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Bewerben Sie sich jetzt fur den
FT FLEISCHEREI TECHNIK & FH FLEISCHER-HANDWERK
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Mit dem FT FLEISCHEREI TECHNIK und FH FLEISCHER-
HANDWERK Award 2021 werden zum 7. Mal technische
Entwicklungen, Konzepte oder Dienstleistungen in der
Fleisch- und Wurstverarbeitung ausgezeichnet, die einen

nachhaltigen Vorteil fiir den verarbeitenden Betrieb
und die Qualitat der dort hergestellten Lebensmittel
haben. Die Auszeichnung wird an Unternehmen der
Ausriistungs- und Zulieferindustrie sowie
Dienstleister verliehen. Eine Fachjury

n“" nimmt die Beurteilung der eingereichten
. Vorschlage und Bewerbungen vor.
P reis kateg orien: Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
. . Ausschreibung:
¢ Verarbeitungsmaschinen Die Ausschreibung fiir den FT FLEISCHEREI
¢ Automatisierung/Industrie 4.0 TECHNIK und den FH FLEISCHER-
¢ Schlacht- und Zerlegetechnik 0. Jullieees
¢ Raucher- und Klimatechnik nge’b;‘“‘-* L —
. ewerbungen und Vorschlage
¢ VerpaCkungSteChmk koénnen ab sofort eingereicht
¢ Prozesskontrolle & QM werden. Die Kurzbewerbung in
digitaler Form sollte enthalten:
@ Motivation fiir Bewerbung
mwm-mnwm 4@ Firmenbeschreibung und
. . fachlichen Hintergrund
Preiskategorien: # Schilderung des
¢ Verarbeitungsmaschinen Projekts bzw. der
. Innovation auf max.
Ladenbau & Verkagf 3 Saitenioni it
¢ Verpackungstechnik Herausstellung
¢ Klima- und Rauchertechnik des besonderen
¢ Gewirze & Gutezusatze InnovatelSs
gehalts

¢ Gar- und Klchentechnik

) @ Bilder
¢ Konzepte zur Verkaufsférderung

Preisverleihung: Die Prémierung der preisgekrénten Projekte
und Entwicklungen erfolgt im September 2021 auf der SUFFA in Stuttgart
im Rahmen einer fachdéffentlichen Veranstaltung. Die Preistrager werden
auBerdem mit einer Urkunde ausgezeichnet. Uber die Siegerprojekte wird in
FT FLEISCHEREI TECHNIK und FH FLEISCHER-HANDWERK ausflhrlich berichtet.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Bitte senden Sie Ihre Bewerbung oder Ihren Vorschlag an die Redaktion:
FT: Christian Bliimel, Chefredakteur + c.bluemel@blmedien.de ++49 (89) 370 60-185
FH: Marco Theimer, Chefredakteur « m.theimer@blmedien.de ++49 (89) 370 60-150
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SEIEN SIE EINE MARKE!

Marco Theimer
Chefredakteur

dieser Stelle geschrieben. Und heute? Ist das nur ein Slogan oder

inzwischen Realitdt geworden? Fakt ist: Das Metzgerhandwerk ist in
der Offentlichkeit und in den Medien présenter denn je - und das in der Regel
im positiven Sinne. Es ist ein Musterbeispiel dafiir, wie sich eine alte Zunft
neu erfindet. Dabei steht hdufig qualitativ hochwertiges Fleisch aus der
regionalen Erzeugung im Fokus. Ein Kotelett oder Steak sind langst nicht
mehr nur das, was sie augenscheinlich sind, sondern: Fleisch ist Lifestyle.
Es wird mit allerlei Qualitétskriterien versehen optisch hervorragend présen-
tiert und mit hoher Wertschdtzung an den Mann bzw. die Frau gebracht.
Fleischermeister und -meisterinnen und ihre Mitarbeiter bilden sich auch in
Corona-Zeiten permanent weiter. Die Zahl der Fleisch-/ Wurst- und Schinken-
Sommeliers, zertifizierten Grillmeister und Cortadoren steigt. Diese geben ihr
Know-how aktiv an ihre Kunden weiter und begeistern sie. Landauf, landab
etablieren sich Fleisch- und Grillkurse beim Metzger, die Identitét steigt.

M etzger sind die neuen Rockstars”, habe ich im Herbst 2017 an

Dabei ist es ideal, wenn der Metzger/Fleischer zur Marke wird. Einige Beispiele
aus dieser Ausgabe? Gerne: die Famlie Braun aus der gleichnamigen Land-
metzgerei und ihr Web-Shop ,Hammer Beef” (S. 35). Die Cortadora Kathi Bertl
aus der Metzgerei Moser in Landsberg am Lech, die mit,meat me dahoam”
eigene Grillkurse anbietet (S. 11). Oder ,Der Eberhardt”, der erste Maschinen-
bauer, der zum Metzger wurde (S. 28). Wer sich so positioniert, an sich glaubt
und authentisch bleibt, wird auch in Zukunft erfolgreich sein.

Wer jetzt noch sagt, dass es in unserem Handwerk keine Dynamik oder
zukunftsfahigen Arbeitsplatze gibt, der irrt sich gewaltig. Denn: Immer
mehr Fleischermeister und -meisterinnen aus der Nachfolgergenera-
tion erkennen ihre Chancen und nutzen sie durch Offenheit und Flexi-
bilitdt, digitalisierte Arbeitsprozesse und Vertriebskanéle, Social-Media-
Aktivitdten, eine starke eigene Prdsenz, kluges Marketing, hohe Fleisch-
Kompetenz und Nachhaltigkeit. Wer flr seinen Beruf brennt und sein
Wissen teilt, wird auch andere begeistern! Gerade die Corona-Pandemie hat
gezeigt, wie flexibel handwerkliche Fleischereibetriebe und ihre Mitarbeiter/-
innen sind, und dass sie sich schnell an veréndernde Rahmenbedingun-
gen anpassen und erfolgreich sein konnen. Werte, Kultur, Emotionen
- alles das ist in Einklang zu bringen und kann in einem erfolgreichen Kon-
zept fir die Zukunft umgesetzt werden. Auch in dieser Ausgabe stellen
wir wieder einige Metzgerpersonlichkeiten und -familien vor, die mutig

neue Wege eingeschlagen haben und trotzdem sie selbst geblieben sind.

Wer das schafft, wird zur Marke und die Metzgerei wird zur Biihne.
Mit den besten Wiinschen fiir Sie und ihre Mitarbeiter! Bleiben Sie gesund!

Fleischerhandwerk und
Metzgerei der Zukunft

3. Fachkonferenz
25./26. Oktober 2021
in Furstenfeldbruck
bei Miinchen

’ MANAGEMENT
FORUM
STARNBERG

VERANSTALTUNGS- & MEDIENPARTNER:

JETZT ANMELDEN

www.management-forum.de/
meatandgreet

Informationen und Anmeldung:
Telefon: +49 8151 2719-0,
info@management-forum.de
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Der Umwelt zuliebe auf chlorfrei gebleichtem Papier gedruckt.
Der Versand dieses Heftes erfolgt CO,-neutral mit dem Umweltschutzprogramm GoGreen der Deutschen Post.

Dieser Ausgabe liegen Beilagen von CT Cliptechnik Deutschland GmbH, Meil3en, Rex Technologies GmbH & Co.KG,
Thalgau/A, sowie das verlagseigene Supplement,streetfood business” bei.

Fotos: Colourbox.de/#221109, Theimer, Vemag Maschinenbau, Schrutka-Peukert, Metzgerei Boll
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Zentralstelle fir die Weiterbildung im Handwerk e. V.

Nachhaltig in NRW

Die kostenlose Broschiire ,Lebensmittelhandwerk in NRW: innovativ und nachhaltig” zeigt, wie Nachhaltigkeit im
nordrhein-westfalischen Erndhrungshandwerk in der Praxis umgesetzt wird. 17 Betriebe aus dem Béacker-, Konditor-,
Fleischer- und Brauerhandwerk stellen im Portrait vor, wie nachhaltige Herangehensweisen ihre Produkte, Prozesse
und Arbeitsweisen positiv beeinflussen. Diese Ideen orientieren sich an den 17 Zielen fiir nachhaltige Entwicklung der
” Vereinten Nationen. Mit dabei sind etwa das Fleischerfachgeschaft H. Kleinjung (Engelskirchen-Wallefeld), die Flei-
scherei Kiirten (Oberhausen) und die Fleischerei Funke-Schnorbus (Bigge). Die Broschiire soll auch dazu inspirieren,
eigene nachhaltige Ideen und Ansatze zu realisieren. Download unter: https.//bit.ly/3ryySJl

Fotos: Zentralstelle fiir die Weiterbildung im Handwerk e. V. NirnbergMesse/Heiko Stahl, Tre Torri Verlag, Fleischerverband Bayern, K+G Wetter

K+G Wetter

Lagerlogistik optimiert
Nach dem Ausbau der Produk-
tionsflache 2018 und 2020 und
der damit verbundenen Optimie-
rung der Betriebsabléufe, inves-
tierte K+G Wetter am Standort in
Biedenkopf-Breidenstein in die
Lagerlogistik. Durch eine Neukon-
zeption sind die Lagerkapazitaten
fiir Paletten-Stellpldtze und im
Bereich Fachboden Lager fast
doppelt so hoch wie zuvor. Das
Kleinteillager umfasst nun zwei
Ebenen. Alle Abliufe wie Mate-
rialeingang- und Materialabgang
werden so weiter verbessert,
Kommissioniergeschwindigkeiten
erhoht und Prozesszeiten redu-
ziert. Auch zusétzliche Flurforder-
fahrzeuge sind im Einsatz. ,,Das
ist ein weiterer Meilenstein in

der Geschichte von K+G Wetter.
Lieferzeiten fiir Neumaschinen
und Ersatzteile sind im hart um-
kdmpften Markt eine wichtige
KenngréBe. Dementsprechend gilt
es, Potenziale voll auszuschdpfen
und im Sinne der Kunden kiirzeste
Reaktionszeiten zu realisieren.
Die Nahe zum Kunden hat fiir uns
oberste Prioritat. Wir wollen uns
zukunftssicher aufstellen, um
unsere Kunden in allen Bereichen
den besten Service zu bieten“,
betont Werksleiter Marco Beim-
born. www.kgwetter.de
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NirnbergMesse/evenord

Keine evenord 2021

Pandemiebedingt entschied die Evenord eG die Innovationsmes-
. se flir Fleischerei und Gastronomie im September 2021 nicht
durchzufiihren und auf den Herbst 2022 zu verschieben. Die 52.
Ausgabe der beliebten Messe findet nicht vom 25. bis 26. Sep-
tember 2021 auf dem Gelénde der NiirnbergMesse statt. ,Ziel
1 der Fachmesse ist es nicht nur den vielfaltigen Auf- und Ausbau
- s LLZ=4 von Geschéaftsbeziehungen zu ermdglichen, sondern auch ein
besonderes Erlebnis fiir die Branche zu schaffen: kommunikativ, herzlich und gemiitlich“, kommentieren
Andreas Iser-Hirt und Christian Tschulik, Vorstand der Evenord eG, die Entscheidung. www.evenord.de

Tre Torri Verlag £

Grillen - Das Gute leben

Die Erfolgsreihe ,Das Gute leben®
geht weiter. Der vierte Band unter
dem Themenspektrum ,,Grillen“
trumpft mit allerlei Kostlichem auf.

Schon bei Facebook
geklickt?

365 Rezeptideen fiir jeden Schwie-
rigkeitsgrad — egal ob vegetarisch,
klassisch mit Bratwurst und
Baguette, mit Ananas oder Fisch © §
— sorgen fiir eine stattliche Anzahl von
Ideen. Damit kdnnen Leser ihre Géste verwohnen und am
Grill richtig einheizen: z. B. mit einem Dry-Aged-Burger,
asiatischem Garnelen-Burger oder Eistortchen vom Grill.
Auch Vegetarier kommen auf ihre Kosten, sodass sich die
Gerichte perfekt in den Alltag integrieren lassen und zum
Ausprobieren, Schlemmen und GenieBen einladen.

Metzgerhandwerk Bayern

Wiesbaden: Tre Torri Verlag, 384 Seiten, 14,95 €.

L Svenja Fries

Das Team der Geschéfts-
stelle und der Fleischer-

schule Augsburg gratulierten ~ TRANSPORTIEREN, e
Svenja Fries zu ihrem zehn- x
jahrigen Betriebsjubildum. KUHLEN’

»Zehn Jahre Einsatz mit
Herz und Sachverstand fiir
das bayerische Metzger-
handwerk. Wir sind stolz
dich bei uns zu haben®,
gratulierte Geschaftsfiihrer
Lars Bubnick seiner Stell-
vertreterin. Die Zusammen-
arbeit sei von viel Vertrauen
und groBen Einsatz fiir das

VERKAUFEN.

<2000 Anhanger

ot = R

. A Gebrauchte"
Gemeinsame geprégt. .
www.metzgerhandwerk.de WORMANN GmbH - TorstraBe 29 - 85241 Hebertshausen - 08131/29278-0 - www.woermann.eu
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https://www.woermann.eu/de/

Handtmann Maschinenfabrik
Ubernahme in Holland

Die Handtmann Unternehmensgruppe hat den hollandischen Maschinenbau-
und Handelspartner Verbufa, Amersfoort, (ibernommen. Das 1952 gegriin-

dete Unternehmen beschéftigt rund 40 Mitarbeiter. Es entwickelt, liefert und
implementiert Maschinenldsungen und vertreibt als Handelshaus Maschinen

Handwerkskammer fiir Oberfranken

Neue Besetzung

Die Handwerkskammer

fiir Oberfranken mit Sitz

in Bayreuth hat eine neue
Fiihrung. Matthias GraBmann
aus Bamberg (Maler- und
Lackierermeister, Obermeis-
ter der Innung Bamberg) trat
die Nachfolge von Thomas
Zimmer (Backermeister, Bay-
reuth) an. Zum Vizeprésident
wurde Christian Herpich (r.),
Metzgermeister und Obermeister der Innung Hof-Wunsiedel, gewéhlt.
Thomas Zimmer und sein Hauptgeschéftsfilhrer Thomas Koller waren
im Herbst 2020 nach einem Finanzskandal zuriickgetreten. Beide
hatten fahrlassig gegen ihre Kontrollpflicht verstoBen. Der neu
gewahlte Prasident war als einziger Kandidat angetreten und wurde
mit 36 von 40 Ja-Stimmen gewéhlt. Christian Herpich erhielt

38 Ja-Stimmen. D. Dietrich

USS Brg

und Anlagen marktflinrender Maschinenhersteller aus der Lebensmittelver-
arbeitung. Seit iiber 55 Jahren ist es exklusiver Hgndtmann-Vertriebspartner
in den BeNeLux-Staaten. Der Vertragsschluss zur Ubernahme erfolgte am

1. April 2021 und schafft Vorteile fiir beide Partner. Neben der direkten
Marktbearbeitung in den Absatzmérkten Niederlande und Belgien generiert
der Zusammenschluss eine hohe Innovationskraft fiir prozessorientierte
Konzepte und Losungen in den Bereichen Formen, Dosieren, Koextrudieren
und Prozessautomatisierung. www.handtmann.de

MARKENSCHAUFENSTER

PERSONAL
HYGIENE
w ANLAGEN

info@fp-anlagentechnik.de - www.fp-anlagentechnik.de
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Adalbert-Raps-Stiftung I

Update: Gewiirzsommelier _"..
.
5

Drei Stipendiaten fiir die fiir Friihjahr 2021 geplante Quali- r :
fikation der Adalbert-Raps-Stiftung zum Gewiirzsommelier *_5-. ;

miissen sich gedulden. Sie starten ihre Weiterbildung im ;

Friihjahr 2022. Fiir den achten Kurs qualifiziert sind: Simone
Goggelmann (Fleischermeisterin. Fleischsommeliére, Kammeltal), Franziska Schalk (Metzgermeiste-
rin, Betriebswirtin, Weilheim) und Sebastian Wunderlich (Koch, WeiBdorf). Diese erhielten Stipendien
in Hohe von je 2.500 €. Grund zur Freude hatten die Teilnehmer des Kurses 2020. Die Covid-19
bedingt unterbrochene Qualifikationsrunde wurde ab 10. Mai 2021 in abgewandelter Form hygie-
nekonform fortgesetzt. Wahrend der 15-tagigen Qualifizierung lernen die Teilnehmer Gewiirzsorten
und -mischungen zu unterscheiden, einzusetzen und zu kombinieren. Die Ausbildung umfasst die
Themenfelder Sensorik, Gewiirzkunde, Qualitatssicherung, Food Pairing und Food Completing, Gar-
ten- und Wildkrauterkunde, Heil- und Gesundheitswirkung, die Kommunikation mit dem Gast sowie
ein Themenabendessen. Sie endet mit Bestehen der miindlichen sowie schriftlichen Abschluss-
priifung. https://www.genussakademie.bayern/sommelier/gewuerz-sommelier

Nachriisten oder ausrangieren?

,Die Maschine funktioniert noch einwandfrei. Man muss eben aufpassen!”
— So oder ahnlich wird oft argumentiert, wenn ein BGN-Sicherheitsexperte
bei einer Uberpriifung die Stirn in Falten legt. Doch egal ob alt oder neu,
Maschinen miissen sicher sein. So bestimmt es die Betriebssicherheits-
verordnung. Fiir Altmaschinen bedeutet das: Wenn sie nicht sicher betrieben
werden kdnnen, miissen sie nach dem Stand der Technik nachgeriistet werden.

Bestandschutz gibt es nicht. Die Gefahrdungsbeurteilung ist der Weg fiir den Be-
treiber, um die Sicherheit einer Altmaschine zu priifen. Technische, organisatorische und personliche
SchutzmaBnahmen sind die Werkzeuge, um sie zu erreichen — in genau dieser Reihenfolge. Sind alle
mdglichen MaBnahmen ergriffen, zeigt die Gefahrdungsbeurteilung auch, ob der Betrieb der Maschine
nun sicher ist oder nicht. Ist er es nicht, muss die Maschine ausrangiert werden. www.bgn.de

Fotos: Albert Handtmann Maschinenfabrik, D. Dietrich, Adalbert-Raps-Stiftung, Theimer



Fotos: Colourbox.de/Marian Vejcik, Eberhardt GmbH

Universitat Gottingen

Fleisch vom Weiderind

Weiderindfleisch von Zweinutzungsrindern ist ein Produkt mit viel-
versprechendem Potenzial fiir eine Marktdifferenzierung. Bisher ist
aber wenig dariiber bekannt, ob die Verbraucher das Produkt kaufen
wiirden und bereit waren, mehr dafiir zu zahlen. Ein Forschungsteam
der Universitdt Gottingen untersuchte in einer Studie Préaferenzen und
Zahlungsbereitschaft beim Rindfleischkauf. Das Team befragte rund
500 Verbraucher aus Bayern, Baden-Wiirttemberg und Rheinland-Pfalz.
Untersucht wurden die
Kriterien Produktions-
weise, Produktionsort,
Haltungsform, Rasse
und Preis. Das Er-
gebnis: Weidehaltung
auf Naturschutzfla-
chen und ,,normale”
Weidehaltung sind
wichtige Produktei-
genschaften beim
Rindfleischkauf. Zu-
dem sehen viele einen
Mehrwert darin, wenn
Fleisch von einer Zweinutzungsrasse stammt — von Tieren, die fiir die
Milch- und die Fleischproduktion geziichtet werden. Fleisch von einer
reinen Fleischrasse wird eher nicht so gut bewertet. Die Produktion
nach Bio-Standards und der Preis spielen im Vergleich zu den bisher
genannten Eigenschaften eine untergeordnete Rolle. Keinen Einfluss
auf die Kaufentscheidung hat, ob das Fleisch im jeweiligen Bundesland
der Testpersonen oder in Deutschland produziert wurde. Die Ergebnisse
lassen darauf schlieBen, dass in der Vermarktung von Weiderindfleisch
beachtliches Marketingpotenzial steckt. www.uni-goettingen.de

Eberhardt

Neuer Katalog

Vollgepackt mit Innovationen
und geballter Wurstkompetenz
prasentiert sich der neue Food

Press Systems®-Katalog von
Eberhardt. Mit iber 700 se-
rienmé&Bigen Pressen ist das
Unternehmen aus Lichtenau
nach eigenen Angaben
Weltmarktfiihrer bei Koch-
und Schinkenpressen. Auf
140 Seiten gibt es viele
Neuheiten zu entdecken, ; By
z. B. Pressen mit Produk- T b g
ten als Roh- und Kochwaren in auBer-
gewohnlichem und natiirlich aussehendem Design mit der Moglichkeit,
die Produkte vor dem Kochen in den Pressen als Einzelstiicke oder
Slicerstangen zu rduchern. Damit unterstreicht das Unternehmen seine
Rolle als Ideen- und Impulsgeber. Die Food Press Systems reduzieren
zudem Abschnittverluste auf ein Minimum — bei etwa 20 % weniger
Rohstoffbedarf. Quantitat und Qualitdt gehen so Hand in Hand. Das
macht die Systeme fiir Kunden wertvoll und treibt den Umsatz an. Den
Katalog gibt es unter Tel.: (09827) 354 oder per E-Mail an
info@eberhardt-gmbh.de. www.eberhardt-gmbh.de

ANZEIGE

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

3 Unsere Kooperationspartner
] Johannes Schuetze AG und InTime
T ¥ 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!

e ——
L. e

Johannes Schuetze AG
Johannes Schuetze
(0176) 98 35 00 00

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

I'THN

Johannes.Schuetze@johannesschuetze.com


https://www.intime-media-services.net/

Gourmetfleisch.de

Die Fleischbibel

Nachschlagewerk, Inspiration, Genuss-Lektiire: Das verspricht ,,Die
Fleischbibel“ von Yannick Meurer und Timo Schwarz von Gourmet-
fleisch.de. Das ungewohnliche Design des Einbandes stammt vom
Graffiti-Kiinstler MR. Graffiti. Beide Autoren sind nicht nur Steaklieb-
haber und Mitarbeiter von Gourmetfleisch.de, sondern zertifizierte
Fleischsommeliers. Ihren Abschluss erwarben sie 2017 an der 1.
Bayerischen Fleischerschule in Landshut. Mit inrem Wissen und ihrer
Passion fiir Genuss erkléren sie im Buch genau, worauf es bei Premi-
umfleisch ankommt und wie man es erkennt. Dabei tauchen sie tief
in die wichtigsten Rinder- und Schweinerassen ein, geben Einblicke
in tiber 30 klassische sowie populére Steak-Cuts aus aller Welt und
zeigen Zubereitungsarten auf. Das 224-seitige Werk ist als gebundene
Ausgabe auf Amazon, im Online-Shop des Heel Verlages sowie auf
Gourmetfleisch.de erhaltlich. www.gourmetfleisch.de

ZWH

Nachhaltigkeits-Navigator
Der Nachhaltigkeits-Navigator Handwerk des Pro-
" jektes ,Handwerk" - Nachhaltigkeit in Betrieben
starken!“ ist eine kostenlose Desktop- und
Browseranwendung, die Betriebsinhabern

3 .. ! aus dem Handwerk einen einfachen und fun-
efe o dierten Einstieg in nachhaltiges Wirtschaften
. sowie die Berichterstattung in Sachen Nach-

haltigkeit ermdglicht. Hilfreiche Informatio-
nen, praktische Tipps und Beispiele helfen
dabei Starken und Entwicklungspotenziale zu-
kunftsfahiger Betriebsflihnrung zu erkennen und
zu nutzen. Inhaltlich stiitzt sich diese Browseran-
wendung auf die international anerkannten Kriterien
und Indikatoren des Deutschen Nachhaltigkeitskodex
(DNK). Eine zertifizierte Nachhaltigkeitsdokumentation ermdg-
licht Nutzern eine Bestandsaufnahme der betrieblichen Nachhaltigkeit und bildet
die Basis der operativen Nachhaltigkeitsstrategie. Mithilfe eines eigenen Nach-
haltigkeitsberichts konnen Unternehmer glaubhaft ihr unternehmerisches Engage-
ment in Sachen Nachhaltigkeit bei den Kunden, Auftraggebern, Institutionen oder
Finanzdienstleistern belegen. www.nachhaltiges-handwerk.de

Mastern® mitdem Schnitz

@ gemastertes Fleisch bleibt saftiger @ Individuelle Fleischdicke einstellbar
© geringere und stets gleiche Garzeit @ hoheres Verkaufsgewicht

© mindestens 8 Tage haltbar (vakuumiert)

Fsrﬂ:z‘i)tﬂzslmaster GmbH SCH N ITZEI_
D-84335 Mitterskirchen /i MASTER

+49 8725 967 430 info@schnitzelmaster.de

www.schnitzelmaster.de i)
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Grillen fiir Profis
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Develey Food Service

Grillen mit dem
Butcher Wolfpack

In Kooperation mit Develey Food
Service hat das WBC Team Butcher
Wolfpack eine Grillbroschiire mit krea-
tiven und trendigen Rezepten, die
sowohl klassisch auf dem Grill als auch
im Konvektomaten zubereitet werden
konnen, zusammengestellt. Um richtig
durchzustarten, lohnt es sich auf eine
Fortsetzung der groBen Grilltrends zu
setzen, die sich als stabil am Markt
erweisen: High Quality Meat, hand-
werklich produzierte Wurstwaren und
vegane/vegetarische Fleisch-Alterna-
tiven. Neben zahlreichen Rezeptideen
finden sich in der Broschiire auch Tipps
fiir den perfekten Gargrad, eine gelun-
gene Marinade sowie weitere Dos &
Don‘ts des kleinen Grill-ABCs.
www.develey-foodservice.de/folder/
rezepte/#dflip-df_199/1/

Fotos: Gourmetfleisch.de, Colourbox.de, Develey Food Service
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Foto: 1.BFS

Die 1. Bayerische Fleischerschule Landshut ist
nicht nur in Corona-Zeiten bestens geristet. Sie
wurde zudem mit dem Certqua-Pradikat nach ISO

9001:2015 rezertifiziert.

BILDUNGSQUALITAT BESTATIGT

ies gilt fur die Meisterkurse und Zertifikatslehr-
D gange sowie das interne Wissens-, Risiko- und

Qualitdtsmanagement der Fleischerschule. ,Ein
Synonym flir Innovation”, ein engagiertes, motiviertes
Team mit Problemlosungskompetenz und Dienstleis-
tungsorientierung, authentische und bestens qualifi-
zierte Fachlehrer und Dozenten, darauf basierende hohe
Kundenzufriedenheit und ein Top-Hygienekonzept:
Alles das wurde von unabhangiger Stelle bescheinigt.
Seit 2010 ldsst die 1. BFS ihre Prozesse durch die akkre-
ditierte Zertifizierungsstelle ,Certqua” (Gesellschaft der
Deutschen Wirtschaft zur Férderung und Zertifizierung
von Qualitdtssicherungssystemen in der Beruflichen
Bildung mbH) prifen.
Zur Rezertifizierung zéhlte auch das Uberwachungs-
Audit fur die gepriifte Zulassung der Schule als MaB-
nahmentrager der Arbeitsforderung gemall AZAV (Ak-
kreditierungs- und Zulassungsverordnung - Arbeitsfor-
derung). Dadurch kdnnen Kursteilnehmer Meister-Bafég
beziehen. Voraussetzung fiir beide Testierungen sind
QM-Systeme, kontinuierliche Uberpriifung von Arbeits-
abldufen, Organisation etc. Wéhrend die Schul-Gesell-
schafterinnen Barbara Zinkl und Katrin Barth das
Audit intern vorbereiteten, erhalt man seit zehn Jahren
externe beratende Unterstiitzung von Klaus Eder (In-
trasys GmbH). Er nennt als wichtige Bereiche der 1SO-
Zertifizierung das Wissens-/Risikomanagement, Analyse
der Anforderungen der Kunden, Weiterentwicklung des
schulischen Know-hows und Erbringung exzellenter
Dienstleistung. Alles das habe das Team der Schule ver-
innerlicht. Es werde vorausgedacht und die Handwerks-
tradition und das Fachwissen kundenorientiert weiter-
entwickelt - etwa durch Einfihrung neuer Lehrgénge
wie Wurst- oder Schinkensommelier.
Der Abschlussbericht hebt den wertschdtzenden Um-
gang der Mitarbeiter miteinander, ihre fachliche Kom-
petenz und ihre positive Reaktion auf Hinweise von
Kunden und Kursteilnehmern hervor. Die Philosophie,
Tradition und Moderne in allen Facetten der Fleischerei-
berufe (z. B. alte Rezepte, neue Maschinen) zu verbin-
den, wiirden nachweisbar von allen Mitarbeitern gelebt.
www.fleischerschule-landshut.de

Rokschinketprosse -

die ueae Ge

neration far (ndustrie and Haudwerk

Unsere neuentwickelte Rohschinkenpresse ist ideal zum
Pressen und Nachdrlicken von Stangen- oder Stuckware.

Einfache Beladung
Rascher Flissigkeitsverlust 1
Optimale Abtrocknung NEU 4
Hygienedesign
Produktkatalog oder Termin

unter +49 (0) 9827 354 und
anfrage@eberhardt-gmbh.de
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B WEITERBILDUNG

CORTADOR IM ZDF

Knochenschinken im Fokus: Der Maestro-Cortador Ronny Paulusch
war zu Gast im ZDF-Quiz ,Da kommst Du nie drauf!.

i Fichar cher Flames

B bwiksctem Bchin

) an dar

rends sollte man kennen und ihnen fol-
T gen - noch besser ist es welche zu set-

zen”, so Stefan Ulbricht, der in der Augs-
burger Fleischerschule den Kurs zum Cortador,
einem Experten fir Knochenschinken, organi-
siert. Der im Dezember 2020 erstmals fiir das
Fleischerhandwerk in Deutschland veranstal-
tete Kurs hat es in inzwischen in viele Medien
und sogar ins Fernsehen geschafft.
Ein Beispiel: Das ZDF-Quiz ,Da kommst Du
nie draufl” stellte prominenten Kandidaten, u.a.
Beatrice Egli, die Frage ,Was ist ein Cortador”.
Maestro-Cortador Ronny Paulusch, der als Dozent

den Augsburger Kurs leitet, durfte einiges tber
das Thema berichten. Auch wenn die Kandidaten
die Frage nicht richtig beantworteten, wurde der
Titel des Cortadors so ein weiteres Stlick be-
kannter gemacht. Dieser stammt aus Spanien
und kénnte auch hier an Beliebtheit gewinnen.

Eine Bereicherung flir jedes Event sei ein
Cortador immer, unterstreicht Stefan Ulbricht.
Mit dem Titel kurbele man nicht nur den Ver-
kauf im eigenen Geschéft an, sondern schaffe
sich ein Alleinstellungsmerkmal fur Eventcate-
rings. Mittlerweile hatten einige der Kursteil-
nehmer den Weg zur Herstellung eines eige-

nen Knochenschinkens auf den Weg gebracht,
was natiirlich zu weiterer Exklusivitat fiihrt.
4Erste Riickmeldungen zeigen also, ein Kurs
der sich lohnt”, so Stefan Ulbricht.

Die Absolventen erhalten durch ihren neuen
Titel groBzligig Raum in den Medien. Vor allem
Regionalzeitungen waren am Thema sehr inter-
essiert, da Schinken z. B. um die Osterzeit ohne-
hin recht prasent war. Schon drei Kurse wurden
in Augsburg organisiert. Wer sich Uiber aktuelle
Termine informieren mochte, kann sich auf der
Homepage der Fleischerschule erkundigen.
www.fleischerschule.de

www.torrero.de

9.600 Firmen
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Torrero

. 24.000 Eintrdge

Der LEITHAMMEL unter den Fachportalen Whld

= Tagesaktuelle Firmennachrichten
« umfassende Lieferanteniibersicht

.o 5.100 Stichwirter

leithammel gmbh

27.000 Prospektseiten und Produktvideos

Fotos: R. Paulusch/Cortador Events
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Fotos: K. Bertl

MAN LERNT NIE AUS

eit Oktober 2020 gehort die 34-Jah-

rige zum Team der ,Eingefleischten”

der Metzgerei Moser in Landsberg
am Lech. lhre Ausbildung absolvierte sie
bei Metzgerei & Gasthof Haslacher (Bobing:
2002-2005). Es folgten leitende Funktionen im
V-Markt (Saulgrub), der Metzgerei Haller (Mur-
nau: 2009 bis 2011, Bad To6lz: 2017 bis 2020)
und der Metzgerei Frey (Seeshaupt: 2011 bis
2017). Zudem setzt sie sich immer wieder fir
den Branchennachwuchs ein (Homann Snack
Star, Ausbildungsmesse Garmisch-Partenkir-
chen etc) und errang einige Siege,
z. B. bei SUFFA-Wettbewerben. Seit
2019 ist sie Mitglied des The
Butcher Wolfpack und griin-
dete auch ihre Grillschule,meat
me dahoam”. Zudem bildete
sie sich Uber Jahre hinweg an
der Fleischerschule Augsburg
weiter: Fortbildung zur Filiallei-
tung im Nahrungsmittelhandwerk
(2006), Fingerfood-Kurs (2015), ,Zer-
tifizierter Grillmaster” (2020) und , Zertifi-
zierter Cortador” (2021). Im Sommer soll noch
die ,Fleisch-Sommeliere” folgen. Am meisten
macht es ihr Freude, junge Menschen fiir die
Branche zu motivieren, ihnen Liebe zum Detail
zu vermitteln und Kunden zu beraten.

4

Welche Rolle spielt Weiterbildung fir Dich?
Fur mich war die abgeschlossene Lehre erst
der Anfang. In unserer Branche lernt man nie
aus. Wir haben tolle, innovative und wissbe-
gierige Kollegen, die Aushangeschilder unse-
res Handwerks sind. Einige davon geben ihr
Wissen in Kursen und Seminaren weiter - es
wdre eine Untat, das nicht zu nutzen und
fir sich das Beste herauszuziehen. Das kann
einen nur weiterbringen. Auch den Input
anderer Teilnehmer schdtze ich sehr. In den
Kursen habe ich viel gelernt und begeis-
terte Kollegen kennengelernt. Ein Beispiel: der
erste Kurs zum ,Zertifizierten Grillmaster”
2020. Ein herausragender Kurs, dazu die Elite
der Fleischbranche - was will man mehr?

Warum hast Du Dich fiir die Weiterbildung zur
Cortadora entschieden?

Katharina Bertl ist eine der
ersten Frauen, die sich an der
Fleischerschule in Augs

zur Cortadora weiter:

haben. Hier berich

uber ihre Erfahrun

Ich liebe Schinken, seine Vielfalt
und die verschiedenen Geschmacks-
richtungen. Dabei ging es fir mich darum,
mehr Uber Tierrassen, Haltung und Herstel-
lung zu erfahren. Ich will stets tber den Tel-
lerrand - oder bei uns die Aufschnittmaschine
- schauen und meine Kunden einfach perfekt
beraten. In Verbindung mit Catering-Auftra-
gen oder Buchungen zu meinen Grillkursen
besetzen wir mit diesem Schinken-Know-how
eine Nische und konnen unseren Handwerks-
beruf so noch stérker positiv herausstellen.

Was hat Dir dabei am besten gefallen? Wie
setzt Du das Gelernte um?

Der Dozent Ronny Paulusch war fantastisch.
Sein Wissensschatz, seine Fachkompetenz und
seine lockere Art - ein Highlight. Die vielen
Tipps werden mir und Michael Moser, meinem
Chef und Teamkollegen im Butcher Wolfpack,
der schon im ersten Kurs dabei war, im lau-
fenden Betrieb, bei Caterings und Veranstal-
tungen sehr helfen. Unter anderem wollen
wir von Hand geschnittenen Jamon auch im
Laden anbieten, um unsere Kunden mit die-
sem Geschmackserlebnis zu begeistern. Auch

INTERVIEW R

flr meine eigenen Seminare ist das ein grof3er
Pluspunkt.

Was macht eine gute Cortadora aus?

In erster Linie sollte sie oder er alles tiber das
Produkt Schinken und seine Vielfalt wissen.
Das féngt bei der Rasse und der Fiitterung an
und hort beim richtigen, professionellen Auf-
schneiden auf. Und: Ein(e) Cortador(a) muss
wissen, wo sein/ihr Platz ist. Denn: Der Schin-
ken ist der Star bei einer Veranstaltung oder
einem Event. Das Aufschneiden sollte zele-
briert werden - auch in kinstlerischer Form
- mit tollen gelegten Platten.

Wiirdest Du diese Weiterbildung Kollegen und
Kolleginnen weiterempfehlen?

Ja, gerade Metzgereien, die viel Catering und
AuBer-Haus-Geschaft haben. Nicht nur fur die
Chefriege, sondern auch fir ambitionierte
Verkaufer/-innen ist er ideal. Fir Kunden kann
es nichts Besseres geben, als tolle Leute an der
,Front”, die ihre Liebe zu den Produkten mit
Wissen und Leidenschaft weitergeben!  mth
Vielen Dank fiir das Gesprach!
www.metzgerei-moser.de

3/2021 L:U_ 1 1
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Foto: Der Merklinger

GLUT & GENUSS

Echte Glutverehrer grillen zwar auch im Winter, doch wenn die Tage langer werden und es
drauBen warm ist, ist es doch am schonsten, oder? Das Grillfieber ist auch in Corona-Zeiten
ungebrochen - sollte aber etwas vorsichtiger als sonst ausgelebt werden.

em Geschmack eines saftigen, gut ab-
D gehangenen Rindersteaks - gerne auch
dry-aged. Einer kreativen oder original
Bratwurst aus dem Metzgerhandwerk. Dem

kann wohl kaum ein Fleisch- und Wurstlieb-
haber widerstehen. Dabei sollen sich nattirlich

auch die Damen angesprochen fiihlen; auf das
angehdngte ,-in/-innen” wird hier bewusst
verzichtet. Das Grillen an sich ist evolutions-

bedingt eher eine Mé@nnerdomane, Stichworte:

Holzfeuer, Mammut, lecker Fleisch. Ausnah-
men bestatigen auch hier die Regel. Und es

Tel. +49 9153 9229-0 | www.beck-gewuerze.de

ware wiinschenswert, wenn noch mehr Frauen
an die Glut treten und dem Holz- oder Gasfeu-
er huldigen, Kreatives darauf zubereiten und
den Mannern Paroli bieten.

A propos Holzfeuer! Auf der Deutschen Grill-
meisterschaft in Fulda, noch vor Corona, am

e

| Appetit bekommen?
Hier konnen Sie sofort bestellen:

https://cutt.ly/Beck-Grillgewuerze

FOR’LECKER
ﬂ-Beck

Gewurze und Additive


https://www.beck-gewuerze.de/de/

GRILLEN & GEWURZE

GROBE BRATWURST MIT ROTKOHL

Material: e 40 kg Schweinefleisch Sl ® 10 kg Schweinefleisch SVI e 10 kg Schweinefleisch SV
® 40 kg Rotkohl geschnitten (TK)

Zutaten pro kg: 8 g Novapure Gelbwurst/Bratwurst fein ® 10 g Optimizer BW e 3 g Britfix

e 22 g Kochsalz » Wursthiille  Schafsaitlinge Kal. 18/20

Verarbeitung: Das Fleischmaterial und den Rotkohl 4 mm wolfen und danach mit den restlichen
Zutaten vermengen. Die Masse in Naturddrme fiillen und wie gewiinscht portionieren. Die Wiirste
bis zu einer Kerntemperatur von 70°C bei 72 bis 74°C briihen. AbschlieBend die Wiirste duschen
und iber Nacht im Kiihlhaus lagern. Am n&chsten Tag verpacken.

Beck Gewlirze und Additive

Stand des Vereins Fleischsommelier Deutsch-
land, in den Grillmaster-Kursen der Fleischer-
schule Augsburg und in immer mehr Metz-
gereien ist ,Der Merklinger” aus Konigsbrunn
im Einsatz. Den Holzbackbackofen und Grill
auf robusten Larchenholzbeinen entwickelte
Markus Merklinger exakt nach seinen Vor-
stellungen. Seine Idee: ein kompakter Out-
door-Allrounder zum Backen, Grillen, Kochen,
Rduchern mit eingebauter Lagerfeuer-Atmos-
phére - nattirlich, nachhaltig, einzigartig.
Diesen Grill schétzt auch Fleischermeister und
Fleischsommelier Dirk Résken aus Erkelenz:,Die
flexible Gestaltung des Grillraums - Schamott-
steine, Grillrost, Gusspfannen oder Tépfe - ist
einzigartig. Der sparsame Einsatz von nachhal-
tigem Holz ist gut fir das Portemonnaie und
das Gewissen. Durch den Einsatz von Holz wird
auch ein auBlergewohnliches Geschmackser-
lebnis erreicht”, nennt er einige Vorteile. Und
sein Allgauer Metzgerkollege Matthias Endral3
aus Bad Hindelang ergénzt: ,Im Vergleich zu
anderen Geraten, kann man mit dem Merklin-
ger eine sehr hohe Hitze ans Grillgut bekom-
men, und das auf einer Flache, mit der nichts
mir Bekanntes mithalten kann.”

READY TO GRILL?

Die ,Hardware” ist die eine Sache, die andere
natirlich das geschmacklich kreativ veredelte
Grillgut - egal ob Spareribs, Pulled Pork, Steaks,

Fotos: Frutarom Savory Solutions, Beck Gewiirze und Additive
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Fotos: Frutarom Savory Solutions, Hagestid Interspice Gewtrzwerke, Der Merklinger

Frutarom Savory Solutions

Wirstchen, Bauchstiicke, etc. Fiir Abwechslung
auf dem Teller sorgen auch in diesem Jahr
zahlreiche Gewiirzspezialisten, wie die nach-
folgenden Absétze aufzeigen.

Unter dem flotten Motto ,Grillschutzfaktor:
Lecker!” prasentiert Beck Gewtirze und Additive
seine SoftFix-Marinaden und Gewiirze - von
feurig, exotisch und wirzig bis fruchtig. Neu
in Bio-Qualitat sind etwa die kraftvolle Ma-
rinade ,Café de Paris" und die Marinade

Hagesiid

,Gyros” mit einer Spur Knoblauch und fein ab-
gestimmten Krdutern. Rot, rund und rassig ist

,Gaudium” ein echter Geschmacks-Booster.

Auch die violett-rote Marinade ,Hofgarten”
zieht die Blicke in der Theke auf sich. Tango
tanzen die Geschmacksknospen, wenn bei der
Marinade ,ZwiebelSteak” Rauch das Grillfleisch
umschmeichelt und auf das siBlich-wiirzige
Aroma angebratener Zwiebeln trifft. Auch bei
den Grillgewirzen ist die Geschmacksvielfalt

Fleischermeister Dirk Résken (I.)

breit gefachert. Burger-Fans kann man mit der
Hamburger-Grundwiirzung sowie kreativen
Toppings Uberzeugen. Fir Spareribs mit Pep
eignet sich ,Spare Ribs BBQ Wiirz".,Grill Talent
Rot Gewdirzsalz oG" ist eine ausgewogene
Mischung aus Paprika, Pastinake und Knob-
lauch. Kurkuma, Ingwer, Chili und Lemon be-
stimmen im leuchtend gelben ,Sun Shine oG
Gewdirzsalz" den Geschmack. Eine besondere
Farbe und ein exquisites Aroma verleiht dem

DER PURE
GRILLGENUSS

Die Pure Oil Marinaden stehen fUr Genuss IR
ohne zugesetztes Palmdél und gehdrtete Fette.
Die bewdhrte Sorte Louisiana sowie die . 7
Newcomer Pflaume & Ingwer und Oriental BBQ :

§ e
sind ausgewogen abgestimmt und schmecken :"J_ 5;":.; 3 : )
herrlich wirzig. Die Geschmackspalette reicht & S A e 1
von charakteristisch-klassisch bis hin zu sUB -4 : A
und auBergewohnlich. .,
Bnsg

o . Y2 GEWURZMUHLE

WIBERG Genwirzrmitter €0:ss:


https://www.frutaromsavory.com/

B GRILLEN & GEWURZE

Grillgut das markant violette ,Purple Dream
oG Gewidirzsalz” aus Rote Bete, Karotte und
Hagebutte.

Weder zugesetztes Palmol noch gehértete
Fette enthalten die Pure Oil-Marinaden der
Marke Gewdirzmdller von Frutarom Savory
Solutions.Sie sind leicht zu verarbeiten, schiitzen
das Grillgut vor dem Austrocknen und lassen
Fleisch, Fisch sowie Gemise glédnzen. Die rote
Wiirzmarinade ,Louisiana” mit Paprika, Zwie-
bel und Pfeffer ist ein Klassiker und veredelt
Schwein, Rind, Gefliigel, Wild, Fisch sowie Ge-
mise. Ein fruchtiges Pendant dazu ist die
Variante ,Pflaume & Ingwer”, deren rauchige
Note zu Schweine-, Rind- und Gefliigelfleisch
sowie Gemlse passt. Orientalisches Flair ge-
langt mit der edelwiirzigen Marinade ,Orien-
tal BBQ" auf den Teller. Anis, Zimt und Piment
sorgen mit Raucharoma fiir ein harmonisches
Geschmackserlebnis. Sie eignet sich fir Fisch,
Gemlise, Schwein, Rind, Gefligel und Wild.

Die Trends zu Beef Cuts und American BBQ
stehen nach Ansicht von Hagesiid Interspice
weiterhin im Fokus der Verbraucher. Auch Dry
Aged Pork und Sous-vide-Garen spielen zu-
nehmend eine bedeutende Rolle. Dement-
sprechend bietet Hagesiid Interspice dazu
Innovatives an, z. B. die dunkelrote, klarsichtige
Marinade ,Mariniersoft® Porterhouse 0G+oA"
mit einer raffinierten Wiirzung mit gerducher-
ter Paprika - nicht allzu scharf.Wie alle Marina-
den dieser Range enthélt auch die Neuheit auf

Nubassa

Lay Gewtdirze

HAHNCHENBRUST IN ORANGEN-CHILI-SOJA-MARINADE

Zutaten: (fiir 4 Personen)

e 4 Héhnchenbriiste 2 Chilischoten
e 3 Orangen (Saft) e 3 EL Honig
o 3 EL Sojasauce o 1 TL Paprikapulver

Zubereitung: Chilischoten waschen, halbie-
ren und Kerne entfernen. Dann in Scheiben
schneiden. Wer es gerne etwas schérfer
mag, kann die Kerne mitverarbeiten. Zwei
Orangen auspressen. Beides in eine Pfanne
geben und zwei Drittel der Fliissigkeit redu-
zieren. Honig mit Sojasauce verriihren, mit
Paprikapulver abschmecken und zum Oran-
gen-Chili-Gemisch geben. Hihnchenbriiste
waschen, trocknen und fiir etwa zwei Stun-
den in der Orangen-Chili-Marinade ziehen
lassen. Das marinierte Hahnchen grillen und
immer wieder mit der Marinade bepinseln.
Die fertige Hahnchenbrust anrichten und
mit Orangenscheiben garnieren.

Fotos: Lay Gewiirze, Nubassa Gewiirzwerk, Develey Foodservice/Kikkoman
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Raps

der Basis von Rapsol mit Meersalz
weder zugesetztes Palmdl noch
Mononatriumglutamat oder Aller-
gene. Stdlandisch im Geschmack
wird eine Rindsbratwurst nach
Art einer franzésischen Merguez
mit ,Magic Marseille 0G + oA” mit

Paprika, Kumin und Knoblauch.

Auf der Unternehmens-Home-
page gibt es zudem neu gefilmte
Seminar-Rezept-Videos (Webinare)
mit vielen Tipps und Tricks.

INTERNATIONALE AROMEN

Alle Marinaden der Range Mari-
nol von Lay Gewirze sind hoch
konzentriert. Das garantiert eine
sparsame Anwendung bei charak-
teristischem Geschmackserlebnis
und sorgt dafiir, dass das Marina-
denfett ins Fleisch einzieht und
nicht auf die Glut tropft. Rotlich

und exotisch im Geschmack ist die
Variante ,Jamaika“, die der ,Jerk"-
Kiche folgt - pikant und tropisch-
fruchtig zugleich, verfeinert mit
einem Hauch von Piment. Ein
hoher Anteil an Sojasauce verleiht
,Blacky” eine fast schwarze Farbe
und dem Endprodukt eine runde
Geschmacksnote, welche die Knob-
lauchnote perfekt integriert - ideal

fur edle Fleisch-Cuts und Schwein.

Leuchtend gelb strahlt ,Golden
Milk”, die von Wellness- und
Erndhrungstrends der ayurvedi-
schen Kiiche inspiriert ist. Farbe
und Geschmack basieren auf No-
ten von Kurkuma, Ingwer, Korian-

der, abgerundet mit Kokosmilch.

Sie passt zu hellen Fleischsorten
und ist aufgrund der Farbstabilitat
fur GrillspieBe gut geeignet. Alle
diese Marinaden enthalten keine

SCHWEIN MUSS MAN HABEN!

Topigs Norsvin

SICHERE DIR DEIN TESTSCHWEIN!
Nur 225,- EUR inkl. Transport leben
oder in zwei Halften

S,

Keine weitere Verpflichtung.

Anforderung: 0 25 36/ 34 42 50 oder info@topigsnorsvin.de
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MATTHIAS ENDRASS, METZGEREI ENDRASS

IN BAD HINDELANG
Warum ist der
Merklinger so
gut zum Girillen
geeignet?
Mir gefillt sehr gut,
dass es moglich ist,
viele Temperatur-
zonen einzurichten.
Mit der Kombination
aus der Speicher-
warme der Scha-
mottsteine und der
direkten Hitze unter
dem ausziehbaren
Grillrost ist es sehr einfach, auch gréBere Mengen zu bewerk-
stelligen.

Welche Vorteile bringt der Merklinger im gewerblichen Einsatz
aus Sicht eines Handwerksbetriebes?

Ein groBBer Aspekt ist natiirlich der Showeffekt, den er mit sich
bringt. Allein das Design sorgt immer fir groe Augen, wenn
man den Ofen bei einem Catering aus dem Anhanger ladt.
Wenn er brennt ist die Show perfekt; das Feuer zieht die Men-
schen einfach magisch an. Ein weiterer Punkt ist, dass Kunden
auch bereit sind dieses Erlebnis zu bezahlen.

MICHAEL MOSER, METZGEREI MOSER

IN LANDSBERG AM LECH
Warum ist der Mer-
klinger so gut zum
Grillen geeignet?
Die vielseitige
Einsetzbarkeit ist
fur mich einzigartig.
Ich kann mit dem
Merklinger verschie-
denste Garmetho-
den und Techniken
durchfiihren, ohne
das Gerat auch nur
einmal umbauen zu
mussen.

Welche Vorteile bringt der Merklinger im gewerblichen Einsatz
aus Sicht eines Handwerksbetriebes?

Fir mich ist besonders interessant, dass ich mit dem Merklinger
groBe Mengen an Fleisch bewerkstelligen/grillen kann. Er eignet
sich dadurch gleichermafen fiir Seminare und Grillcaterings.
Die hochwertige Verarbeitung, bringt eine extreme Robustheit
mit — das ist genial!

Fotos: Raps, Der Merklinger
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SIE SORGEN
FUR GENUSS.
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" WIR SORGEN
FUR VIELFALT.

VEMAG Ihr zuverldssiger, starker Partner im Handwerk


https://www.vemag.de/

GENAU MEIN
GESCHMACK.

= VEMAG Flillmaschinen und flexibles Vorsatzgerdteprogramm

fiir ein breites Produktportfolio
+ Flillen und Portionieren, Wolfen, Formen und Teilen
von verschiedenen Massen: Alles aus einer Hand
* Wirstchen, Aufschnittware, Burger-Patties und vieles mehr

& Juverldssiger Produktionsablauf, schonender Produkttransport

und einfache Handhabung

Mehr unter: handwerk.vemag.de oder e-mail@vemag.de.



https://www.vemag.de/

Fotos: Raps, Develey Food Service, Moguntia Food Group

Raps

Moguntia
Food
Group

zugesetzten  Geschmacksverstar-
ker. Neu bei den Trockenwiirzun-
gen der Produktlinie ,Marisecco”
sind ,Joghurt” mit einem Anteil
Joghurtpulver fiir helle Fleischsor-
ten und ,Jerk Seasoning Jamaika“.
Beide sind direkt anwendbar oder
werden, mit einem Wiirz6l kombi-
niert, zur Marinade.

VIERMAL RAFFINIERT

Mit vier neuen Quicksoft-Marina-
den ist das Nubassa Gewiirzwerk
in die Grillsaison 2021 gestartet.
Einen hohen Krduteranteil, aroma-
tische  Zwiebeln, getrocknete
Tomaten und eine leichte Knob-
lauchnote weist die Variante
,Chimichurri CL/AF” auf, die nach
original  argentinischer Rezep-
tur zu gegrilltem Rindfleisch und
Steaks serviert oder zum Einle-

gen verwendet wird. Rot, mit ei-
ner kraftiger Gin-Wacholder-Note
und abgerundet mit Senf, Honig
und feinen Krautern, verleiht
,GinTastic CL" Geflugelspeziali-
tdten einen trendgerechten Ge-
schmack. Eine Kreation mit der
gleichnamigen Bierspezialitdt aus
der badischen Braumanufaktur
Welde ist die Variante ,Welde No1
Slow Beer Pils”, die sich etwa fir
Rinderspiefe oder Rib-Eye-Steaks
mit wirziger Note und einer aro-
matischen, krossen Kruste eig-
net. Einen fein-stiflen Karamell-
geschmack bringt die Marinade
,Canadian CL/AF” mit Ahornsirup,
Chili und Knoblauch auf den Teller.
Dem Gedanken des Food-Pairings
folgend, veredelt sie saftige Ge-
fliigelsteaks, ausgefallene Spiefe
und fruchtige Pfannengerichte.
Lassen sich Frauen und Mdnner mit
geschlechtsspezifisch marinierten
Grillspezialitéten locken? Einen
Test in diesem Kontext erlauben
zwei neue Magic-Grillmarinaden
von Raps. ,Mrs. Tomate-Orange”
punktet mit fruchtig-mediterra-
nem Temperament und schwarmt
fur eine Kombination mit Gefligel
oder Gemiise. Mit getrockneten
Tomaten, Zitronen- und Orangen-
schalen, Basilikum, Rosmarin und
feiner Aprikosennote lassen sich
Gemiise-Kdse-Packchen, vegeta-
rische bzw. vegane Spiee sowie
Fleisch und Fisch veredeln.

. Knoblauch-Pfeffer” schwort
auf ein saftiges Stiick Fleisch und

Akzente. Gerosteter
schwarzer und griner Pfeffer, Pap-

GRILLEN & GEWURZE B

Develey Food Service

rikapaste, Koriander, Oregano und
Ahornsirup verleihen Steaks, Grill-
und Pfannengerichten eine ausba-
lancierte Scharfe. Beide Marinaden
enthalten keine zugesetzten Palm-

Aromen-
Knoblauch,

kernig-scharfe

HEISS AUF BBQ

HEISS AUF GENUSS

Mit den neuen Marinolen von
LAY bieten Sie lhren Kunden den g‘ew[l.[ze
perfekten Grillgenuss und echten

GrillspaR3. Schnell, einfach und
professionell!


https://www.lay-gewuerze.de/de/

B GRILLEN & GEWURZE

HANGING-TENDER-SCHASCHLIK

e 2 kg Hanging Tender (Nierenzapfen) e 2 St. Knoblauchzehen e 8 EL BBQ Rub e Saft von 2 Limetten
o 2 groBe Gemtisezwiebeln o 20 HolzschaschlikspieBe ® 200 ml Develey Barbecue Sauce

Vorbereitung: Fleisch in gleichméBig
groBe Wiirfel schneiden. Knoblauchzehen
schélen und fein hacken. Fleisch mit
Knoblauch, BBQ Rub und Limettensaft
vermischen und (iber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank durchziehen lassen. Zwiebeln
schélen und langs in Spalten schneiden.
Marinierte Fleischwiirfel mit Zwiebel-
spalten auf SchaschlikspieBe stecken.
Zubereitung:

Grill/Braten: FleischspieBe kurz von bei-
den Seiten scharf angrillen. Alles mit der
Barbecue Sauce betréufeln und im Dutch
Oven geschlossen 45 Min. schmoren.

Kombidampfer/Garen: Die SpieBe von
beiden Seiten kréftig anbraten, mit
Barbecue Sauce betrdufeln und im
geschlossenen Behélter im Kombidampfer
45 Min. (150°C, 40 % Luftfeuchtigkeit)
schmoren.

Die Schaschlik mit Curly Fries und Develey
Hamburger Sauce zum Dippen anrichten.
Tipp: Schén dazu passen mit Rosmarin,
Thymian, Salz und Chilipulver in Olivendl
gerostete, bunte Mini-Paprikaschoten.

Zutaten: (fiir 10 Portionen)

AVOCADO-BOHNEN-DIP
MIT GRILLKARTOFFELN

Zutaten: (fiir 4 Personen)

o 1 kg Kartoffeln, festkochend e 3 EL Rapsél e 8 EL Kikkoman
natiirlich gebraute Sojasauce ® 3 Avocados 100 g weile
Bohnen gekocht e 180 g Joghurt (10 % Fett) ® 1 Limette (Saft)
o 2 EL Olivendl 2 Thymianzweige 100 g ganze

Mandeln mit Schale » 50 g Kiirbiskerne ® 2 TL Honig

Zubereitung: Kartoffeln waschen und mit Schale in einem
Topf mit Wasser und Salz weich kochen. Danach abschiitten
und kurz auskiihlen lassen. Kartoffeln der Ldnge nach halbie-
ren oder vierteln, mit Rapsdl und 2 EL Sojasauce marinieren
und grillen. In der Zwischenzeit Avocado halbieren, Kern
ausldsen und mit einem Loffel das Fruchtfleisch entnehmen.
Limette auspressen. Beides mit den Bohnen, 4 EL Sojasauce,
Joghurt und Olivendl fein mixen. Thymian waschen, trocknen
und abzupfen. Mandeln und Kiirbiskerne in einer Pfanne
rosten und mit 2 EL Sojasauce und Honig glasieren. Avocado-
Bohnen-Dip in eine Schiissel fiillen. Mi gerdsteten Mandeln,
Kiirbiskernen und Thymian garnieren und zusammen mit den
Grillkartoffeln servieren.
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SCHWEINEKOTELETT IN RUM-APFEL-MARINADE

Zutaten: (fiir 4 Personen)

® 800 g Schweinekotelett ® 300 ml Apfelsaft ® 1 EL weiBer Balsamico

o 3 EL Kikkoman nattirlich gebraute Sojasauce ® 2 TL Zucker ® 2 Prisen
Chiliflocken ® 2 Knoblauchzehen o 8 ¢/ Rum o 1 Rosmarinzweig

o 1 EL Tomatenmark e 2 TL Stérke ® 2 EL Wasser 1 Apfel

Zubereitung:

Schweinekotelett portionieren. Knoblauch schélen und fein hacken. Rosmarin
waschen und trocknen. Apfelsaft in einem Topf mit Balsamico, Sojasauce, Zucker,
Chiliflocken, Knoblauch und Rum aufkochen. Die Rum-Apfel-Marinade abkiihlen
lassen, dann das Fleisch entnehmen und die Marinade in einem Topf mit Tomaten-
mark aufkochen. Starke mit Wasser anrithren und die Marinade damit abbinden.
Parallel dazu die Schweinekoteletts grillen. Apfel waschen, trocknen und in
Scheiben schneiden. Das fertige Fleisch mit Apfelscheiben und der Rum-Apfel-
Marinade servieren.

Fotos: Develey Food Service/Kikkoman, Develey Food Service



Foto: Byodo Naturkost

bestandteile, Allergene und deklarationspflich-
tige Zusatzstoffe.

HYBRID ODER VEGGIE?

Pflanzliche Nahrungsmittel stehen fiir nach-
haltigen Umgang mit Ressourcen, Fitness und
Vitalitét. Flexitarier kombinieren das Beste aus
Fleischwaren mit pflanzlichen Lebensmitteln
in Form echter Alternativen. Hybride Produk-
te kombinieren Fleisch und pflanzliche Zuta-
ten wie Gemdise, Pflanzenproteine, Pilze oder
Samen. So werden tierische Ressourcen ge-
schont und ein rundes Endprodukt geschaf-
fen. Sie beinhalten weniger Fleisch und damit
weniger Fett und Cholesterin als Ubliche Pro-
dukte. Zugleich sind sie reich an Proteinen und
Ballaststoffen. Das Neuprodukt ,Optimizer BW"
von Frutarom Savory Solutions sorgt dabei fir
eine angenehme Textur und ideale Bindung.
Es stabilisiert laut Hersteller die Struktur von
hybrider Bratwurst, sorgt fiir die richtige Kon-
sistenz und eine ideale Bindung der Bestand-
teile. Die Zutatenmischung ohne deklarations-
pflichtige Zusatzstoffe schmeckt neutral.

Fir Metzger, die ihr Grillsortiment um ve-
gane oder vegetarische Produkte erweitern
mochten, halt Raps Rezepturen auf Basis von
Erbsenprotein bereit. Dazu zdhlen vegane
Varianten von Klassikern wie Burgerpatties,
grobe und feine Bratwiirste, Frikadellen (auch
mit cremigen Fillungen wie Jalapeno-Kase-
Sauce), GrillspieBe oder Cevapcici. In ihren
sensorischen Eigenschaften dhneln die Pro-
dukte den Originalen stark. Festigkeit und Tex-
tur lassen sich produktspezifisch im Herstel-
lungsprozess einstellen. Alle Rezepturen sind
mit den Standard-Apparaturen der Fleisch-

Byodo Naturkost

verarbeitung umsetzbar. Dank der Gefrier-
und Taustabilitat sind auch Tiefkhlprodukte
moglich. ,Wir achten auf kurze Zutatenlisten
und eine erndhrungsphysiologisch wertvolle
Zusammensetzung. Das spiegelt sich auch in
der Kennzeichnung wider. So haben wir viele
Rezepturen mit Nutri Score A oder B entwi-
ckeln kénnen”, sagt Produktmanagerin Jose-
fine Schneider. Neben dem Grillsortiment gibt
es weitere vegane/vegetarische Produktkon-
zepte etwa fir Wiener, Lyoner, Schnitzel, Ge-
mise- oder Frischeaufstriche.

SAUCEN SATT
Fiir die Grillsaison fiihrt Byodo Naturkost, Bio-
Pionier aus dem oberbayerischen Muhldorf,

GRILLEN & GEWURZE N

zahlreiche schmackhafte Produkte im Sorti-
ment. Neben dem Klassiker Tomaten-Ketchup
in allerlei Varianten sorgen zehn Senfsorten
fur wirzigen Genuss. Beispiele dafir sind der
kornige Senf mit ganzen Kornern und mit-
telscharfer Note, der mild-wiirzige Orangen
Senf, der fruchtig-siiBe Feigen Senf oder der
exotische Mango-Balsamico Senf (im Glas er-
héltlich). Einige davon lassen sich auch in ei-
nem Thekendisplay auf der Frischetheke plat-
zieren. Das Saucen-Sortiment umfasst neun
Geschmacksrichtungen, z. B. Knoblauch, Bar-
becue, Chili-Paprika Sauce oder Curry-Mango.
Burgerfans und Vielverbraucher erhalten die
Barbecue Sauce auch im 5-kg-Eimer mit op-
tionalem Dosierspender. In der praktischen

" Die ganze Welt des Wiirzens

Gewiirze, Gewiirzmischungen, Marinaden und
Gewiirzsaucen, Convenience, technologische Wertstoffe,
Food Service, Seminare und Anwendungs-ldeen

Hageslid - Kompetenter Partner des Fleischer-Handwerks
seit 1881

Member of BOLINA Group

HAGESUD INTERSPICE Gewiirzwerke GmbH

SaarstraBe 39 - 71282 Hemmingen - Telefon 07150/94260 - www.hagesued.de - E-Mail: info@hagesued.de
[ Hagesiid - (@] Hagesuedinterspice - i Youlube - amazonbusiness
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https://www.hagesued.eu/

BURNED ENDS VOM SCHAUFERLA

Zutaten: (fiir 10 Portionen)

® 2 5 kg Schweineschulter ohne Knochen (frankisch
»Schéuferla®) e 80 g BBQ Rub ® 100 g brauner Zucker

e 100 g Honig » 80 g Develey Original Miinchner WeiBwurst-
senf e 80 g Butter (gewiirfelt) 200 ml BBQUE Bacon Sauce
Vorbereitung: Fleisch in etwa 3 cm groBe Wiirfel schneiden,
mit dem BBQ Rub wiirzen und abgedeckt iiber Nacht im
Kiihlschrank durchziehen lassen. Dauer: 2:15 Std. + 2 Std.
Réuchern oder im Konvektomat 2:15 Std. garen.
Zubereitung:

Grill/Braten: Fleischstiicke indirekt zwei Stunden rduchern
(zwischen 100 und 120°C geregelt). Fleisch mit Zucker,
Honig, WeiBwurstsenf und Butter vermischen, mit Alufolie
verschlieBen und weitere 90 Min. bei 120°C garen. BBQUE
Bacon Sauce Uiber die Schauferla-Stiicke geben und unter-
riihren. Alles weitere 30 Min. garen, danach 12 bis 15 Min.
auf dem Grillrost direkt braten.

Kombidampfer/Garen: Das Fleisch bei 130°C und 10 %
Luftfeuchtigkeit 100 Min. garen. Alles mit Zucker, Honig,
WeiBwurstsenf und Butter vermischen und 25 Min. mit Deckel
garen. BBQUE Bacon Sauce untermischen, offen 10 Min. bei
180°C braten. Burned Ends mit Kartoffelsalat mit getrockne-
ten, in Ol eingelegten Tomaten und Gurken Relish anrichten.
Tipp: Das frénkische ,,Schauferla“ ist fiir dieses Gericht eine
saftige und magere Alternative zum Schweinebauch, der
iiblicherweise klassisch bei diesem Gericht verarbeitet wird.

ANZEIGE

Foto: Develey Food Service

Marinaden & Dips fiir BBQ-Fans

I’IOGUNTIA FOOD GROUP

M it ihren neuen Saucen, Dips und Marinaden berei-
chert die MOGUNTIA FOOD GROUP die Grillsaison
2021. Denn: Ein (ippig gefiilltes Grillangebot ist erst
mit den passenden wiirzenden Zutaten komplett.

Mit diesen beiden innovativen Highlights locken Sie
lhre Kunden raus an den Grill:

AROMETTE® Honey (Art.Nr. M428310)

Als Pionier im Bereich der Marinaden und Gewiirze
zeichnet die MOGUNTIA FOOD GROUP fiir so manche
Innovation verantwortlich. Ganz neu im Sortiment ist
die Wiirzcreme-Paste AROMETTE® Honey zum Mari-
nieren von Fleisch und Gemiise. Mit ihrer unverwech-

selbaren Honignote und dem feinen Raucharoma ist Echte Hobbygriller nutzen jede Knobi-Krauter-Dip (Art.Nr. M404415)
AROMETTE® Honey perfekt fiir Lamm, Gefliigel und Gelegenheit, ihren Grill anzuheizen, um Die wiirzige Knoblauch-Kréauter-Mischung ist lange
gegrilltes Gemiise geeignet. ,Sie ist nicht nur farblich haltbar, ungekiihlt zu lagern und kann bedarfsgerecht

ein Hingucker in jeder Frischetheke, sondern auch R mdotkulinarischen zu einem schmackhaften Dip mit kréftiger Knoblauch-

Kostlichkeiten zu verwohnen. Fiir sie

geschmacklich ein echtes Must-Have“, prophezeit note angeriihrt werden. Dieser passt hervorragend zu
Michal Kolze, Fleischsommelier und Produktmana- ist das ganze Jahr iiber BBQ-Time. Grillsteaks, Folienkartoffeln oder knusprigem Baguette.
ger bei der MOGUNTIA FOOD GROUP, und ergénzt: Die Hauptumsétze mit Grillartikeln Sie ist eine ebenso perfekte Basis fiir Aioli, Krauter-
»Zudem ist die dickfliissige AROMETTE® Honey frei von werden aber traditionell im Friihjahr butter und Guacamole. !

"

Zusatzstoffen und daher fiir ein zeitgemaBes Angebot

n mmer gemacht.
unverzichtbar.* und Sommer gemacht Mehr dazu unter

www.moguntia.com/grillen-2021/ -

MOGUNTIA FOOD GROUP
Nikolaus-Kopernikus-StraBe 1 | 55129 Mainz | Tel: +49 (6131) 58 360
Malberger Str. 19 | 49124 Georgsmarienhitte | Tel: +49 (5401) 3370 | www.moguntia.com
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Squeeze-Flasche erhéltlich sind
die Grill & Burger Sauce, die etwa
zu Puten- oder Veggie-Burgern
passt, sowie die Grill & Tex Mex
Sauce, die rotes Fleisch und mexi-
kanische Gerichte aufpeppt.

Zwei direkt anwendbare Saucen
in der 875-ml-Dosierflasche pra-
sentiert Develey Food Service zur
Grillsaison: die SuB-Sauer Sauce

und den Newcomer Sour Cream.

Insgesamt gibt es 17 Sorten: von
Snack-Aufstrichen tber Klassiker
wie Ketchup bis hin zu stiicki-
gen Relishes. Mit der veganen
SuB-Sauer Sauce bekommen Chi-
cken Nuggets, pflanzenbasierte
Alternativen, Gefliigel, Garnelen
oder frittiertes Gemliise einen
Extra-Saucen-Kick. Eine Alterna-
tive zu Mayonnaise ist die Sour
Cream, die zu Trendgerichten wie
,Loaded Fries”, Tacos und Burri-
tos passt. Aber auch Klassiker wie
Ofenkartoffeln, Potato Wedges
und Chili con carne gelingen da-
mit. Ein weiterer Vorteil: Die Sauce
ist auf heiBen Gerichten hitzesta-
bil. Da die Rezeptur ohne Krauter
auskommt, eignet sie sich auch
als Basis fiir Dip- oder Aufstrich-
kreationen: einfach mit Gewdlirzen
und Krautern verfeinern - oder fiir
den Schérfekick mit einem Schuss
Tabasco® Sriracha versetzen. Bei-
de Saucen sind ungekdhlt haltbar
und frei von Zusatzstoffen.

Ein Uppig gefiilltes Grillbuffet ist
erst mit den passenden Saucen
und Dips komplett. Auch wenn
der Genuss von Selbstgebrutzel-
tem in den kalten Monaten an
Bedeutung gewinnt, werden die
Hauptumsatze mit Grillartikeln im
Friihjahr und Sommer gemacht.
Exklusiv in Fleischereien gibt
es die Grill- und Dipsaucen der
Marke ,Fleischer” der Moguntia
Food Group. Von der klassischen
Curry-Sauce tiber den fruchtig-
pikanten Topseller Sweet-Chili bis
hin zur innovativen Smoky-BBQ-
Sauce - fiir ein BBQ der Spitzen-
klasse hadlt der Gewiirzspezialist

MEAT POPS

Zutaten: (fiir 10 Portionen)

® 80 g Cornflakes Natur

® 800 g Schweinehackfleisch

o 3 EL Hackfleischgewiirz-
mischung ¢ 100 g herzhafter
Schnittkédse am Stiick (z. B.
Chili-Bergkése) » 5 TL Bautz‘ner
Mittelscharfer Senf e 20 diinne
Scheiben Friihstiicks-Bacon

® 400 ml BBQUE Bacon Sauce

® HolzspieBchen

Vorbereitung: Cornflakes in
einem Gefrierbeutel mit dem
Handballen grob zerkleinern
und beiseite stellen. Hackfleisch
mit dem Gewdrz-Mix vermi-
schen und in 20 Portionen

(a ca. 40 g) aufteilen. Kdse in
20 kleine Wiirfel schneiden,

je ¥a TL mttelscharfen Senf auf jeden Késewiirfel geben. Je einen Kase-Senfwiirfel in eine Hackfleischportion driicken,
alles zu einem Béllchen formen. Jedes Fleischballchen mit einer Scheibe Bacon umwickeln.

Zubereitung: Die Meat Pops indirekt bei 220°C 15 Minuten kross grillen oder im Kombidampfer bei 200°C 15 Minuten
garen. In jedes Fleischballchen ein HolzspieBchen stecken, mit je 1 EL BBQUE Bacon Sauce bestreichen und in den zer-
kleinerten Cornflakes wenden. Meat Pops auf einer Platte anrichten, restliche BBQUE Bacon Sauce zum Dippen. Dazu
passen Ciabatta-Brot, Baguette oder Pizza Pane. Tipp: Statt gemischtem Hackfleisch (Schwein/Rind) kann man auch
Pute, Kalb, Reh, Wildschwein, Hirsch oder Lamm verwenden.

Pt
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die passenden Saucen im Endver-
braucher-Gebinde parat.

Doch das ist langst noch nicht Nubassa
alles fur 2021: Sicher gibt es in
den kommenden Monaten sowie
auf der SUFFA 2021 im Septem-
ber in Stuttgart auch noch das
ein oder andere Geschmackser-
lebnis zu entdecken. Denn: Auch
im Winter lodert die Glut fiir den
Genuss kraftig weiter. mth

Food Technology

Spezialist fiir exzellente, individuelle Gewulrzmischungen,
Marinaden und Zusatzstoffe in High-End-Qualitét.

Niitzliche Links
www.beck-gewuerze.de
www.byodo.de
www.dermerklinger.de
www.develey-foodservice.de
www.fleischerei-roesken.de
www.frutarom.eu
www.hagesued.de
www.lay-gewuerze.de
www.metzgerei-endrass.de
www.metzgerei-moser.de
www.moguntia.com
www.nubassa.de
www.raps.de

Nubassa Gewiirzwerk GmbH
GroRer Stellweg 14 » D-68519 Viernheim ¢ Tel.: +49 (0) 6204 96270
www.nubassa.de * info@nubassa.de
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So schmeckt Oberfranken

Eines ist gewiss: Uber kurz oder lang werden die Geschwister Anna und Hannes Albert
die Metzgerei ihrer Familie in Eggolsheim im Landkreis Forchheim Gbernehmen.
Konsequent bringen sie sich ein und setzen auf regionale Qualitat.

er Markt Eggolsheim im sudlichen
D Oberfranken liegt eigentlich ginstig:

Je rund 20 Autominuten sind es nach
Bamberg oder Erlangen, wenige Minuten zur
Autobahn A73. Doch dieses Kleinod hand-
werklicher Metzgerkunst mit seinem Fokus auf
Salami/Rohwurst und Schinkenspezialitaten
muss einem erst einmal bekannt sein.
Seit Giber 100 Jahren hat die Metzgerfami-
lie Albert in der Region einen guten Namen.
Dank Social Media und der Kooperation mit
der Agentur Bohm.Media hort, liest oder sieht
man seit gut drei Jahren mehr und 6fter von
ihr. ,Heute muss man einfach ein Schipple

drauflegen, nicht nur in Sachen Fleischquali-
tat”, betont Hannes Albert (27), der ebenso wie
seine 35-jahrige Schwester und Vater Klaus
Metzgermeister ist. Klaus und Johanna Albert
fuhren den Betrieb in vierter Generation er-
folgreich seit rund 35 Jahren.

1889 im Raum Bamberg von Georg Albert ge-
griindet, wurde Uropa Johann in Eggolsheim
sesshaft, bevor Hannes und Annas GroRvater
Gottlieb den guten Ruf verfestigte. ,Schon
unser Opa hat fiir die gehobenen Gesell-
schaften in der Region besondere Salamisor-
ten hergestellt, die sehr geschatzt wurden”,
berichtet Anna Albert. Daran halte man fest

und mache in Sachen Fleischqualitdt keine
Kompromisse. Ebenso wie ihr Bruder lernte
sie im Familienbetrieb - mit einem Schlen-
ker in Gestalt einer Lehre zur Rechtsanwalts-
fachangestellten - und ist Fleischerei-Fachver-
kauferin, Meisterin, Betriebswirtin im Hand-
werk sowie Mutter einer knapp dreijahrigen
Tochter. Hannes Albert wollte schon als junger
Schiiler Metzger werden. Nach der FOS mit
Schwerpunkt Wirtschaft und anschlieender
Ausbildung folgte der Meistertitel 2015 an der
Fleischerschule Augsburg, der sich beide nach
wie vor verbunden fthlen. Ihre Motivation zie-
hen sie vor allem aus dem direkten Kontakt
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Foto: Metzgerei Albert
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mit den Kunden, dem Zusammenhalt in der
Familie sowie der Liebe zur Region. Rund zehn
Mitarbeiter sind in der Metzgerei beschiftigt,
davon etwa die Halfte in der Produktion.

METZGER & TIERFREUND

Kurze Transportwege, schlachtwarme Verar-
beitung und hohe Wertschopfung in der Re-
gion bestimmen das Handeln der Familie
Albert. Geschlachtet werden Schweine und
Rinder in Bamberg, dem Metzgerschlachthof
Furth und in Kulmbach. Die Schweine kommen
etwa vom Landwirt Stein aus dem nahen Strul-
lendorf;rund 15 werden pro Woche verarbeitet.
,Eine Besonderheit sind unsere Spezialitdten
von den freilaufenden Waldschweinen - wir
nennen sie Schwarzerle - vom Hof von Johan-
nes Buchner aus Oberlaimbach”, sagt Hannes
Albert, der zwischendurch immer wieder neue
Erzeuger testet. Mit Erfolg: Der zu Weihnachten
2020 zum zweiten Mal hergestellte ,Schinken
vom Steigerwalder Waldschwein” mit sattem
Speckrand kam nicht nur bei den Kunden an,
sondern wurde 2021 auch von der Confrérie
des Chevaliers du Golte Andouille de Jargeau
mit Pokal und Urkunde geehrt - ebenso wie
das Bratwurstgehdck in der Dose (9x Gold,
2x Silber).

,Metzger und gleichzeitig ein Tierfreund zu sein,
schlieBt sich nicht aus”, bekraftigt der 27-Jahri-
ge, der im Nachbarort Schafe hdlt. Auch beim
Rindfleisch setzt die Familie auf Qualitdt aus
der Region: Angus-Rinder aus dem Offenstall
vom Biohof Schauer (Ebern), Auenland Beef/

Blonde d'Aquitaine-Rinder von J. Eller (Hof-
heim) oder Jungbullen von Bauer Weber
(Wallsdorf) sind einige Beispiele.,Gute Waren
brauchen viel Zeit und Liebe. So entsteht Ge-
schmack und man kann eine tolle Geschichte
dazu erzdhlen”, betont der Junior. Egal ob es
um luftgetrocknete Coppa oder den Eggols-
heimer Landluftschinken, Chili- oder Lammsa-
lami, Bratwurste oder die Whisky-Salami geht,
deren hochprozentige Zutat aus der Destillerie
+Blaue Maus” im Nachbarort Neuses stammt.

TRANSPARENT UND AUTHENTISCH
Das direkte Feedback von den Kunden an
der Theke oder via Social Media motiviert
Anna Albert immer wieder aufs Neue. Und so
Jbespielt” sie Facebook und Instagram regel-
maBig und weist auf Aktionen hin, etwa den
,Schlemmerland Drive-In” vor Feiertagen oder
,Sauerbraten-to-go”, postet Bilder Albertscher
Spezialitaten oder auch mal ein Video aus der
Waurstkiiche. ,Transparent und authentisch zu
sein, ist sehr wichtig”, betont sie. Und kreativ
natdrlich, was sich etwa im Sieg mit der Kése-
bratwurst beim ,Frénkischen Bratwurstgipfel”
2019 in Pegnitz zeigte. ,Auch unsere Fertigge-
richte im Vakuumbeutel zum Aufwérmen zu-
hause, wie Lendchen oder Schaufele, werden
gerne gekauft — nicht erst seit Corona. Man
muss mit der Zeit gehen”, schmunzelt sie. So
geht bald ein Verkaufsautomat an den Start, ge-
miitliche Schinken-Tastings Gewolbekeller sind
aber noch Zukunftsmusik. mth
www.metzgerei-albert.de

KONZEPT

METZGEREI ALBERT - EGGOLSHEIM

1889 gegriindete Metzgerei im Landkreis
Forchheim. Friiher Hausschlachter,
heute Spezialist fiir Rohwurst und
Schinken sowie fréankische Spezialitaten.
Veranstaltungsraum (einst ,Dorf-Disco)
fur bis zu 100 Personen im schmucken
Fachwerkhaus neben der Metzgerei.

ERFOLGSFAKTOREN

» Auf regionale Rohstoffe setzen
und das auch kommunizieren

» Versuchen, Kunden gliicklich zu machen

» Besondere Kundenwiinsche
- wenn méglich - erfiillen

m Rohwurst- und Schinkenkompetenz

n Viele langjahrige Mitarbeiter,
familidres Betriebsklima

__ PROFI-PARTNER
m Aufschnittmaschinen: Bizerba
m Autoklav: Korimat
n Cliptechnik: Poly-clip System
m Flller: Handtmann
m Gewiirze: Lay Gewiirze, Hela
m Kochkessel: Fessmann
= Kombidampfer: Rational
m Kutter: K+G Wetter
m Réuchertechnik: Fessmann
m Spiiltechnik: Hobart
m Vakuumiertechnik: Webomatic
» Wolf: K+G Wetter
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SACHSEN BEI ANSBACH

nd das kam so! Zundchst war es ge-
U plant, das vielfdltige Know-how des

Unternehmens vor allem in Bezug auf
die Schinkenpressen, die weltweit in Industrie
und Handwerk geschatzt werden, in einem
Technikum am Firmenstandort zu vermitteln.
,Doch kreativ und flexibel, wie wir sind, haben
wir die Idee wieder fallengelassen und eine
ehemalige Metzgerei komplett umgebaut”,
betont Rainer Eberhardt, General Sales Ma-
nager des Unternehmens. ,Metzgerei Marx”
steht zwar noch immer auf einer der Haus-

Hx

wande, doch damit hat,Der Eberhardt” nichts
mehr gemein. Er ist nicht nur die Metzgerei vor
Ort, sondern Teil eines,Quartetts” zu dem wei-
terhin das Unternehmen an sich, die Eberhardt
Akademie und das Gasthaus-Restaurant ,Zum
Eberhardt” in Lichtenau gehdren. Das Biiro
leitet Rainer Eberhardts Tochter Nadine Willer,
die als ehemalige Altenpflegerin und junge
Mutter Gber das noétige Organisationstalent
verfiigt und auch im Verkauf mitarbeitet.

Und wer ist der Metzgermeister? Das ist ihr
Bruder Ralf Eberhardt. Der 26-Jahrige gelernte

Ein Metallverarbeiter wird
Metzger — diese Kombination
ist in Deutschland einzigartig.
Seit Dezember 2019 betreibt
die Eberhardt GmbH aus
Lichtenau unter dem Namen
,Der Eberhardt* im Nachbarort
Sachsen bei Ansbach

eine eigene Metzgerei.

ERFOLGSFAKTOREN

m Ausgewahlte, hervorragende
Fleischqualitaten

m Kreative Vielfalt an Spezialitaten,
die es anderswo nicht gibt

m Wechselnder warmer Mittagstisch
m Bezahlautomat und Kartenzahlung
m Faire Entlohnung

KONZEPT

DER EBERHARDT -
SACHSEN BEI ANSBACH

2019 von der Eberhard GmbH neu
gebaute Metzgerei. Frankische Spezia-
litaten, Schwerpunkt auf Schinken.
Verkaufsautomat und eigenes Gast-
haus/Restaurant ,Zum Eberhardt".

Fleischer machte seinen Meister 2018 an der
Fleischerschule Augsburg, arbeitete bei einem
Gewdrzunternehmen und war mit seinem
Vater, der ihn als ,Briickenbauer” zum Hand-
werk sieht, lange international unterwegs.
LZwar hatten wir bis Marz 2020 nur einige
Seminare in der Gber dem Laden ausgebau-
ten, rustikalen ,Metzgerstube’, die rund 45
Personen fasst. Doch damit sowie der Wurst-
kiiche, der Kiiche und der Metzgerei haben
wir eine neue Art der Praxis geschaffen, von
der viele profitieren kénnen, betont er. ,Wie

Fotos: Der Eberhardt



Foto: Theimer

wird ein Rohschinken richtig le-
cker? Welche Schinkenkreationen
sind moglich? Was hat es mit der
stdafrikanischen Burenwurst mit
landestypischen  Gewiirzen auf
sich? Nur einige Fragen, zu denen
wir gerne unser Wissen weiterge-
ben”, erganzt Ralf Eberhardt. Und
Arbeitsplatze wurden auch noch
geschaffen. 13 Stlick an der Zahl.
Und so wurden die Geschwister
Chef und Chefin ihres eigenen Be-
triebes.

QUALITAT UBERZEUGT

Die fiir das Unternehmen typische
Farbe Orange ist Uberall prasent
- im Laden, auf Flyern, der Home-
page, auf Social Media, im Sitzbe-
reich des Imbisses und aulen.Und
so ziert die Farbe mit einem wei-
Ben, stilisierten Schweinekopf und
den Worten ,Fein.Frankisch.Fami-
liar auch die Fassade zur StraBe
hin und weckt Interesse. Park-
platze rund um das Haus sind ge-
nug vorhanden.

Die Produktion von Montag bis
Samstag startet taglich zwischen
3 und 5 Uhr. Verarbeitet werden
wochentlich das an zwei Tagen
gelieferte Fleisch von Schweinen
der Bduerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwabisch Hall sowie bis
zu drei Simmentaler Farsen von
+Alpenrind”. ,Neben Stammbkun-
den vom Vorganger haben wir
viele neue Kunden hinzugewon-

nen”, sagt Ralf Eberhardt. Und sein
Vater erganzt: ,Heute kann man

nur durch Qualitdt Uberzeugen.

Und die hat auch ihren Preis.”
Die Metzgerei entwickelte sich
bisher besser als erwartet. Dazu
beigetragen haben auch Synergie-
effekte aus dem Verkaufsanhdn-
ger, der seit der Zeit kurz vor
Corona tdglich im Einsatz ist. So
mancher Kunde schaute danach
in der Metzgerei selbst vorbei.

Und was gibt es im rund 70 m2
groBen Laden? Natlrlich warme
Mittagsgerichte (11 bis 15 Uhr)
aus der HeiBen Theke, Steak-Cuts
aus dem Dry Ager, jede Menge
Grillspezialitdten, klassische Briih-

und Kochwurst, Feinkostsalate etc.

+Alle Produkte, die in die Theke

kommen, missen 100 %ig sein”,

betont Rainer Eberhardt.

IMMER WEITER

Spezialisten fiir Schinken aller Art
sind die Eberhardts schon allein
durch ihre weltweit vertriebenen
Schinkenpressen (Food Press Sys-

tems). Ob Bauch mit Gitterstruktur,

Coppa, Bacon, Lebkuchen-Roh-
schinken im Winter oder {ber 20
Variationen an Kochschinken, ob
mit Karos drauf, in speziellen For-
men, wie handgebunden oder mit

speziellen bzw. saisonalen Zutaten.

,Bei uns gibt es eben eher nicht so
Ubliche Sorten, und das kommt
gut an”, sagt der Junior. Zum

PROFI-PARTNER

m Aufschneidemaschinen:
Bizerba

m Cliptechnik: Poly-clip System
m Fiiller: Vemag Maschinenbau
m Kochkessel: Fessmann

» Kombidampfer: Rational

m Kutter: K+G Wetter

m Pokelinjektor: Henneken

m Schinkenpressen: Eberhardt
m Splultechnik: Meiko

m Vakkuumtechnik: Multivac
m Tumbler: Henneken

m Wolf: Seydelmann

bayerischen Qualitatswettbewerb
+Metzger Cup” reichte er erstmals
Produkte ein. Aus dem Stand aus-
gezeichnet wurden: Rohschinken
,Eberhards Dreierlei”, der Bauern-
schinken Sudtiroler Art, WeiBwurst

Bei Auns B;t Quallté

einen Namen

und  WeiBwurst-Chili-Fleischkase.

JUnsere Metzgerei ist auch ein
Testfeld, egal ob fur Wurst und
Schinken oder flir unsere Maschi-
nen und Gerdte. Wir handeln pro-

zessorientiert”, sagt Ralf Eberhardt.

In Kiiche und Produktion sind etwa
die ergonomischen Wégen Ergo
Line, die das Heben von E2-Kisten
erleichtern, nicht mehr wegzuden-
ken, ebensowenig staubgeschiitzte
Edelstahlschréanke.

Ob internationale Kunden oder
Metzger aus dem Inland - alle
kénnen sich nun vom Fleisch
bis auf den Teller (iberzeugen.
und nach Corona auch wieder
im ,Zum Eberhardt’, wo derzeit
freitags bis sonntags bis zu 400
Essen to-go entstehen. Die nachs-
ten Projekte: ein Biergarten sowie
die Verdopplung der Produktions-
flache.Es bleibt spannend.  mth
www.der-eberhardt.de

Bei uns steht die Qualitdt unserer Maschinen immer im
Mittelpunkt. Das diirfen Sie auch erwarten, denn Sie wollen eine
reibungslose, fehlerfreie und sichere Produktion.

DENN AM ENDE ZAHLT DAS PRODUKT

Unser Service steht fiir Sie bereit. Bei uns geht es noch ein gutes,
personliches Stiick weiter. Eine Maschine, eine Person fiir die
gesamte Montage und ein Name, den Sie letzten Endes als unser
persdnliches Qualitdtssiegel mitbekommen.

BEI UNS MACHT DER MENSCH DEN UNTERSCHIED

FREY

Maschinenbau

Heinrich Frey Maschinenbau GmbH
89542 Herbrechtingen

Telefon: +49 7324 1720
info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de
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https://www.frey-maschinenbau.de/de/frey-maschinenbau-der-spezialist-fuer-fuelltechnik.html
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Frischer Boden
fir Salami & Co.

gh, TR =i

bau der Metzgerei voll behdngte Rauchwagen mit fei-

ner Salami. Moderne Rducher- und Klimatechnik von
Sorgo sowie ein belastbarer MMA-Boden von Silikal sind gute
Voraussetzungen fiir die Qualitdt, die Karl Schuster seinen
Kunden bietet. Dass sich Tradition und Trend perfekt kombi-
nieren lassen, zeigt die Landmetzgerei in Wiggensbach. Karl
Schuster, der den Betrieb in dritter Generation fiihrt, setzt
auf hohe handwerkliche Qualitdt bei klassischen und neuen
Produkten, unterstiitzt durch moderne Ausstattungen. Sein
Steckenpferd: Salamispezialitaten. Seit Sommer 2020 produziert
er neben den normalen Salamisorten vier naturgereifte Salamis
mit Edelschimmel. Damit das moglich werden konnte, mussten
die Kapazitdten erweitert werden. ,Unsere Salamiproduktion
hat sich tber die Jahre gut entwickelt und der Platz wurde zu

BODENTECHNIK IM DETAIL

280 m2 Beschichtung des Bodens mit Silikal-Reaktions-
harzboden; System B: 220 laufende Meter Hohlkehlen.
Arbeitsschritte und verwendete Silikal-Produkte:

m Kugelstrahlen des vorhandenen Estrichs
m Grundierung mit Silikal R 52

m Kratzspachtelung mit Zwischenbeschichtung
Silikal RV 368

m Beschichtung Silikal R 61 mit Colorquarz
m Versiegelung mit Silikal R 82  www.silikal.de

N ur zehn Monate nach dem Spatenstich stehen im Neu-

Fotos: Silikal, Mainhausen
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Fotos: Metzgerei Karl Schuste

PROFI-PARTNER

m Bedarfsgegenstéande:
Fleischerdienst Memmingen

m Brat- und Kochtechnik: Rational
n Fuller: Handtmann

n Gewlirze & Darme:
Frutarom Savory Solutions (Wiberg)

n Kutter: Seydelmann
m Pokeltechnik: Riihle, Vakona

m Rauch- und Klimatechnik: Sorgo,
Maurer-Atmos Middleby

m Spiiltechnik: Winterhalter
m Waagen und Kassensysteme: Bizerba
n Wolf: Seydelmann

KONZEPT

METZGEREI SCHUSTER -
WIGGENSBACH

Seit tiber 70 Jahren in dritter Generation
gefiihrter Familienbetrieb in der Nahe

von Kempten. Hochwertige Fleisch-

und Wurstwaren von der Schlachtung

bis zur Ladentheke. Fleisch aus art-
gerechter Tierhaltung, verantwortungsvolle
Verarbeitung.

klein®, erklart er die Investition.,Im neuen Teil
haben wir neben Produktionsraumen auch
Kihl- und Lagerrdume, zwei Klimardaume und
eine Doppelrauchkammer. Damit sind wir nun
gut aufgestellt”, betont der Metzgermeister.
Der Anbau umfasst 280 m2 Flache. Beim Boden
vertraute er auf Bekanntes und Bewdhrtes - auf
Silikal-Beschichtungen. Denn derartige MMA-
(Methylmethacrylat)-Béden liegen bereits
in anderen diversen Produktionsbereichen
seines Betriebes. In den vergangenen Jahren
sanierte der Verlegebetrieb Wilhelm Sirnsak
aus Weissach im Tal zuerst die Boden vor den
Raucherkammern und in der Zerlegung. Fur
Karl Schuster war klar, dass auch der Boden im
neuen Anbau ein Reaktionsharzboden dieses
Anbieters sein musste: ,Die beiden Boden-
sanierungen haben perfekt funktioniert. So
war ich sicher, dass auch der Neubau einen
solchen Boden braucht.”

QUALITAT OHNE KOMPROMISSE

Gefragt nach seinem Erfolgsrezept, antwor-
tet der Metzgermeister — ohne zu Uberlegen:
,Qualitat, die man schmeckt und sieht”. Die
beginnt beim Fleisch. Die Landmetzgerei
schlachtet selbst. Die Tiere werden artgerecht

Uber 15 Salami-Varianten stellt das Team um
Metzgermeister Karl Schuster her.

gehalten; das ist ihm wichtig. Sie kommen aus
dem Allgdu, denn kurze Transportwege sind
qualitdtsentscheidend.

In der Theke liegen eigene Erzeugnisse -
kein Zukauf, abgesehen von Schwarzwalder
Schinken sowie Parmaschinken. Im Trend
bleiben mit modernen Produkten, etwa
hochwertigem Fleisch aus dem Dry Ager, mit
kiichenfertigen Produkten wie Suppen und
SoBBen und einem gut geflillten Wurstauto-
maten, der seine Kunden auch am Wochen-
ende und nach Feierabend versorgt - der
Erfolg gibt Karl Schuster recht. Renommier-
te Auszeichnungen zeugen von der Qua-
litdt seiner Produkte, etwa der Bayerische
Staatsehrenpreis als einer der zehn besten
Metzger Bayerns (2013, 2016), DLG-Pramie-
rungen flr Spitzenqualitét oder die ,Fein-
schmecker“-Auszeichnung als eine der besten
Metzgereien des Landes.

FUGENLOS, HYGIENISCH, GRIFFIG

In dem Familienbetrieb arbeiten 30 Beschaf-
tigte, davon sechs in der Produktion, gemein-
sam mit Karl Schuster. Der Metzgermeister, der
im Neubau jetzt auf einem frisch verlegten
Reaktionsharzboden steht, lobt die Eigen-
schaften: ,Ich finde es besonders vorteilhaft,
dass der Boden fugenlos ist. So lasst er sich
einwandfrei reinigen. AuBBerdem ist er rutsch-
fest und griffig — wichtig fiir uns. Dieser Boden
ist wirklich top.”

In der Auswahl der Bodenfarbe hat Gerhard
Hitt, Geschéftsfiihrer von GH-Consulting
aus Remseck-Hochberg, den Metzgermeis-
ter beraten. ,Bei weien Wanden und dem
Grau der Edelstahlgerdte wirken die Raume

Manuela und Karl Schuster fiihren diese
Allgduer Metzgerei in dritter Generation.

kiihl. Mit einer attraktiven Bodenfarbe kann
eine warmere Arbeitsatmosphare geschaffen
werden. Deshalb wurde hier ein angeneh-
mer, terrakottafarbener Ton gewahlt, eine
Colorquarzmischung aus 50 % Oxidrot und
50 % Maisgelb. Eine wirklich schéne Farbe,
die solchen kalten Raumen gut steht” findet er.
Praktisch jeder Farbwunsch der Kunden kann
mit Colorquarzen und deren Mischungen um-
gesetzt werden. Auch die Rutschhemmung
lasst sich individuell bis R 13 einstellen. Bei der
Landmetzgerei Schuster wurden, angepasst
auf die rdumlichen Anforderungen, die Stufen
R 10 und R 11 eingebaut.

BODEN FLOTT VERLEGT

Trotz aller technischen Finesse geht die Ver-
legung von Silikal-Béden flott vonstatten. Vor
allem bei Sanierungen, wenn der laufende
Betrieb in der Produktion nicht beeintrach-
tigt werden darf, ist diese Eigenschaft der
MMA-Béden wichtig. Bereits eine Stunde
nach dem Aufbringen der letzten Schicht ist
der Boden voll belastbar. Die prall behédng-
ten Rauchwagen, auf denen etwa Schusters
Allgduer Kaminwurz'n, Landjdger und die
Salamisorten mit Edelschimmel hangen, ma-
chen dem Boden nichts aus. Sogar Gabel-
stapler konnten darauf fahren. An Rinnen
und Fugen schlieBt die Beschichtung fugen-
los an. Hohlkehlen sorgen fiir hygienisch
sichere Wandanschlusse.

Fazit: Mit der Wahl dieses MMA-Bodens hat die
Landmetzgerei nicht nur optische Akzente im
Neubau gesetzt, sondern einen hygienischen
und strapazierfahigen Boden verlegen lassen.
www.schuster-diemetzgerei.de
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LANGWEDEL-DAVERDEN

Modulare =
Maschinen fur Macher

Produktivitat ist im Handwerk auch eine Frage der schnellen Rustfahigkeit und zligigen Reinigung.
In der Landschlachterei Gerwinat in Langwedel-Daverden im Landkreis Verden macht die
gleichnamige Fleischerfamilie auch in Sachen Technik stets Nagel mit Kopfen.

Die DP3 als Universalmaschine fiir die
Wurstspezialitdten der Landfleischerei.
Die Mettwurst hat eine feste Fangemeinde.

32 |_:|_1|_ 3/2021

akuumfiiller sind in Handwerksbetrie-
Vben die Alleskénner. ,So eine Maschi-

ne kannst du mit dem Hammer eines
Zimmermanns vergleichen. Es ist egal, welche
Nagel er einschlagt’, sagt Fleischermeister
Jorn Gerwinat. Und was dem Zimmermann
unterschiedliche Nagel, sind dem Fleischer
seine Rezepturen und die passenden Vorsatz-
gerdte. Sie machen aus einem Generalisten
den Spezialisten. J6rn und seine Frau Kathy
Gerwinat setzen in ihrer Wurstklche auf die
kraftvolle und robuste Vakuumfiillmaschine
DP3 von Vemag.,Wir machen uns das Leben
leichter mit guten Maschinen”, sind sie sich
einig, ,da haben wir einfach Lust darauf -
und ich stehe als Chef ja auch selbst viel da-
ran.” Doch was macht eine gute Handwerker-
maschine aus im Vergleich zu groftechni-

schen Produktionsanlagen? ,Gerade da er-
warte ich, dass sie auf schnelle Produktwechsel
ausgelegt sind.” Bei Chargen zwischen 4 und
20 kg ist die reine Fllzeit nicht selten kiirzer
als der zeitliche Aufwand fiir die Reinigung und
Umristung.,Maschinen, die gut funktionieren,
sich dafiir aber nur kompliziert reinigen las-
sen, wandern schnell ins Hinterstiibchen. Und
irgendwann trenne ich mich davon.”

SAUBER VERARBEITET

Der DP3-Filler gehort fiir den in dritter Ge-
neration familiengefiihrten Betrieb (die vierte
macht in Person von Sohn Max gerade die
Ausbildung zum Fleischer) zum zuverldssigen
Partner fur alle abftillbaren Produkte. Das An-
gebot reicht von Wurst- und Fleischspeziali-
taten Uber gerducherte Ware - der Bacon hat

Fotos: Vemag Maschinenbau



Foto: Vemag Maschinenbau

eine bundesweite Fangemeinde - bis hin zu
Suppen und Fertiggerichten. Sehr gute Erfah-
rungen hat Jorn Gerwinat mit dem Vorsatzge-
rat auch fur die Herstellung von Burger-Patties
gemacht: ,Hackfleischprodukte gehen als
Folge von Corona durch die Decke.”

Das Beispiel Burger-Patties zeigt, welchen
Stellenwert eine universelle Fillmaschine in
einem Handwerksbetrieb einnimmt. Mit dem
Vorsatzgerdt risten die Gerwinats die DP3
schnell fur die Herstellung von Hackfleisch-

Patties um - innerhalb weniger Minuten.

Ein weiteres Kaufkriterium fiir den Familien-
vater, der seine Meisterpriifung bereits mit
23 Jahren in der Tasche hatte: Die Vorsatzge-
rate sind auch fir kleinere Handwerksbetriebe
bezahlbar. Die Funktionseinheiten sind zudem
kompakt konstruiert. Das macht es sehr ein-
fach, sie auch in kleinen Nebenrdumen griff-
bereit zu lagern.,Ich kenne Kollegen, die miis-
sen Maschinen erst tiber den Hof rollen, weil
die Produktionsrdume so klein sind”, erzahlt
Sohn Max aus der Berufsschule.

Wie schnell es mit der DP3 gehen kann, zeigt

sich beim Wechsel von Mett- auf Bratwurst.

Die Darmhaltevorrichtung fiir die Bratwdrst-
chen ist nach der Reinigung des Fdllers mit
wenigen Handgriffen montiert und in nicht
einmal einer Minute umgeristet. Apropos
Reinigung: Wie gut sich eine Maschine in der
Lebensmittelverarbeitung saubern lasst, ist fur
die Gerwinats ein K.O.-Kriterium., Wir sprechen
von Markengeraten, die wir bei uns im Einsatz
haben. Die sind sauber verarbeitet und alles
ist aus einem Guss. Die sind fast schon sau-
ber, wenn ich sie nur abspiile”, betont Jorn
Gerwinat. Mit Blick auf die Einsatzpraxis in
Fleischereien sind die DP3-Filler aus genau
solchen Gesichtspunkten heraus konzipiert.

WENIGER RESTMENGEN

Ein weiterer Aspekt bei der Auswahl der Fiill-
technik im Handwerksbetrieb: der Umfang an
Restmenge in der Maschine. Im direkten Sinne
ist damit die Menge an Wurstbrdt gemeint, die
sich nach Produktionsende oder Produktwech-
sel noch in der Maschine befindet und beim
Reinigen unweigerlich im Ausguss landet. Die

DP3 geht sparsam mit dem Lebensmittel um.

Das Fullgut wird schonend in den Darm oder
andere Verpackungsformen beférdert. Insge-
samt bietet die Maschine mit ihrem einteili-
gen Gehduse alle Hygiene-Features, die auch
industrielle Anwender von Vemag gewohnt

B

Gehen mit schmackhaften Spezialitdten in die vierte Fleischer-Generation:

Jérn, Max und Kathy Gerwinat.

KONZEPT

LANDSCHLACHTEREI GERWINAT -
LANGWEDEL-DAVERDEN

In dritter Generation familiar gefiihrte
Landschlachterei im Landkreis Verden.
Neben allerlei metzgertypischen Fleisch-
und Wurstspezialitaten, gibt es auch
Regionales wie ,Hausmacher Knipp*
oder den beliebten Bacon aus Fleisch
vom Bunten Bentheimer Schwein.

sind. Der Verzicht auf Spalten und Kanten ver-
hindert das Anhaften hartnackiger Schmutz-
nester. So ldsst sich die Maschine per Schlauch
sowie handelsiiblichen Reinigern saubern.

Der zweite Aspekt in puncto Restmenge ist
das Verhalten der Maschine, wenn das in den
105 | fassenden Trichter eingefiillte Brat dem
Ende entgegengeht - dieser also fast leer ist.
Der Trichter der DP3 ist so konstruiert, dass
sich das Brat ergonomisch einfiillen Iasst und
wahrend des Fiillens gut an den Innenwénden
Richtung Drehschieberpumpe rutscht. Je we-
niger am Rand hédngen bleibt, desto weniger
muss der Mitarbeiter an der Maschine seine
Arbeit unterbrechen, um das Brdt mit einem
Schaber nach unten zu schieben. ,Je besser
eine Maschine dieses Restentleeren im Griff
hat, desto schneller kann ich arbeiten”, be-
tont Jorn Gerwinat. Schnell heift auch, dass
der Fuller bei der Portionierung das auf dem

Touchpanel eingestellte Zielgewicht exakt
erreicht - Stichwort Giveaway. Die Taktzahl
lasst sich entsprechend den Eigenschaften des
jeweiligen Produkts individuell einstellen.

INVESTITION FUR DIE ZUKUNFT

Die Corona-Krise zeigt, wie schnell sich Le-
bensmitteltrends verandern, wenn die Men-
schen mehr am Herd stehen. Die Riickbe-
sinnung auf klassische Produkte und eigene
Ideen in der Kiiche bringt einen gestiegenen
Anspruch an die Fleischqualitdt mit sich. Da-
von profitiert das familiengefiihrte Fleischer-
handwerk. Wer bei der Produktionstechnik auf
multifunktional einsetzbare Maschinen Wert
legt, erhdlt sich neben Qualitaten wie Prazision,
Hygiene und Ergonomie auch maximale Frei-
heitfir die Produkte von morgen, Wir brauchen
Lésungen wie die von Vemag, die sich auch in
funf Jahren noch gut umristen lassen”, sagt
Jérn Gerwinat. Fir die Vorsatzgerate gilt schon
heute, dass sie auch auf die neue Vemag-
Fillergeneration passen - den ,Robby”. Der
Maschinenbauer aus Verden hat die DP3 wei-
terentwickelt, dabei aber ein groes Augen-
merk darauf, dass vorhandene Vorsatzgerate
kompatibel sind. Mit Blick auf die Zukunfts-
sicherheit passen die eines DP3 auch auf den
+Robby”.Wer in eine neue Maschine investieren
will, muss also nicht alles neu kaufen.
www.vemag.de, www.landschlachterei.de
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JIMMER UF DROHT SI*

Seit Januar 2013 fuhrt Alisa Schill die Metzgerei Boll in Gorwihl im Stidschwarzwald in dritter Generation.
Nachfolgend berichtet sie Uiber ihre Erfahrungen und warum sie sich weiterbildet.

ie Ausbildung zur Fleischerei-Fachver-
D kduferin absolvierte die heute 30-Jah-

rige in der Metzgerei Miiller-Herkom-
mer in Freiburg (2007-2010) und arbeitete
dann bis 2012 in der Metzgerei Gustav Win-
terhalter. Gegriindet wurde die Metzgerei Boll
im Landkreis Waldshut 1963 von ihren Grof3-
eltern Erwin und Dorothea Boll. 1999 tibernah-
men deren Tochter Marianne Boll-Matt und
Alisas Mutter Gaby Kaiser den Betrieb, in dem
heute 20 Mitarbeiter beschéftigt sind.
Jch liebe meinen Beruf einfach und das was
ich tue. Die direkte Beratung der Kunden
macht mir am meisten Freude. Wenn ich ihnen
etwa Tipps flr die Verarbeitung des Fleisches
gebe und sie mir in der ndchsten Woche sa-
gen, wie lecker sie ihr Gericht hinbekommen
haben. Da bekomme ich Glicksgefiihle”, er-
klart sie. ,Wir versuchen uns abzuheben, in
dem wir neben Standardprodukten auch
Dinge anbieten, die es sonst nicht so oft und
Uberall gibt”, ergdnzt die Fleischsommeliére.
Ihren Fleischsommelier-Kurs machte sie 2020
beim Team der Fleischerschule Heyne, die im
BTZ in Weiterstadt ihren Sitz hat - aufbauend
auf ihrem 2014 erworbenen Meistertitel, den
sie noch in der Frankfurter Stidstadt errang.

Welche Rolle spielt das Thema Weiterbildung
generell fiir Dich?

Mein Opa Erwin sagte immer:,Man muss im-
mer uf Droht si”. Ubersetzung: Man muss auf
+Zack” sein und mit der Zeit gehen. Weiterbil-
dung ist sehr wichtig fur mich. Stillstand be-
deutet fir mich einen Riickschritt zu machen.

Warum hast Du Dich fiir den Fleischsomme-
lier-Kurs in Weiterstadt entschieden?

Am besten gefallen hat mir das familiare Um-
feld und dass sehr qualifizierte Dozenten vor
Ort waren. Angefangen, das Gelernte umzu-
setzen habe ich damit, dass ich den Kunden
neue Cuts nahergebracht habe (z. B. Flank-
steak, Moscow Cut, usw.). Wir haben uns auch
einen Reifeschrank angeschafft und bieten
unser leckeres, regionales Fleisch dry-aged

A

mit verschiedenen Reifemethoden an. Zudem
habe ich das Sous-vide-Garen ndher kennen-
gelernt, bei dem Fleisch vakuumiert im Was-
serbad Uber ldngere Zeit bei niedriger Tempe-
ratur gegart wird.

Was sind Eure Absatzwege und wie haben
diese sich entwickelt?

Unsere Hauptabsatzwege sind Wochenmérkte
an verschiedenen Standorten (Waldshut, Bad

Sackingen, Rheinfelden, etc.), unser Online-
Shop sowie der regionale Lebensmittelhan-
del. Wir bieten auch Partyservice und unsere
sogenannten ,Schinkenfiihrungen” an, aber
durch Corona ist das aktuell nicht mdglich.
Die Corona-Pandemie wirkt sich insofern aus,
dass die Kunden noch mehr auf Regionalitét
achten und viel bewusster einkaufen.

Ihr seid ein Spezialist fiir Schinken und Speck.
Was hat es mit den ,Schinkenfiihrungen“ auf
sich?
Wir haben einen sehr besonderen Speck, der
nach einem Rezept von Opa Erwin hergestellt
wird. Er reift mindestens drei Monate und
wird komplett von Hand hergestellt. Das wirkt
sich auf den Geschmack aus. Je langer ein
Speck Zeit hat zu reifen, desto besser! Bei der
LSpeckfihrung” in unserem ,Speckkeller” wer-
den den Besuchern die Produktionsprozesse
genau erldutert (mindestens zehn, maximal
100 Personen). Das macht mein Mann Marco,
der auch die Produktion leitet. Danach gibt
es eine Verkostung. Vor Corona haben wir
die Fiihrung ein- bis zweimal pro Woche
gemacht. Auch Besucher aus der Schweiz,
Spanien oder Frankreich waren schon zu
Gast - dann mit einem Dolmetscher.

Was ist fiir das Jahr 2021 noch geplant oder
wird im Betrieb gerade umgesetzt?

Wir haben uns einen ,Fleischautomaten” an-
geschafft, da unser Hauptgeschéft seit An-
fang des Jahres geschlossen ist. Da wir auch
die ortlichen Edeka-Markte beliefern, haben
wir unsere Rauchkapazitdten erweitert. Im
Laufe des Jahres werden wir unser Ex-Laden-
geschéft zur Produktionsfliche umbauen. In
den vergangenen Jahren haben wir uns in
der Region auch einen Namen mit unseren
leckeren Meni- und Wurstdosen gemacht.
Die Nachfrage stieg immer weiter, sodass
der Schritt mit dem Umbau nun gemacht
wird. mth
Vielen Dank fir das Gespréach!
www.metzgerei-boll.de

Fotos: Metzgerei Boll



Fotos: Béhm.media/Hammer Beef

Mit dem neuen Namen Hammer
Beef und einem zeitgemaBen
Konzept startete die Landmetzgerei
Braun aus Weiherhammer in der
Oberpfalz in eine neue Zukunft.

LKOMM, WIR

GEHEN

ktuell leitet Obermeister Roland Braun
Aden seit 1928 bestehenden Betrieb, der

Stammkunden und Genussexperten
mit Bestem aus der hauseigenen Produktion
versorgt. Neben Wiirsten und Schinken nach
Familienrezepturen zahlen Steaks zu den Ver-
kaufsschlagern. Eine groBe Auswahl internatio-
naler Cuts und Reifemethoden wie Fat- oder
Butter Aged machten den Ruf der Metzgerei
weit Uiberregional bekannt.
Auf dieser Basis wollen Laura und Korbinian
Braun als vierte Generation das Unternehmen
in die Zukunft tragen. Mit Unterstiitzung ih-
rer Eltern Roland und Birgit beschlossen sie
2020 die Steakspezialitdten via Online-Shop
deutschlandweit zu verkaufen. Bekraftigt
durch die Corona-Krise, die dazu fiihrte, dass
der Vor-Ort-Verkauf hinterfragt wurde, ging
es Mitte 2020 an die Arbeit. Schnell war klar:
Auch wenn die Metzgerei in ihrer Region ei-
nen hervorragenden Ruf genieft, hat ihr Name
in der Welt der Online-Shops kaum Tragkraft.
Bereit fur ein umfangreiches Brainstorming
sammelten alle erste Ideen, doch das erwar-
tete Hin und Her von Einfdllen und Inspira-
tionen war nicht nétig. Nach wenigen Tagen
stand der neue Name fest: Hammer Beef.
Dieser nimmt nicht nur Bezug auf den Heimat-
ort, sondern stellt auch eine unmissverstand-
liche Aussage Uber die Qualitat des Fleisches

in den Raum. Eine klare Botschaft, einfach ver-
standlich. Auf dieser Basis fand man schnell
Anhaltspunkte fiir das Entwickeln der Cl (des
Markenauftritts). Um den Namen in die Ge-
staltung einzubinden, sollte ein Hammer das
zentrale Element sein. Thematisch lie sich
das gut mit einer Schmiede verbinden. Und
so wurde der Hammer zum durchgédngigen
Icon und Hauptbestandteil des Logos. Bei den
Farben kamen warme Braunténe so wie rote
Elemente zum Einsatz - eine Verbindung zum
Schmiedehandwerk. Nun waren alle wichtigen
Eckpunkte geklart. Ein zentraler Bestandteil
eines Web-Shops sind einzigartige Produkt-
fotos. Die optischen Elemente einer Schmiede
sowie die festgelegte Farbgestaltung wurden
bildlich umgesetzt - mit Liebe zum Detail
und den passenden Requisiten. Umgeben von
Eisenketten und Werkzeugen thronen die
Steaks auf einem Bett aus Eis und Rauch.
Durch ihre kréftige rote Farbe werden sie auch
im Shop perfekt inszeniert.

ONLINE-VERMARKTUNG

Nach einem guten halben Jahr ging www.
hammer-beef.de online. Neben neuen Flyern
und Gutscheinen zum Shop-Start spielt die
Online-Vermarktung eine wichtige Rolle. Inzwi-
schen sind Google AdWords- sowie Facebook-
und Instagram-Kampagnen wichtiger Be-

MUTMACHER

standteile der WerbemafBnahmen. Vor knapp
einem Jahr war alles das noch ein Gebiet, in
dem sich Laura, Korbinian und ihr Team nur
oberflachlich auskannten. Inzwischen lauft ihr
Shop mit steigenden Verkaufszahlen.

So gewann die Landmetzgerei aka Hammer
Beef nicht nur neue Kunden aus ganz Deutsch-
land hinzu, sondern machte auch bestehende
auf ihr breites Angebot aufmerksam. Mit Spal3
entdeckt die Familie die Mdglichkeiten rund
um Social Media & Co. und schuf mit Ideen-
reichtum eine starke Basis fur die Zukunft.
www.hammer-beef.de

+Hammer-Familie” und ein gutes Team:
Laura, Roland, Birgit und Korbinian Braun.

Autor: Philipp Béhm ist Texter und Projektmana-
ger der auf die Metzgerbranche spezialisierten
Agentur Béhm.media. www.metzgerstars.de
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B FORDERUNGEN

FORDERUNG VON
BAUVORHABEN

Was sind Fordermittel? Das kénnen nicht zuriickzahl-

bare ZuschUsse im klassischen Sinn sein aber auch
Darlehen, Beteiligungen oder Biirgschaften.

ordermdglichkeiten spielen vor allem
F bei der Planung eines Um- oder Neu-

baus einer Fleischerei eine zentrale Rolle.
Finanzielle Férdermittel sind aus dem Haus-
halt der 6ffentlichen Hand fiir juristische oder
natirliche Personen zur Verfligung gestelltes
Kapital oder Eventualverbindlichkeiten, die
zur Erreichung bestimmter politischer oder
wirtschaftlicher Staatsziele dienen. Umfang,
Art und Herkunft finanzieller staatlicher Forde-
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Im Profil:
Michael Wirth ist Geschéftsfiihrender

Gesellschafter der Schwan Projekt GmbH.

Zunachst im Unternehmen als Bauleiter,
spater als Projektleiter und seit 2012 ver-
antwortlich fiir das operative Geschaft.
www.schwan-projektgmbh.de

rung haben aber eine Dimension erreicht, die
selbst von Forder-Experten kaum Uberblickt
werden kann. Diese sind aber unausweichlich
fur den Erfolg. Férderungen konnen die Finan-
zierung und deren wirtschaftliche Darstellung
sehr zum Positiven beeinflussen. In einigen
Féllen stellen diese sogar den Unterschied
zwischen Realisierbarkeit und dem Scheitern
baulicher Projekte dar.

4Wir unterstiitzen Kunden bei allen vorge-
nannten Punkten, ob Neubau, Umbau oder
Sanierung. Die Vielzahl an Foérderungen und
die damit einhergehenden verschiedenen
Ziele der Programme, macht es unausweich-
lich, schon bei den ersten Planungsgedan-
ken und -entwiirfen, verschiedene Forderpro-
gramme zu hinterleuchten”, betont Michael
Wirth, Geschéftsfihrender Gesellschafter der
Schwan Projekt GmbH.

EINGESPIELTES TEAM NOTIG

Um Forderungen und Subventionen erfolg-
reich abzuschopfen, bedarf es eines genauen
Ablaufplans. Sollte dieser nicht penibel einge-
halten werden, kann dies zum Ausschluss der
Forderungen flhren. Daflir ist ein eingespiel-
tes Team von Planern, Beratern spezialisiert
auf Férderprogramme im Lebensmittelbereich
und Energieberatern von Vorteil. Der Berater
geht gedanklich mit dem Unternehmen die
gesamte Wertschopfungskette im Betrieb
durch, um sich eine Vorstellung davon zu ma-
chen, wo eventuelle Ansatzpunkte fiir Férder-
mittel gegeben sein konnten. Der Planer rea-
lisiert in Absprache mit dem Energieberater
die Energieeffizienz der MaBnahme, sollte dies
fur diverse Programme, z. B. KFW55 Standard,
erforderlich sein.

VON LAND ZU LAND VERSCHIEDEN
Die grofiten Hirden stellen tatsachlich der
zeitliche Ablauf, sowie die unterschiedlichen
Antragsgrundlagen in den verschiedenen
Bundeslandern dar. So reicht es in einigen
Léndern einen Bauantrag einzureichen, in an-
deren muss dieser vollstdndig genehmigt sein.
Dass es zum Einreichen des Férderantrages in
den verschiedenen Bundesléndern noch un-
terschiedliche Fixtermine zum Einreichen gibt,
stellt eine zusatzliche Herausforderung dar.
Dies in zeitlichen Einklang zu bringen, mit Bau-
beginn, geplanter Er6ffnung und Ausschrei-
bung der Gewerke ist die Aufgabe des Planers.
Michael Wirth, Schwan Projekt GmbH

Fotos: Colourbox.de/#221541, Schwan Projekt GmbH



Mietangebot m
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Sie maéchten die neueste Technologie
zu attraktiven Konditionen?

Abbildung dhnlich

Entscheiden Sie sich fiir Mieten statt Kaufen
und nutzen Sie die umfangreichen Vorteile,
die sich daraus fur Sie ergeben:

Keine Anzahlung & Kreditsicherheiten notwendig
Schonung lhrer Liquiditat

Sichere Kalkulation mit mtl. gleichbleibenden Raten
Attraktive monatliche Raten

* Ausgezeichntes Preis-/Leistungsverhaltnis

Kontaktieren Sie uns:

Handtmann Maschinenvertrieb GmbH & Co. KG
Hubertus-Liebrecht-Str. 10-12 | 88400 Biberach
sales.machines(dhandtmann.de | +49 7351 45-0

handtmann

OFFIZIELLER SPONSOR DER )
* 2291 Mwst. / Mietdauer 60 Monate / Einschichtbetrieb bei 10.000 Betriebsstunden | NATIONALMANNSCHAFT Ideen mit Zukunft.
Angebot giiltig bis 31.12.2021 / Lieferung bis spatestens 28.02.2022 DES FLEISCHERHANDWERKS

www.handtmann.de/food | @ 3] (3


https://www.handtmann.de/fuell-und-portioniersysteme/

DAS HANDTMANN
RUNDUM-SORGLOS-PAKET.
NUR WURSTMACHEN
MUSSEN SIE SELBST.

HANDTMANN FULL-SERVICE-VERTRAG

e Enthalt Dienstleistungen und Teile fir Wartungen, Reparaturen, Verschleif3
und Maschinenstillstande zum Festpreis

e Reparaturen inklusive notwendiger Original-Ersatzteile bei Ausfallen

* RegelméaBige Uberpriifung und Wartung durch einen Handtmann Spezialisten
inklusive praventiver Austausch definierter Original-Verschleif3teile

e Organisation der Wartung im regelmafiigem Zyklus durch Handtmann

Eine garantiert hochstmogliche Produktivitat und planbare Kosten sowie

/ IHR FULL-SERVICE-VORTEIL:
die komplette Kontrolle und Planbarkeit fir Wartungs- und Reparaturkosten.

Kontaktieren Sie uns und erhalten Sie lIhr individuelles Angebot:

Handtmann Maschinenvertrieb GmbH & Co. KG
Hubertus-Liebrecht-Str. 10-12 | 88400 Biberach
sales.machines@handtmann.de | +49 7351 45-0

handtmann

OFFIZIELLER SPONSOR DER .
NATIONALMANNSCHAFT Ideen mit Zukunft.
www.handtmann.de/food | € [ (2 DES FLEISCHERHANDWERKS


https://www.handtmann.de/fuell-und-portioniersysteme/

m 1904: Der Texaner
_l—l Fletcher Davis verkaufte
den Hamburger auf der Welt-
( > ausstellung in St. Louis als
Zwischenmahlzeit: ein Hacksteak
U zwischen zwei Brotscheiben mit
Sent, Gurke und Zwiebeln.
| I In Deutschland Seit 2013 verstérken sogenannte
I darf ein Ham.- «Better-Burger"”- Konzepte die
g, burger Lty Individualisierung und steigern
n 100 % reinem die Qualitéit vieler Angebote.
Rindfleisch und
maximal Salz
und Gewiirzen =
= I S Do jomais
Die Zusammen- SChwerste Burgel’
I I I setzung ist in wog mehr als
den Leitscitzen p— p— 914 kg
“ums”® des Deutschen 3
| Lebensmittel-
S i buches definiert.
. Schon gewusst?
3 q) Ein durchschnittlicher BURGER
£ ist heute 23 % groéBer 1977.
2 Ein gutes Burgerpatty besteht aus
g S—l Nacken, Bauchlappen, Bug, Brust und
5 S Hesse vom Rind.
s
£ m Um 942 kC(I]. eines groBen Burgers (339g) —
‘?’; zu verbrennen, sollte eine Person 14 km laufen. = = =—

,.Von’ A‘*Besten;,é'l'é‘s Pa‘“ ‘
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Thekenplan Stephan Kruis Oberer Grund 4 D- 73252 Lenmngen +49 (0)7026 600833 kontakt@thekenplan eu WWWw. thekenplan eu
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-HOW INSZENIEREN

uch in Corona-Zeiten scheint die Inves-
Atitionsbereitschaft in Sachen Laden-

neu- und umbau nicht zu leiden. Viele
Metzgereien und Fleischereien in der Republik
profitieren vom Trend hin zu mehr Regionalitat
und Nachhaltigkeit, weil es den Kunden immer
wichtiger wird, woher ihr Fleisch und ihre Wurst
stammen. Das soll sich dann auch in den Geschéf-
ten wiederfinden - und das tut es, wie die nachfol-
genden Beispiele zeigen. Denn: ein neu eingerich-
teter Laden weckt das Interesse der Kunden und
steigert — und das ist erwiesen — den Umsatz.

FLEISCHMANUFAKTUR HACKL, LINZ/A
Die Fleischerei Hackl, seit 1947 am Markt, ist fur
viele Linzer die Adresse fiir Ambiente und Ge-
nuss in der City. Gefiihrt wird sie in dritter Gene-
ration von Roman Hackl und seiner Frau Birgit.
Der Betrieb besteht aus drei Standorten: einer
Produktion und zwei Verkaufsfilialen, in denen
26 Mitarbeiter arbeiten. Die Fleischerei steht seit
jeher fir Qualitét, regionale Verwurzelung und
echtes, traditionelles Fleischerhandwerk. Daher
wird nur Fleisch von Tieren aus umliegenden
Bauernhofen, die ausschlieBlich mit regional
erzeugtem Futter aufgezogen und regional ge-
schlachtet werden, verwendet. Kein Zufall also,
dass die Fleischerei weit Gber die Linzer Gren-
zen hinaus bekannt ist, vor allem fiir den zarten
Beinschinken und das legendare Beeftatar.

Mit der MaBgabe ,Nicht sein wie jeder andere”
durfte da der Ladenneubau in punkto Unver-
wechselbarkeit und Qualitdt dem Produktangebot
in nichts nachstehen. In der neuen Location galt
es aus vier bestehenden kleinen Ladengeschaf-
ten ein passendes Gesamtkonzept fiir die neue
Fleischmanufaktur zu formen - eine Planungs-
aufgabe mit groBen Herausforderungen. Letzt-
endlich bekam Schrutka-Peukert aus Kulmbach
den Zuschlag, auch weil deren patentierte Salz-
reifezelle Premium Meat Ager (PMA) der neue
Eyecatcher des Ladens werden sollte. Tatsachlich
ist dessen goldgelbe Salzwand durch die grof3e
Fensterfront weithin sichtbar und zieht die Kun-
den magnetisch an.

Das zweite Highlight ist die Fleischtheke, die
- wie es Roman Hackl ausdriicklich betont - nicht
nur ein Verkaufsmobel, sondern ein individuell
nach seinen Wiinschen gefertigtes Schmuck-

Foto: Schrutka-Peukert



Fotos: Schrutka-Peukert, Kramer

Funktionelle Technik, individuelles Design und eine emotionale Ansprache miissen beim Ladenbau so miteinander
in Einklang gebracht werden, dass sich die Kunden wohlftihlen und gerne wiederkommen.

Der neue Laden in der Fleischmanufaktur Hackl in Linz steht dem
Produktangebot in puncto Unverwechselbarkeit in nichts nach.

stlick ist, das den Mittelpunkt des Ladens dar-
stellt. Der fur eine Fleischerei keineswegs typi-
sche, gelungene Materialmix aus hellen und
dunklen Elementen sowie viel natirlichem
Holz als warmegebende Komponente run-
det das Konzept ab. Das Ambiente vermittelt
eine emotionale und qualitative Anmutung
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die nicht Uberall im Handwerk so ist. Insofern
liegt nicht nur die Umsetzung der Fleischmanu-
faktur sehr nahe an der urspriinglichen Vision
der Hackls, auch der wirtschaftliche Erfolg
gibt ihnen Recht. Die Umsétze haben sich
gegeniber der alten Location mehr als ver-
doppelt.

Das Hauptgeschdft der Metzgerei Miiller-Herkommer in Freiburg
ist ein Showroom fiir Food-Liebhaber und regionale Spezialitdten.

METZGERE| MULLER-HERKOMMER,
FREIBURG

Innerhalb von fiinf Wochen wurde das Haupt-
geschéft der Metzgerei im Herbst 2020 zusam-
men mit Kramer Ladenbau komplett umge-
baut und mit neuester Technik ausgestattet. In
der HabsburgerstralRe wird seit Uber 130 Jah-

Erfolg lasst sich
einrichten.

Als Multispezialist fir emotionale Fresh-Food-

Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden

Produkt- und Konzeptlésungen.

Mehr Information unter


https://www.aichinger.de/

l LADENBAU

Auch in der Metzgerei,Zum Ochsen” in Oberstenfeld ist vom Boden bis
zur Decke alles neu. Neu ist hier ein Reifeschrank fiir Dry aged-Beef.

—
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ren alles produziert - ein reichhaltiges Sortiment an Wurstwa-
ren, kreative Feinkostsalate sowie taglich wechselnde Mittags-
gerichte. Daflir wurde extra ein Sonderbaumébel fir die Kalt-
prasentation der Imbissgerichte eingesetzt, das die Haltbarkeit
der Produkte verldngert. Zudem gibt es eine Auswahl interna-
tionaler Kasesorten und Weine. Eine perfekte Erganzung dazu
ist die neue, groBziigige vegan-vegetarische Kuhlinsel. In einer
raumlangen Theke und Regalen im Schwarzwaldlook werden
die Produkte perfekt inszeniert. Zum Einsatz kam die ,Kramer
alouette™ Ziel dieser Kiihltheke ist es die Ware starker in den
Vordergrund zu stellen und die dominante Dimension der
Theke in der Funktion als Kiihimobel optisch auf ein Minimum
zu reduzieren. lhre Wertigkeit bleibt dabei in vollem Umfang
erhalten. Zugleich kommt das Prinzip ,weniger ist mehr” zum
Tragen.

Der Eindruck einer ,im Raum schwebenden Theke” schafft
Transparenz und weckt das Interesse und die Kaufbereitschaft
der Kunden. Ein stutzenloser Glasaufsatz mit leicht fliehenden
Scheiben ergénzt das elegante Design und unterstiitzt die
Funktionalitat der modular aufgebauten Theke, die in verschie-
denen Anordnungen und Ausrichtungen kombinierbar ist.
An den aufeinandertreffenden Seiten der Thekenmodule ist
keine weitere Bodenabstlitzung erforderlich. Der schwebende
Charakter bleibt in allen Platzierungsvarianten erhalten. Die
groBe Auswahl an warmen Mittagsgerichten wird in der Theke
optimal und ansprechend prasentiert. AuBerdem wurde das
gesamte grafische Erscheinungsbild der Metzgerei von Kramer
neu entworfen und umgesetzt - auch das Logo wurde einem
Makeover unterzogen.

Die Fleischerfamilie Luers schuf in ihrem neuen Laden eine
stilvolle Biihne fiir ihre regionale Handwerkskunst.

Fotos: bfm Ladenbau, Ladenbau Hanke
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,VYom Boden bis zur Decke ist al-
les neu”, beschreiben Thomas Kori

in der Theke bedeutet weniger Zeiteinsatz zum
Aufflllen und dafiir mehr Zeit fiir die Kunden.
Auch die HeiBe Theke ist nun groBer. Waren
es zuvor drei GN-Becken, sind es jetzt vier. Die

und Brigitte Betz-Kori, was beim www.kramer-freiburg.de | www.ladenbau-hanke.de Theke verfiigt (iber die von Hanke entwickelte
Umbau ihrer Metzgerei im schwa- www.metzgerei-ochsen.de | www.mueller-herkommer.de Hanketronic, welche die klimatischen Bedin-
bischen Oberstenfeld alles geleis- www.niesslbeck.de | www.schrutka-peukert de gungen steuert und Warenverluste reduziert.
tet wurde. Nach Uber 35 Jahren www.shop-iq.eu | www.thekenplan.eu Zudem ist sie leicht zu reinigen, alles ist gut er-

war die alte Einrichtung nicht

reichbar. So wird die Pflege nicht zum Arbeits-

mehr zeitgemaB und die Technik

- Kiihltheke und Heilltheke - stark

verschlissen. Nach dem Umbau durch bfm Ladenbau erstrahlt
dieser Handwerksmetzger in neuem Glanz. Helle Farben in
Boden und Decke préagen den Raum, die warme Holzverklei-
dung der Theken schafft eine freundliche Atmosphdre und
edle, schwarze Flachen lenken den Blick auf das Warenange-
bot. Auch das Sortiment des seit 1923 bestehenden Familien-

betriebs erfuhr im Zuge des Umbaus eine Neuausrichtung.

Fisch und Fremdprodukte mussten weichen. Stattdessen wird
der Fokus auf hausgemachte Produkte gelegt. Wo vor dem Um-
bau Handelswaren wie Senf oder Nudeln standen, gibt es nun
eigene Produkte, z. B.Wurstdosen oder kiichenfertige Gerichte.
Schon seit dem letzten Umbau 1985 - damals noch als Vorrei-
ter und eine der ersten - bietet die Metzgerei warmes Essen
aufBer Haus an. Nach wie vor wird groBer Wert auf das taglich
wechselnde Mittagsangebot gelegt. Der Imbissbereich wurde
im Zuge des Umbaus vergroBert. Auf doppelt so viel Flache
konnen jetzt Gulasch mit Knodeln, gefiillter Schweinsbraten
mit Spatzle oder Gaisburger Marsch noch ansprechender ange-
boten werden. ,Das Auge isst schlieBlich mit’, untermauert
Brigitte Betz-Kori die gestiegene Nachfrage.

Die Dry Aged-Produkte erfuhren ebenso eine deutliche Um-
satzsteigerung. Schon vor dem Umbau war Dry Aged-Fleisch
im Angebot, nun werden die Premiumprodukte in einem
Reifeschrank im Verkaufsraum prasentiert und erlebten so
eine verstarkte Nachfrage. Beste Voraussetzungen also fir die
vierte Generation der Familie, die in Gestalt von Fleischtech-
niker, Metzgermeister und Fleischsommelier Moritz Kori und
der Fleischerei-Fachverkauferin und gepriften Verkaufsleiterin
Viktoria Kori fest in den Betrieb eingebunden ist.

FLEISCHEREI LUERS, WESTERSTEDE

Eine grofe Buhne fir regionale Handwerkskunst, mehr Impuls-
kdufe und eine weitere Stdrkung des Imbiss- und Mittagsge-
schafts, das wiinschte sich die Familie Luers. Oft ist es nicht
viel, was fehlt. Hier waren es links und rechts 2 m mehr. Die
AuBenmauern wurden entsprechend versetzt und so konnte
der Innenraum neu gestaltet werden. Malte Luers und sein
Team sind begeistert: ,Ein zweistelliges Umsatzplus ist das
Ergebnis aller MaBnahmen. Die Investition war mutig, aber sie
hat sich gelohnt. Planung und Umsetzung durch Ladenbau
Hanke waren reibungslos. Thomas Hanke uns sein Team nah-
men uns einen GrofBteil der Arbeiten ab und koordinierten
alles gekonnt.” Die Theke misst nun 11 statt 6 m. Viel Feines
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zeitkiller. Ein Frontsailer im vorderen Bereich des Ladens kur-
belt den Getrankeabsatz an. Fiir die Stars der Fleischerei - den
Ammerlander Schinken und den luftgetrockneten Schinken
- wurde im Ruckbereich eine Schinkenkihlwand installiert, die
Uber ein ausgekliigeltes Kiihlsystem verflgt, das die Austrock-
nung weitgehend verhindert bzw. auf ein Minimum reduziert.
Die Feinkostregale sind als Séulen verkleidet, ihre Fécher
mit einer Reling versehen. Einmal pro Tag werden rund vier
E-2 Kisten mit Wurstgldsern eingerdumt. Frither waren es nur
halb so viel. Man greift zu SB-Ware eben eher zu, als dass man
an der Theke danach fragt. Ein ausgefeiltes Beleuchtungs-
konzept sorgt fiir eine tolle Stimmung. Weder zu hell noch
zu dunkel. Dazu spart die LED Technik auch noch kréftig Ener-
gie. Alles wirkt appetitlich und die Kunden fiihlen sich wohl.
Der Laden besticht durch eine zeitlose Eleganz. Die Materialen
Holz, Glas und Granit wurden gekonnt kombiniert.

T T s T
Die Bedienungstheke der Stili-Serie der Marke Eurocryor von Epta
umfasst viele Module, die sich untereinander kombinieren lassen.

METZGEREI NIESSLBECK, NEUMARKT I. D. OPF.
Emotionale Einkaufswelten zu kreieren und die Starken so-
wie Alleinstellungsmerkmale des Sortiment eines Metzgerei-
betriebs hervorzuheben - das bewegt Berner (Ladenbau) aus
Osnabriick und Hagola aus Goldenstedt als Partner beim Um-
oder Neubau eines Objektes. Zu aktuellen Trends befragt heift
es von Berner: ,Die Tendenz geht zu natirlichen Materialien,
warmen Tonen und einem hoheren Anspruch an die Aufent-
haltsqualitdt. Holz steht hoch im Kurs und gibt dem Laden
Behaglichkeit und Warme.” Ein Beispiel dafiir ist die Metzge-
rei NieBBlbeck mit ihrem neuen Fachgeschéft. Die Gestaltung
der Thekenfront mit historischem Altholz, die im Riick- und
Deckenbereich partiell wieder aufgenommen wird, verleiht
dem Ganzen einen handwerklichen Charakter. Einen Kontrast
dazu bilden die im Fischgratmuster verlegten anthrazit-farbi-
P VA e - gen Fliesen. Ein optisches Highlight ist auch die Thekenfront
Die Gestaltung der Metzgerei Nie3lbeck in Neumarkt in der Oberpfalz des Imbissbereiches, die mit einer groBformatigen Fliese in
setzten die Unternehmen Berner und Hagola gemeinsam um. Steinoptik verkleidet ist. Gemeinsam mit Hagola erarbeitete
Berner auch hier die bestmdgliche Ausstattung fur den Kun-
den. In puncto Thekenanlage fiel die Wahl auf die Kiihitheken
des Typs ,Kélteseetechnik” von Hagola. Alle Theken des Unter-
nehmens sind stets auf die Anforderungen und Bediirfnisse
des Kunden ausgelegt - abhdngig davon, was gekihlt und
prasentiert werden soll (Frischfleisch, Wurst, Kase, Feinkost
etc.). Neben der Technik werden auch die optische Gestaltung
(Thekenverkleidung, farbige Pulverbeschichtung, etc.) und das
Zubehor festgelegt, um einen hygienischen, ergonomischen
und effizienten Arbeitsplatz zu schaffen.

In dieser Metzgerei sind zusatzlich zur Theke eine trockenbe-
heizte Warmausgabe (Trocken-Bain Marie) und eine Umluft-
Kihlwanne fiir die Snack-Ausgabe integriert. So entstand
durch die Kombination verschiedener Produkte eine vielfaltige
Ausgabetheke. Als Zubehor sind Kassenwaagen- und Maschi-
nenbrett, fahrbare Schneidbretter, Tiitenhaken, Papierablage

und Becherspender enthalten. Einen praktischen Zusatznut-
Mit Préisentionsschalen und -elementen von thekenplan entstehen zen verspricht die beheizbare Kérperabrollkante, mit der die
abwechslungsreiche Food-Welten, die nicht nur die Kunden begeistern.

Theken bedienerseitig optional ausgestattet werden kénnen.

44 Lq_':_ 3/2021

Fotos: Epta Deutschland. Berner GmbH, thekenplan



Die ,kalten Theken” lassen sich so im ,Korperkontaktbereich”
korperwarm temperieren.

PROFESSIONELL PRASENTIEREN

Bis zu 60 % der Kunden sind offen flr Spontankaufe. Dieses Po-
tenzial ldsst durch eine hochwertige visuelle Ansprache nutzen.
Ereignisgebundene Werbung mit digitalen Displays und digita-
ler Preisauszeichnung schafft unerwartete Kaufanreize. Shop-IQ
bietet fiir das webbasierte Marketing Modul zur Ausgabe von
Texten, Fotos und Videos neben der zeit- auch ereignisgesteu-
erte Optionen an. Das Tool nutzt Infos von der Kaffeemaschi-
ne, dem Kassen- und Warenwirtschaftssystem oder dem The-
kenscanner, verkniipft diese mit Aktionen und présentiert diese
auf Displays. Weitere Hardware ist nicht nétig. Die Displays beno-
tigen einen Stromanschluss und eine Internetverbindung. Die In-
halte kdnnen via Dashboard selbst generiert und eingestellt wer-
den. Die matte Oberfliche der Professional-Displays reduziert
Reflexionen auf ein Minimum. Dank Leuchtstarken von bis 4.000
cd/m? sind diese auch bei direkter Sonneneinstrahlung lesbar.
Auch fir Metzgereien eignen sich die modernisierten
Theken der Stili-Produktfamilie der Marke Eurocryor von Epta.
Der Fokus der individualisierbaren Losungen liegt auf ihrem
Design, den flexiblen Formen und Abmessungen sowie auf
der Ausstattung der Mobel. Diese umfasst Kiihlfunktion, Mer-
chandising und Warenprésentation. Die Theken werden an die
Anforderungen des Kunden im Hinblick auf Form, Abmessun-
gen, Materialien und Verarbeitung sowie an den Verkaufsraum
angepasst. Alle sind via Multicolor-LEDs beleuchtet. An jeder
der 35 cm langen Leisten befindet sich ein Schalter, mit dem
die gewiinschte Lichtfarbe eingestellt wird. So lasst sich stets
die Farbe einstellen, welche die Eigenschaften des Warensor-
timents am besten zur Geltung bringt. Vier Kategorien - von
weil} bis rosa - sind integriert. Die fir die Prasentation von
Fleisch und Wurst konzipierten Theken verfiigen iber das
Dynamische System, das die Luftfeuchtigkeit auch ohne Luft-
befeuchter konstant tGber 90 % hélt. So konnen Lebensmittel
Uber Nacht darin bleiben. Die Bedienungstheke Bistrot umfasst
viele Module, die sich untereinander kombinieren lassen, z. B.
halbhohe Mébel, Turmmodule und Heil3theken.

Als Experte fir Lebensmittelprasentation und Flachenoptimie-
rung kenn Firmeninhaber Stephan Kruis von thekenplan aus
seiner langjéhrigen Praxis alle MalRe der gangigen Kihltheken
und Lieferanten. Mit diesem Wissen erstellt er fiir seine Kunden
individuelle Theken, in denen der Platz optimal genutzt wird.
Dafiir steht das Produktsortiment aller starken Lieferanten zur
Verfligung - vom Schiisselchen tiber die Trennscheibe bis zur
CNC-MaBanfertigung. Zu Beginn der Planung wird ein Raster-
plan erstellt, d. h. die Theke wird mit Standardtabletts belegt.
Materialien werden ausgewahlt und Farben bestimmt. Ab hier
besteht ein standiger Dialog mit dem Kunden. In der Detailpla-
nung wird dann etwa festgelegt, wie viele Meter Fleisch, Wurst
oder Kése einnehmen werden. Die praktische Umsetzung und
Endbelegung erfolgt im Laden. Auch Anderungen im laufen-
den Betrieb sind maglich. mth
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OKO-DESIGN

Aichinger GmbH

Seit Mérz gelten die EU-Verordnungen zum
Okodesign, der Energieeffizienz und der
Datenbank fiir die Verbrauchswerte. Wie
beurteilen Sie diese?

Wir begriiBen die Einfihrung der EU-Verord-
nungen. Sie schaffen Transparenz und Ver-
gleichbarkeit fir den Kunden. Zudem wer-
den die Anstrengungen aller Hersteller for-
ciert, moglichst energieeffiziente Kihlgerdte
herzustellen. Wir stellen unsere Kiihltheken
und SB-KiihImébel selbst her und messen
seit 2010 unter Echtbedingungen in unse-
rem zertifizierten Priiflabor AiMA den Ener-
gieverbrauch und andere relevante Parame-
ter. Seit 2013 ist auch der Energieverbrauch
unserer meistverkauften Kiihltheke Sirius®3
in Echtzeit und online sichtbar.

3 Fragen an:

Christian Milk, Leiter Vertrieb Frische-Handwerk Nord/West,

Welchen Einfluss haben die Aspekte Ener-
gieeffizienz und Nachhaltigkeit auf die In-
vestitionsentscheidungen?

Das zunehmende Bewusstsein fiir Nach-
haltigkeit flieBt immer starker ins Kauf-
verhalten der Kunden ein. Dies erhoht die
Bereitschaft der Metzger, moglichst ener-
gieeffiziente und nachhaltige Kiihltheken
und SB-Kiihimébel zu nutzen Es werden
dabei nicht mehr nur die Anschaffungskos-
ten, sondern fiir die geplanten Laufzeit die
zu erwartenden Energie-, Wartungs- und
Instandsetzungskosten in die Entscheidung
einbezogen.

Welche Energie-Effizienzklasse erreichen
lhre Kiihltheken und Kiihimébel? Wie kann

der Energieverbrauch weiter gesenkt wer-
den?

Der Energieverbrauch von Kiihltheken ist
von vielen Faktoren abhéngig. Aichinger
bietet Theken, die mit einer méglichst gerin-
gen Verdampfungstemperatur (t,) zu betrei-
ben sind. Unser Bestseller Sirius®3 ist mit ei-
ner Verdampfungstemperatur von maximal
t,=—6°C zu betreiben, andere Hersteller be-
nétigen gar ein t; von -8 bis -12°C. Jedes
Kelvin eingesparte Verdampfungstempera-
tur der Kélteanlage reduziert die Energie-
kosten um 3 %. Konkret: Unsere Bedien-
kiihltheke Sirius®3 wird mit dem Energie-
level C bis E betrieben. Unser SB-Kuhl-
mé&bel TopSpot MIO+ je nach Ausflihrung
mit B bis F. www.aichinger.de

ANZEIGE

Fotos: Aichinger

Essen ist Entertainment

Als Ladenbauspezialist fiir Metzger und Fleischer hatten wir vor iiber

10 Jahren unter dem Motto ,,Bring dein Handwerk nach vorne*® die Vision,

hochwertiges Fleisch als optisches Highlight in der Metzgerei vor den
Augen der Kunden reifen zu lassen.

Das Ergebnis unserer Arbeit ist der Premium Meat Ager. Die Salz-
reifekammer, die hervorragende Hygiene, einzigartige Optik und
Atmosphére sowie unvergleichlichen aromatischen Fleischgenuss
nur mit Hilfe von Salz erreicht. Der Einsatz von Komponenten wie
Aktivkohlefiltern, UV-Lampen oder ahnlichem er(ibrigt sich. Natiir-
licher und nachhaltiger kann ein Reifeprozess nicht sein, denn das
einzige Abfallprodukt ist Salzwasser. Der Premium Meat Ager ist
inzwischen fester Bestandteil vieler Fleischerei- und Gastro-ein-

richtungen geworden.

Nun hat der Premium Meat Ager seinen Weg in die 2-Sterne-Kiiche
von Alexander Herrmann und Tobias Bétz gefunden und den Preis als
beste technische Losung fiir die Ausstattung der schonsten Restaurants
& Bars 2021 gewonnen. Darauf sind wir stolz.

Schrutka-Peukert GmbH | E.-C.-Baumann-Str. 13 | 95326 Kulmbach

Tel. 09221 95680, Fax. 09221 956810 | www.schrutka-peukert.de RUTKA-PEUKERT

LADENBAU
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GLEITEN ODER ROLLEN?

HAKEN

Hakenldsungen firr Zerlege- und Verarbeitungsraume gibt es viele.
Doch welcher Hakenbiigel passt zu welcher Rohrbahn?

™= in Fleischhaken besteht in der Regel aus einem
== Roll- oder Gleitbiigel und einem der Anwen-
b dung entsprechenden Unterhaken aus Edelstahl.
,Jede Herausforderung hat ihren speziellen Haken”, sagt
Benjamin Haocker, Geschaftsfihrer der Hocker Gruppe.
Sein Vater entwickelte einst den Eurohaken als Norm-
haken nach DIN 5047 mit, den das Unternehmen bis
heute im Portfolio hat. Dartiber hinaus gibt es eine Viel-
falt an Haken. ,Unsere Losungen unterschieden sich je
nachdem, auf welcher Rohrbahn die Haken verwendet
werden, ebenso wie in der Art der Bligel und darin, wie
leicht sie sich bewegen lassen sollen”, erklart er.

Ein Fleischhaken mit Last lasst sich mit einem Rollbligel
am leichtesten schieben, da er nur an zwei Punkten auf
dem Rohr aufliegt. Das ist besonders bei der Beférde-
rung schwerer Gewichte von Vorteil. Bigel aus Kunststoff
oder mit Kunststoffeinlage gleiten leicht auf dem Rohr,
wodurch der Verschleil an Materialien gering ist. Durch
austauschbare Gleiteinlagen muss so nicht der kom-
plette Haken ersetzt werden. Gleitbiigel aus Stahl sind
am schwersten zu bewegen, benétigen eine Befettung
der Rohrbahn und verschleilen mit der Zeit. Der Vorteil
liegt hier in der gilinstigen Anschaffung und der grof3en
Verbreitung. Da immer viele unterschiedliche Aspekte
zu bedenken sind, setzt Hocker auf individuelle Losun-
gen. ,Als Hersteller und Zulieferer helfen wir bei der
Planung der Rohrbahnanlage und stimmen alle bené-
tigten Bauteile individuell auf die Kundenanforderungen
ab - inklusive der kompatiblen Hakenbiigel-Typen”, sagt
Martin Tworuschka vom technischen Vertrieb.

DETAILS ENTSCHEIDEN

Bei einer verzinkten Rohrbahn sind etwa verzinkte Gleit-
blgel, Kunststoffbligel, Bligel mit Kunststoffeinlage oder
Rollbligel eine passende Wahl. ,Beim Einsatz von Bi-
geln mit Kunststoffeinlage etwa kommt es nur zu einer

ZERLEGUNG B

geringen Abnutzung der Materia-
lien”, erklart er. Bei verzinkten Bui-
geln ist eine Befettung notig, um
eine ausreichende Gleitfahigkeit
zu erreichen. Rollbtigel kommen
ohne Befettung aus, da sie rollen
und nicht gleiten. Anders ist es
bei einer Edelstahlrohrbahn. Hier
empfiehlt der Fachmann Biigel
mit Kunststoffeinlage, komplette
Kunststoffbiigel oder Rollbtigel
mit einer Laufrolle aus Edelstahl.
Der Hintergrund: Da sich Edel-
stahl und verzinkter Stahl auf-
grund unterschiedlicher Material-
harte gegenseitig stark abnutzen,
sind Haken mit verzinktem Buigel
in der Kombination mit Edelstahl-
rohrbahnen ungeeignet. Bei Edelstahlbiigeln fiihren hohere Reibungs-
werte dazu, dass sie sich nur schlecht schieben lassen.

Werden Rollhaken eingesetzt, sollte die Laufrolle aus Edelstahl sein, um
einen erhéhten Verschleil’ zu verhindern. Rollbiigel brauchen keine Befet-
tung. Wer eine Rohrbahn mit Kunststoffeinlage einsetzt, kann mit jedem
Gleitbuigel arbeiten. Diese funktionieren ohne oder auch mit sehr spar-
sam eingesetztem Rohrbahngleitfett. www.hoecker.de

FoodTec

Wir, die 'Fi‘rma_FoodTé;c-;B_u
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Piinktlich zum Beginn der Wildsaison Anfang Oktober vergangenen Jahres zerlegten die Mitarbeiter
von ,Artemis — Die Wildspezialisten“ in Kenn im Landkreis Trier-Saarburg ihre ersten Tiere. Zusammen
mit Renner Schlachthaustechnik entstand ein Vorzeigebetrieb fiir Wildverarbeitung in Deutschland.

eute, ein gutes halbes Jahr spater, sind
H die Abldufe eingespielt — auch wenn

die zehn neu eingestellten Mitarbeiter
in der Schonzeit (Ende Januar bis Mitte April)
ihr Tagwerk bei der Mutterfirma Vet-Concept
erledigen. Artemis ist eine Tochter des Tiernah-
rungsherstellers im wenige Kilometer entfern-
ten Fohren. Dort hat Fleischermeister Arthur
Schéfer (22) als Betriebsleiter 2021 nicht nur
die Nassfutterproduktion mit konzipiert und in
Betrieb gebracht. Er hat 2020 auch den Wild-
verarbeitungsbetrieb in dem rund 1.500 m2
groflen Ex-Gebdude des Fleisch- und Wurst-
warenherstellers Quint geplant und realisiert.
Dieser hat seinen Hauptsitz auf der StraBen-
seite gegendiiber.
Ungenutzt war das Gebdude seit 2012. ,Ich
habe mich schon in meinem Lehrbetrieb, der
Landmetzgerei Klos in Zerf, mit der Herstel-
lung von Hundefutter beschaftigt”, berich-
tet der junge Fleischermeister, der seinen
Titel 2018 an der Frankfurter Fleischerschule
Heyne erwarb. ,Dort kam ich in Kontakt mit
meinem jetzigen Mitgeschaftsfithrer Torsten
Herz, dem Chef von Vet-Concept. So kam ei-
nes zum anderen”, sagt der passionierte Jager.
,Unsere Philosophie ist es, das Maximum aus
jedem Tier auszuschopfen und es komplett
zu verwerten. Wir verarbeiten nur deutsches
Wild und haben so die Qualitat stets in der
Hand”, betont er. Wildtiere bestehen nur zu
20 % aus begehrten Edelteilen wie Steaks,
Riicken oder Keule. Doch auch der Rest will
verarbeitet und bestmdglich genutzt sein.
,Die Wildzerlegung ist eine Spezialitdt des
Fleischerhandwerks, die bei jedem Tier beson-
dere Kenntnisse erfordert”, erklart er. Allein im
waldreichen Bundesland Rheinland-Pfalz wer-
den im Jahr etwa 8.500 Stiick Rotwild, 57.000
Stlick Schwarzwild und 88.000 Stiick Rehwild

1 Geschdiftsfiihrer-Duo: Fleischermeister
Arthur Schdfer (li.) und Torsten Herz

2 Hakenwaschanlage unter der Decke

3 Automatische Hakenrtickfiihrung

4 Férderband mit Wanddurchbruch

5 Blick in den Zerlegeraum

6 Pneumatische Hubarbeitsbiihnen —
im Vordergrund das,Jumbo-Podest”

7 Ein Kiihlraum fasst bis zu 300 Tiere.

erlegt. Wildschweine, Rehe, Hirsche oder Muff-
lons gelangen mit ,Decke” (Fell) aus Wild-
sammelstellen oder von Jdgern mit eigenen
Kihl-LKWs nach Kenn. Dieser Wildzerlegebe-
trieb ist einzigartig in Deutschland, weshalb
das Projekt auch fiir Renner Schlachthaustech-
nik eine Besonderheit war.

SONDERLOSUNGEN UMGESETZT

Die endgliltige Entscheidung fir den neuen
Betrieb fiel Ende Mai 2020. Nach acht Wochen
Planungsphase startete der Bau im August.
+Am 2. Oktober 2020 erhielten wird die EU-
Zulassung und drei Tage spater ging es los”,
berichtet Linda Ferber, Assistentin der Ge-
schaftsflihrung. ,Wir hatten schon Zeitdruck.
Kernsanierung, alte Maschinen und Rohrbah-
nen raus, neue Technik rein, Wande durch-
brechen usw.”, sagt Arthur Schafer. Doch wie
sagt ein Sprichwort: Nur unter Druck entste-
hen Diamanten. Das scheint hier auch so zu
sein, wie beim Rundgang durch die Radume
festzustellen ist. Selbst in die Abflisse in den
Boden ist das Artemis-Logo eingraviert.
Renner Schlachthaustechnik kannte er vom
Lehrbetrieb als Spezialunternehmen fiir Son-
derlésungen. Eine davon ist die automatische
Hakenrtickfiihrung, die schon im Bereich des
Wareneingangs sichtbar ist. Hier werden die
angelieferten Tiere via Winweb-Warenwirt-
schaftssystem identifiziert.,,Das ist wichtig fir
den gesamten Prozess, die Riickverfolgbarkeit
und die Entlohnung der Jager”, sagt Arthur
Schéfer. Nachdem der Kopf ab ist, gelangen
die Tiere, die nicht sortenrein in ,Mischbeschi-
ckung” ankommen, via modernster Rohrbahn-
technik (3 m Hoéhe) mit Kunststoffeinlage in
den Fellwaren-Kiihlraum (1°C), der 250 bis 300
Tiere fasst.,Die Plastikeinlage verhindert den
Metallabrieb und es gibt weniger Hakenfett”,
lobt er. Von dort werden die Tiere umgehend
dem Fellabzug zugefiihrt.

Im ndchsten Raum, dessen zwei Arbeitsbe-
reiche (rein/unrein) durch ein Gitter abge-
trennt sind, arbeiten die Facharbeiter an
mehreren pneumatischen Hubarbeitsbiihnen,
hygienisch und ergonomisch. Die Tierkdrper
werden via Rohrbahn automatisch weiter-

transportiert. Ebenso die unreinen Haken
zur unter der Decke angebrachten Haken-
waschanlage im Zerlegeraum. Hier herrscht
eine strikte Trennung der Mitarbeiter und der
unreinen Teile. Die abgezogenen Felle sowie
nicht fiir den Verzehr geeignete Abschnitte
(z. B. durch Blutergiisse im Fleisch durch den
Schuss) transportiert ein Férderband durch die
Wand von der reinen Seite in den angrenzen-
den Kategorie-3-Kiihlraum, wo sie in entspre-
chenden Behdltern gesammelt werden. Ein
Mitarbeiter im reinen Bereich steht auf einem
Renner-,Jumbo-Podest” und arbeitet rundher-
um um das Tier. Danach lagern die Tierkdrper
in einem weiteren Kihlraum (Kapazitdt: 300
Tiere, Temperatur: 0°C). Das ist weit mehr als
gefordert. Zudem kontrollieren Veterinare den
Zerlegebetrieb taglich.

NICHT NUR EDELTEILE

Etwa 400 Tiere kénnen pro Tag verarbei-
tet werden, maximal 300 t Wildbret pro
Jahr. Vom 10-kg-Reh tber 130-kg-Hirsche
bis hin zum kolossalen Keiler. Im Zerleger-
aum arbeiten bis zu acht Personen corona-
gerecht mit Abstand sowie kontrollierter
Be- und Entliiftung. Sie schneiden Teile zu,
I6sen Knochen aus und entvliesen. 50 % des
Fleisches dienen als Zutat fir Tiernahrung,
25 % sind Edelteile (Gastronomie, Handel,
Fleischer) und Fleisch zur Herstellung von
Wildwurst, 25 % kommen in die Tierverbren-
nung. ,Der Fettgehalt ist steuerbar. So produ-
zieren wir standardisiertes Wildwurstfleisch
fir Wildsalami oder dhnliche Produkte - vom
100-g- bis zum 10-kg-Beutel.” Ein Tiefkiihllager
sichert den hohen Qualitdtsstandard. Denn der
groBte Teil des Fleisches wird als TK-Ware fir
den spateren Verkauf produziert.

In den ersten drei Monaten wurden rund 2.000
Tiere verarbeitet. 40 % Wildschwein, 30 %
Hirsch, 25 % Dam-, Reh- und Muffelwild.,Wild ist
das nachhaltigste Fleisch tiberhaupt. Unser Ziel
ist es, das Bewusstsein flr Regionalitét zu star-
ken und dazu beizutragen, dass nicht nur Edel-
teile vom Wild auf dem Teller landen”, restimiert
Arthur Schéfer. mth
www.artemis-wild.de, www.renner-sht.de
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reien heute digital unterwegs
sind”: Apps fiir Bestellungen sind
kaum noch wegzudenken und ha-
ben durch die Corona-Pandemie
an Gewicht gewonnen, digitali-
sierte Kassensystem sind per Ge-
setz fester Bestandteil im Gesamt-
prozess, Regel- und Steuertechnik
ist auch bei Kleinbetrieben Usus. In
welchem Tempo diese Entwicklun-
gen weitergehen, ist fir uns nicht
vorhersehbar. Einerseits ist die Ent-
wicklung Richtung Digitalisierung
sehr dynamisch, andererseits ms-
sen aber auch die Anwender dem
Tempo folgen konnen. Hier werden
nachriickende Generationen dem
Thema viel offener begegnen. Es ist
ein Anpassungsprozess, der jungen
Leuten einfacher fallt. Kleinkinder
wischen intuitiv Uber Glasflichen
wohingegen wir &lteren Nutzer hier
und da das Smartphone verfluchen.

DIGITAL IST UBERALL

Digitalisierte Produktion, Fernwartung, Videokonferenzen oder Kiinstliche
Intelligenz — im Gesprach schildert Volker Grebe, Vertriebsleiter von

K+G Wetter, seine Sicht der Dinge.

K+G Wetter setzt stets auf praxis-
nahe, kundenfreundliche, hygie-
nische und sichere technische
Lésungen - auch fiir das Fleischer-
handwerk. Inwiefern entwickeln
sich auch diese Betriebe ihrer Er-
fahrung nach in Richtung Digitali-
sierung?

Die Digitalisierung hat Einzug in
alle Lebensbereiche gehalten. Das
betrifft den privaten Bereich, aber
natlrlich auch die Arbeitswelt. Das
Fleischerhandwerk unterscheidet
sich hier insofern nicht von an-
deren Branchen. Natlirlich setzen
GroBunternehmen  digitalisierte
Prozesse in groBerem Malstab
um als Handwerksbetriebe. Das
ist branchenUbergreifend sichtbar.
Schauen Sie doch, wie Metzge-
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Vor allem ihre Software-Lésungen
fiir Kutter sind in diesem Zusam-
menhang zu nennen. Welchen
Nutzen haben diese fiir den An-
wender?

Wir bieten seit einigen Jahren
Software-Losungen an, die heute
nicht mehr wegzudenken sind.
Das ist etwa die Rezepturverwal-
tungs-Software CutControl und
in Ergdnzung dazu die Qualitats-
mangement-Software  CutVision.
CutControl ist ein Paradebeispiel
fur den Einzug digitalisierter Pro-
zesse im Fleischerhandwerk. Die
Software leitet den Kutterfihrer
Schritt fir Schritt durch die einge-
speicherten Rezepte. Schauen sie
sich moderne Kiichenmaschinen
an: Das Prinzip ist vergleichbar,
wenngleich die Intention der Nut-
zung einer digital gefiihrten Pro-
duktion in einem Betrieb selbst-
verstandlich andere Griinde hat
als im Privaten. Die Sicherstellung
gleichbleibender, reproduzierba-
rer Qualitat ist im Fachbetrieb ein
Schlisselantrieb. Aber auch die
Notwendigkeit, einen maglichen
Know-how-Verlust durch Arbeit-
nehmerwechsel zu vermeiden. Der
Unternehmer muss wirtschaftlich
denken. Hier kann er durch eine
solche Softwarelésung sehr ein-
fach Support erhalten.

Auch der Service wird digitaler.
Wie stellen sich die Méglichkei-
ten der Fernwartung durch ihre
Service-Mitarbeiter dar?
Im Service hat die Digitalisierung
durch die Pandemie besonders
viel Fahrt aufgenommen. Das
Thema ist nicht neu. Durch Reise-
und Zugangsrestriktionen war es
teilweise nicht mehr
anders moglich, als
Serviceaufgaben
digital zu unter-
stitzen.  Glickli-
cherweise waren wir hier gut vor-
bereitet. Digitaler Support war fir
uns kein Neuland; wir konnten auf
Erfahrungen aufbauen. Mit einer

Fotos: K+G Wetter



sehr anwenderfreundlichen Soft-
ware, die per Smartphone-App
weltweit genutzt werden kann,
unterstlitzen wir unsere Service-
partner. Auch das Thema Fernwar-
tung war und ist nicht neu. Auch
hier bieten wir entsprechende L6-
sungen an. So ergdnzen sich die
Systeme und die Kunden haben
einen echten Nutzen im Hinblick
auf Servicesupport. Uber die nun
fast schon als klassisch zu be-
zeichnende Videokonferenz muss
man kein Wort mehr verlieren. Vor
der Pandemie hatten viele davon
gehort, aber noch nie an einer
solchen teilgenommen. Heute
sind Videokonferenzen fester Be-
standteil unserer taglichen Arbeit.
Ob man sie mag, steht noch auf
einem anderen Blatt Papier.

2022 ist ein IFFA-Jahr. Welche
Themen werden, grob skizziert,
dann bei lhnen im Fokus stehen?
Die Entwicklungsabteilung ar-
beitet mit Hochdruck, soviel darf
ich ihnen sagen. Nattrlich ist die
IFFA 2022 als Branchen-Highlight
immer ein Event, auf dem man
Neues prasentieren will und wird.
Wir sehen Entwicklungen aber als
stetigen Prozess. Oberste Maxime
ist immer der Nutzen, den ein Kun-
de von einer Entwicklung hat. Eine
Verdnderung um der Verdanderung
willen ist sinnlos. Nur wenn ein Nut-
zen fir unseren Kunden als Resul-
tat einer Entwicklung im Ergebnis
zu Buche steht, sind wir zufrieden.
Lassen Sie sich (iberraschen!

Spielt Kinstliche Intelligenz fiir Sie
eine Rolle in der Produktentwick-
lung? Wie bewerten sie diese im
Gesamtzusammenhang der Pro-
duktion im Handwerk?

Natrlich. Digitalisierung  hort
nicht an einem Punkt auf. Mess-
und Uberwachungslésungen fiir
unsere Maschinen sind schon
jetzt zu Kosten integrierbar, die
vor Jahren kaum realisierbar
schienen. Somit werden Umset-

zung und Integration einfacher.

Am Ende missen die Kosten in
einem vertretbaren  Verhaltnis
zum Nutzen stehen. Auch in der
fleischwirtschaftlichen Produktion
wird die KI weiter und zunehmend
Einzug halten. Aber auch hier wird
es selbstverstandlich einen deut-
lichen zeitlichen Unterschied zwi-
schen Industrie und Handwerk ge-
ben. Vorhersagen dazu sind aber

kaum moglich. Wer hatte vor zwei
Jahren vorhersagen kdénnen, dass
unser Fleischerhandwerk von ei-
ner Pandemie profitiert? Und wer
weil3, wie es in zwei, drei oder zehn
Jahren aussieht. Die Welt ist
schnelllebig, und was am Ende an
Erkenntnissen von der Pandemie

bleibt, missen auch wir abwarten.

Aus den Augen, aus dem Sinn - das
haben wir oft erlebt. Wir hof-

fen, dass unsere Handwerkskun-
den ihre starker gewordene Po-
sition weiterhin stabilisieren und
vielleicht sogar ausbauen kdénnen.
Das Fleischerhandwerk muss wei-
terhin den Stellenwert haben, den
es verdient. Von einem starken
Handwerk profitiert am Ende auch
die Industrie und umgekehrt. mth
Danke fiir das Gespréach!
www.kgwetter.de

_ SIEBENOTIGEN EINEN
GUNSTIGEN ALLROUNDER?

ACHTEN SIE AUF
QUALITAT!

Von unserer DC 700 konnen Sie viel erwarten. Der pneumatisch bedien-
bare, halbautomatische Doppelclipper ist iiber ein breites Einsatzgebiet
besonders wirtschaftlich. Selbstverstandlich ohne Abstriche bei der
exzellenten Poly-clip System Qualitdt und Zuverlassigkeit.

Fiir Naturdarm bis Kaliber 50 mm, Collagen- und Faserdarm bis 90 mm
sowie Kunststoffdarm bis 115 mm

Druckluftbetrieben bei niedrigem Luftverbrauch

Weitreichende Flexibilitat und Aufriistbarkeit

polyclip.com | Excellence in Clipping

poly-clip
SYSHHEI



https://www.polyclip.com/

Zwei perfekte
Teamplayer

Kein zusitzliches Schneid-
system notwendig, z.B. fiir
Schweinelachs mit Sehnen

Tipper Tie SVU6800

Clip-Automat

= Vielseitiger und leistungsstarker Doppelclipper mit
einfacher Touchscreen-Bedienung

= Verarbeitet alle handelslblichen Darme und Netze,
einschlieBlich Gewlrzdarme

= |[deale Clipmaschine fiir schwer zu verarbeitende ganze
Muskelstiicke und groBe Produkte von 50 — 200 mm

= StartStopp-Geschwindigkeit von bis zu 65 Stlick/Minute

Schroder HAMAX 800

Einziehpresse
= Maschinelles Fullen von frischen oder gepdkelten
Fleischteilen in Kunstdarme

= Effiziente Produktion von langen- und dicken-
kalibrierter Slicerware

= GroBe Flexibiliat durch verschiedene Magazine
und Fullrohrdurchmesser

= Produktionskapazitat von bis zu 1,2 t/h

Zusammen unschlagbar — mit der bewéhrten Einziehpresse HAMAX 800 und dem neu entwickelten Clipper SYU6800
bietet JBT eine leistungsfahige Anlage fiir das maschinelle Fiillen von Fleischteilen in Kunstdarme aus einer Hand.

www.tippertie.com

Weitere Informationen
uber das Produktangebot
erhalten Sie unter

www.schroeder-maschinen.de
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DATEN SICHERN

DIE QUALITAT

Eine zuverlassige und einfache Datenerfassung sowie die Moglichkeit,
Maschinen automatisiert zu betreiben, werden immer wichtiger.

as hat mehrere Griinde: Der Wunsch

nach Arbeitserleichterung, hohe Qua-

litétsanspriiche, Neukreationen, die
Maoglichkeit zur Rickverfolgbarkeit der Pro-
dukte, héhere Auflagen sowie das Finanzamt
stellen Metzgereien immer wieder vor neue
Herausforderungen. Alles das erfordert mehr
Verwaltungsarbeit. Das muss nicht sein.
Die computerbasierte Steuerung Auto-Com-
mand erleichtert in allen Seydelmann-Kut-
tern nicht nur das Arbeiten am Gerdt selbst,
sondern auch alle vor- und nachgelagerten
Schreibtischarbeiten. Sie ist in verschiedenen
Ausfiihrungen erhaltlich und erméglicht eine
automatische und komplett nachvollziehbare
Produktion. Auch komplizierte, mehrstufige
Rezepturen lassen sich effizient herstellen.
Anwender kénnen diese direkt eingeben oder
aus der Rezepturdatenbank des Unterneh-
mens herunterladen und ggfs. anpassen.
Alle Maschinenfunktionen werden auf Wunsch
automatisch angesteuert, was eine Standardi-
sierung und Qualitatssicherung der Produkte
gewdhrleistet. Mit Hilfe des Rezepturrechners
werden einzelne Mengenangaben bei verdn-
derter Gesamtmenge automatisch angepasst.
Auch bei der Kosten- und Materialienverwal-
tung sowie bei Qualitatssicherung und Nach-
kalkulation sichert der Auto-Command eine
hohere Effizienz. Die Gesamtverbrauchsfunk-
tion ermittelt die Menge jeder verwendeten
Zutat innerhalb eines vom Benutzer frei zu be-
stimmenden Zeitraums. Der Zutatenverbrauch
kann zuriickverfolgt und die Materialbeschaf-

fung langfristig und rational geplant werden.

Zudem konnen alle Daten und Funktionen
in nachgelagerte Funktionen wie Warenwirt-
schafts- und Buchhaltungssysteme (bertra-
gen und in der zentralen Ressourcenverwal-
tung berlcksichtigt werden. Auch die vom
Fiskus verlangte Erfassung beschaffter und

verbrauchter Rohstoffe lasst sich so abbilden.

Die aufgezeichneten Daten ermdglichen eine
spatere Auswertung sowie einen langfristigen
Qualitatsnachweis, z. B. als Basis zur Dokumen-
tation bei der ISO 9001-Zertifizierung.

Ein Hauptvorteil des automatisierten Kutterns
ist die sonst unerreichbare Homogenitat des
Endprodukts. Jede Charge wird prazise nach
hinterlegten  Rezepturen zusammengestellt
und per Voreinstellung festgesetzter Para-
meter, z. B. der Dauer des Kuttervorgangs bei
vorgegebener Geschwindigkeit oder der Dreh-
zahl und -richtung, stets auf die gleiche Weise
verarbeitet. Ein Uberkuttern oder Ubermischen
des Materials ist ausgeschlossen, da der Prozess

Systems for the red meat industry

RENNER

PRODUKTION

nach der voreingestellten Zeit oder bei Errei-
chen der gewiinschten Temperatur automa-
tisch abschaltet. Alle Funktionen kénnen durch
die Mdglichkeit der Anbindung an einen zwei-
ten Arbeitsplatz auch auferhalb der Produkti-
onsrdume bedient werden. So erhdlt man im
Buro leicht Einsicht in hinterlegte Daten, kann
diese bearbeiten oder neue Rezepturen hinzu-
fugen. www.seydelmann.com

fotolia.comeHandschlag: Yuri Arcurs

Moderne, ergonomische
und tierschutzgerechte
Schlachthausausriistung

fur Handwerk und Mittelstand

RENNER Schlachthaustechnik GmbH - Fachsenfelder StraBe 33 - D-73453 Abtsgmiind
Telefon 07366-92096-0 - Fax 07366-92096-99 - www.renner-sht.de
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Intelligente digitale
und sensorgestltzte
Lésungen, z. B. von

Handtmann, unter-
stltzen Produktions-

prozesse auch im
Handwerk effektiv
und schaffen echte
Mehrwerte.

DIGITALE WURSTPRODUKTION

ine digitale Anwendungslésung ist etwa
= der Handtmann Machine Setup Assis-
b tant (MSA). Er generiert aufgrund von
Produktangaben wie Gewicht, Lange oder
Darmart automatisch einen Vorschlag fiir die
Ausstattung und Parametereinstellung der
Fillmaschine. So unterstitzt er neues Bedien-

personal beim sicheren Start der Maschine.

Zugleich hilft der MSA dem Bediener beim
Umristen der Maschine. Verbrauchsmaterial
fur jeden Artikel wie Clips und Darme kon-
nen hinterlegt werden. Mit der automatischen
Parameterberechnung, dem Vorschlag der
Maschinenausriistung sowie der Vermittlung
von Erfahrungswerten zur optimalen Maschi-
neneinstellung sind konstante Produkteinstel-
lungen und eine zweckmaBige Maschinen-
ausriistung gesichert. Dies gewahrleistet vor
allem die dauerhafte Reproduzierbarkeit von
Produkt- und Qualitdtsstandards. Neue oder
unerfahrene Mitarbeiter wer-
den so optimal unterstiitzt
und eine sichere Produktion
ist gewahrleistet.

SENSORGESTUTZTES
ABDREHEN
(Uberlappende) Naturdarme,
Collagen- und Schél- sowie
Closed-End-Darme  werden
mit den Haltevorrichtungen
HV 414 und HV 416 automa-
tisch abgedreht. Der Bedien-
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komfort I3sst sich zusdtzlich erweitern, denn
optional kann das SchlieBen der Haltevorrich-
tung automatisiert werden. Beim Stopp des
Vakuumfiillers durch den Bediener bzw. Por-
tionszéhler bewirkt der pneumatische Antrieb
am Bedienhebel das automatische Offnen
der Haltevorrichtung. Die Darmenderkennung
wird (iber einen Sensor automatisch ausgelost,
der Vakuumfiller stoppt und die Darmhalte-
vorrichtung 6ffnet automatisch. Dieser sen-
sor-gestlitzte Abdrehvorgang sorgt fiir einen
kontinuierlichen, sicheren Ablauf und erhoht
die Produktivitat.

FUR DEN GROSSEREN BEDARF

Anldsslich der Handtmann Foodtec stellte
das Unternehmen am 3. Mai 2021 die neuen
Vakuumfller VF 820 und VF 828 S fiir gro-
Bere Handwerksbetriebe mit Filialbetrieb vor.
Neben starken Details wie neuestem Hygie-

MASCH&ENSE

nic Design, Vor- und Zwischenreinigungspro-
grammen oder bis ins Detail ausgefeilten,
praktischen Vorteilen in Handling und Ergono-
mie halten die Vakuumfiller derVF 800-Reihe al-
lerlei digitale Optionen bereit. Das Handtmann
Data Interface (HDI) etwa bietet eine standardi-
sierte Schnittstelle zur einfachen Kommu-
nikation mit Datenverarbeitungssystemen.
Die Handtmann Monitoring Function (HMF)
stoppt die Fullmaschine selbststdndig, wenn
qualitatsrelevante Parameter unter- oder
Uberschritten werden. Fehlproduktionen kon-
nen so reduziert oder ganz vermieden werden.
Und natdrlich kann die seit Jahren bestehende
Industrie-4.0-Vernetzungslésung HCU (Handt-
mann Communication Unit) bei der Planung,
Datenerfassung und -auswertung, Steue-
rung und Optimierung des Fiillbereichs zur
Anwendung kommen. Die leicht zu bedie-
nende Service-Lésung HMC (Handtmann Machi-
ne Cockpit) ist eine Cloud-Lésung.
Das Online-Tool speichert dabei
Maschinendaten in der Cloud.
Es liefert auf der Basis von Live-
Produktionsdaten  Informatio-
nen wie Betriebsstunden, Druck-
verldufe, Fehlermeldungen oder
Maschinenstatus. Eine Ubersicht
Uber die Produktion ist so aktuell
abrufbar, d. h. Echtzeit-Informatio-
nen Uber den Maschinenstatus
sind standortunabhdngig mog-
lich. www.handtmann.de

Fotos: Handtmann Maschinenfabrik
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https://www.fessmann.com/

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

T3000 tir 3 Rauchwagen

Minimale Gewichtsverlusle, schnelle Prozesszeiten,
medrige Wartungs- und Betriebskosten:

Die T3000 von FESSMANN ist eine der erfolgreichsten
Universalanlagen weltweit. Mit ihr gelingt es, hohe
Stickzahlen von bester und gleichbleibender Qualitat
mioglichst kosteneffizient 2u produzieren — und damit die
Herausforderungen moderner Metzgereibetriebe souveran
Zu meistern

© Komplett aus Edelstahl, niedrige Bauhdhe

© Automatische Reinigungshilfe serienmafig

© TRIPLEX-lsolierung ohne Warmebriicken

© Optional mit Klimapaket fir optimale Reifung

© Modulare Bauweise fur bis zu § Wagen

© FOOD.CON Steuerung tur reproduzierbare Ergebnisse
©

Mit allen Raucherzeugern der RATIO-Familie
kombinierbar

V]

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

FESSMANN GmbH und Co KG « 71344 Winnenden
wenw fessmann.com = Tel. «4% 7195 701-0

//FESSMANN

Leading in Srmoking Technologies


https://www.fessmann.com/
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https://www.blmedien.de/blmedien/Verlagsprogramm/Kundenzeitschriften/carneo/

ERFOLG DURCH BLICK

ktuell dreht sich alles um die Corona-
APandemie. Da stellen sich Fragen wie:
,Wie kann ich meinen Betrieb weiter
offenhalten?” oder ,Was habe ich dabei zu

beachten?”. Und wenn das nicht oder nur in
eingeschranktem Umfang moglich ist: ,Wie

A

kann ich Hilfsmittel beantragen, um die ent-
stehenden Umsatzausfélle wenigstens zum
Teil abzufedern?”. Fir diese Fragen wenden
sich Geschéftsinhaber an einen sogenannten
prifenden Dritten, und das ist in erster Linie
ihr Steuerberater mit den besten Kenntnissen

Warum es sich lohnt, seinen
Steuerberater zweimal zu fragen. Die
betriebswirtschaftliche Beratung von

Steuerberatern ist auf den langfristigen

Erfolg eines Unternehmens ausgerichtet.

zum eigenen Betrieb. Es gibt neben Corona-
Hilfen, Lohnabrechnungen und Finanzbuch-
haltung aber auch noch andere Themen, bei
denen |hr Steuerberater unterstiitzen kann,
etwa wenn es darum geht, betriebswirtschaft-
liche Entscheidungen vorzubereiten, um den
Betrieb zukunftssicher zu machen. Im Gegen-
satz zu etwa Unternehmensberatern hat lhr
Steuerberater meist detaillierte Kenntnisse
Uber Ihre betrieblichen, finanziellen und per-
sonlichen Verhdltnisse. Das spart Zeit und bin-
delt das Wissen.

GANZHEITLICHE BERATUNG

Anders als bei der steuerlichen Beratung kann
betriebswirtschaftliche Beratung nicht erst
ansetzen, wenn eine Entscheidung getroffen
und ein Sachverhalt verwirklicht ist. Ziehen
Sie Ihren Steuerberater friihzeitig in Ihre Uber-
legungen mit ein, damit er helfen kann, die
Konsequenzen bestimmter Entscheidungen
vorab einzuschdtzen. Das gilt bereits dann,
wenn es etwa um groBere Investitionen in den
Betrieb geht, umso mehr aber auch, wenn Um-
strukturierungen erwogen werden, entweder
um eine Krise zu tiberwinden oder um Wachs-
tumschancen besser zu nutzen. Bendtigen
Sie Mittel fur Investitionen, kann der Steuer-
berater die Zahlen zusammenstellen und auf-
bereiten, die Sie flr das Gespréach mit der Bank
brauchen. Ist ein Businessplan zu erstellen, kann

er die Planungsrechnungen dafiir anfertigen.

Beratung kann auch zu Férderprogrammen
durch die KfW oder andere Institutionen gege-
ben werden. In solchen Féllen ist eine Liquidi-
tatsplanung hilfreich, die dabei unterstiitzt da-
flr zu sorgen, dass Zins- und Tilgungszahlungen
immer piinktlich leistbar sind.

UNTERNEHMENSSTEUERUNG

Das gilt grundsatzlich auch fir die Unter-
nehmenssteuerung im
Wenn man sich Gber eine Erfolgs- und Liqui-
ditatsplanung vorab einen Uberblick dariiber
verschafft, wie sich der betriebliche Erfolg
zusammensetzt und wie sich die Zahlen vor-
aussichtlich in Zukunft entwickeln, steht auch
ein Vergleichsmalstab zur Verfligung, mit dem
die tatsachlichen Zahlen abgeglichen werden

laufenden Betrieb.

Foto: BStBK
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konnen. So lassen sich frihzeitig Abweichun-
gen erkennen und Gegenmafnahmen wirk-
sam einleiten. Uber eine regelmaRige betriebs-
wirtschaftliche Auswertung mit den fiir einen
handwerklichen Fleischereibetrieb entschei-
denden Kennzahlen kann der Steuerberater
eine Controllingfunktion wahrnehmen. Das
entlastet den Inhaber und hilft dabei, Warn-
zeichen zu erkennen und Krisen zu vermeiden.
Sollte eine Krisensituation eingetreten sein,
fuhrt an der kritischen Analyse aller betrieb-
lichen Zahlen und an einer Liquiditdtsplanung
kein Weg vorbei, um eine Zahlungsunfahig-
keit zu vermeiden. Dann sind einschneidende
MaBnahmen nétig. Um es nicht erst soweit
kommen zu lassen, ist ein regelmaBiger Aus-
tausch zu den betriebswirtschaftlichen Zahlen
zwischen Unternehmer und Steuerberater zu
empfehlen. Sprechen Sie friihzeitig tiber auf-
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tretende Probleme und offene Fragen. Kennt
der Steuerberater die Antwort nicht, kennt er
oft jemanden, der weiterhelfen kann.

BUCHHALTUNG DIGITALISIEREN

Die Corona-Krise hat deutlich gemacht: An der

Digitalisierung kommt niemand mehr vorbei.

Auch Fleischereien, die sich bislang nicht da-
mit befasst haben, miissen umdenken. Wenn
es um die Digitalisierung der Buchhaltung und
der angrenzenden Prozesse geht, kann der

Steuerberater unterstiitzen. Achten Sie darauf,

BETRIEBSFUHRUNG B

Checkliste: Digitalisierung

= Keine Insellésungen bzw. bestehende
Insellésungen zusammenfiihren

m Digitalisierung der Buchhaltung und
deren angrenzenden Prozesse

m Elektronische Rechnungen

m Elektronische Kassenbuchfiihrung

m Bargeldloses Bezahlen

m Alle Gebiete miteinander verkniipfen
= Den Datenschutz im Blick behalten

Sprechen Sie mit dem Steuerberater und
nehmen Sie das Unternehmen als Ganzes
und auch Uber Steuerfragen hinaus zusam-
men in den Blick. Nutzen Sie den Synergie-
effekt und bauen Sie auf das gewachsene
Vertrauensverhaltnis zum Steuerberater. Viel-

leicht sieht der ein sich anbahnendes Prob-
lem und kann es abwenden, bevor es zum
tatsachlichen Problem wird. Sehen Sie ihn
als Lotse in unruhigen Fahrwassern an. Wei-
tere Infos gibt es bei der Bundessteuerbera-
terkammer unter www.bstbk.de sowie unter
www.steuerberater-morgen.de.

dass moglichst nicht verschiedene digitale
Einzelldsungen nebeneinander herlaufen, son-
dern dass sie Uber entsprechende Schnittstel-
len zu einem System verkniipft werden. Fur
den AuBenauftritt ist eine Ubersichtliche an-
sprechende Homepage das A und O, die eine
komfortable Kontaktmaoglichkeit sein sollte.

Der neue

Famlllenkalender 2
des Fleischerhandwerks

Ihr Firmeneindruck wirbt ganzjahrig fiir lhr
Geschaft — wahlweise in schwarz oder farbig

Auch ohne Eindruck als
f-Marken-Version erhaltlich
Leckere Rezeptideen
und wertvolle Tipps
Ihres Fleischerei-Teams
V\_
A/

El Musterkalender und weitere Informationen:

" . ore
s www.blmedien.de/familienkalender
[=] Telefon: 02103 / 204 310 oder E-Mail: familienkalender@blmedien.de

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG - Max-Volmer-Strafie 28 - 40724 Hilden
Bestellhotline: 02103 / 204 310 - familienkalender@blmedien.de - www.blmedien.de


https://www.blmedien.de/blmedien/Verlagsprogramm/Kalender/Familienkalender/

MIVEC

d

NN
2\ 4

Trendprodukt: Wellengrillspie

Fiir Innovation in der Theke und Abwechslung
am Grill sorgt der WellengrillspieB. Die saftige
Bauchscheibe mit knuspriger Schwarte gehort
zur Basis in der Grilltheke. Veredelt am SpieB
wird sie zum Impulsprodukt und Zusatz-Um-
satzbringer. Die Schweinebauch-SpieBe in Wel-
lenform kénnen mit dem Stick System 480 von
Miveg in groBen Stiickzahlen schnell hergestellt
werden. Selbst ungeiibte Mitarbeiter spieBen so
pro Stunde bis zu 480 Stiick der beliebten Grill-
spieBe. Durch die intelligente Kassettentechnik
des Stick Systems ist das Gerét variabel ein-
setzbar flir verschiedenste GrillspieB-Speziali-
taten. Vereinfachte Ablaufe und systematisches
Vorgehen sorgen fiir schnelle SpieBproduktion
und eine stabile Kalkulation. www.miveg.de

Gefrorenes schnell messen

Dostmann electronic préasentiert mit dem GT2
Gefriereindrehthermometer in praktischer T-
Form ein wasserdichtes Hilfsmittel. Mit seiner
korkenzieherahnlichen Spitze und dem robusten
Griffstlick ermdglicht es ein sicheres Arbeiten
auch bei sehr festen, organischen Messmedien.
Besonders geeignet ist es fiir Kerntemperatur-
messungen in gefrorenen Lebensmitteln (z. B.
Fleisch, Wurst, Tiefkiihlkost). Er verfligt iber eine
1-Sekundenmesstaktrate, MAX-MIN-Funktion
und schaltet sich nach 15 Minuten automatisch
ab. Eine Schutzhiille und ein Befestigungsklipp
zur sicheren Aufbewahrung sind im Lieferumfang
enthalten. Das lebensmittelechte Kunststoffge-
hause ist leicht zu reinigen. Das Thermometer
hat einen Messbereich von -50°C...+150°C bei
einer Genauigkeit von =1 °C (-10°C ... +100°C)
mit einer Auflésung von 0,1°C (-20°C ... +150°C),
sonst 1°C. Die mitgelieferte 1,5-V-357A/LR44-
Knopfzelle halt bei Dauerbetrieb fast 2.000 Stun-
den. www.dostmann-electronic.de

A

Lichtsystem spart Ressourcen

Ein Lichtsystem, das fast unsichtbar in die Kiihltheke integriert ist und bei dem Farbe,
Helligkeit und Intensitat segmentweise via Bedienpanel oder die digitale Preisauszeich-
nung von Shop-1Q gesteuert werden, bietet Aichinger an. ,,Al-amLight” ersetzt das System
LED18 und wird zundchst fiir die Kiihitheke Sirius®3 angeboten. Eine solche LED-Beleuch-
tung emittiert wenig IR- und UV-Strahlung. Zudem entsteht an der Lichtaustrittsquelle keine
Wérme. Die Gefahr von Verkeimung sinkt, was Abfélle reduziert. Durch die segmentweise

Steuerung lasst sich die Theke fiir
Aktionen oder frequenz- und saison-
gesteuert flexibel mit verschiedenen
Warengruppen bestiicken. Wird fiir
eine Wurst- und Fleischtheke eine
warmweiBe Beleuchtung mit 1.800
K empfohlen, kann Hackfleisch hier
mit maximalem Rotanteil beleuchtet
werden, wahrend bei heller Wurst
ein starkerer Gelbanteil ausgesendet
wird. www.aichinger.de

25 Jahre Kiihl-Kompetenz

Seit 25 Jahren entwickelt, fertigt und spezifiziert Kress Fahrzeugbau effiziente Kiihlauf-
bauten und Kiihifahrzeuge. Uber 500 Kiihlanhénger, Kiihl-Transporter und -LKW ver-
lassen das Werk in Meckesheim pro Jahr. Sicherheit, Verldsslichkeit, kompetente, faire
Beratung und Service seien wesentliche Eckpunkte des Technik-, Design- und Service-
konzepts. Dazu Joachim Kress, Geschéftsfiihrer: ,Vor zehn Jahren entwickelten wir den
Aerodynamik-Kiihlkoffer CoolerBox2.0. Die weiteren Entwicklungsschritte sind einge-
leitet.“ Mit diesem Kiihlaufbau reduziere sich der Kraftstoff- bzw. Energieverbrauch um
bis zu 20 %. Der Cw-Wert verringert sich um bis zu 22,9 %, je nach AufbaugrdBe und

Fahrgestell. Entsprechend deutlich
geringer sei auch der Schadstoff-
ausstoB. Das Unternehmen arbeitet
mit renommierten Nutzfahrzeugher-
stellern zusammen, z. B. Daimler,
Ford, Iveco, Opel oder VW, liefert
direkt ab Werk und tiber den Nutz-
fahrzeughandel. Die isolierstarken,
robusten Durolite®-Sandwich-
Paneele werden selbst gefertigt.
WWW.Kress.eu

Mastern statt klopfen

Der Schnitzelmaster, der traditionelles Fleischklopfen ersetzt, arbeitet mit dem be-
wéhrten Verfahren zur Fleischmiirbung, dem ,Mastern®“. Dabei wird die Fleischfa-
ser nicht gepresst oder gequetscht, sondern gedehnt. Mit den Geréten des gleichna-
migen Unternehmens lassen sich alle knochenlosen Fleischsorten gleich gut bear-

beiten. Uber 10.000 Kunden nutzen dieses
Verfahren mit den Handgeréten ,,Profi“ und
»Maxi“. Um die Liicke zwischen den Hand-
geraten und der Automatikversion ,, Turbo“
zu schlieBen, erweiterte das Unternehmen
die Produktpalette um die automatische Ver-
sion SMK-2W-34 mit einer Stundenkapazitat
von ca. 150 kg. Diese gibt Metzgereien die
Maglichkeit Verarbeitungskosten zu senken
und zugleich Fleisch mit besserer Qualitét
anzubieten. www.schnitzelmaster.de

Fotos: Miveg, Aichinger, Kress Fahrzeugbau, Dostmann electronic, Schnitzelmaster
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Ausprobieren

Ihr besonderer Kundenserwce

® Ubersichtliches Monatskalendarlum
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- |hr Firmeneindruck wirbt das ganze Jahr fiir Ihr Geschéft
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Mehr Genussmomente im Internet
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Mehr als nur Deko

Die Deco Quick® Gewiirzumhiillungen
von Frutarom Savory Solutions veredeln
unterschiedliche Spezialitaten — von
Brithwurst iber Kochpokelwaren,
Rohwurst, Pasteten und Braten bis hin

Black is beautiful

Tauchmassen verleihen Schinken- und
Wurstprodukten ein attraktives Aussehen.
Blacky Liquid von Moguntia Food Group
farbt Briihwurstprodukte, Kochpokelwaren
und Rohwiirste dunkel. ,,Blacky Liquid
Neu ist frei von Aromen und Zusatzstoffen,
aber effektiver als das Vorgéngerprodukt.
Wir konnten die Deckkraft erhéhen. Mit
einmaliger Anwendung erreichen wir den
gleichen Effekt, den wir mit dem urspriing-
lichen Produkt bei zweifacher Anwendung
erzielt haben“, sagt Verkaufs- und Techno-
logieleiter Alexander Thalhammer. , Natiir-
lich kann die Deckkraft durch die Zugabe

)

g |
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Serie ,,Pink Spirit"

Die neue Messerserie ,,Pink Spirit“ von

von Trinkwasser individuell eingestellt
werden. So lassen sich vielfaltige Produkte
mit unterschiedlicher Farbstérke sicher her-
stellen — durch Aufspriihen, Aufpinseln oder
Tauchen®, ergéanzt er. www.moguntia.com

zu Fisch, Kése und vegetarischen Pro-
dukten. Krauter und Gewiirze werden
mit der patentierten Methode schnell,
gelingsicher und sauber aufgetragen.
Das Ergebnis: jede Scheibe des jeweili-
gen Produktes ist gleichmaBig und kom-
plett mit Gewlirzen bedeckt. Selbst beim
Aufschneiden und Slicen féllt die Um-
hiillung nicht ab, auch die Verpackung
bleibt sauber. Fiir sommerliche Spezi-
alitaten mit italienischem Touch eignet
sich die Sorte ,Tomate-Basilikum“. Ein
Gew(irzmantel mit Provence-Flair gelingt
mit der Sorte , Kriuter der Provence“.
www.frutarom.eu

Friedr. Dick bringt Farbe in den Alltag. Wie bei
der Schwesterserie ,Red Spirit“ werden die
Klingen extrem schlank ausgeschliffen. Durch
eine polierte Schneide gleiten die Messer
geschmeidig durch das Schneidgut. Zur Serie
gehdren: Officemesser, Kochmesser, Santoku
mit Kullenschliff, Brotmesser, das Pink Spirit Set
sowie der Pink Spirit 4 Knives Messerblock. Der
Launch geht mit einer besonderen Initiative ein-
her. Mit dem Verkauf der Messer unterstiitzt das
Unternehmen 2021 die Brustkrebsorganisation
,Pink Ribbon Deutschland®. Mit jedem verkauf-
ten Einzelmesser gehen 2 €, mit jedem Set 4 €
und mit jedem bestiickten Messerblock 10 € an
diese Organisation. www.dick.de

eMobility-Kiihltransporter

Das Kiihltransporter-Kompetenz-Zentrum der Senger Gruppe erweitert seine Palette im Bereich
Frischdienst und Tiefkiihler um eMobility-Ldsungen. Die Spezialisten um Markus Kemme, Leiter
Kiihltransporter, haben dem Portfolio zusétzliche Multitemperatur-Versionen (zwei Kammern) hin-
zugefiigt. Diese basieren auf zu 100 % elektrischen Mercedes-Benz-, VW- und Fiat-Transportern.
Es gibt sie in Form von Kiihlkastenwagen oder Kiihlkofferaufbauten als Komplettfahrzeuge. Die
E-Mobile verfligen iiber vier verschiedene Kiihlaggregate-Pufferbatterien, die je nach Version eine
autarke Laufzeit von bis zu 20 Stunden ermdglichen. Dabei bleiben die Reichweiten der Fahrzeuge
von bis zu 300 km ebenso wie der der groBziigige isolierte Laderaum vollumfénglich erhalten.

Zum Fahren geniigt die Fiihrerscheinklasse B (<3,5 t GG). www.senger-kuehltransporter.de

Chefredakteur (verantwortlich i. S. d. P): Abonnentenbetreuung: Beitrage diirfen, auch auszugsweise, nur mit vorheriger
EISCHER-HANDWERK Marco Theimer (mth) -150 Basak Aktas (verantwortlich) (b.aktas@blmedien.de) -270 Genehmigung des Verlages erfolgen. Im Falle von Herstel-
Redaktion: Patrick Dornacher (p.dornacher@blmedien.de) -271 lungs- und Vertriebsstdrungen durch hdhere Gewalt besteht
Christian Bliimel (chb) 185 Mario Reischl (m.reischi@bimedien.de) -272 kein Ersatzanspruch. Fiir den Inhalt der Werbeanzeigen ist
Imprgssum 10. Jahrgang Autoren dieser Ausgabe: Bezugspreis: Erscheint 6-mal jahrlich, 90 € jahrlich inkl. das jeweilige Unternehmen verantwortlich.
Offizielles Organ von: Dagmar Dietrich, Horst Buchmann Porto u. Mwst. Ausland 105 € inkl. Porto. Einzelpreis Inland ~ Geschéftsfilhrer der B&L MedienGesellschaft mbH
Anzeigen: 19 €, Ausland 21 € (alle Preise inkl. Versandkosten und & Co. KG, 40724 Hilden:
METZGER Bernd Moeser (Leitung) 200 Sabine Hart 246 MwSt:). Der Abqpreis fir die Verpaanangehﬁrigen.des Harry Lietzenmayer
Sl ) 215 oot 210 VDS TOSPAU  MGun)  Carastant
Rayern Gerhild Burchardt -205  Rocco Mischok — -220 - Aandigungstrist: ISSN: 2192-5033
5 - vor dem Ende des berechneten Bezugsjahres. ) )
a Fritz Fischbacher -230 R d Drucke Der Informationsgemeinschaft

Herausgeberin: Annemarie Heinrichsdobler -100 A\T)ﬂ?T:Zmerl;ﬁ (;th, Haager Str. 9, 81671 Minchen 2ur Feststellung der Verbreitung

Verlag: - Giiltige Anzeigenpreisliste: Nr. 23 vom 1.1.2021 . . von Werbetrégern angeschlossen.

erlag: B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, Bankverbindung:

Verlagsniederlassung Miinchen Anzeigenabwicklung: Commerzbank AG, Hilden

Postadresse: Postfach 21 03 46, D-80673 Miinchen, Birte Januschewski -260 IBAN: DE 58 3004 0000 0652 2007 00

Hausadresse: Garmischer StraBe 7, D-80339 Miinchen Felix Hesse -261 BIC: COBADEFFXXX

Tel. (089) 370 60-0, Fax: (089) 370 60-111 Layout: Glaubiger-ID: DE 1377700000326043

Internet: www.bimedien.de, E-Mail: muc@blmedien.de Michael Kohler 255 Fiir unaufgefordert eingesandte Manuskripte dbernimmt

Verlagsleitung Miinchen: Liane Rosch -258 der Verlag keine Gewéhr. Namentlich gekennzeichnete

Bernd Moeser -200 Rita Wildenauer -254 Beitrédge geben nicht immer die Meinung der Redaktion

Basak Aktas (Stv.) -270 Lifesens e.V. wieder. Nachdruck und Ubersetzung verdffentlichter

Fotos: Frutarom Savory Solutions, Friedr. Dick, Moguntia Food Group, Senger Gruppe



GESUCHT GEFUNDEN

Arbeits- und Einwegschutzklei- Backtrennmittel Etiketten Gewlrze
dung, Food- und Berufskleidung

Wir kriegen’s gebacken!
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Gewdlrze und Additive

GewtUlrzmischungen
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Pokelpraparate

G rl I I Sa I So n ' www.schaumermal24.de

Der richtige Zeitpunk fiir Ihre Zusatzumsatze

Funktions- und Zusatzstoffe

Sl - the ('riginal w Starterkulturen
Heilemann Sicherheitstechnik GmbH Mit dem NEUEN BBQ Grillspray in der prak- = q ; q Grill- und SoftFix Marinaden
Max-Eyth-Str. 2, D-71665 Vaihingen tischen Spraydose von Boyens bleibt kein E S ElCINEC IS Bio-Produkte

Tel: +49(0) 7042/9111580, Fax 7042/9111599 Grilffleisch mehr am Grillrost kleben und | =%

info@euroflex-safety.de verspricht einen beachtlichen Mehrumsatz :.:’ o beck-gewuerze.de
mit geringstem Aufwand. Das BBQ Spray | Fillen 91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0
ist der perfekte Zusatzverkauf tber Ihre )
Ladentheke, garantiert Ihnen die Anerken- | 7= KuHern
nung Ihrer Kunden und rundet ihr Sortiment |~
9 hele it S Wolfen [Tz INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
Hygiene-, Arbeitsschutzkleidung und mehr... Jetzt zum  Einfiih- Telefon: +49 (0)6093 99 32-190 GEWURZE UND MARINADEN
rungspreis bei lhrem Mail: info@dueker-rex.de DER EXTRAKLASSE
GroBhandel. Infernet: www.dueker-rex.de -

8 °A Y

FuBbodensanierung

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

HELE GmbH .
bergstr. 16 - 91560 Heilsk - Tel. 09872/ 9771-0 www_boyens_caterer_de

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

GP

www.gastroinfoportal.de

Dry-Ager

DER WILLE VERSETZT BERGE.

BESONDERS DER LETZTE.

EINTESTAMENT ZUGUNSTEN VON ARZTE DRY AGER
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
annaboehme@berlin.msf.org

BUILT FOR BEEF

/,hoﬂﬁ DAS ORIGINAL Gebrauchtmaschinen

Der Fleischreifeschrank
fiur Metzger & Fleischer

Hilf mit deiner Spende:
wwf.de/plastikflut

Autoklaven WWW.DRY-AGER.COM

Entsehnungsmaschinen

NEU! k. UGl e Gitezusitze
Vollavtomatische
Steverung!
100YEARS BAADER INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
4 / Z GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE
reifen ) A .
dﬁmpfen HiLA - " Innovatlng
garén - . Food Value Chains
kochen ; o
AUTOKLAV ¥
Office: +49 451 53020 g
W baader@baader.com M
Metalhwarenfabrik GmbH Korim 3 www.baader.com VAN HEES

Telefon 02772/576413-0

ve know how

[
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GESUCHT GEFUNDEN

Hygienetechnik

=N
waLTer ™

next level cleaning

Wenn Reinigung neu
gedacht wird, ist es
next level cleaning.

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fur vielféltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

SOS-KINDERDORF
isd STIFTUNG

WERDEN SIE
ZUKUNFTSSTIFTER!

Nachhaltig und langfristig helfen
www.sos-kinderdorf-stiftung.de

Kihlthekenausstattung

7 Prico

&) Plex’

Systemzubehér fir Bedientheken

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

64 Lq_'i_ 3/2021

Ladengestaltung

promedia

Das digitale Kunden-
Informationssystem
fur die moderne Fleischerei

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&hI/NeWMedia

Kunstdarme

Anzeigen werden gelesen!

Sie tun es gerade!

Pdkelinjektoren

ounther

[ Maschinenbau ]

Gnther 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

Pokel- und Massiertechnik

Eiuhner

food processing equipment

s‘hner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5€20 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-200

Fax (089) 370 60-111

\_

=

MARL - e
Flimrers Bl i

Foto: G. Bussmann

Mehr dazu unter
www.naturerbe.de

Rauchstockwaschmaschinen

Sherlardt Goo

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

=
&

Eberhardt oo

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

NER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Tumbler

ounther

[ Maschinenbau ]

Ginther 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

Walzensteaker

ogunther

[ Maschinenbau ]

Gunther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825

Internet: www.guenther-maschinenbau.de

E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de
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Tisch-Info-Dienst
Ihr DSGVO-konformer Corona-bedingter
L Gaste-Registrierungs-Dienst

b

}f

Foto: © Drazen - stock.adobe.com

DSGVO konform

Die Daten |hrer Gaste sind nach neuestem Standard
Verschliisselt und absolut sicher auf unserem Server in
Deutschland gespeichert.

Jederzeit monatlich kiindbar

Einfache Preismodelle und Vertragsbedingungen.
Monatlich per Kreditkarte bezahlen und ganz einfach
jederzeit monatlich kiindigen.

In 5 Minuten startklar

Registrieren Sie sich, laden Sie lhren individuellen QR-
Code herunter und schon kénnen Sie mit der digitalen
Gasteregistrierung starten!

Wieder Zeit fiirs Wesentliche
Kiimmern Sie sich um lhre Gaste, um die Gasteregistrie-
rung kiimmern wir uns. Fast schon wie friiher.

Starten Sie jetzt ganz einfach auf

www.tischinfodienst.de
schon ab 7,- Euro pro Monat!
Jederzeit monatlich kiindbar!

Bis 30.06.2021 anmelden und mit
unserem exklusiven Gutscheincode
den ersten Monat kostenlos sichern!

Einfach den
Gutscheincode

M7DWB7SN

eingeben und Rabatt sichern!

Einfach. Sicher. Gemeinsam gegen Corona!



https://tischinfodienst.de/
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https://oskutex.kallegroup.com/

