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METZGER-SOLIDARITAT

Marco Theimer
Chefredakteur

in Rheinland-Pfalz und in Nordrhein-Westfalen: Land unter! Extremer

Starkregen lieB Mitte Juli binnen wenigen Stunden kleinste Béche und
Fliisschen zu reienden Strémen anschwellen, die Hab und Gut mit sich ris-
sen. Mehr als 8 Meter (iber normal waren es im Dorf Schuld im Ahrtal. Diese
sonst so idyllische Gegend - bekannt fiir ihren Burgunderwein - ist auch
heute noch weit von dem entfernt, was vor der Katastrophe Alltag war. 133
Tote allein im Ahrtal, die Abwasserentsorgung wurde 100 Jahre zuriickge-
worfen, unzdhlige Betriebe und Geschéfte sind in Existenznéten. GrolRe
Verheerungen gab es laut Deutschem Fleischer-Verband (Stand Ende Juli), in
19 Fleischereien - 13 in Rheinland-Pfalz und sechs in Nordrhein-Westfalen.

Z wei Monate ist es nun her, da hief} es nicht an der Nordsee, sondern

In der heiBen Wahlkampfphase sind sie vor Ort nicht mehr zu sehen, die Herren
und Damen Bundes- und Landespolitiker. Inren solidarischen Beitrag haben
sie in Form von Euro-Millionen zugesagt und abgehakt. Eine andere, ehrliche
und menschliche Form von Solidaritat — Metzger-Solidaritdt — haben viele von
Ihnen, liebe Leserinnen und Leser, und ihre Kunden, seit den Tagen kurz nach
dem Hochwasser bis heute an den Tag gelegt. Einige Beispiele? Gerne! 2.000
Bratwirstchen der Fleischerei Meissmer (Eiterfeld, Hessen) gingen um den
20. Juli mit dem Imbissbetreiber ,BratKing” in den Landkreis Ahrweiler. Auch
der Dattelner Metzgermeister Andreas Baumeister verkaufte heile Fleisch-
wirste zugunsten der Flutopfer, Erlos 2.320 €. Die Fleischerei Bingener (Kreuz-
tal) rief mit der Aktion ,Spende statt Trinkgeld” zu Solidaritdt auf. Und die
Fleischerei Luther aus Neustadt bei Coburg, die Metzgerei Maisterl in Pritt-
riching sowie viele andere Kollegen leisteten mit der Aktion ,Lyoner mit Herz"
von Metzgerhandwerk Bayern, mit einer speziellen Wursthiille von Raps, einen
wertvollen Beitrag im Sinne von ,Kollegen helfen Kollegen®.

Viele andere Kollegen, Innungen, Partnerunternehmen und Einzelperso-
nen spendeten auBerdem Geld im Rahmen der Aktion des Deutschen
Fleischer-Verbands ,Stiftung des Fleischerhandwerks”. Bis 26. Juli 2021
waren es bereits rund 160.000 €. Alle Spendengelder kommen betrof-
fenen Fleischereien wie dem Kollegen Metzgermeister O. aus Ahrbriick
(Name ist der Redaktion bekannt), der seinen Betrieb 40 Jahre erfolgreich
gefiihrt hat, zugute. Wer noch spenden mochte, hier die Daten:
Spendenkonto: Hilfswerk , Stiftung des Fleischerhandwerks*

IBAN: DE77 5008 0000 0198 0257 00, BIC: DRESDEFFXXX

Stichwort: Hochwasserhilfe Fleischerhandwerk.

Vielen Dank! Mit den besten Wiinschen fiir Sie und ihre Mitarbeiter und
bleiben Sie gesund!

Meat
& Greet
2021

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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Metzgerhandwerk Bayern Podcast: ,,Jetzt gibt’s Beef*

Dass das Metzgerhandwerk keine verstaubte Branche ist, zeigt der Fleischerverband Bayern unter
anderem mit seinem Podcast ,Jetzt gibt's Beef!“. Lars Bubnick und Stefan Ulbricht — die Kdpfe hinter
den Gespréchen — sprechen dort mit Personlichkeiten aus allen Lebensbereichen und riicken Themen

wie Handwerk, Erndhrung aber auch Mittelstand und Genuss in den Fokus. Gesprachspartner waren
schon der einzige Metzgermeister im Deutschen Bundestag, Alois Rainer, oder der Prasident der Hand-
werkskammer Mittelfranken, Thomas Pirner. Am 20. August wurde die fiinfte Folge hochgeladen.

Es gibt reichlich positives Feedback. ,Wir haben viele Begegnungen, viele Gesprache und es war uns
wichtig, den Betrieben in diese einen Einblick zu geben®, sagt Lars Bubnick. Oft boten sich so neue
Sichtweisen auf die eigene Branche, aber auch ganz ungewohnliche Erkenntnisse. Diese Einfliisse auf
das Metzgerhandwerk sollen im Podcast aufgezeigt werden. Die Folgen finden Interessierte nicht nur
auf der Homepage des Verbandes www.metzgerhandwerk.de, sondern auch bei Spotify und Audible
sowie anderen Podcast-Diensten.

1. Bayerische Fleischerschule Landshut
Kursbeste kam aus Osterreich

BRANCHENBLICK B

Kt it Ferf!

Dy Hesogey Fodcas!

JETIT GEATS REEF!

Frauenpower flir den Familienbetrieb. Mit einem Notendurchschnitt von 2,0 schloss Melanie
Rinner (24) aus Graz als Beste von 29 Absolventen aus Deutschland und Osterreich den 444.
Meisterkurs ab. Dafiir erhielt sie auch einen der ,Schnapszahl“ des Meisterkurses entsprechen-
den Weiterbildungsgutschein im Wert von 444 €. Melanie Rinner wuchs als fiinfte Generation der
1920 gegriindeten Fleischwaren Rinner GmbH auf. Vor dem Meisterkurs absolvierte sie fiinf Jahre
lang die HLW Schrddinger (Hohere wirtschaftliche Anstalt fiir wirtschaftliche Berufe) im Zweig
Management und internationale Géastebetreuung und schloss 2016 mit ausgezeichneter Matura
ab. Danach stieg sie in den elterllchen Betrieb ein. Vier Tage pro Woche arbeitet die Allrounderin

Lay Gewiirze

Ubergabe an die Tochter

Karl Heinz Dittmer (ibergab nach 49 Jah-
ren im Unternehmen die Fiihrung der Lay
Gewiirze in neue Hande. 1972 begann er
bei den Gebriidern Lay eine Lehre zum La-
boranten. 1989 wurde er Mitgesellschafter,
seit 1995 hatte er die Gesamtverantwor-
tung fiir das Familienunternehmen. Zum

1. Juli 2021 gab er die Geschéftsfiihrung
an seine Tochter Mareike Dittmer ab, die
von Jorg Gerstein als Geschéftsfiihrer e e e e e "
in den Bereichen Vertrieb und Marketing
unterstiitzt wird. Ganz lasst Karl Heinz

: Schon bei Facebook
1
Dittmer nicht los: er wechselt in den Beirat 1
1
1
1

geklickt?

des Unternehmens. www.lay-gewuerze.de

Fleischerhandwerk - wir sind anders e.V.

3.000 € fiir Hochwasseropfer

Aufgrund der verheerenden Bilder aus den Hoch-
wassergebieten in Rheinland-Pfalz und Teilen Nord-
rhein-Westfalens, entschied sich auch der Verein
,Fleischerhandwerk — wir sind anders” dazu, eine
Summe von 3.000 € fiir betroffene Kollegenbetriebe
zu spenden. Der Verein schloss sich damit der Aktion
dem Hilfswerk ,Stiftung des Fleischerhandwerks® des
Deutschen Fleischer-Verband an. ,,Immer noch braucht
es vor allem schnelle finanzielle Unterstiitzung. Solida-
ritat ist das Gebot der Stunde. Deshalb helfen auch
wir gerne”, sagt Stefanie Forster, 1. Vorsitzende des
Vereins. Aktuell kommt der Verein auf rund 120 Mit-
glieder, die aus vielen Regionen des Landes stammen.
www.fh-wirsindanders.de

Fotos: Fleischerverband Bayern, Lay Gewdrze, 1. BFS, Fleischerhandwerk — wir sind anders

W

in der Produktion (Wurst, vor
allem am Kutter, Fleischzu-
schnitt und Zerlegung, Verwie-
gung, Biiro), zwei Tage im Ver-
kauf. Im Unternehmen mochte
sie auch in Zukunft mitwirken
und auf eine Ubernahme hinar-
beiten. www.rinner.co.at,
www.fleischerschule-
landshut.de
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l AKTION

SPENDEN FUR HOCHWASSEROPFER

Mit den Landesinnungsverbanden Nordrhein-
Westfalen und Rheinland-Rheinhessen rief der
Deutsche Fleischer-Verband (DFV) dazu auf, flr
betroffenen Kollegenbetriebe zu spenden. Die
gestartete Spendenaktion ist bisher ein groBer Erfolg.

seien 13 und in Nordrhein-Westfalen sechs Fleischereien mit
ihren Betrieben und Laden betroffen. Zu allen nahm der DFV
Kontakt auf, was innerhalb weniger Tage gelang. Das Ausmal3 der Scha-
den war unterschiedlich, je nach Lage und Region. Einige Fleischereien

D ie schnelle Hilfe kommt bei den Betrieben an.In Rheinland-Pfalz

Systems for the red meat industry

Moderne, ergonomische
und tierschutzgerechte
Schlachthausausriistung

fiir Handwerk und Mittelstand

Telefon 07366-92096-0 - Fax 07366-92096-99 - www.renner-sht.de
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Geld und Sachmittel

Das Hilfswerk ,Stiftung des Fleischerhandwerks“ des DFV nimmt
Spenden entgegen, stellt Spendenbescheinigungen aus und sorgt unter
dem Patronat des DFV-Présidiums fiir eine schnelle, zielgerichtete und
gerechte Verteilung der Gelder.

Spendenkonto: Hilfswerk ,Stiftung des Fleischerhandwerks*
Stichwort: Hochwasserhilfe Fleischerhandwerk

IBAN: DE77 5008 0000 0198 0257 00; BIC: DRESDEFFXXX

Sollte eine Spendenbescheinigung gewiinscht sein, die Spende mit
genauer Anschrift versehen.

Es kommt darauf an, mdglichst viele Fleischereien schnellstmaglich
wieder in Betrieb zu nehmen.

Gebraucht wird alles: Verkaufsfahrzeuge, Maschinen, Geréte sowie die
komplette Ausstattung von Produktion und Verkauf. Der DFV bittet alle,
die entsprechende Gegenstéande kostenfrei oder gegen geringes Entgelt
zur Verfiigung stellen konnen, entsprechende Angebote an den Verband
zu iibermitteln. Hier gibt es eine Plattform, auf der solche Angebote mit
den Kontaktdaten des Anbieters aufgelistet werden. Betroffene Unterneh-
mer konnen dann bei Interesse direkten Kontakt zum jeweiligen Anbieter
aufnehmen. Wichtig: Das Angebot insbesondere von groBeren Hilfsgiitern
(Maschinen etc.) ist nur dann niitzlich, wenn auch der Transport zum
Zielort vom Anbieter mit organisiert werden kann. Angebote von Hilfsgii-
tern mit genauer Bezeichnung, GroBe, Menge, Gebrauchszustand, Anlie-
ferungsmaglichkeiten und ggf. Preis bitte an:

Deutscher Fleischer-Verband, Kennedyallee 53, 60596 Frankfurt am
Main, E-Mail: info@fleischerhandwerk.de, Fax: (069) 63302-150.

Mit der Abgabe eines Angebots stimmt der Anbieter dessen Veroffentli-
chung mit Namen und Kontaktdaten zu.

RENNER Schlachthaustechnik GmbH - Fachsenfelder StraBe 33 - D-73453 Abtsgmiind

sind komplett zerstort, bis hin zum Verlust des Ge-
béudes. Selbst diejenigen, die Uber eine Versiche-
rung verfligen, haben Schaden zu tragen und brau-
chen Liquiditét. Vollstandige Umsatzausfélle, wohl
Uber Wochen und Monate, fortlaufende Kosten und
das Bestreben, die Mitarbeiter zu halten, um wieder
anfangen zu kénnen, reien tiefe Finanzlocher. Bis-
her sind zahlreiche Spenden von Landesinnungs-
verbanden und Innungen sowie Einzelspenden von
Fleischerkollegen aus ganz Deutschland eingegan-
gen. Auch viele Partnerfirmen des Fleischerhand-
werks haben sich beteiligt.

Der DFV stellte auf Prasidiumsbeschluss 25.000 €
bereit (Stand 26. Juli 2021: Spendensumme etwa
160.000 €.) Die schnelle Spendenbereitschaft er-
mdglichte es, schon eine gute Woche nach der Katas-
trophe allen betroffenen Betrieben eine Soforthilfe
von 5.000 € anzuweisen. Neben dem Geld sei der
Akt der Anteilnahme, Solidaritdt und Unterstiitzung
durch die Kollegen aus ganz Deutschland bei der
Bewaltigung der Notlage enorm. Es ist vorgesehen,
verbleibende und noch eingehende Spendengelder
je nach Betroffenheit der Fleischereien abgestuft
zuzuweisen. Alle Gelder kommen den betroffenen
Betrieben zugute. www.fleischerhandwerk.de

fotolia.comeHandschlag: Yuri Arcurs

Foto: B&L MedienGesellschaft/Ramona Moog
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WIR SAGEN

Bereits zum dritten Mal veranstalten

FH Fleischer-Handwerk und Management
Forum Starnberg am 25. und 26. Oktober
2021 in Flrstenfeldbruck den Netzwerk-
Event ,Meat & Greet".

ies ist nach 2019 und 2020 bereits die dritte
D Kooperation der beiden Partner. Inhaltlich folgt

das diesjdhrige Vortragsprogramm dem Thema
Nachhaltigkeit - was bereits in vielen Betrieben des
Fleischer- bzw. Metzgerhandwerks gelebt wird.
Die Referenten/-innen beleuchten Aspekte wie be-
wussten Fleischkonsum, ,wilgane” Erndhrung, ,Ge-
meinsam nachhaltig: Landwirt und Metzger”, mobile
Schlachtung, Metzgermarketing & Storytelling. Sie
geben Best Practice-Beispiele aus ihrem Metzgeralltag,
etwa Ludwig Filser zu seinen Erfahrungen mit einem
Pfandbox-System oder Josef Klein zu seinem Verkaufs-
Roboter ,Roberta“.
Zwei Tage lang erwartet die Teilnehmer ein informa-
tives und praxisnahes Vortragsprogramm mit Branchen-
Experten sowie Namen ,lber den Tellerrand hin-
us”. Fir den Abend von Tag 1 ist ein Streetfood-
Get-together mit leckeren Spezialititen vorgesehen.
Abonnenten von FH Fleischer-Handwerk erhalten
auf den Veranstaltungspreis einen Rabatt von 50 €.
Anmeldung und weitere Informationen unter ALLE INFOS UNTER:

www.management-forum.de/meatandgreet. WWW.HOMANN.GUERILLACHEFS.DE

MEAT & GREET 2021

Die Referenten & Referentinnen

= Moderation:
Klaus Reichert, Kommunikationsberater, Journalist, Autor des
Buchs ,Fleisch ist mir nicht Wurst“, hr-Moderator & Metzgersohn
= Fee Brauwers, Forstbloggerin, Fleischertochter und Jégerin
#jagd_fee
= Michael Moser, Metzgerei Moser, Landsberg am Lech,
und Josef Gelb, Landwirt aus Steinach

n Karina Schwarzbauer, Hauswirtschaftsmeisterin,
Pinzgauer-Ziichterin aus Steingriff

= Ludwig Filser, Metzgermeister, Altenstadt

m Fritz Wied, Fleischermeister, Fleischsommelier und Dozent

= Dr. Cornelia Habacher, Mitgriinderin Rebel Meat

= Sven Giebler, Digitalberater & zertifizierter Business-Coach

= David Seitz, Mitgriinder der Plattform www.fleischgliick.de

= Josef Klein, Metzgermeister, Nersingen-StraB

= Claus Hensen, Hofschlachtsysteme Hensen & Weidefleisch GmbH

Foto: Theimer

www.homann-foodservice.de



https://www.homann.de/

SNACK STAR

I
L]

PRAXISTEST: SNACK STAR-JURY

Eine fachkompetente Jury testete am Dissener
Standort von Homann Feinkost zehn eingesandte
Rezeptideen hinsichtlich Name/Idee, Geschmack,
Optik, Zubereitung und Kalkulation.

Der Praxistest war eine der Voraussetzungen fiir das sich daran
anschlieBende dreiwochige Online-Voting auf www.homann-
snackstar.de. Seit zehn Jahren engagieren sich FH Fleischer-
Handwerk, Homann Foodservice und der Deutsche Fleischer-
Verband (DFV) partnerschaftlich fiir den Nachwuchswettbewerb
Snack Star® Snack des Jahres. 2020 coronabedingt verschoben,
findet er 2021 mit dem beibehaltenen Motto ,Spice Style“ statt.
Die Jury bestand aus: Fleischermeister Klaus Gerlach (Mitglied im
Gesamtvorstand Deutscher Fleischer-Verband), Reinhold Sobtzick
(Agentur Markenpartner), Sandra von der Ehe (Bunzl GroBhandel),
Marco Theimer (Chefredakteur FH Fleischer-Handwerk), Timo
Rothert und Timo Brauroth (Marketing Homann Foodservice) und
Business Development Manager Andreas Stark (Homann Food-
service), der die Snack-Rezepte auf ihren Kiichenfertigkeit hin
testete und kulinarisch in Szene setzte.

Fiir den Praxistest standen zehn von 45 Rezepten von 58 Schii-
lern und Schiilerinnen bereit. Die meisten kamen vom Staatl.
Berufsschulzentrum Sulzbach-Rosenberg in Bayern. Der durch-
schnittliche Verkaufspreis pro Snack betrug 4 €, 2011 zum

Start des Wettbewerbs lag dieser noch etwa bei der Halfte. Pro
Rezept galt als Vorgabe mindestens ein Produkt von Homann zu
verwenden. Teilnehmende Schulen erhielten ein Musterpaket mit
Produkten (Snack-Saucen), das auch verschiedene nachhaltige
Verpackungsutensilien des Partners Bunzl GroBhandel enthielt.
Kreative Snack-Kompositionen in der Metzgertheke sind wichtiger
denn je. Hier sind Abwechslung und Kreativitat gefragt, um den
Kunden immer wieder etwas Neues anzubieten. Dementspre-
chend breit waren daher auch die Kategorien der eingesandten
Rezepte: Bowls, Burger, Fingerfood, Hot Dog, Salat, SpieBe,
Sandwich, Taco und Wrap. Die Sieger und Siegerinnen 2021
werden voraussichtlich im Rahmen des Deutschen Fleischer-
verbandstages Anfang Oktober in Sinsheim geehrt. mth
www.homann-snackstar.de

Fotos: Theimer, Markenpartner
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TRUFFELJAGD
DIGITAL TALK

Die beiden ersten Veranstaltungen des Online-Formats
»Iruffeljagd digital talk” der Adalbert-Raps-Stiftung drehten
sich um die Zukunft des Schlachtens.

z?iﬁm;;.

ie ,Truffeljagd” ist fur ihre Inspirations-
D reisen zu Metzger-Hotspots in Europa

bekannt. Doch auch die Initiative zur
Zukunftsgestaltung des Metzgereihandwerks
blieb nicht von der Pandemie verschont. Im
Fokus der Online-Talks stand ein elementa-
rer Schnittpunkt der Bereiche Umweltschutz,
Tierwohl und Transparenz: Die Zukunft des
Schlachtens.
Mitte Marz fand der erste Talk mit dem Mo-
derator und Kinstler Klaus Reichert statt. Der
Metzgersohn und Autor von ,Fleisch ist mir
nicht Wurst” ist ein Verfechter fiir einen neu-
en Blick auf den Umgang mit dem Schlach-
ten. Dabei fordert er nicht nur mehr regionale
Schlachthofe, auch fur Kinder sollte es im Rah-
men des Schulunterrichts obligatorisch sein,
einen Schlachthof zu besuchen. Ebenso ist er
der Auffassung, dass jeder Metzger geschlach-
tet haben und eine direkte Erfahrung damit
gemacht haben sollte, um seinen eigenen als
auch den Blickwinkel der Verbraucher diesbe-

TRLIFFEL..#J.F\ED

B

ziiglich schérfen zu kdnnen. Thesen, die auch
im Triffeljager-Netzwerk auf Zustimmung sto-
Ben, da sich das Metzgerhandwerk dadurch
von grofBen Schlachtereien abheben kann.

Der zweite Talk mit Prof. Dr. Dr. habil. Manfred
Gareis im Mai schloss thematisch an die erste
Diskussion an. Der Professor war Inhaber des
Lehrstuhls fiir Lebensmittelsicherheit an der
Tierarztlichen Fakultat der LMU Minchen. Da-
bei setzte er sich wie kein anderer mit dem
Thema auseinander. Er untersuchte etwa die
Auswirkung von Stress vor und wahrend der
Schlachtung auf die Fleischqualitét, z. B.an Pro-

jekten wie der mobilen Weideschlachtung bei
LLand.Luft” in Leberfing. Mit eindeutigen Er-
gebnissen, denn das stressfreie Schlachten der
Tiere, z. B. durch vermiedene Transportwege,
wirkte sich durchweg positiv auf Parameter der
Tiergesundheit und die Fleischqualitat aus. Da-
bei steht nicht nur das Tierwohl im Fokus, son-
dern auch die psychische Gesundheit des Men-
schen - beim Schlachtprozess und Konsum. Es
sei Verbrauchern immer wichtiger, dass ein Tier
artgerecht gehalten und schmerz- sowie stress-
frei geschlachtet wird. Prof. Gareis verfechtet
einen Ansatz, der nicht vorrangig die Gesund-
heit des Menschen denkt, sondern diese einge-
bettet in einem umfassenden System erkennt
- mit allen Abhangigkeiten von Tier und Natur.
Beide Formate des Online-Talks haben eines
gezeigt: Uber die Zukunft des Schlachtens wird
heute entschieden. Das traditionelle Metzger-
handwerk kann dies als Chance nutzen das
eigene Profil zu scharfen und so auch kritische
Verbraucher zu binden.  www.trueffeljagd.org

Gewlrze und Additive

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



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

TROTZ PANDEMIE ABGESICHERT

Als Spezialist fiir die Risiken von Fleischern bietet der Miinchener Verein als traditioneller Handwerksversicherer
Schutz und Service, der auch in Krisenzeiten verlasslich funktioniert heiBt es aus dem Unternehmen.

erade in der Pandemie

gab es viele Gewerke, die

es besonders hart getrof-
fen hat - darunter auch in einigen
Féllen Betriebe des Fleischerhand-
werks. Fehlende Grillpartys oder
kein Lieferservice fir Veranstal-
tungen, Hochzeiten & Co. haben
vor allem darauf spezialisierte
Metzger die finanziellen Folgen
der Pandemie spiiren lassen. Trotz
einbrechender Umsédtze liefen
die Kosten aber in voller Hohe
weiter. Zudem ist die Pandemie
noch nicht gebannt: Da braucht

Perm

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

KRESS

KUHLFAHRZEUGE
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es einen starken Partner wie den
Muinchener Verein, der auch Tarif-
vertragspartner des Landesin-
nungsverbands flr das baye-ri-
sche Metzgerhandwerk ist und in
Corona-Zeiten betroffenen Betrie-
ben unter die Arme greift.

LEISTUNGSSTARKE
PRODUKTE

Eine speziell auf das Fleischer-

handwerk abgestimmte Beratung:

Genau hier setzt das Kundenser-
vicekonzept des Miinchener Ver-
eins an. ,Unser Expertenteam ist

» www.kress.eu

taglich von 7 bis 22 Uhr erreichbar,
um ihre Anliegen fachlich fun-
diert und verbindlich zu bespre-
chen. Entsteht also unerwartet ein
Schaden, erhalten sie selbst dann
Unterstlitzung, wenn sie ihren per-
sonlichen Ansprechpartner einmal
nicht selbst erreichen”, sagt Peter
Umkehr, Vorstandsbevollméchtig-
ter Geschéftsbereich Handwerk.
Die Wartezeiten seien dabei stets
gering und der Service sprichwort-
lich ausgezeichnet. Denn: Zum
neunten Mal in Folge wurde das
Unternehmen mit dem Deutschen
Servicepreis von n-tv und dem
Deutschen Institut flr Servicequa-
litat (DISQ) sowie als Gesamtsieger
fur die Kundenorientierung beim
ServiceAtlas des Analysehauses
ServiceValue ausgezeichnet. Man
sei eben ein echter Partner fur alle,
die ihren Fokus auf ihr Unterneh-
men richten.

GLEICHER SCHUTZ,
WENIGER BEITRAG
Doch nicht nur der Service ist auf
die Kunden zugeschnitten. Auch
das GewerbePaket wartet mit at-
traktiven Nachlassen fiir Fleischer

auf: Ein Wechsel bietet die Mog-
lichkeit, dass Betriebe Nachlasse in
Hohe von bis zu 10 % auf die bishe-
rigen Versicherungsbeitrdge erhal-
ten. Alles aus einer Hand: Das Ge-
werbePaket blindelt die Geschéfts-
inhalts-,Geschéftsgebaude- Elektro-
nik- und Gruppen-Unfallversiche-
rung. Ein Vertrag bei einem Ver-
sicherer genligt also fiir die Absi-
cherung des Betriebes. Auch der
private Schutz ist im Bereich der
Haftpflichtversicherung mitversi-
chert. Das gilt ebenso flr Photo-
voltaikanlagen und Datenschutz-
verletzungen sowie den Transport
von Tieren: Sollte ein Betrieb also
selbst schlachten, muss er sich

auch hier keine Sorgen machen.

Er ist rundum sorglos versichert
- und zwar so, wie es in Betrieben
der Fleischerbranche passgenau
benétigt wird. So kann man Krisen
aktiv begegnen und meistern.

Weitere Infos gibt es bei
Peter Umkehr, E-Mail: umkehr.

peter@muenchener-verein.de oder
im Internet unter www.versor-
gungswerk-handwerk.de und
www.muenchener-verein.de

Foto: © bit24/stock.adobe.com
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https://www.vemag.de/

GENAU MEIN
GESCHMACK.

* VEMAG Fiillmaschinen und flexibles Vorsatzgerdateprogramm

fiir ein breites Produktportfolio

e Fiillen und Portionieren, Wolfen, Formen und Teilen
von verschiedenen Massen: Alles aus einer Hand

e Wiirstchen, Aufschnittware, Burger-Patties und vieles mehr

e Zuverldssiger Produktionsablauf, schonender Produkttransport
und einfache Handhabung

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

[VEMAG]



https://www.vemag.de/

Fotos: Wurstschmied/Béhm.media

FOKUS

uf den ersten Blick wirkt die Metzgerei
AHolzer wie eine klassische Dorfmetz-

gerei. Seit Uber 100 Jahren zelebriert
sie ihre Tradition und verwohnt ihre Kunden.
Um fit fir die Zukunft zu sein, forcierte Ge-
schéftsfihrer und Metzgermeister Philipp
Gantner neue Vertriebswege und stellte sich
den Themen Online-Marketing und -Verkauf.
Daher wandte er sich an das Team der Agentur
Bohm.media. Noch vor den Lockdowns 2020
begann 2019 die Arbeit an der neuen Web-
Prasenz. Ein Thema, das viele Metzger-Web-
Shops tragt sind Steaks. Doch die Konkurrenz
inzwischen ist grof8. Davon wollte sich Philipp
Gantner abgrenzen. Seine Stdrke sind nicht
nur Dry Aged Cuts, sondern echte bayerische
Spezialitaiten und Klassiker der Wurst- und
Schinkenproduktion. Beispiele:  Chilibeifer,
Kasegriller, Wacholderschinken etc. So ent-
stand die Marke ,Wurstschmied”.

Mit der Marke ,Wurstschmied"
lancierte Metzgermeister
Philipp Gantner aus Wérth im N
ostlichen Minchner Umland
einen Webshop fir Klassiker '

aus dem Metzgerrepertoire.

DIGITALE PERSONLICHE EBENE

Um den Namen herum wuchs ein Auftritt, der
den Shop vom regional bekannten Namen
der Metzgerei 16st und neue Moglichkeiten
der Kommunikation schuf. Eine zeitgemalle,
lockere Ansprache des Kunden hilft Themen
und Werte fokussiert klar verstandlich zu ver-
mitteln. Der Charakter ,Wurstschmied” formt
dabei eine Vertrauensperson. Im Hintergrund
steht natirlich ein Team, dass den Shop-
Betrieb im Griff hat. Durch das Kreieren einer
Bezugsperson fiir Aussagen und Qualitats-
versprechen, entsteht hinsichtlich der Bezie-
hung zum Kunden eine noch personlichere
Ebene. Und: Der ,Wurstschmied” verspricht
absolute Transparenz. Fotos der Tierhaltung
in regionalen Betrieben und klare Infos Gber
die Zusammenarbeit mit den Partnern bele-
gen die Eigenverantwortung, die fir Tier und
Umwelt Gbernommen wird. Das zieht sich bis
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hin zum Versand. Die gesamte Verpackung
ist 100 % biologisch abbaubar. Statt Gblicher
Isolierungsmethoden schiitzt Stroh die Pro-
dukte.Nach der Lieferung wird der Karton vom
Kunden kompostiert oder im Biomdill entsorgt.

VOM START ZUM ZIEL

Auch ein rundum gelungener Shop will ver-
marktet werden. Daher startete man Anfang
2020 mit Anzeigen bei Google, Facebook und
Instagram. Neben bezahlter Werbung ist nun
auch die Social Media-Arbeit eine wichtige
Basis. Hier konnen jene wichtigen Themen
wie Tierwohl, Nachhaltigkeit und Handwerk
authentisch vermittelt werden. So vertieft der
Wurstschmied” die personliche Beziehung zu
den Kunden und (bertrdgt den gewohnten
Service aus den zwei Fachgeschéften in die
Online-Welt. Seit dem Start des Shops wird er
weiter optimiert und erweitert: neue Produkte,
angepasste Texte, zeitgemalBe Themen. Ebenso
wie in den Ldden muss auch die Online-Theke
gepflegt und bestlckt werden, um erfolgreich
zu sein. Obwohl in den Anfangsmonaten viel
Zeit und Geduld gefragt waren, verfestigt sich
die neue Webbasis jeden Tag etwas mehr in
den Tiefen des Internets. Philipp Gantner hat
der Metzgerei nicht nur eine neue Verkaufsplatt-
form gegeben, sondern auch die Kommunika-
tionsmedien ausgebaut, die ihr kiinftig helfen
werden, die eigene Botschaft mit mehr Reich-
weite in die Welt zu tragen und bei unerwarte-
ten Situationen (s. Corona) flexibel zu bleiben.
www.wurstschmied.de
www.metzgerei-holzer.de

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

5/2021 HI 13

P M_gMAC!}ER y



KRAFTPAKET IN STUTTGART

SUFFA 2021: Die Messe Stuttgart erwartet von 18. bis 20. September
zahlreiche Entscheider sowie eine gute Investitionslaune.

14 Lq_':_ 5/2021

Messe-Profil
Wann? 18. bis 20. September 2021

Wo? Messe Stuttgart, Hallen 3 und 5
Offnungszeiten: Samstag 13 bis 20 Uhr,
Sonntag/Montag 10 bis 18 Uhr

Preise: Tageskarte: 23 € (inkl. OPNV, online),
Tageskarte ermiBigt: 16 € (inkl. OPNV, online)

SUFFA-Premiere!

Verleihung der FT Fleischerei Technik und

FH Fleischer-Handwerk Awards 2021
Sonntag, 19. September 2021, ab 13:30 Uhr,
Biihne fiir Trends und Neues, Halle 5

Fotos: Landesmesse Stuttgart, B&L MedienGesellschaft



Nach der coronabedingten Absage 2020 ist es von 18. bis

20. September 2021 endlich soweit. Dann kdénnen alle Profis
der Fleischbranche bei der 25. Ausgabe der Messe wieder richtig
durchstarten. Die Messe Stuttgart und ihre Partner sind sich einig:
Die SUFFA nimmt in diesem Jahr eine wichtige Sonderstellung ein
- als eine der ersten ihrer Art nach der pandemiebedingten Messe-
pause. So werden renommierte Messeveranstalter in Frankfurt am
Main, Kéln, Hamburg, Leipzig oder Miinchen sehr genau nach Stutt-
gart schauen und unter die Lupe nehmen, ob und wie eine Messe
unter Corona-Bedingungen funktioniert.
Die Branche ist bislang gut durch die Corona-Zeit gekommen. Das
bestatigt auch Landesinnungsmeister Joachim Lederer vom Landes-
innungsverband fir das Fleischerhandwerk in Baden-Wirttemberg.
Fast drei Viertel aller Betriebe hatten ihren Umsatz im vergangenen
Jahr steigern konnen, in Baden-Wirttemberg gehe es den Metzgern
Jrichtig gut”. Er sei daher ,sicher, dass wir eine sehr gute, fachlich aus-
gerichtete Messe mit hoher Investitionsbereitschaft erleben werden”.

D as SUFFA-Jubilaum kommt mit Verspatung, aber es kommt.

DIE MISCHUNG MACHT'S

Seit ihrer Erstveranstaltung habe sich die Messe einerseits durch
Kontinuitdt ausgezeichnet, aber auch immer ,mit dem Markt be-
wegt”, sagt Projektleiterin Sophie Stdhle. ,Dabei war es stets unser
Anspruch, das gesamte Themenspektrum vom traditionellen Hand-
werk bis zur GroBproduktion abzudecken”, ergédnzt sie. Das Angebot
der Uber 160 ausstellenden Unternehmen in den Messehallen spannt
einmal mehr einen weiten Bogen: Arbeits- und Betriebstechnik,
Rohstoffe und Halbfabrikate, Kiichentechnik, Lebensmittelsicherheit
und Hygiene, Verkaufsférderung und Werbung, Nahrungsmittel und
Getranke oder Dienstleistungen — Neues und Bewahrtes, eine Fille
von Informationen sowie viel Gelegenheit zum fachlichen Austausch.

SPECIALS: TIPPS FUR DIE PRAXIS

Spannende Impulse und wertvolle Praxistipps bietet das Rahmenpro-
gramm mit den beliebten SUFFA-Specials. Dazu gehdren Dauerbren-
ner wie der ,Tag der Metzgerfrauen” oder die ,Blhne fir Trends und
Neues” (Halle 5), aber auch Sonderschauen und Themenbereiche. Sie
bieten neben passendem Equipment, Rohstoffen oder Gewiirzen
viele professionelle Anregungen und Know-how. Das BBQ-Areal etwa
tragt einem Trend Rechnung, der in den vergangenen Pandemie-
Monaten vielerorts fiir steigende Umsétze gesorgt hat. Daneben setzt
die SUFFA 2021 mit den Themen Hof- und Weideschlachtung, Fein-
kost sowie ,Wild & Jagd” (Halle 5) weitere Schwerpunkte fir Metz-
ger, die ihr Angebot erweitern mochten. Gerade das Zusatzgeschéft
Wild verflige Uber hohes Wachstumspotenzial, meint Samuel Golter
vom Landesjagdverband Baden-Wirttemberg:,Die Kunden sind sehr
anspruchsvoll, wollen frische regionale Ware statt Massenfleisch.
Wildprodukte aus heimischen Waldern stehen darum zunehmend
hoch im Kurs.” Und: Ein bisschen Nervenkitzel darf schlieBlich auch
nicht fehlen: Taglich knistert die Spannung bei den vom Landesin-
nungsverband ausgelobten SUFFA-Qualititswettbewerben (s. S. 24).
Die dort vergebenen Preise sind begehrte Giitesiegel und wirksame
Instrumente in der weiteren Kundenkommunikation der Betriebe.
www.sueffa.de

SUFF.

FULLER UND KUTTER

Wir haben finfzig Jahre Erfahrung.

SUFF.

Fachmesse fir die Fleischbranche

18.-20.09.2021
Messe Stuttgart

Halle 3, Stand Nr. 3B21

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

FLEISCHEREIMASCHINEN

www.dueker-rex.de

.
g
.

FREY

Maschinenbau

Sehr produkt- bzw.
brdtschonend

Besonders schneller
Sortenwechsel

Maschinengehduse
besteht komplett aus
hochwertigem Edelstah!

Hohe Lebensdauer und
geringer Wertverlust

Portionierleistung von
bis zu 250 Port./min.

Bestes Fiillbild bei Rohwurst

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

info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de
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SUFF.

Gemeinsamer Auftritt
Die Unternehmen Tipper Tie und
Schréder Maschinenbau sind Be-
standteil des FoodTech-Bereichs
der JBT Corporation und prasen-
tieren sich auf einem Stand erneut
gemeinsam. Als weltweiter Anbie-
ter von Clipverpackungsmaschinen
stellt Tipper Tie Tischclipmaschinen
fir kleinere oder saisonale Anwen-
dungen, Clip-Halbautomaten in
modularer Bauweise und Clip-Automa-
ten vor. Schroder Maschinenbau gilt als anerkannter Hersteller von Lésungen
rund um die Injektions- und Mariniertechnologie und zeigt zum ersten Mal
einen Injektor der IMAX Ecoline-Serie, der speziell flir Handwerks- und mittel-
standische Betriebe entwickelt wurde. Halle 3, Stand A31

. Wir freuen uns darauf, dass wir nach
so vielen virtuellen Veranstaltungen
Jetzt endlich wieder mit unseren Part-
nern aus Hanawerk und Mittelstand
persénlich sprechen kénnen. “

Patrick Friederix, Vertriebsleiter
bei Vemag Maschinenbau

Zeitsparend und prazise
Vemag Maschinenbau zeigt
etwa, wie sich Dosen und
Gladser automatisiert ab-
fullen lassen. Wurstspe-
zialitaten in Dosen oder
Glasern haben den
Charme, dass sie sich
durch ihre lange Halt-
barkeit versenden lassen - ein
Erfolgsrezept fiir Online-Shops. FKL609
heif3t die neue Lésung, mit der die Nieder-
sachsen per Automation beim Beftillen von Dosen,
Gléasern und Bechern Zeit sparen. Das Vorsatzgerdt ldsst
sich flexibel mit den eigenen Vakuumfillmaschinen kombinieren. Weitere
Highlights: ein neues Vorsatzgerét fiir Kebab-Spiefe sowie ein fur das Hand-
werk konzipierter Inline-Wolf, der als Fillwolf zugleich zerkleinert und fiillt.
Zum Bereich Convenience zahlen der Patty-Former sowie der Ball Control
BC 237 zur Herstellung von Béllchen. Passend zur Wiirstchenlinie VS 227 gibt
es die weiterentwickelte Darmhaltevorrichtung DHV815. Halle 5, Stand A11

Kiihimobel und Theken

Der Fokus des Messeauftritts des KMW Kithimé-
belwerks liegt auf energieeffizienten Theken-
I6sungen und Kuhlinseln, die ein HochstmaR an
Flexibilitat garantieren. Das Aushéngeschild des
Messestands ist die Bedientheke Orca. Durch ihre
groBe Auslageflache, sowie eine optimale Waren-
sichtbarkeit werden die Fleisch- und Wurstwaren
zum Kundenblickfang. Dabei passt KMW die
Theke optisch an das individuelle Ladendesign
an - ob Holzverkleidung, Lackierung in einer

A

Vier SpieBe auf einen Streich

Das Stick System 480 von Miveg ist dafiir geschaffen, den Grillspief-
Umsatz zu steigern - ohne zusatzliche Investitionen in Produktion oder
Personal. Metzgerbetriebe, die mit dem System arbeiten, produzieren
4.000 bis 300.000 Grillspiel3e pro Saison. Die Spief3-Herstellung damit ist
einfach, routiniert und kalkulationssicher sowie nach Bedarf skalierbar.
Ein spéterer Umstieg auf groBere Systeme mit (noch) héheren Stiick-
zahlen ist schnell und problemlos mdglich. Das System nutzt das intel-
ligente Kassettensystem des Unternehmens. Damit ist eine Vielzahl von
gewichtsgleichen GrillspieBprodukten méglich, wobei vier Grillspiefe
zeitgleich produziert werden - egal ob Welle, Fleisch oder Fleisch und
Gemdise. Gefertigt aus Edelstahl und Kunststoff, ist dieses System ein
perfekter Begleiter fir den Thekenalltag. Halle 3, Stand €52

Verpacken auf engstem Raum

Mit der Tiefziehverpackungsmaschine R 105 MF zeigt
Multivac auf der Messe ein Einstiegsmodell, das sich
zur wirtschaftlichen Herstellung von attraktiven Multi-
Fresh™ Vakuum-Skinverpackungen in kleinen Chargen
auf engstem Raum eignet. Ebenfalls auf die Anforde-
rungen kleinerer Betriebe zugeschnit-
ten ist der halbautoma-tische Trayse-
aler T 250, der sich fiir die effiziente
Herstellung von Vakuum-Skin-

und MAP-Verpackungen eignet.

Das Modell mit platzsparendem
Hygienedesign und fahrbarem Unter-
satz ist flexibel einsetzbar und leicht
zu handhaben. Zudem prasentieren
die Verpackungsspezialisten aus dem
Allgéu verschiedene Verpackungskon-
zepte, die zur Reduktion von Kunst-
stoffmaterialien und einer hoheren
Recyclingfahigkeit beitragen. == 3

Halle 5, Stand B40 ' . '

RAL-Farbe nach Wahl oder mit Logo-Aufdruck.
Die vordere Glasfront der Bedientheke im
Bistrostil kann nach oben gecffnet werden
und erméglicht eine leichte Warenbestiickung
und einfache Reinigung. LEDs und EC-Venti-
latoren sorgen dabei fiir gute Energiewerte.
Zudem gezeigt werden die SB-Theke Octopus,
steckerfertige Kithimobel, Getrankekihlregale
sowie das Regalbefiillungssystem Roto-Shelf.
Halle 3, Stand C63

Fotos: JBT Corporation, Miveg, Vemag Maschinenbau, Multivac, KMW Kiihimébelwerk



Fotos: Heinrich Frey Maschinenbau , Landesinnungsverband fir das Fleischerhandwerk in Baden-Wirttemberg

Anbaulift fiir L
Vakuumfiiller

Der Liftmax von Frey
Maschinenbau erleichtert
Handwerksbetrieben die
Arbeit mit den Vakuum-
fiillern F-Line F52 und F60.
Explizit fiir das Handwerk
hat das Unternehmen diese
Vakuumfiiller-Linien konzi-
piert. Beide Maschinentypen
wurden tiberarbeitet und
verbessert. Das fiinfteilige Flu-
gelzellenforderwerk der F-Line
F52 besteht aus acht Fillkam-
mern. Die Rotoren sind nun in
Edelstahl mit Plasmabeschich-
tung ausgefiihrt. Dadurch sind
Rostfreiheit und geringer Ver-
schleil} ebenso gewdhrleistet
wie schneller Sortenwechsel
und weniger Restbrat. Ein
komplett abnehmbares Ab-
drehgetriebe sorgt dafiir, dass
Wiirstchen bei hoher Arbeits-
geschwindigkeit besonders
darmschonend abgedreht
werden kénnen. Das Gehause
und der teilbare Fiilltrichter
sind komplett aus Edelstahl
gefertigt. Bedient wird alles
mit der Touchscreen-Steue-
rung TC266. Die F52 bietet
eine theoretische Fiillleistung
von bis zu 2.500 kg/h, die F60
schafft mit Servoantrieb maxi-
mal 2.900 kg/h.

In Stuttgart zeigt das Unter-
nehmen zudem den Liftmax,
einen Edelstahl-Anbaulift

fir 120-Liter-Wagen. Diese
Ldsung erachten die Maschi-
nenbauer als ideal fir Hand-
werksbetriebe, da sie dem
Personal schwere Hebear-
beiten beim Beftillen der F52
und F60-Filler abnimmt. Die
Bedienung erfolgt tiber inte-
grierte Tasten an der Fronttir
des Vakuumfillers. Die Beschi-
ckungswagen werden seitlich
eingefiihrt, weshalb der Fiiller
auch in Wandnéhe positio-
niert werden kann.

Halle 3, Stand C50.1

SUFF.

,Die SUFFA 2021 wird in einigen
Bereichen vielleicht etwas anders
ablaufen als gewohnt, ihre Erfolgs-
geschichte aber auf jeden Fall
fortschreiben kénnen. Ich bin mir
sicher, dass wir eine sehr gute, fachlich
ausgerichtete Messe mit hoher Investi-
tionsbereitschaft erleben werden. “

Joachim Lederer, Landesinnungsmeister, Landesinnungsverband fiir das
Fleischerhandwerk in Baden-Wiirttemberg

CLIPPEN OHNE PLATZER
UND BRATVERLUST?
SETZEN SIE AUF DEN

MUSTERSCHULER!

SUFF.

Halle 3
Stand 3C21

polyclip.com | Excellence in Clipping

Der FCA 140 Clipautomat ermdglicht Ihnen maximale Flexibilitat und
Produktvielfalt. Er glanzt mit kiirzesten Riistzeiten und verschieft alle
Arten von Collagen-, Faser- und Kunststoffdarmen.

Kaliber zwischen 38 und 150 mm, bis zu 156 Takte pro Minute

Schneller Darmwechsel, einfachste Wartung, werkzeugloses
Wechselsystem (Stempel, Matrize)

Rezepturverwaltung mit gespeicherten Produkten, im SAFETY TOUCH
abrufbar

Vollhygienisches Férderband mit einem Griff entnehmbar

Maximale Arbeitssicherheit mit Sicherheitsdarmbremse und
Eingriffsschutz

poly-cli
SYSTHEM



https://www.polyclip.com/de

SUFF.

DEM VIRUS
KEINE CHANCE

Das umfangreiche Hygiene- und Sicherheitskonzept
SafeExpo soll einen bedenkenlosen Besuch der
SUFFA 2021 erméglichen.

+++ SUFFA -« Stuttgart * 18.-20. Sept. 2021 + Halle 3 Sm

@ gemastertes Fleisch bleibt saftiger @ Individuelle Fleischdicke einstellbar
@ geringere und stets gleiche Garzeit @ hoheres Verkaufsgewicht
@ mindestens 8 Tage haltbar (vakuumiert)

Schnitzelmaster GmbH SCH N ITZEI.

Fraundorf 9
D-84335 Mitterskirchen M ASTER
+49 8725 967 430 info@schnitzelmaster.de ‘

www.schnitzelmaster.de ]
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»Mich interessiert die Digitalisierung.
Ich will die Zettelflut einddmmen. Der
Vorteil einer Messe ist: Du kannst

dir alles live anschauen, anfassen,
Deckel drauf und Deckel runter
machen.

Melanie Pauleser, Diplom-Betriebswirtin,
leitet zusammen mit ihrem Bruder die

elterliche Metzgerei mit sechs Filialen
im Raum Ingolstadt

orgen um die eigene Gesundheit braucht man sich bei einem

SUFFA-Besuch nicht zu machen”, versichert Andreas Wiesinger,

Mitglied der Geschiftsleitung der Messe Stuttgart. ,Der Ge-
sundheitsschutz von Besucherinnen, Ausstellerinnen und Mitarbeiter
Innen steht an oberster Stelle. Dazu haben wir in enger Kooperation
mit den Behdrden ein tragfahiges Durchfiihrungskonzept erstellt,
das laufend mit den geltenden Vorschriften abgeglichen wird und
bei Bedarf flexibel reagieren kann”, erganzt er.
Das hauseigene Signet ,Safe Expo” fasst ineinandergreifende Sicher-
heits- und HygienemaBnahmen zusammen. Neben Online-Ticketing
sowie einer intelligenten Besucherfithrung erméglichen die Einhal-
tung der sogenannten 3G-Regeln (geimpft, genesen, getestet),
moderner Liftungstechnik oder eine allgemeine Maskenpflicht
den Messebetrieb in Corona-Zeiten. ,Wir sehen einem reibungs-
losen Ablauf der SUFFA zuversichtlich entgegen. Alle Messeteilneh-
menden konnen sich auf ein ungetriibtes Messeerlebnis freuen”,
betont Andreas Wiesinger.

MASKE IST PFLICHT

Teilnehmen diirfen nur Personen, die negativ auf das Corona-virus
getestet sind. Auf dem Messegelande gelten die 3G-Regeln. Besu-
cher missen ab Vollendung des sechsten Lebensjahres eine medi-
zinische Maske tragen. Wer sich nichtan die Regeln zur Maskenpflicht
hélt, muss das Geldnde verlassen. Ausnahmen davon gelten nur
bei einem entsprechenden drztlichen Attest sowie beim Verzehr von
Speisen und Getranken. Wo immer moglich, ist auf dem gesamten
Messegeldnde ein Abstand von 1,50 m zu anderen Personen ein-
zuhalten. Die Messe empfiehlt es zudem, zu einer moglichen Kon-
taktverfolgung die Luca-App auf dem Smartphone zu installieren.
www.messe-stuttgart.de/sueffa/besucher/aktuelles/
hygienekonzept-safe-expo

,Ich fahre zur SUFFA, weil ich neue
Verpackungsidsungen suche, die fiir

uns passen und auch dkologisch sind.
Weiterhin habe ich fiir einige Maschinen
ein Angebot auf dem Schreibtisch liegen.
Ich will die Maschinen aber live auf der
Messe sehen. “

Joseph Huber, Inhaber der gleichnamigen Metzgerei

mit finf Verkaufsstellen in Ingolstadt und Geschafts-
flihrer der Ingolstadter Schlachtbetrieb GmbH

Fotos: Landesmesse Stuttgart, Bohmfelder Pauleser, Metzgerei Huber
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Fotos: Albert Handtmann Maschinenfabrik

Allerlei Innovationen
Weiterentwicklungen eigener Losun-
gen, ein Dosiersystem mit Ecoma
sowie Wursttechnologie der Tochter
Inotec zeigt Handtmann. Auf dem
rund 200 m2 groBen Stand stehen
neueste Technologien zum Formen,
Dosieren und Abdrehen im Fokus.
Die Vakuumfiiller VF 608 plus und
VF 610 plus fur das Handwerkpré-
sentieren sich als Uberarbeitete Ad-
vanced Edition im nachgescharften
Hygienic Design der VF 800-Reihe.
Gemeinsam mit dem Fordertechnik-
hersteller Ecoma wurde ein Dosier-
system geschaffen. Es besteht aus
einem Vakuumftller mit einem Do-
sierventil DV 85-3 sowie einer teil-
automatisierten Zu- und Abftihrein-
heit fir Glaser und/oder Dosen. Dies
ermdglicht eine exakte, schnelle und
sichere Portionierung von flissigen
bis hin zu hochviskosen Massen. Die
teilautomatisierte Linie portioniert
einbahnig mit ein oder zwei Fill-
kopfen in Gléser/Dosen und andere
Gebinde. Portionen von 100 bis 800
Gramm bieten dabei reichlich Spiel-
raum fiir unterschiedliche Produkte.
Das Fiilltempo liegt bei bis zu 60 Por-
tionen/Min..

Eine Innovation in der Wiirstchenpro-
duktion ist die Aufhangeeinheit AHE
228-17. Sie unterstitzt die Produk-
tion mit einer individuell an die Mit-
arbeiter anpassbaren Hohenverstel-
lung. Die Portioniergenauigkeit der
Vakuumfiiller sorgt in Kombination
mit der digitalen AHE-Stockwaage
fir eine automatische Gewichtsrege-
lung und weniger Uberfiillung. Mit
optimierten Gruppenabstdnden und
exakteren Platzierungen lassen sich
damit noch mehr Wiirstchen auf dem
Rauchstock platzieren.

Abgerundet wird der Messeauftritt
mit dem Form- und Schneidesystem
FS 525 fiir frei geformte 3D-Produkte
sowie der Premiere der Marke Inotec.
Mit der Ubernahme erweiterten die
Biberacher ihr Portfolio um Zerklei-
nerungs-, Misch-, Wursttrenn- und
Waurstabbindetechnologie.

Halle 3, Stand A11

SUFF.

uns auf das Wiedersehen und den Austausch
mit unseren Kunden, die eine Vielzahl an pra-
xisnahen Innovationen fiir das Fleischerhand-

,Mit der SUFFA 2021 kehrt — gefiihlt
wieder etwas Normalitat zurtick. Wir freuen

werk, Caterer und Gastronomiebetriebe auf
dem Handtmann-Stand erwarten kénnen.“

Gerd Kunkel, Vertriebsleiter Deutschland,
Albert Handtmann Maschinenfabrik

IBT.

Tipper Tie

SVF1800
Clip-Automaten

Kostenglinstige automatische
Doppelclipper mit Spreizverdranger
fur saubere Wurstenden.

Besuchen
Sie uns:

Zwel starke
Allrounder.

18.-20.09.2021
Messe Stu nﬂi rt

Stand 3A31

Schroder
IMAX ECOline

Injektoren

Zuverlassige Schroder-Qualitat
zum glinstigen Einstiegspreis
und geringen Betriebskosten.

Weitere Informationen
Uber das Produktangebot unter

www.schroeder-maschinen.de
www.tippertie.com

5/2021 L:H_ 19


https://www.tippertie.de/

SUFF.

Mobil am Hof schlachten

Die erste Reaktion von Metzgern
und Landwirten auf das Schlacht-
mobil meadock® von Hofschlacht-
systeme Hensen sind positiv. Daher
ist das System zur mobilen Hof-
schlachtung auch in Stuttgart pra-
sent. Mit dem Schlachtmobil lassen
sich Schlachtung und Zerlegung,
Verpackung, Inventarisierung und

Von klein bis grof3 Verkauf eigenstandig und direkt am

Mit Kuttern der GroBBen 50, 70 und 130 | zeigt Diiker-Rex passende Maschinen Hof organisieren. Je nach Ausstat-

fir kleine und mittlere Handwerksbetriebe. Der Kolbenfiller RKF 130 eignet tung kdnnen vier bis acht Rinder an einem Tag geschlachtet werden.
sich ebenso fiir diese Zielgruppe sowie Markte mit kleinen Bratmengen. Die Landwirte entscheiden selbst, wann ein Tier geschlachtet wird, und
Vakuumfiller-Serie RVF 200 gilt als Einstiegsmodell der Vakuumfiilimaschi- konnen sich die ndtige Zeit und Ruhe daflir nehmen. Stressfaktoren fiir
nen. Als bewdhrte Lésungen werden zudem die leistungsstarken und robus- das Tier werden so vermindert. Das nachhaltig produzierte Fleisch liefert
ten Maschinen der Serie RVF 300 gezeigt. Den groten Vakuumfiiller fiir einen hoheren Gesamtertrag als sonst und kann am Hof oder online
das Handwerk umfasst die Serie RVF 400 - mit optional integrierter Hebe- tber www.weidefleisch.de mit dem gewonnenen Mehrwert vertrieben
Kippvorrichtung, verschiedenen Forderwerken und TrichtergroBen. Als werden. Interessanten mit Vertragsabschluss kénnen sich auf der SUFFA
Anwendung zur Herstellung von Hamburgerpatties, Knodelformen und Ce- einen Messerabatt sichern. Halle 3, Stand C81.1

vapcici kann die universelle Formmaschine UFM 300 mit allen Vakuumfiillern
des Unternehmens als Vorsatzgerat betrieben werden. Zum Erreichen exak-
ter Ldngen und Gewichte dient das Kalibriersystem RKS 85 in Verbindung
mit dem Aufhdngesystem RHS 230. Halle 3, Stand B21

Iberduroc kennenlernen
Die besten Metzger sollten das beste Schweinefleisch mit starker Marmo-
rierung und arttypischem Fleischgeschmack anbieten. Dabei untersttitzt
Topigs Norsvin - Spezialist fiir Schweinezucht — mit dem Iberduroc-
Schwein (zuvor: Duroc IMF). Iberduroc setzt sich aus Iberico und Duroc
zusammen - zwei Begriffen, die hohe Qualitat symbolsiieren. Auf dem
Messestand berat der Anbieter fiir Premiumfleisch-Tiere Metzger,
die eine Alleinstellung mit hochwertigem Schweinefleisch erlangen
mdchten. Dafiir, so Topigs-Metzgerberater Christoph Dams, gabe es
fir praktisch jeden deutschen Metzger eine Losung: ,Wir zeigen, wie eine
Vertragslandwirtschaft aufgebaut wird und vermitteln Lieferbeziehungen
zu regionalen Schlacht- und Vermarktungsbetrieben”. Der leichteste und
schnellste Zugang entsteht, wenn Topigs Norsvin Iberduroc-Ferkel zum Schwei-
nemaster liefert, mit dem der Metzger kooperiert. Auch ein Einsatz des Iberduroc als Vatertier in
bestehenden Landwirt/Metzger-Partnerschaften ist moglich. Halle 5, Stand C75

Sicherheit & Hygiene

Mit smarten Maschinen sorgt
K+G Wetter fur zuverldssige
Sicherheit und Hygiene in der
Lebensmittelverarbeitung sowie
Produkte mit hoher Qualitét.
Auf der SUFFA 2021 zeigt das
Traditionsunternehmen aus
Biedenkopf-Breidenstein im Be-
reich Kutter aus der CutMix-Serie
die Modelle CM 50, CM 70 und
CM 90 sowie den Vakuum Kutter
VCM 120. AuBerdem wird der
neue Vakuum-Kutter VCM 200
dort prasentiert, der das Ange-
bot im Bereich der Vakuumin-
dustriekutter im Hygienic-Se-
cure-Design abrundet. Aus dem
Angebot an Wélfen sind unter
anderem der Misch-Winkelwolf
MWW 130 mm mit Easy Access
und hydraulischer Beladung so-

Emissionsfrei rauchern

In Stuttgart folgt Red Arrow dem ,Green Deal” mit dem
emissionsfreien Raucherverfahren CleanSmoke und
zeigt zudem Wege zur Prozessoptimierung auf. Clean-
Smoke ist eine Technik zum nachhaltigen Rauchern
von Lebensmitteln. Messebesucher konnen damit
traditionelles Rauchern in der hochsten Evolutionsstufe
auf dem Stand erleben. Die Kombination des Smart-
Smoke-Raucherzeugers mit CleanSmoke ist kologisch

und 6konomisch zugleich, da im geschlossenen wie der Elektrowolf EW 114 mm
Kreislauf gerduchert wird. CleanSmoke ist gereinigter Rauch, dem Schadstoffe wie Asche, Teer, PAK's und der Mischautomatenwolf MAW
Benzo(a)pyren entzogen wurden, und der mikrobiell sowie antioxidativ wirkt. Positiv wirkende Carbonyle, 114 mm sowie der Automa-
Phenole und Sauren bleiben erhalten und wirken in traditioneller Form auf das gerducherte Lebensmittel. tenwolf AW 200 mm mit dabei.
AuBerdem wird zeigt das wie der Prozess bei gepokelten Fleisch- und Wurstwaren verkiirzt werden kann, Halle 3, Stand C31

beispielsweise mit Rauchprodukten zur Lakeanwendung. Halle 3, Stand B 65

A

Fotos: Duker-Rex, Hofschlachtsysteme Hensen, Topigs Norsvin, Red Arrow, K+G Wetter



MEINE [
SUFF. MEINE [l

Halle 3/ Stand 11
JETZT TICKET SICHERN:

www.handtmann.de/sueffa2021

FUR HANDWERKER
_. DIE WERT AUF
5l QUALITAT LEGEN.

| P

Handtmann - Ihr zuverlassiger Partner seit 1954.

Mit starken Maschinenldsungen, vielfaltigen Finanzierungsangeboten und
bundesweitem Servicenetzwerk mit Giber 50 Service- und Anwendungstechnikern
ist Handtmann bereits seit 1954 zuverlassiger Partner des Fleischerhandwerks.
Sowohl Klein- als auch Grof3betriebe vertrauen auf die werthaltigen und innovativen
Fill- und Portioniersysteme von Handtmann. Handtmann Maschinenlésungen
setzen der Kreativitat keine Grenzen und stellen eine sichere Grundlage

fur die innovative Zukunft des Fleischerhandwerks dar.

Besuchen Sie uns auf der SUFFA 2021 Halle 3/A 11

oder digital unter www.handtmann.de/sueffa2021 —
handtmann

www.handtmann.de/food | 0 ﬂﬂ ° Ideen mit Zukunft.
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HANDTMANN NEUHEITEN
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Fiillen und Portionieren Fiillen und Portionieren
VAKUUMFULLER VF 810/ VF 818 S VAKUUMFULLER VF 608/610 PLUS advanced edition

Neueste VF 800 Premium-Technologie jetzt Die neue ,advanced edition” bietet neueste Handtmann-Filltechnik
auch fir den Handwerks- und Mittelbetrieb. mit hochster Alltagstauglichkeit im Handwerk. In neuer, moderner
Universell. Leistungsstark. Grammgenau. Optik in jeder Wurstkiiche ein Hingucker.

Abdrehen
AUFHANGEEINHEIT AHE 228-16/17

Neue Aufhangeeinheit mit optimaler Ergonomie und
Befiillen von vielfaltigen Produktmassen in Dosen hochster Effizienz. Die optional integrierbare AHE-Waage
und Glaser. mit Gewichtsregelung reduziert Give-Away auf ein Minimum.

NEU

Formen Formen
BURGER MODUL FUR MSE 441 FORMSYSTEM FS 525
Mit dem neuen, optionalen Burger Modul fiir die Einzigartig am Markt und nur von Handtmann:

Manuelle Schneideinheit MSE 441 gehen Das flexible All-in-One-Formsystem fir freies Formen
Burger Patties jetzt noch einfacher von der Hand. und Formen & Trennen.

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

www.handtmann.de/food | @ [ 3
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Fotos: Silikal, Mainhausen, AVO-Werke August Beisse, Marel

SUFF.

Auf sicherem Boden bleiben

Der Reaktionsharzspezialist Silikal zeigt seine praxistauglichen Lésun-
gen flr hochwertige Bodenbeldge und -systeme. Diese Reaktionsharz-
bdden punkten mit schneller Verlegung, hygienischen und gut zu rei-
nigenden Oberflachen, einstellbaren Rutschhemmstufen sowie einer
ansprechenden Optik durch Farbenvielfalt. Nicht zuletzt gelten Belage
nachweislich als geeignete Boden fiir alle Bereiche der Lebensmittel-
verarbeitung. Die Mainhausener Bodenexperten hoffen auf reichlich
personlichen Austausch mit Fachleuten aus dem Fleischerhandwerk,
der mittelstandischen Industrie sowie der Gastronomie.

Halle 5, Stand D70

, Wir freuen uns auf diese drei
Messetage, auf bekannte und neue
Gesichter. Mit dem Fleischerhandwerk
und der fleischverarbeitenden
Industrie sind wir eng verbunden,
denn unsere Reaktionsharzboden
haben sich dort seit Jahrzehnten
bewiéhrt und wurden in der Branche
vielfach weiterempfohlen. “

Hubert Weimann, Geschéftsfiihrer von Silikal

Echter Protein-Turbo
Weniger Fett, dafiir hoher Eiweilgehalt - was einst Sportlern vorbehalten war,
nimmt nun Kurs auf die Fleischtheke. AVO prasentiert das Sofit High Protein-Wiener
Wirstchen, das mit einem Eiwei8anteil von 20 % und 2,5 % Fett sowie geringem
Salzanteil den Nutriscore B erreicht. Die Rezeptur bietet zu ausgewdhlten mageren
Fleischanteilen eine spezielle Sofit High Protein-Gew(irzmischung, die das Knackige und
Saftige des Wiener Wirstchens erhalt. Da die Belmer Gewlirzexperten - sie feiern 2021
ihren 100. Firmengeburtstag - auf Glutamat, Allergene und Hefeextrakte verzichten, darf
diese Wiener als ,Free” deklariert werden. Auch Aufschnitt und Bierschinken finden sich im Sofit
High Protein-Portfolio. Zudem in Stuttgart mit dabei: die Marinade MariTop Premium Huttenschmaus,
Vegavo Ready to Mix, eine Mixtur auf Basis von Erbsenproteinen fir Burger, Bratwurst & Co. sowie die Fine Dining-Saucen fiir
klassische und vegane Convenience-Gerichte in unterschiedlichen Abfullvarianten. Halle 5, Stand B23

Frischfleisch portionieren

Der Volumenschneider V-Cut 160 von Marel ist eine geeignete Einstiegs-
|6sung fr kleine oder mittlere Betriebe, Produktionsablaufe zu optimie-
ren und ihr Produktportfolio zu erweitern. Die Maschine eignet sich fiir
vielféltige Portionieraufgaben. Sie schneidet knochenlose Teilstiicke zu
Scheiben, die als Einzelportionen oder geficherte Gruppen zum direkten
Einlegen in Trays ausgegeben werden kénnen. Uber einen speziellen
Schneidsatz sind Portionen mit Butterflyschnitt méglich, z. B. zur Herstel-
lung von XXL-Schnitzeln oder gefiillten Fleischtaschen a la Cordon bleu.
Zudem portioniert sie gleichmaBig aussehende Wiirfel und Streifen, so
dass sie fast das gesamte Spektrum an Frischfleischportionen abdecken
kann. Die Maschine arbeitet pneumatisch und schneidet je nach Produkt
ca. 65 Portionen/Min.
mit einer Standard-
abweichung von
etwa 3 bis 5 g/Por- ; :
tion. Anwender .

schétzen ihre Multi-

funktionalitat, dank F A K T O R
derer sie innerhalb
kurzer Zeit auf wech- G A R A N T I E R T
selnde Portionier-
anforderungen der
Kunden reagieren

Mit Technik, die eines
kénnen. verspricht: Qualitat, die man

Auch saisonal bedingte Mehrmengen, etwa in der Grillsaison oder fiir Ver- am Ende schmeckt.
anstaltungen bewaltigt V-Cut 160. Fiir Unternehmen, die groBe Mengen
Schnitzel herstellen, ist eine Kombination mit dem Schnitzelplatter Platino
ratsam, der das Fleisch nicht presst oder quetscht, sondern sanft in Form
massiert. Durch das schonende Platten bekommt jedes Schnitzel dieselbe
Starke und so ein einheitliches Garverhalten. Geplat-tete Produkte, die
danach mariniert, injiziert oder getumbelt werden sollen, nehmen Mari-

de oder Lake laut Hersteller b f. Halle 3, Stand A41 "
nade oder Lake laut Hersteller besser auf. Halle an www.kgwetter.de K—I-G WE ER

Kutter, Wolfe, Mischer
fiir Handwerk und Industrie. kgwetter.de/hygieneplus
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Die Besten der
Besten kampfen bei den

ie sind ein spannender Hohepunkt

jeder SUFFA: Seit 1984 organisiert

der Landesinnungsverband fiir
das Fleischerhandwerk in Baden-Wirt-
temberg diese Qualitatswettbewerbe.
Vom 18. bis 20. September 2021 messen
sich auf der Messe Stuttgart unter den
kritischen Augen einer hochkarétig be-
setzten Jury wieder die Besten der Bes-
ten ihres Fachs. Auch 2021 winken zahl-
reiche Pramierungen und Ehrenpreise.

AUSZEICHNUNG

MIT WERBEEFFEKT

,Qualitdt setzt sich durch, das gilt ganz
besonders in unserem Handwerk”, sagt
Landesinnungsmeister des Landesin-
nungsverbandes fir das Fleischerhand-
werk in Baden-Wirttemberg Joachim
Lederer. ,Nur durch Qualitét und Leis-
tung kann man Kunden tberzeugen. Zu-

ES GEHT WIEDER UM DIE WURST

SUFFA-Wettbewerbe 2021
= Sa., 18.9.2021, ab 13.30 Uhr

6. SUFFA-Wettbewerb Schwabische Maultasche

= Sa., 18.9.2021, ab 15 Uhr

13. Stuttgarter Schinkenwurst-Wettbewerb mit
SUFFA-Ehrenpreis fiir die drei Bestplatzierten

= So0., 19.9.2021, ab 11 Uhr

1. Internationaler Wild-Rohschinken-Wettbewerb
und 1. Internationaler Wild-Rohwurst-Wettbewerb

= Mo., 20.9.2021, ab 11 Uhr

17. Internationaler Rohschinken-Wettbewerb
und 17. Internationaler Rohwurst-Wettbewerb

SUFFA-Wettbewerben 2021 einmal
mehr um Pramierungen und Ehrenpreise.

friedene Kunden kommen wieder, und
gerade fiir uns als Anbieter hochwertiger
Lebensmittel ist das der schonste Erfolg
unserer Arbeit. Die SUFFA-Qualititswett-
bewerbe tragen dazu bei, die hohen
Anspriiche unserer Branche nach aufien

leh will immer
auf dem neu-
esten Stand
sein, was sich in
unserer Branche
tut. Besonders
wichtig sind mir
alle Themen rund
um den Verkauf,
beispielsweise Verpackung und Mehr-
weg-Systeme fiir warmes Essen.
Bernd Steffen, Fleischerei und Hof Steffen;

mit Rinderhaltung, Schweinemast und Ackerbau

in Muxall in der Nahe von Plon, sowie mit fiinf
Standorten im Raum Kiel

zu tragen.” Siegreiche Teilneh-
merinnen und Teilnehmer diir-
fen neben einer Urkunde ei-
nen attraktiven Aufsteller mit
nach Hause nehmen, der ent-
sprechend der jeweiligen Plat-
zierung mit einer goldenen,
silbernen oder bronzefarbe-
nen Plakette versehen ist. Im
Wettstreit um die beste Stutt-
garter Schinkenwurst wird das
JStuttgarter Rossle” verliehen,
eine edle Porzellanstatuette
fur die drei Bestplatzierten.

In der Branche gelten die begehrten
Auszeichnungen nicht nur als wichtige
Gltesiegel, sondern auch als handfester
Vorteil bei der Vermarktung der eigenen
Produktpalette. ,Eine SUFFA-Pramierung
wirkt lange Uber den Wettbewerb hin-
aus”, erklart er und ergénzt:,Sie wird im
Verkaufsraum wahrgenommen und lasst
sich ausgezeichnet in Zeitungsannoncen
oder Internetauftritte einbinden.”

WERTVOLLES FEEDBACK

Die SUFFA-Wettbewerbe erfiillen noch
eine weitere, nicht minder wichtige
Funktion: Viele Betriebe nutzen die Ge-
legenheit, ihre Produkte objektiv beur-
teilen und vergleichen zu lassen - und
erhalten so ein wertvolles Feedback fiir
ihre weitere Arbeit. Nach dem Wettbe-
werbsschluss kénnen alle Teilnehmer
Innen die Bewertungsbdgen einsehen,
mitsamt den Bemerkungen der Priifer
Innen. ,Damit ist schon die Teilnahme an
sich ein Gewinn“, sagt Joachim Lederer.
+,Man muss sich bewusst aufstellen, de-
finieren, Ziele setzen. Obendrein besteht
die Moglichkeit, neue Produkte oder
Rohstoffe in einem groBeren Rahmen
zu prasentieren, in diesem Jahr etwa bei
den Wild-Wettbewerben am Sonntag. Es
gibt also viele gute Griinde, mit dabei zu
sein.” Insgesamt rechnet man mit einem
erneut guten Zuspruch. Teilnahmebe-
rechtigt sind alle selbststandigen Flei-
schermeisterlnnen (In- und Ausland) so-
wie deren Mitarbeiterlnnen. Inldndische
Teilnehmerinnen miissen der jeweils zu-
standigen fleischerhandwerklichen Be-
rufsorganisation angehdoren.
www.fleischer-bw.de

Fotos: Landesmesse Stuttgart, Hof Steffen
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FESTTAGS-AKTION 2021

Mit der crossmedialen Aktion ,Carneo X-MAS* konnen Innungsfleischereien ihren Umsatz
in der in wenigen Wochen bevorstehenden Adventszeit kraftig ankurbeln.

it dem Kundenmagazin carneo

X-MAS 2021 kénnen Fleische-

reien eine komplette Festtags-
aktion umsetzen. Dazu gibt es fertig ge-
staltete Werbemittel und -vorlagen, ein
Gewinnspiel und auf Wunsch ein ePaper
fur Smartphones und Tablets. Neu sind
2021 Videoanleitungen fiir ein leckeres
X-MAS-BBQ. Carneo X-MAS entsteht in
Kooperation mit dem Deutschen Flei-
scher-Verband sowie der Wirtschaftsfor-
derungsgesellschaft des Fleischerhand-
werks und kann nur von Innungsfleische-
reien eingesetzt werden.
Diese Spezialausgabe der B&L Medien-
Gesellschaft blindelt die Vorfreude auf
das Fest. Es gibt Rezepte fir den kom-
pletten Monat Dezember. Alle Heftin-
halte fithren Leser/-innen dorthin, wo sie

G i

WOLFEN BRAUCHT!

G L i

PAUL KOLBE GMBH - FOODTEC
GEWERBESTRASSE 5 - D-89275 ELCHINGEN
PHONE +49.(0) 73.08 /9610 - 0

FAX+49 (0) 73 08 / 96.10 - 98

INFO@KOLBE-FOODTEC.COM

,Wir planen, auf die SUFFA zu gehen, weil wir
uns allgemein Gber Neuerungen informieren
wollen. Aufgrund des neuen Verpackungs-
gesetzes, das seit 1.Juli 2021 in Kraft ist, wollen
wir uns Gber das Angebot alternativer Verpa-
ckungen informieren. Ansonsten freuen wir
uns auf die personliche Netzwerkpflege.”

Hannes und Alexander Kurz, 4. Generation der Metzgerei Kurz
in Schorndorf

am besten beraten werden: Zum hand-
werklichen Fleischer, auf dessen Beratung
man sich verlassen kann. Ein eigener Auf-
druck mit Logo, Anschrift und ggf. Fest-
tagsangeboten macht carneo X-MAS zu
einem unverwechselbaren Medium der
Fleischerei. Bei Bestellmengen ab 5.000
Magazinen ist es moglich einzelne Innen-
seiten indivi-duell zu gestalten und mit
eigenen Inhalten zu fillen.

Erstmals wird crossmedial gearbeitet. Der
BBQ-Blogger Thorsten aus Moers bereitet
ein festliches Menti auf dem Grill zu. Die
Rezepte gibt es im Heft, die Videoan-
leitung auf www.carneo-online.de. Dort
finden Interessierte weitere Infos und
Rezepte. QR-Codes im Magazin verlinken
auf diese Homepage. Teilnehmende Flei-
schereien kénnen die eigene Internet-
seite per bereitgestelltem Banner oder via
Hyperlink auf www.carneo-online.de ver-
linken. Wer seine Homepage mit Rezep-
ten aufwerten mochte, erhdlt sein
X-MAS-Magazin als online lesbares ePaper
flr Smartphones und Tablets. Auf www.
blmedien.de/xmas gibt es ein Beispiel-
ePaper zur Ansicht, personliche Infos un-
ter Tel. (0 21 03) 204-444 oder per E-Mail
an service@blmedien.de.

Halle 5, Stand B51

SUFFA 2021
18.09.21 - 20.09.21_
HALLE 3

STAND B13

KOLBE FOODTEC
MACHT GUTES FLEISCH
~ NOCH BESSER!
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B PORTRAIT

MIT LEIB & SEELE

2013 war sie Zweite beim Nachwuchswettbewerb Homann Snack Stare,
heute ist Catharina Politz seit zwei Jahren Fleischsommeliere und spricht
im Interview (ber die Leidenschaft fiir ihren Beruf.

n wen oder was denken viele beim
Begriff Fleischsommelier? So er-
ging es auch einer Verlagskollegin
und Redakteurin unseres Kundenmaga-
zins ,carneo”. Diese freute sich sehr, als
sie bei ihren Recherchen die Fleischsom-
meliére Catharina Politz kennenlernen
durfte, die ihr Know-how seit ein paar
Monaten in der Stadtfleischerei Bartsch in
Oldenburg an die Kunden weitergibt.
Catharina Politz machte ihre Weiterbil-
dung zur Fleischsommeliére in der Flei-
scherschule Augsburg im Rahmen eines
zweiwochigen Intensivlehrgangs. Dafiir
ist eine Ausbildung im Fleischerhandwerk
und ein Meister bzw. eine dem Meister
entsprechende Qualifikation Vorausset-
zung. Sie verflgt Uber diese Qualifika-tion,
da sie nach ihrer Ausbildung zur Fleische-
rei-Fachverkduferin Verkaufsleiterin und
Foodstore-Managerin geworden ist. Sie
ist zudem Wurst- und Schinkensom-
meliére. Auch diesen Lehrgang
absolvierte sie in Augsburg,.
Wer das macht, macht
das mit Leidenschaft
und bildet sich so-
wieso immer weiter.
Nach dem Lehrgang
haben wir ein Netz-
werk aufgebaut und
tauschen uns aus’,
betont sie. Seit kur-
zem bietet sie unter
dem Namen ,Cathari-
nas Tastings” Steak-Tas-
tings, Grillcoaching sowie
Sommelierabende an.

Warum wollten Sie Fleischsom-
meliére werden?

Mir ist es wichtig, mich immer weiterzubil-

den und von Kollegen zu lernen. Ich lasse
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mich auch aus anderen Regionen inspirieren.
AuBerdem liegt es in der Familie. Ich komme
aus einem ehemaligen eigenen Betrieb. und
wollte nie etwas anderes werden.

Was ist die Aufgabe eines Fleischsomme-
liers bzw. einer Fleischsommeliére?

Man befasst sich mit Landwirten, Aufzucht,
Rassen, Fitterung, Haltung und dann wird
der Bogen bis in die Fleischtheke geschlagen.
Man setzt sich geschmacklich und sensorisch
mit Fleisch auseinander. Wie kann der Land-
wirt oder wie die Reifung den Geschmack
beeinflussen? Man beschéftigt sich intensiv
mit Cuts, auch mit anderen internationalen
Trends. Unsere Aufmerksamkeit richtet sich
auf die Wertschatzung und den Respekt fir
das Tier. Was bedeutet es, wenn wir dieses
spezielle Stiick Fleisch auf dem Teller haben?

Was hat sich seit der Weiterbildung zur
Fleischsommeliere veréndert?

Ich biete Steak-Tastings an. Es macht mir
unglaublichen SpaB, anderen Menschen

Echtes Handwerk macht den Unterschied

Das gilt definitiv fiir die Produkte von Metzgern und Fleischern, aber genauso im Ladenbau.

Catharinas empfielt: Presa Cut

Der Presa Cut aus dem Schweinenacken, der
eher zu den preiswerteren Fleischstiicken
zéhlt, bringt einen vollig anderen Geschmack
auf den Teller. Bei diesem Cut gibt es nur
den marmorierten Innenteil, nicht das Fett
drumherum. ,Ich genieBe das leicht rosa bei
57°C Kerntemperatur und nur leicht gewiirzt.
Dann in Tranchen schneiden. Man wiirde nie
denken, dass ein Stiick vom Nacken so gut
schmecken kann“, sagt sie.

Deswegen konstruiert und baut Schrutka-Peukert alle Kiihimobel von der Theke
tiber den Fleischschauschrank bis hin zur patentierten Salzreifezelle Premium
Meat Ager komplett in Kulmbach. Gleiches gilt fiir Sitz- und Riickbereich.

Alle Kiihltheken werden in 2 mm starkem Edelstahl gefertigt, um alle
ThekenstoBe verschweiBen zu konnen, Klebe- oder Silikon-Fugen
suchen Sie bei uns vergeblich. Zudem fertigen wir alle Kiihl- und
Steuerungskomponenten selbst, um maximale Unabhéngigkeit
gegentiber Lieferanten zu bewahren und um einen kompetenten
und vor allem schnellen Service bei Anfragen oder Storungen zu

gewdhrleisten.

Nur diese vollstdndig handwerkliche Eigenfertigung gibt uns

alle Freiheitsgrade um fiir Sie jeden Wunsch in jeder Raumlich-

keit realisieren zu konnen. Runde, geschwungene oder gerade
Theke, Fleischschauschranke ganz nach lhren individuellen
Wiinschen und MaBen oder eingepasste auf mehreren Seiten ver-
glaste Dry Aging Kammern. Wir freuen uns, wenn Sie uns fordern,
erleben Sie echt handwerklichen Ladenbau in Premium-Qualitat.

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

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

Fleischstiicke ndher zu bringen. Wie ver-
andert sich zum Beispiel der Geschmack
mit  verschiedenen Herstellungsverfah-
ren (Grill, Sous-vide, etc.)? Es geht um den
puren Geschmack, Salz und Pfeffer als
Gewdirz reichen oft vollkommen aus. Man
findet heraus, dass ein Flanksteak oder
das Brisket ganz anders schmecken, als ein
Filet oder ein Roastbeef - obwohl das
Fleisch vom selben Tier stammt.

Fur Catharina Politz bedeutet ihr Beruf im
Fleischerhandwerk, dass man die Aufgabe
hat, sich mit Respekt um die Tiere zu kiim-
mern und diese Grundeinstellung auch
an die Kunden weiterzugeben. Aulerdem
sollte das ganze Tier verwendet werden
und nicht nur einzelne Teilstlicke. Und
was mochte sie anderen Frauen aus der
Branche mit auf den Weg geben? ,Wir kdn-
nen auch in andere Bereiche vorpreschen.
Wir kdnnen da mitspielen und wir dirfen
uns ruhig etwas trauen!”
www.bartsch-oldenburg.de

LADENBAU

ANZEIGE

SCHRUTKA-PEUKERT


https://www.schrutka-peukert.de/

LOHR AM MAIN

er Spessart zéhlt zu den waldreichs-
D ten Regionen Deutschlands. Damit hat

auch eine der bekanntesten regional-
typischen Spezialitdten hier viel zu tun: das
,Laggeflasch” wie es mundartlich ausgespro-
chen wird (Hochdeutsch: Lakenfleisch). ,Das
ist ein Schmetterlingsschnitt aus einem gepo6-
kelten Schweinekamm, der mit Zwiebeln ge-
fullt und in Alufolie eingewickelt wird. Friiher
haben ihn Waldarbeiter in der Glut zubereitet,
heute wird er auch noch traditionell so, aber
auch privat im Ofen oder auf dem Grill gebra-
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METZGEREI SIEGLER - LOHR AM MAIN

Von zwei Schwestern in dritter Generation
gefiihrter Familienbetrieb im Stadtteil
Wombach. Alles unter einem Dach
(Schlachtung, Verarbeitung, Produktion,
Verkauf). Vorbestell-App, Bezahlautomat,

Verkaufsautomat ,Worscht Siggi* und
Kochschule.

L

SIEGLER |

s

ten”, sagt Nicole Siegler. In der Theke gibt es
die Spezialitdt von Herbst bis Februar/Marz,
auf Bestellung auch ganzjahrig. Fir ein klas-
sisches Lakenfleisch-Essen, das von Stamm-
tischen oder Vereinen organisiert wird, sind im
Schnitt mindestens 200 Portionen nétig.

Im Oktober 2019 ubernahmen die Schwes-
tern nach dem Tod von Vater Georg, der sie
gemeinsam mit seiner Frau Barbara ab 1976
geflhrt hatte, die Metzgerei. Gegriindet wurde
die letzte in der Stadt verbliebene und selbst-
schlachtende Metzgerei 1956 von den Grof3-
eltern Ludwig und Christina Siegler. Mehrfach
erfolgten Neu- und Umbauten. 1994 folgte
die Erweiterung von Schlachtung und Produk-
tion - vorausschauend geplant und umgesetzt,

)

Starke Schwestern

Mit Liebe zum Beruf, Sachverstand und Weitblick fiihren Nicole (40) und Melanie Siegler (34) seit dem
Jahr 2019 die gleichnamige Metzgerei in Lohr am Main-Wombach. Die Jiingere ist Meisterin in der Kiiche,
ihre Schwester tragt den Titel im Fleischerfach.

so dass die EU-Zulassung 2008 miihelos Gber
die Blihne ging. ,Ganz bewusst traf unser Vater
die Entscheidung zur alleinigen Verantwort-
lichkeit in Sachen Schlachtung und Produk-
tion”, betont Nicole Siegler, dreifache Mutter,
Fachverkauferin, staatl. geprifte Fleischtech-
nikerin, Fleischermeisterin mit Ausbildereig-
nung und seit 2020 Fleischsommeliere.

Ihre Schwester Melanie, seit wenigen Mona-
ten ebenfalls Mutter, arbeitete viele Jahre als
Kochin in verschiedenen Hotels und machte
2017/2018 ihren Kichenmeister. Die beiden
sind Chefinnen von 23 Mitarbeiterlnnen. Viele
Jahre war ihr Vater in der Innung aktiv, daher
ist Nicole dort auch Schriftfihrerin. Zudem
schatzt sie die Mitgliedschaft in den Vereinen

Foto: Theimer
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,Fleischsommelier Deutschland” sowie ,Flei-
scherhandwerk - wir sind anders”: ,Dieser Kol-
legenaustausch ist enorm wichtig.”

IN DER REGION VERWURZELT

Zur Metzgerei im Stadtteil Wombach kommen
die Kunden explizit - denn sie liegt nicht in
typischer Lauflage. ,Schlachtung - auch Lohn-
schlachtung, Verarbeitung, Produktion und
Verkauf - ist bei uns alles unter einem Dach”,
betont Nicole Siegler die starken Sdulen des
Betriebs. Diese haben sich auch in Corona-
Zeiten bewahrt; viele Menschen schatzen
(wieder) regional erzeugte Lebensmittel.

12 bis 20 Schweine werden jede Woche mon-
tags ab 4.30 Uhr vom Landwirt angeliefert und
dann geschlachtet, zudem ein Stiick Grof3-
vieh freitags. ,95 % der Schweine kommen
von einem Landwirt, 1 km entfernt, der die
Ferkel auch zlichtet und vieles in einer Hand
hat, so wie wir”, erklart sie: ,Das ist uns wich-
tig.” Bei den Rindern verarbeiten sie in der
klassischen Fleckviehregion meist Fleisch von
Simmentalern. Zunehmend gebe es bei den
Bauern aber auch Limousin oder Charolais.
Dry-aged-Beef gibt es seit funf oder sechs
Jahren im Reifeschrank gleich neben der
Ladentir. Der Laden ist der wichtigste Ge-
schéftsbereich, hinzu kommen Partyservice
und Catering sowie die Belieferung von Festen
in der Region. ,Beim Catering sind kalt-warme
Buffets Standard. Die Kunden holen die Spei-
sen ab. Birgerliche, regionale Spezialitdten
sind gefragt,immer mehr auch in der jiingeren
Generation”, sagt Melanie Siegler.

Bekannt sind die Schwestern auch fiir Salami-
und Schinkenspezialitaten, die in Reiferaumen
im Keller zur geschmacklichen Vollendung
kommen. ,Bei uns gibt es keine GDL-Salami,
daflir aber allerlei Varianten wie Chili-, Fen-

ERFOLGSFAKTOREN

m Fachkompetenz an der Theke

m Starker Zusammenhalt im Team

n Weiterbildung der Mitarbeiter

m Frische und Qualitat unter einem Dach

m Regionale Partnerschaften mit anderen
Lieferanten

m Selbst hergestellte Convienceprodukte

chel-, Pfeffer- oder Edelschimmelsalami”; er-
klart ihre Schwester.

Noch bis Oktober nimmt die Metzgerei an der
von ,Fleischsommelier Deutschland” initiier-
ten Aktion #steakRun teil, bei der monatlich
ein Cut im Fokus steht. Immer wieder etwas
Neues wagen, das ist hier Programm, z. B. die
Vorbestell-App, durch die Pandemie beschleu-
nigt und seit Juni 2020 in Betrieb. Dafiir dient
bei Bedarf die Haustire als ,Abholstation”, um
Warteschlangen zu verkiirzen. So wurden auch
neue Kunden gewonnen. Rund 3.000 App-
Bestellungen waren es bisher, 620 registrierte

/e
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FLEISCHER MIT ERFOLG
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PROFI-PARTNER

m Autoklav: Korimat

m Bandséage: Mado

» Berufskleidung: Bardusch

m Brilhwanne: Abele

n Cliptechnik: Poly-clip System

m Flller: Handtmann

s Kombidampfer: Rational

m Kutter: Diilker-Rex

m Nutzfahrzeug: Mercedes

m Pokelinjektor: Glinther Maschinenbau
m Raucherkammer: Fessmann

m Speckschneider: Treif Maschinenbau
m Spliltechnik: Meiko

m Vakuumtechnik: Komet

» Wolf: Diker-Rex

Nutzer und im Durchschnitt 60 bis 80 Bestellun-
gen pro Woche gehen damit tiber die Biihne.

KOCHSCHULE IST FERTIG

Die Corona-Pandemie riickte zwei weitere Ver-
anderungen in den Mittelpunkt: den Bezahl-
automaten (Perfect Money) im Laden, der von
den Kunden gut angenommen wurde und
die Mitarbeiterinnen dort entlastet, sowie die
Kochschule, die eigentlich schon im Frithjahr
2020 starten sollte. /mmer mehr Kunden be-
zahlen bargeldlos. Waren es vor Corona 25 %,
sind es heute rund doppelt so viele. So besteht
die Chance, dass die Kunden mehr einkaufen,
als sie geplant hatten. Viele tun das auch”, sagt
Nicole Siegler. Die Investition habe sich ge-
lohnt. Und ihre Schwester fiebert den ersten
Veranstaltungen in der Kochschule im Oberge-
schoss der Hofscheune entgegen: Ein Ort fiir
Incentives aller Art fiir acht bis zwolf Personen
zum Kochen, Plaudern und GenieBen”. Also
dann, weiter so! mth
www.metzgerei-siegler.de

Hr

LOHR AM MAIN




™ FLEISCHER MIT ERFOLG

HESSISCH LICHTENAU

iImmel

—

€
c
O
P
=
K
C
<C
£

K

LANDMETZGEREI NEUMEIER
- HESSISCH LICHTENAU

In dritter Generation gefiihrte Metzgerei
im Werra-MeiBner-Kreis. Hauptprodukt:
luftgetrocknete Ahle Wurscht. Vertrieb
Uber Laden und Online-Shop. AuBerdem:
Schlachte- und Wurschte-Kurse.

Im Marchen lieB Frau Holle im
Werra-MeiBner-Kreis in Nordhessen
Schnee vom Himmel aus den
Betten fallen. Marchenhaft in dieser
Region muten auch tausende
Exemplare Ahle Wurscht im
Scheunenhimmel bei Carsten
Neumeier in Walburg an.

™ in maBig warmer Sommertag Ende Juli
021 - es ist schwil, Regenschauer.
b Dagegen kann Metzgermeister Carsten
Neumeier (57) aus dem Hessisch Lichtenauer
Ortsteil Walburg Abhilfe schaffen. Er geht einige
Minuten von seiner Metzgerei zum véterlichen
Anwesen in seinen Ahle-Wurscht-Himmel.
JImmer 12 bis 15°C sind es hier. Und es duf-
tet herrlich nach unserer luftgetrockneten
Ahlen Wurscht”, schwarmt er. Einige tausend
Wiirste unterschiedlicher Reifegrade und
GroBen hangen hier in zwei Etagen in der 200
Jahre alten Fachwerkscheune, dem Ex-Kuhstall,
deren Lehmsteinwande fir das stets kons-
tante Klima drinnen sorgen. Seit 1991 fuhrt er
den Betrieb, den sein GroBvater 1929 grin-
dete und sein Vater fortfihrte.

Den Ahle-Wurscht-Himmel richteten er und
seine Frau Barbel, ebenso Fleischermeisterin,
1995 ein.,Die Lehmsteinwéande speichern die
Feuchtigkeit und geben sie nach einer gewis-
sen Zeit wenn es trockener ist, wieder an die
Wiirste ab”, erklart er. Die Wiirste — ob Stracke,
Feldgieker, mit Fenchel oder Chili oder vom
Wildschwein - reifen zundchst eine Weile in
der Metzgerei. Dann kommen sie ins Oberge-
schoss, der Edelschimmel wird mehrmals ab-
gebiirstet, und wandern danach stangen- und
reihenweise im rotierenden System in die un-
tere Etage. Langstens reifen sie ein Jahr, in der
Regel zwischen sechs und neun Monate.

Die Ahle Wurscht ist typisch fiir Nordhessen.
Nur noch wenige Metzger reifen sie so wie
Carsten Neumeier, den viele an seinem Hut
erkennen. 1622 wird die Wurst erstmals auf
einer Taxordnung des Kasseler Hofes erwahnt.
Seit 1791 regelt ein ,Reinheitsgebot”, dass da-
fur nur Schweinefleisch verarbeitet werden
darf. So ist es auch hier. ,Es gibt eine Grund-
masse aus Schweinefleisch, grobem Meersalz,
gemahlenem Pfeffer, frisch geschaltem Knob-
lauch, Rum, Kimmel und Muskat. Daraus ent-

Foto: Theimer
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stehen dann die verschiedenen Sorten”, so der
Metzgermeister. Als Deko-Elemente hat er hier
zudem historische Filler sowie andere Gerat-
schaften aufgestellt, welche die Scheune noch
authentischer machen.

REGIONAL & GLOBAL

Jeden Samstag morgens von September bis
April schlachten er und zwei Mitarbeiter die
einen Tag zuvor von den Landwirten ange-
lieferten Schweine - etwa 15 Sttick. Vom Mai
bis August sind es aufgrund wéarmerer Tempe-
raturen weniger. Mit drei Bauern unterhdlt er
langjédhrige Lieferbeziehungen. ,Dort stehen
die Schweine auf Stroh und nicht auf Spalten-
boden, fressen auf den Hofen angebautes Ge-
treide und kein Fertigfutter, werden zwischen
neun und zwolf Monate alt und bis zu 200 kg
schwer. Die Bauern haben eine garantierte

m Traditionelles, echtes Metzgerhandwerk
m Starkes Hauptprodukt: Ahle Wurscht

» Eigene Schlachtung und ,Verwurstung®
n Faire Entlohnung der Landwirte

m Praktika fiir Nachwuchskréfte fir das

Schlachten

Abnahme und ich entlohne sie fair”, betont
Carsten Neumeier. Warmfleischverarbeitung
ist hier Programm. So schuf er sich nicht nur
mit seiner Ahlen Wurscht ein Alleinstellungs-
merkmal, sondern auch mit Wurstwaren ohne
Phosphat, die etwa Dialyse-Patienten schatzen.
Ein anderer regional ansassiger Lieferant ist
die Familie Fihrer, deren Mangalitza-Woll-
schweine zwei Jahre im Freien aufwachsen.
Aus ihrem Fleisch entstehen ebenso Ahle
Wurscht sowie Lardo, Leberwurst und Krdu-
terschmalz, die es auBer im Laden auch im
Online-Shop zu kaufen gibt. ,Inzwischen ha-
ben wir unseren vierten Webshop in rund
30 Jahren”, berichtet er. Uber die Jahre kamen
immer mehr Produkte hinzu. Dienstag und
Donnerstag sind feste Versandtage. ,Damals
gab es im Rahmen einer Forderung fiir Online-
Shops 5.000 DM fiir 200 Betriebe. Ich war der

199."; schmunzelt er. Heute wahlen Kunden
online zwischen rund 50 Spezialitdten. Der
Laden ist dienstags bis samstags von 7 bis 18
Uhr geoffnet. Eine weitere Besonderheit sind
die Schlachte- und Wurschte-Kurse, in denen
Carsten Neumeier sein Metzger-Know-how an
Interessierte weitergibt. Vor Corona gab es alle
14 Tage einen solchen Kurs. ,Da zeige ich, dass
unsere Wurst einfach ganz anders schmeckt
und hergestellt wird, als die aus dem Super-
markt”, betont er.

NACHFOLGE IST GEREGELT

Da es auch kunftig Ahle Wurscht im ,Scheu-
nenhimmel” geben soll, stehen Ziehsohn
Niklas (24) und dessen Freundin Alisa zur
Nachfolge bereit. Beide entschieden sich nach
dem Abitur bewusst fiir einen Beruf im Flei-
scherhandwerk. Sie absolvierten ihre Ausbil-
dung zum Fleischer bzw. zur Fachverk&uferin
bei den Herrmannsdorfer Landwerkstatten.
,Niklas macht gerade ein Praktikum in der
Bio-Metzgerei Dreymann in Ahrensburg.
Alisa sammelt weitere Erfahrungen bei den
Kollegen Irene und Kurt Hain in Malsfeld-
Mosheim®, sagt Carsten Neumeier. Im Herbst
steht fir beide der Meisterkurs an der Flei-
scherschule Augsburg an. Dort schlossen
Carsten und Barbel Neumeier vor zwei Jahren
auch ihren Fleischsommelier-Kurs erfolgreich
ab. Und fiir den Fall, dass ein Praktikant bzw.
eine Praktikantin einmal langer hier bleiben
mochte, gibt es zwei neue, liebevoll mit
allerlei Metzgerutensilien ausgestattete Frem-
denzimmer im Haus. Kurz vor Corona fertig
wurde zudem eine Eventkiiche mit Platz fr
20 Personen. ,Und wenn eines Tages die A44
Kassel-Eisenach fertig ist, konnen die Busse
gerne in unsere Event-Metzgerei kommen”,
lacht der Fleischer mit dem Hut. mth
www.ahle-wurscht.de

PROFI-PARTNER

m Aufschnittmaschinen: Bizerba

» Bandséage: Mado

m Cliptechnik: Poly-clip System

m Darme: Enders, Fleischereibedarf Scherff
m Flller: Diiker-Rex

m Gewiirze: AVO, Raps

s Kombidampfer/VCC: Rational

» Spiiltechnik: Winterhalter

m Weiterbildung: Fleischerschule Augsburg
n Wolf: K+G Wetter
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Freude am Beruf

Goldgerahmte Spiegel, D ie 12.000-Einwohner-Stadt Ludwigslust liegt

30 km sudlich von Schwerin und 120 km &st-
lich von Hamburg. Den einpragsamen Namen
verdankt sie einer Weisung des Herzogs Christian
Ludwig von Mecklenburg-Schwerin aus dem Jahr

ein roter lacklederner Sessel
sowie Weinflaschen.
Wer die Fleischerei Ockens in

Ludwigslust betritt, ahnt 1754 Noch heute erinnern das prachtvolle Lud-
bereits feinen Geschmack.  wigsluster Barockschloss und der Park an diese Zeit.

n Freude und Leidenschaft
m Disziplin und Engagement

m Bewusstsein und Verpflichtung
in dritter Fleischergeneration

u Gute Lage des Geschafts
m Langjéhrig zusammenarbeitendes Team

Hx

Und eine Salami mit dem Namen ,Herzog
Chris-tian Ludwig"”. Die stellt Fleischermeister
Hans-Christian Ockens her. ,Diese Salami ha-
ben wir zu Ehren des Hauses zu Mecklenburg
kreiert, dem wir seit den Feierlichkeiten im
Schloss 1992 verbunden sind. Die durften wir
namlich mit ausrichten”, sagt er und ergénzt:
,Und wenn die herzogliche Familie hier ist,
beliefern wir sie gerne.” Ohnehin ist Rohwurst
eines der Steckenpferde der Fleischerei. ,Wir
sind auch flr unsere Schlackwurst mit Senf-
kornern bekannt, die Blasenmettwurst in der
gendhten Schweineblase sowie fiir Sauer-
fleisch im Glas.” Beliebt seien auch Briihwurst-
sorten wie Bierschinken.

IM BEWUSSTSEIN

1934 kaufte sein danischstammiger GrofRva-
ter die Fleischerei in der Lindenstral3e, in der
noch heute das Geschaft ist. Dort gab es be-
reits seit de, Jahr 1898 eine Fleischerei. Spa-
ter Ubernahm der Vater von Hans-Christian
Ockens das Geschaft. Seit 1987 betreiben er
und seine Frau Kristina hier die Fleischerei.
Das heutige Konzept setzt auf eine Kombi-
nation aus Feinkost, Wurst, Fleisch, Mittags-
tisch und Catering.,Vor Corona war der Party-
service ein starker Bereich bei uns, etwa
35 bis 40 %; wir hatten also fast jedes Wochen-
ende damit zu tun. Nun haben wir uns mehr
auf die Wurstproduktion konzentriert, auch
auf das Mittagsgeschéft, das ja nur auBer Haus
[duft, aber trotzdem recht gut. Wir verkaufen
50 bis 80 Mittagessen am Tag”, sagt Hans-
Christian Ockens. ,Der Imbissbereich ist seit
Corona mit Wein und Marmelade zugestellt”,
fugt er - fast entschuldigend - hinzu. Es gibt
taglich ein Essen, mehr sei nicht zu schaffen.
Die Zubereitung tbernehmen seine Frau so-
wie die drei Damen vom Verkauf.

In der Wurstkiiche arbeitet der Fleischer-
meister mit einem Gesellen und einer 450-
Euro-Kraft. Verarbeitet wird hier Giberwiegend
Fleisch aus Deutschland. Der Fleischermeister
sagt:,Das Prinzip ,Fleisch vom Bauern um die
Ecke’ funktioniert hier nicht. Wir haben nur
einen Schlachthof in Teterow (Anmerkung
der Redaktion: ca. 130 km entfernt). Dort wird
ausschlieBlich Rind geschlachtet. Aber beim
Einkauf des Schweinefleischs achte ich auf
deutsche Herkunft. Auch Rinderfilet kaufe ich
nur deutsches. Beim Entrecote setze ich auf
neuseeldndische Qualitdt, genauso wie beim
Lamm.” Der Verkauf von Schweinefleisch

Fotos: Heike Sievers



m Bandsége: Bizerba

mDarme: CDS Hackner

n Filler: Frey Maschinenbau

m Gewiirze: AVO, Raps, Van Hees
m Kassensystem: Mettler-Toledo

m Kombidampfer: Rational

n KiihIfahrzeug: Winter Fahrzeugtechnik
m Ladentheke: Aichinger

m Rauchertechnik: Bastra

m Schalensiegler: Duni

n Wéagetechnik: Mettler-Toledo

KONZEPT

FLEISCHEREI & FEINKOST OCKENS
- LUDWIGSLUST

Fleischerei mit Fokus auf Feinkost und
Partyservice. Kleines und erfahrenes Team.
Geflhrt in der Tradition und dem Bewusstsein
eines bekannten und guten Namens.

sei in seinem Geschaft riicklaufig, sagt er:
,Meine Kunden kaufen gesundheitsbewusster
als friher, z. B. werden Rind und Pute gerne
genommen. Aber das hangt sicher auch damit
zusammen, dass sich die Kundschaft verjiingt
hat.” In seiner Theke prasentiert er aufer-
dem Kase, an die 30 Sorten Salate, ,.die meis-
ten selbstgemacht”, Feinkost und regionale
Produkte wie einen Ockens-Krauterschnaps,
Honig, Rigener Rapsél, heimische Grillsaucen
sowie Marmeladen.

IM FOKUS

Zu den Topsellern der Fleischerei gehdren
auch Halbkonserven. Alle zwei Wochen wer-
den 70 Liter Soljanka gekocht, Sauerfleisch und
Konigsberger Klopse werden wdchentlich
zubereitet. Auch Leberwurst, Speckblutwurst
und Fruhstticksfleisch gibt es im Glas. ,Wir
konnten sicher noch mehr Halbkonserven ver-
kaufen,aberwirden die Produktion nicht schaf-
fen.” Keine Klage, sondern eine Feststellung.
Ohnehin haben er und seine Frau bereits vor
zehn Jahren entschieden, sich auf ein Ge-
schaft, namlich das Stammhaus, zu konzen-
trieren. Bis dahin betrieb die Fleischerei zwei
weitere Standorte.

Hinter der Fleischerei befindet sich ein ge-
pflegter Garten. Viel Zeit fiir das Vergniigen der
Gartenarbeit,,zum Runterkommen” - wie er es
nennt - bleibt nicht. Hans-Christian Ockens hat
zwei Ehrendmter: Er ist Landesinnungsmeister
des Landesinnungsverbandes des Fleischer-
handwerks Mecklenburg-Vorpommern.  Als
Fleischermeister aus einer ,Fleischerdynastie”,
wie er seine Familientradition bezeichnet, und
mit der Freude, tdglich mit einem hochwer-

tigen Lebensmittel wie Fleisch umgehen zu
konnen, liegt ihm seine Zunft am Herzen. Er ist

sich der herausfordernden Situation bewusst.

,Der Wandel ist nicht zu tibersehen. Und wir
missen uns am Markt orientieren.” Als Mitglied
im Gemeindekirchenrat der Stadt engagiert er
sich zudem seit 30 Jahren fiir seine Gemeinde.
Die Begeisterung flir seine Heimat zeigt sich
auch in der Wurstkiiche. Als Fensterfolie klebt
dort ein Bild des eindrucksvollen Kaskaden-
brunnens im Schlosspark. Heike Sievers
www.fleischerei-feinkost-ockens.de

Auf ganzer Linie

profitieren.

Automatisch.

Gewichtsgenau.

Restefrei.

prozesssicher. Gesteuert Giber die zentrale MULTIVAC Line

fur Beratung, Projektierung, Wartung, Service und Schulung.

Portionieren und verpacken Sie Frischfleisch effizient und

Control und mit digitaler Unterstiitzung der MULTIVAC
Smart Services. Unser Engineering-Know-how eréffnet
Ihnen Uber die ganze Prozesskette hinweg weitere Einspar-
potenziale: z. B. beim Zufuihren, Beladen, Kennzeichnen,

Prifen und Kartonieren. Mit nur einem Ansprechpartner

N&here Informationen unter www.multivac.com

MULTIVAC
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Frischer Look tnfft Tradition

Einfach mal so investiert man heute nicht in eine neue Theke. Der ltaliener Giovanni Astolfi gab seiner
Metzgerei einen frischen Anstrich, damit seine Kinder den Betrieb, der mit modernster Technik ausgestattet ist,
weiterflihren konnen. Dabei setzt der Fleischermeister auf hochwertige Kihimébel.

radition und Identitdt sollten sich in
Tder neuen Metzgerei treffen, das war

Giovanni Astolfis Wunsch, als er seine
Metzgerei ,Gran Carni” modernisierte. Zu-
gleich wiinschte er sich ein neues Image: Er
wollte mehr mit der Zeit gehen. ,Da meine
Kinder in meine FuBstapfen treten werden,
war es an der Zeit, etwas zu verdndern®, be-
richtet der Metzger aus Stanghella., Technisch
war ich noch auf dem Stand der 1990er-Jahre
- es musste also wirklich etwas passieren.”
Einen ersten Eindruck davon, welche Maoglich-
keiten es gibt, allein mit Kihltheken die Optik
des Verkaufsraums zu veréndern, bekam er

Hx

bei Eurocryor, einer Marke von Epta. ,In der
Beratung sind die Mitarbeiter auf jeden mei-
ner Wiinsche eingegangen. Das hat mir sehr
gut gefallen”, sagt er. Grof3e Begeisterung loste
bei ihm zudem die Vorstellung der Bedie-
nungstheke Bistrot mit ihren vielen Modulen
aus, darunter ein halbhoher Tower aus Glas.

ECHTE VORTEILE

Die Wahl fiel sehr schnell auf die Kiihltheken
der neuen Stili-Produktfamilie, die Qualitat,
Design und modernste Technik vereinen -
keine Kiihimébel von der Stange. Sie erlaub-
ten Giovanni Astolfi vollstandige Freiheit bei

der Gestaltung, denn er konnte das Design,
die Formen und Abmessungen sowie die Aus-
stattung genau an seine Anforderungen an-
passen. Selbst fiir kleine oder verwinkelte Ver-
kaufsrdume findet sich mit den mal3geschnei-
derten Kithimdbeln eine optimale Ldsung.
,Epta hat alles bis ins kleinste Detail geplant
- vom individuellen Design der Kihimébel bis
zur Auswahl der Kaltesysteme, die am besten
zu unseren Anforderungen passen”, erklart
er.,Dabei war mir schnell klar, dass die neue,
innovative Technik mir echte Vorteile bringt.
Unsere Kunden finden nun auch kurz vor La-
denschluss noch eine gut gefillte Theke vor

Foto: Epta
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METZGEREI GRAN CARNI -
STRANGHELLA, PROVINZ PADUA/I

1985 von Giovanni und Marina Astolfi
er6ffnete Metzgerei, die venezianische
Spezialitaten anbietet. Bald werden die
Kinder in die FuBstapfen der Eltern treten
- als zweite Generation. Die Metzgerei ist
im Slow-Food-Fhrer ltalien vertreten. Die
Bondola-Salami schatzt Papst Franziskus.

DYNAMISCHES SYSTEM

Die patentierte Methode sorgt dafilr,

dass Fleisch optimal konserviert wird. Sie
steuert den Kuhlvorgang in der Theke und
Uberwacht konstant die Temperatur. So
werden Schwankungen im Kiihimébel auf
ein Minimum reduziert — auf nicht mehr
als 0,1°C. Zugleich liegt die Luftfeuch-
tigkeit stets bei Gber 90 %, ohne dass
Luftbefeuchter zum Einsatz kommen
missen. Durch das Zusammenspiel die-
ser Faktoren kann der Gewichtsverlust
des Fleisches auf durchschnittlich

0,12 % gesenkt werden. Bei anderen
Umluftsystemen missen Metzger im
Durchschnitt mit 3 % Verlust rechnen.
Das Fleisch kann iber mehrere Tage

in der Theke bleiben und behélt dabei
seine organoleptischen und optischen
Eigenschaften. www.epta-deutschland.com

ERFOLGSFAKTOREN

» Qualitativ hochwertige, internationale
Fleischwaren mit Nachweis Uber die
gesamte Lieferkette von der Herkunft
tiber die Aufzucht bis zur Schlachtung

» Regionale venezianische Spezialitaten
wie Salsiccia & Salami, Dry age-Beef

m Frische Pasta und SoBen, welche
die Fleischprodukte abrunden

m Gut gefiillte Theke - auch noch kurz
vor Ladenschluss

und konnen in aller Ruhe einkaufen. Das Plus
fir mich: Ich muss das Fleisch abends nicht
mehr aus der Theke rdumen, in die Kiihlzelle
bringen und morgens die Theke wieder auf-
fullen. Stattdessen kann ich eine halbe Stunde
langer schlafen”, sagt er mit einem Augenzwin-
kern. Die Technik, die seine Arbeit erleichtert,
entwickelte Epta unter dem Namen Dynami-
sches System speziell fiir Fleisch- und Wurst-
waren. Es sorgt dafr, dass die Luftfeuchtigkeit
in der Theke auch ohne Luftbefeuchter kons-
tant Uber 90 % liegt. So bleibt das Gewicht der
Waren erhalten und ihr Aussehen makellos.
Das Fleisch sieht stets frisch und rosig aus.

ALLES MASSGEFERTIGT

Die Metzgerei ist auf Produkte aus der Region
Padua spezialisiert. Dazu zahlen etwa hausge-
machte Wurst- und Fleischwaren vom Schwein
wie Salsiccia, Salami sowie eine Art Schlack-
wurst, die nach traditioneller venezianischer
Art hergestellt wird. Alle werden zusammen
mit weiteren Wurst- und Gefligelwaren in
der Bedientheke Bistrot prasentiert, einem
Kiihmobel mit weiem Unterbau, Edelstahl-

elementen sowie geraden Glasaufsédtzen. Dank
des optimierten Konstruktionsdesigns sind
sie von allen Seiten sehr gut sichtbar. Zwei
Besonderheiten, Uber die sich Giovanni
Astolfi sehr gefreut hat, sind die maBgefertigte
Beleuchtung im unteren Thekenteil und das
Markenlogo ,Gran Carni”, das auf die Paneele
aufgebracht wurde.

BESONDERES ELEMENT

In dem halbhohen, verglasten Tower prasen-
tiert der Metzger hochwertige internationale
Fleischprodukte. Spanische, finnische und ja-
panische Spezialititen von der Rubia Gallega
oder dem Kobe-Rind reifen kontrolliert und
langsam mindestens 40 Tage, bevor sie in den
Verkaufstower kommen. Auch dieser punktet
mit einer speziellen Technik, dem Adaptiven
System. Das intelligente Steuerungssystem
fur die Kuihlung optimiert die Konservierung
frischer Lebensmittel. Es reagiert auf Schwan-
kungen in den Umgebungsbedingungen
und passt die Kihlung entsprechend an. So
bleiben Temperatur und Luftfeuchtigkeit im
Mobel stets konstant, der Energieverbrauch

sinkt und die Waren sehen immer frisch und
ansprechend aus. ,Fiir mich ist der Tower ein
Verkaufsmobel, das sich weder mit einem
Reifeschrank noch mit einem reinen Schau-
mobel vergleichen [3sst”, betont Giovanni
Astolfi. Transparenz ist ihm nicht nur bei der
Prasentation wichtig: Die gesamte Lieferkette
der Fleischwaren lasst sich Uber ein Etikett,
auf dem Herkunft, Aufzucht und Schlachtung
angegeben werden, nachverfolgen.

Die dritte Theke im Bunde ist ein Selbstbedie-
nungsmobel Bistrot mit geradem Glasaufsatz,
das sich nahtlos an die Bedienungstheke an-
schlieBt. Eine Premiere, denn so etwas gab es
hier bisher nicht. ,Nun kénnen wir Fertigge-
richte, SoBen und frische Pasta so prasentie-
ren, dass die Kunden animiert werden, sich
selbst zu bedienen”, verrdt der Metzger. Er ist
sehr zufrieden mit dem Ergebnis seiner Mo-
dernisierung; dem Verkaufsraum, der in einer
Mischung aus modernen, schwarzen Elemen-
ten, dunklem HolzfuBboden, weiBen Regalen
sowie einer langen wei3en Theke mit viel Glas
erstrahlt - bereit fir die ndchste Generation.
www.grancarniastolfi.com
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Bl WURSTHULLEN & CLIPTECHNIK

ZURUCK ZUM URSPRUNG

Die Pandemie hat die Konsumenten geerdet. Von welchen Trends profitiert das
Wurstsortiment und worauf kommt es dabei an? Ein Uberblick.

™™ rste Anzeichen flir einen Werte-
= \vandel im Konsumverhalten der
e \/erbraucher machten Meinungs-
forscher schon im Vorfeld aus, die
Corona-Pandemie hat dieser Entwick-
lung noch einmal zusétzliche Dynamik
verliehen.,Kiinftig geht es nicht nur um
die eigene bewusste Erndhrung, sondern
um eine verantwortungsvolle Esskultur”,
sagt die renommierte Trend-Expertin
Hanni Ritzler im Report ,Food-Trends
2022" vom Zukunftsinstitut, der die Ein-
stellung der Konsumenten in der ,Post-
Corona-Ara“ prognostiziert. Es braucht
keinen Blick in eine Kristallkugel fir die
Erkenntnis, dass ein allein auf Preis und

36 Lq_'i_ 5/2021
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Masse ausgerichtetes Wurstsortiment in
Zukunft einen schweren Stand haben
wird. Auf der anderen Seite liegt gerade
in der Abgrenzung, in der konsequenten
Erfullung der Sehnsiichte und Wiinsche
der Kunden die grof3e Chance. Ein klug
inszeniertes  Wurstsortiment ist eine
Visitenkarte und ein echter Kundenmag-
net. Und so geht’s:

IDENTIFIKATION

Nahversorger sind gute Nachbarn. Die
Lockdowns haben dieses Image unter-
mauert. Bleiben Sie am Ball. Schaffen Sie
Ankniipfungspunkte, um ihre Kunden
emotional abzuholen. Widmen Sie der

Fotos: M.studio - stock.adobe.com, Landfleischerei Koch



lokalen FuBballmannschaft eine eigene ,Ver-  gewdlrdigt und verwendet, einschlieBlich der  stellen kénnen? So viel Wertschatzung wird in
einswurst” und spenden Sie einen Erldsanteil  Innereien. Die Cradle-to-Cradle-Philosophie  der Regel nicht nur mit Kundenbindung, son-
fur die Jugendarbeit oder die freiwillige Feuer-  sieht der ,Food Report 2022 als treibende  dern auch mit Weiterempfehlungen belohnt.
wehr im Ort. Bewahren Sie Rituale, die ihre  Kraft hinter der Idee, Mull oder scheinbaren

Kunden von friiher kennen. So wie die Wiener  Miill nicht wiederzuverwerten, sondern gar ~ KREATIVITAT

im Saitling ,auf die Faust” fur kleine Kunden  nicht erst anfallen zu lassen. Dazu Hanni Ritz-  ,Das Bessere ist der Feind des Guten” - ma-
(heute natrlich nur mit Einverstandnis von  ler: ,Die Corona-Pandemie hat Lebensmittel-  chen Sie diese Weisheit von Voltaire zu ihrem
Mutter oder Vater). verschwendung noch deutlicher im Bewusst-  personlichen Innovationstreiber. Plattformen

sein der Konsumentinnen und Konsumenten  wie Instagram, TicToc und YouTube sind mog-
REGIONALITAT verankert. Das Prinzip Zero Waste wird alltags-  licherweise privat nicht ihre Sache. Aber sie

Der Wunsch nach lokal hergestellten Lebens-  tauglich”. Bestes Beispiel dafiir im Wurstsorti-  bieten jede Menge Inspiration, die sie als Un-
mitteln wird weiter steigen, heil3t es im Food ~ ment sind Naturdarme von Schaf, Rind oder  ternehmerin oder Unternehmer nutzen kén-
Report 2022. ,Global meets local” avanciert  Schwein. Sie fallen als natlrliche Ressource  nen.Von der Deko-ldee bis zum Geschenktipp.
zum Erfolgsrezept. Warum nicht eine feurige  bei jeder Schlachtung an und werden seit  So gibt es etwa in Berlin ein Atelier, das mit
Sucuk im Rinderdarm nach tiirkischem Origi- viel Liebe zum Detail Wurstkssen als Kuschel-
nalrezept, aber mit Fleisch vom landwirtschaft- Accessoires herstellt. Warum nicht daraus zur
lichen Betrieb,,um die Ecke” herstellen und mit Weihnachtszeit einen originellen Prasentkorb
einer eigens kreierten Spezialwiirze anbieten? kreieren? Oder Produkte davon mitverwen-
So entstehen echte Unikate, die auch im Preis den?

eine Alleinstellung haben.
INNOVATION

Ein Beispiel: Katharina Koch, die 2020 den
,Hessischen Griinderpreis” in der Kategorie
+Zukunftsfahige Nachfolge” erhalten hat: ,Wir
werden von einer klassischen Landmetzgerei

TRANSPARENZ

Im Idealfall wortlich genommen: Lassen Sie
ihre Kunden live erleben, wie Brédt herge-
stellt und in feine Naturddrme gefullt wird.
Im laufenden Betrieb oder bei einem Wurst- zu einer Manufaktur mit Online-Verkauf. Die
seminar. Zugegeben: Nicht jeder Betrieb ist Herstellungsweise unserer Produkte bleibt
daflir geeignet. Aber Transparenz heift vor bewusst sehr traditionell, mit Schweinen von
allem auch: aktive Kundeninformation.Wie bei  Jahrhunderten als perfekte ,Verpackung” fir  kleinen Bauern aus der Umgebung, eigener
,Best Butcher” Glinther & Dohler in Hamburg.  Wiirste genutzt. Und am Ende vom Kunden  handwerklicher Schlachtung und Verarbei-

+Auf unserer Website kann jeder Kunde sehen,  einfach mitgegessen. tung sowie reiner Naturreife. Es werden sich
wo und wie unsere Galloway-Rinder und un- vor allem die Vertriebskandle andern”, heift es
sere Haselauer Schweine leben. Wir bekennen ~ NAHE auf der Website. Die Landmetzgerei beliefert

uns mit Nachdruck zu unserem Respekt fiir die  Die Corona-Lockdowns haben unser Bewusst-  nicht nur Endkunden, sondern vor allem den
Schlachttiere und wir verstehen es als unsere  sein fiir die unmittelbare Nachbarschaft ge-  LEH. Denn: Dieser hat auch erkannt, mit wel-
Mission, diese Haltung auch unseren Kunden  schérft. In Zeiten von Kontaktsperren konn-  chen Konzepten das Wurstsortiment die Wert-

zu vermitteln”. ten spontane Gesprache am Point of Sale so  schépfung pusht. Zugegeben: Das sind viele
manches Defizit mildern. Bleiben Sie mit ihren  Stellschrauben, an denen zu drehen ist. Aber
NACHHALTIGKEIT Kundinnen und Kunden im Gesprach. Merken  auch dazu gibt es eine passende Weisheit von

Das Cradle-to-Cradle-Prinzip (Von der Wiege in  sie sich, was sie gerne kaufen und lassen Sie  Mao Zedong: ,Egal wie weit der Weg ist, man
die Wiege) beschreibt den Kreislauf der Natur  sie dhnliche oder auch mal ganz andere Wurst- ~ muss den ersten Schritt tun.”

ohne Verschwendung. Diesem globalen Mega-  sorten probieren. Fragen Sie ihre Kunden nach ~ Heike Molkenthin, Vorsitzende Zentralverband
trend entspricht auch das Konzept,From nose  individuellen Wiinschen - vielleicht gab es im  Naturdarme.V.

to tail”: Jedes Teilstlick des Schlachttiers wird ~ Urlaub eine Lieblingswurst, die Sie auch her-  www.naturdarm.de

Foto: Vladimir - stock.adobe.com
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Pilze, Kréuter und mehr...
Neue SUN SPICE Sorten ab sofort erhdiltlich.
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Bl WURSTHULLEN & CLIPTECHNIK

FLEXIBLER ALLROUNDER

Effizienz durch
Vielseitigkeit lautet das
Stichwort beim PDC 700
von Poly-clip System, der
auch in der Metzgerei
Braidt durch flexible
Einsatzmoglichkeiten und
ergonomische Bedienung
Arbeitszeit spart.

38 Lq_'i_ 5/2021

Ur Handwerks- und Mittelstandsbe-
F triebe, die eine zeit- und geldsparende

Wurstproduktion zum Ziel haben, ist der
Doppel-Clip-Halbautomat PDC 700 ein guter
Einstieg. Er lasst sich fiir die Produktion von
Einzelportionen, Ketten, Stangenware sowie
halben und ganzen Ringen einsetzen. Da-
mit konnen Kunststoff-, Faser-, Collagen- und
Naturddrme je nach Darmart bis zu Kaliber
115 mm sicher verschlossen und effizient ver-
arbeitet werden. Der Doppel-Clip-Halbautomat

Auf der SUFFA 2021

In Stuttgart zeigt
Poly-clip System
Clipverschlussldsungen
fiir eine sichere, effiziente
Wurstproduktion im
Handwerks- bis zum
Industriebetrieb.
Halle 3, Stand C21

ist fir Anwender auch auf lange Sicht wirt-
schaftlich, denn aufgrund seines modularen
Baukastenprinzips kann der Allrounder vielfal-
tig nachgeristet und den Anforderungen der
Fleischverarbeiter flexibel angepasst werden.
Auch Metzgermeister Franz-Josef Braidt und
sein Bruder Matthias haben in ihrer Metzgerei
im bayerischen Garham/Hofkirchen, zu dem
neben dem Betrieb und Geschaft in Garham
mehrere Filialen gehéren, umfangreiche Erfah-
rungen mit dem halbautomatischen Doppel-
clipper gesammelt. Als ,perfekt gelost” beur-
teilt der Metzgermeister dessen Handhabung,
denn die Bedienung sei besonders einfach.
Einmal eingestellt, ldsst er sich mit nur drei
Schaltern einfach und ergonomisch bedienen.
Konstantes und unterbrechungsfreies Arbei-
ten wird unter anderem durch die integrierte
Wurstkettensteuerung erzielt. Der niedrige
Luftverbrauch spart bares Geld.

HOCHSTE HYGIENEANFORDERUNGEN
Das Wichtigste in lebensmittelverarbeiten-
den Betrieben ist und bleibt die Hygiene. Der
PDC 700 biete hierzu beste Voraussetzungen,
denn er lasse sich einfach reinigen. Die glat-
ten Flachen und die kompakte Bauweise der
Maschine verhindern anhaftendes Brét. Da
sie nach unten offen gestaltet ist, flieBt das
Wasser bei der Reinigung ideal ab. Franz-Josef
Braidt unterstreicht:,Wir reinigen den PDC 700
nach jedem Einsatz. Drei Minuten mit heiBem
Schlauchwasser geniigen, dann ist die Ma-
schine hygienisch einwandfrei sauber.” Auf
Material und Verarbeitung angesprochen, ver-
teilt er weitere Bestnoten: ,Die Maschine be-
steht aus Edelstahl und hochwertigem Indus-
triekunststoff und ist absolut einwandfrei ver-
arbeitet. Das kennen wir von Poly-clip System
auch nicht anders.” Der hohe Grad an Flexibi-
litét und die hohe Arbeitsleistung bei zugleich
ergonomischer Bedienung machen den Halb-
automaten zum perfekten Produktionsgerat.
Positiv fallt daher das Fazit des Metzgermeis-
ters aus:,Nahezu perfekt! Wenn sie mich nach
dem Preis-Leistungs-Verhaltnis fragen - die
Maschine spart uns jeden Tag Geld. Ohne
so eine Maschine wdre es nicht moglich, die
Metzgerei in dieser Weise zu fiihren.”
www.polyclip.com, www.metzgerei-braidt.de

Fotos: Poly-clip System
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18, - 20. September 2021
Stuttgart

Stand 3C11 + 3D11, Halle 3
» BESUCHEN SIE UNS!

Ein Traumpaar

Seydelmann Hochleistungskutter und Hochleistungswaolfe

-4 = VORTEILE
Seydelmann SEYDELMANN STANDARDWOLFE

Besonders geeignet zur Zerkleinerung von frischem,
angefrorenem und gekochtem Fleisch und anderen
Lebensmittelprodulkten

Hohe Stundenleistungen und klares Schnittbild
2-tourige Arbeitsschnecke

Grolier, quadratischer Einfiillschacht zur Aufnahme
grofierer Fleischstiicke

Hygienic Design in allen Details: komplett rostfreier
Maschinenstinder, eingelassene Abdeckungen,

- polierte Oberflachen
Standardwolf WD 114

VORTEILE I

SEYDELMANN HOCHLEISTUNGSKUTTER L

Frequenzgeregelter, stufenloser Antrieb
AC-8 mit 6 Vorwirts- und 2 Rickwirts-
geschwindigkeiten

Hochgeschwindigkeit flir besten EiweilBauf-
schluss, hohe Feinheit und beste Bindung

Stromungsdynamischer Schneidraum
zur optimalen Verarbeitung von Roh- und
Briihwurst ohne Produktanhaftung in der
Messerhaube

Ergonomische Kniehebelschalter und
Deckelhubunterstiitzung, auf Wunsch mit
E2-Kisten-Beladung

Hygienic Design in allen Details: komplett
rostfreier Maschinenstander, eingelassene
Abdeckungen, polierte Oberflachen,
Reinigungsluken

Hochleistungskutter K 60 AC-8

Maschinenfabrik Seydelmann KG Kutter e
infol@seydelmann.com Tel. +49 (0711 / 49 00 90-0 NHGE o ’ :
wiww saydalmann.com Fax +49 (0)717./49 00 890-90 w?"ﬂ - HATIOMAL
& : R . Feinstzerkleinerer MANNSCHAFT
Haoldaerlinstraie 9 70174 Stuttgart | Germany : : P
. Produktionslinien DES FLEISCHER
HANDWERKS
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Foto: Topigs Norsvin

STUDIE ZUR MARMORIERUNG

2018 wurde auf dem deutschen
Markt ein neuer Eber eingefiihrt:
Der Duroc IMF. IMF steht fur
Intramuskuléres Fett. Nun heiBt die-
ses Schwein |berduroc. Dass das
Versprechen der besonders starken
Marmorierung stimmt, wird derzeit
wissenschaftlich Gberpriift.

eltweit wéchst die Nachfrage nach

Qualitatsfleisch und  Spitzenver-

erbern in puncto Fleischqualitt.
Verbraucher setzen immer mehr auf Qualitat
statt Quantitdt. Das Zuchtunternehmen Topigs
Norsvin hat diese Verdnderung frith erkannt
und die Fleischqualitdt in den Fokus seiner
Zuchtarbeit mit aufgenommen. Es ist bekannt
fur seine innovativen Ansdtze und die Um-
setzung neuer Technologien. Forschung und
Innovation sind zwei wichtige Eckpfeiler des
Unternehmens. So werden auch im Bereich
Fleischqualitdt verschiedene Untersuchungen
und neueste Technologien angewendet.
Neben Ublichen Messmethoden, wie visuel-
len Bewertungen oder pH-Wert-Messungen
setzt das Unternehmen auch Ultraschall und
Computertomographen ein. Es bewirbt den
Iberduroc, der nun unter diesem Namen
weltweit vermarktet wird, vor allem mit einer
besonders starken Marmorierung. Die Rich-

Untersuchung im Uberblick

tigkeit dieser Werbeaussage haben im ers-
ten Schritt Uber 150 Fleischer-Fachgeschafte
Uberpriift, die sich ein Testschwein bestellt ha-
ben. Die Testschwein-Aktion lauft noch - ein

Topigs Norsvin fiihrt regelmaBig Fleischqualitits-Untersuchungen durch, um Iberduroc, eine auf
Fleischqualitat geziichtete Schweinerasse, mit anderen Linien zu vergleichen. Rund 3.500 Tiere
wurden in den vergangenen Jahren an bekannten Schlachthdfen in Deutschland zerlegt und unter-
sucht. Aktuell lauft ein Projekt am Professor Hellriegel Institut der Hochschule Anhalt in Bernburg.
Dabei wird das Fleisch dieser Schweine mit dem einer Piétrain-Linie verglichen.

Das Zwischenergebnis lautet:

1. Messung der Marmorierung visuell iiber Vergleichsskala ergab eine starkere Marmorierung
beim Iberduroc. Diese sorgt fiir mehr Saftigkeit und Schmackhaftigkeit.

2. Der Wassergehalt beim Fleisch ist geringer, da mehr Fett im Magerfleisch enthalten ist.

3. Geringer Garverlust, da das Wasserbindevermdgen durch eine bessere Marmorierung erhoht wird.
4. Helligkeitsmessung der Fleischfarbe, sowie visuelle Bestimmung: Das Fleisch weist eine dunklere,
kraftigere Fleischfarbe / geringere Helligkeit auf.
5. Sensorische Priifung/Triangeltest: Dabei wird das Fleisch von geschulten Personen verkostet
und auf verschiedene Parameter hin bewertet.
www.topigsnorsvin.de

ganzes lberduroc Schwein kostet frei Haus
225 Euro. Die Testschwein-Metzger stellten
dem Iberduroc sehr gute Noten aus. Gelobt
wurden Marmorierung, Aroma, Festigkeit und
Fleischfarbe sowie die Eignung zum Dry Aging.

VERGLEICH MIT PIETRAIN

Das intramuskuldre Fett im Fleisch kann zu-
ndchst jeder Betrachter mit bloBem Auge
erkennen. SchlieBlich heben sich die weilen
Fettfasern deutlich von der Fleischfarbe ab.
In der Vergangenheit fithrte das Zuchtunter-
nehmen bereits verschiedene Untersuchun-
gen an grof8en Schlachthéfen in Deutschland
durch, bei denen die Fleischqualitat unter-
schiedlicher Rasselinien verglichen wurde.
Dabei wurde der intramuskuldre Fettgehalt
visuell bewertet, sowie mittels chemischer
Analyse und Nah-Infrarot-Spektrum bestimmt.
Fir die visuelle Bewertung wurde ein Standard
verwendet, der Marmorierungsstufen von 1

i
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Im Rahmen der Studie der Hochschule Bernburg wurden verschiedene
Parameter untersucht. Auch die Fleischfarbe des Iberoduroc-Schweines
war eine der sensorisch untersuchten Gré3en

bis 10 abbildet. Die Ergebnisse
der Marmorierung beim Iberduroc
waren durchweg deutlich héher.
Auch in einer aktuellen Unter-
suchung im Professor Hellriegel
Institut Bernburg der Hochschule
Anhalt, wird diese Marmorierung
bewertet. Hierbei wird das Iber-
duroc mit einer herkémmlichen
Piétrain-Linie verglichen. Die bis-
herigen Zwischenergebnisse zei-
gen auch hier, dass der intramusku-
lare Fettanteil bei diesem Schwein
im Vergleich zu anderen Zucht-
linien hoher ist.

Was flir einen Metzgermeister eine
,Schone Marmorierung” ist, be-
steht auch im Kontrast zwischen
der Farbe des Muskelfleisches und

den Fettfasern. Die gewinschte
Marmorierung steht also in einer
Beziehung zur Fleischfarbe, die
eher kréftig sein soll. Die Fleisch-
farbe wurde in den vergangenen
Untersuchungen ebenso visuell
bewertet. Als Leitfaden diente
dabei die Japanese-Colour-Scale,
mit Farbstufen von 1 bis 10. In
dem aktuellen Projekt wird zur
Helligkeitsmessung das Lab-Sys-
tem genutzt. Bei dieser Farb-
metrik werden alle wahrnehm-
baren Farben berlicksichtigt sowie
Farben von Helligkeit getrennt.
Damit kann auch die Fleischfarbe
so bewertet werden, wie es der
Normalbeobachter bei Standard-
Lichtverhdltnissen ~ wahrnehmen

wirde. Das vorldufige Ergebnis:
Das Fleisch des Iberduroc hat eine
kréftigere Fleischfarbe bzw. gerin-
gere Helligkeit als das Fleisch der
Piétrain-Schweine.

KAUM TROPFSAFTVERLUST

AuBerdem wird derzeit geprift, ob
die optische Wahrnehmung der
Forscher auch mit analytischen
Messverfahren (ibereinstimmt. Mit
der NIR-Spektroskopie wurde der
Fettgehalt im Muskelgewebe ge-
messen. Das vorldufige Zwischen-
ergebnis: Die Marmorierung des
Iberdurocist nachweisbar noch star-
ker als mit bloBem Auge sichtbar.
Der Umkehrschluss dieses Ergebnis-
ses: Wo mehr Fett im Magerfleisch
vorhanden ist, ist weniger Wasser.
Dies konnte auch in der Praxis-
erfahrung bestatigt werden: Vie-
len Metzgern fiel auf, dass das
Fleisch im Kihlraum und in der

Theke einen geringeren Tropfsaft-
verlust aufweist. Die Logik dieses
Vorteils ist einfach: Wenn in Fleisch
weniger Wasser enthalten ist, kann
beim Lagern und Garen auch we-
niger austreten.

Sensorik heilt schlieBlich das
wissenschaftliche Fachgebiet, das
herausfindet, wie etwas schmeckt.
Wie es sich fir eine Hochschule
gehort, wird auch dieses Gebiet
in den laufenden Untersuchungen
am Professor Hellriegel Institut mit
untersucht. Dabei kommt der so-
genannte Triangel- oder Dreiecks-
test fur Unterschiedspriifungen
und Beliebtheit zum Einsatz. Dabei
wird das Fleisch von geschulten
Personen verkostet und auf ver-
schiedene Parameter bewertet.
Die Parameter sind im Folgenden:
relativ zart, relativ trocken, relativ
saftig, relativ fest sowie die Textur.
www.hs-anhalt.de

Fotos: Topigs Norsvin
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PRODUKTION

VOM ,FLEISCH AUS PFLANZEN®

Sind Fleischersatzprodukte aus pflanzlichen Proteinen nur ein Hype oder ein Trend? Weder
noch - sie sind im Alltag angekommen, und auch fir Metzger bzw. Fleischer eine Chance.

D rognosen zufolge wird auf dem Markt fiir Pflan-
zenproteine ein weiterhin kontinuierliches und
starkes Wachstum erwartet (Investmentbank
Barclays, 2019). Der Markt der Fleischersatzprodukte
ist sehr dynamisch und reagiert dementsprechend
schnell auf die Kritik, die ihm entgegenschlagt. So wird
an den eingesetzten Fetten - Stichwort geséttigte und
ungeséttigte Fettsauren - sowie dem Kaloriengehalt
der Produkte gefeilt. Auch die eingesetzten funktiona-
len Zusatzstoffe kommen auf den Priifstand und wer-
den durch weniger kritisch angesehene ersetzt.
Man mag sich fragen, woher plétzlich all’ die Vega-
ner/Vegetarier kommen. Tatsdchlich erfahren diese
Erndhrungsweisen zunehmenden Zuspruch und es
kann davon ausgegangen werden, dass sich mittler-
weile rund 1 Mrd. Menschen ausschlieBlich fleischlos
erndhren - die meisten davon aus kulturellen oder
religiésen Griinden. Diese Bevélkerungsgruppe stellt
aber gar nicht die Konsumenten, auf die Fleischersatz-
produkte abzielen, denn sie legen meist keinen Wert
darauf, dass etwas fleischdahnlich daherkommt.
Doch warum sollten Handwerksbetriebe diesen
Wachstumsmarkt anderen Uberlassen? Jeder lebens-
mittelproduzierende Betrieb darf auch vegan produ-
zieren - es ist nur durch griindliche Reinigung dafir
Sorge zu tragen, dass keine tierischen Produkte ein-
getragen werden.Maschinen mit einem durchdachten
Hygienedesign sind dabei ein Vorteil.

DIE ZIELGRUPPE

Zielgruppe sind in erster Linie die sogenannten Flexi-
tarier, die nach aktuellen Umfragen ungefahr 20 %
der Weltbevélkerung ausmachen (Euromonitor, 2019)
- Tendenz stark zunehmend. Mit dieser Wortkreation
werden Menschen beschrieben, die bewusst ab und
an auf Fleisch verzichten wollen - ohne aber wirklich
darauf zu verzichten. Fiir sie ist es oft wichtig, dass die
fleischlosen Produkte trotzdem maglichst nahe an
Fleisch sind. Ein fleischloser Burger soll wie ein Bur-
ger, fleischlose Wurst wie Wurst und fleischlose Nug-
gets wie Nuggets schmecken und aussehen - auch
im Mund soll es sich echt anfiihlen. Die Beweggriinde
dieses Verzichts ohne zu verzichten sind unterschied-
lich: Sie reichen von Tierwohl tber Umwelt- bis Ge-
sundheitsbewusstsein. Weitere Verstarker des Trends
sind die Lust darauf, Neues auszuprobieren sowie

die wachsende Nach-
frage nach Conveni- %
ence Food, das leicht
zubereitet werden kann.
Griinde daftir sind sich veran-
dernde Lebensumstinde sowie
der Wunsch nach einer gesunden
Erndhrung ohne viel Zeitaufwand (The
Nielsen Company (US), LLC, 2018).

WAS IST DRIN?

Die Inhaltsstoffe der Fleischersatzprodukte
auf Basis pflanzlicher Proteine lassen sich
in vier Gruppen aufteilen - Protein, Was-
ser/Eis, Ol/Fett sowie Gewlirze/Zusatzstoffe
fir Geschmack, Bindigkeit, Haltbarkeit und
Farbe. Die Herausforderungen bei der Pro-

duktion, liegen neben der richtigen Rezep-
tur, um den Geschmack zu definieren, auch
in der Wahl der richtigen Ausgangsstoffe,
um am Ende die gewlnschte Textur und so
das Mundgefiihl zu erreichen.

Die Bandbreite der Proteinlieferanten reicht
von Soja Uber Erbsen bis hin zu Kartoffeln,
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Weizen oder Pilzen. Es kommen immer neue
Proteinquellen auf den Markt. Es wird im We-
sentlichen in zwei Kategorien unterschieden,
die sich auf die gewlinschte Textur des End-
produkts beziehen. Herstellungsmethode be-
ziehen. Texturierte Rohstoffe (TVP, Textured
Vegetable Protein), das etwa durch Extrudieren
gewonnen wird und sich durch eine vorhan-
dene Faserstruktur auszeichnet und Ausgangs-
material in Pulverform (Hydrolysate), was durch
Hydrolyse gewonnen wird und einen hohen
Proteingehalt von 80 % erreichen kann.

Je nach Zielprodukt, kommen verschiedene
pflanzliche Ole oder Fette zum Einsatz. Bei
der Produktion von Hackfleischersatz oder
Burger-patties ist etwa ein anteiliger Einsatz
von Kokosfett verbreitet. Das hat den Vorteil,
bei Raumtemperatur und insbesondere im
Kuhlregal die vom Verbraucher erwarteten
weillen Fettanteile zu bilden, beim Ausbraten
zu schmelzen und so einen Patty-typischen
saftigen Biss zu erzeugen. lhre Farbe erhalten
die Produkte durch unterschiedliche Stoffe.
So kommt hier neben Roter Bete und ande-

Exkurs Methylcellulose

Vielen als Grundlage von Tapetenkleister be-
kannt, wird Methylcellulose schon lange als
Verdickungsmittel und Emulgator in der Lebens-
mittelindustrie als Gelier-, Verdickungsmittel
oder Stabilisator in Produkten wie Ketchup

oder Saucen eingesetzt. Die Wirkungsweise im
menschlichen Korper ist dhnlich der von Ballast-
stoffen. Hergestellt wird das weiBe Pulver durch
einen chemischen Prozess aus Baumwolle.
Genau wie diese ist sie fiir den Menschen nicht
verdaulich, nicht allergen und nicht giftig. Daher
gilt sie als gesundheitlich unbedenklich und darf
in Lebensmitteln nach dem Prinzip ,,quantum
satis” eingesetzt werden.

Exkurs TVP
(Textured Vegetable Protein)

Texturiertes pflanzliches Protein ist ein indus-
triell hergestellter Fleischersatz, der etwa aus
entfettetem Sojamehl, einem Nebenprodukt

der Sojadlproduktion, hergestellt wird. Aber
auch Erbsen oder Getreide werden als Rohstoff-
quelle eingesetzt. Das thermoplastische Protein
wird unter hohem Druck bei 150-200°C extru-
diert, wobei es sich zu einer fasrigen, pordsen
Masse umwandelt. Der Druckabfall beim Austritt
aus dem Extruder hat eine Expansion des Mate-
rials zur Folge. Es entsteht ein sehr luftiges Pro-
dukt, das anschlieBend getrocknet wird. Durch
Wasseraufnahme (Hydrolyse) erzeugt das TVP
eine elastisch faserige Struktur, sensorisch ver-
gleichbar mit Fleischfasern tierischen Ursprungs
und somit die wichtigste Grundlage fiir Analog-
burger; Analogschnitzel & Co.

A
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Strukturfreies, veganes Wurstbrdt aus Hydrolysat: Ein Kutter mit Produktauswerfer ist vorteilhaft.
So kann die zdhe, klebrige Mischung besser aus der Maschine entnommen werden.

ren Farbgebern auch ein durch Fermentation
hergestelltes Hamoprotein-Gemisch, eine Art
Fleischsaft, zum Einsatz. In fast allen Produkten,
die derzeit auf dem Markt sind, wird Metylcel-
lulose (E461) als Verdickungs- und Bindemittel
verwendet. Dieser Zusatzstoff hat die Eigen-
schaft, in kaltem Zustand sehr viel Wasser zu
binden, und bei Erwdarmung zu gelieren, was
zu einem saftigen Mundgefuhl fihrt.

Die verwendeten Gewdirze unterscheiden sich
im Wesentlichen nicht von denen, die auch bei
der Produktion mit Fleisch zum Einsatz kom-
men - mit einer entscheidenden Ausnahme.
Der Grund fir diesen einen Unterschied liegt
in der flinften Geschmacksrichtung ,umami”,
die als herzhaft-intensiv, wiirzig oder fleischig
beschrieben wird. Ausloser dieses Geschmacks-
gefiihls ist ein Proteinbaustein, der umgangs-
sprachlich als Glutamat bezeichnet wird. Dieses
kommt in natirlicher Form in allen Lebewesen
vor, geriet aber in der Form des kiinstlich her-
gestellten Mononatriumglutamat in Verruf. In
Fleischersatzprodukten werden meist Hefeex-
trakt oder gebratene Pilze als Glutamatquelle
eingesetzt. Denkbar sind auch Nori, eine Algen-
art, oder getrocknete Tomaten - beide weisen
einen hohen natirlichen Glutamatanteil auf.

DER PRODUKTIONSPROZESS

Hier kann in zwei Produktgruppen unterschie-
den werden: emulsionsbasierte Rezepturen
fur strukturfreie, emulgierte Produkte wie Auf-
schnittware und Wiirstchen sowie texturierte
Rezepturen auf Basis von TVP fiir hackfleisch-
ahnliche und stiickige, grébere Produkte.
Emulsionsbasierte Rezepturen: Zunachst wird
- vergleichbar mit der Produktion eines Grund-

brats in der Wurstproduktion - die Basismi-
schung hergestellt. Hier fihrt kein Weg am
Kutter vorbei. Es muss zwar nichts zerkleinert
werden, doch nur die hohen Messergeschwin-
digkeiten eines Kutters konnen die fir das
Emulgieren notwendigen Scherkréfte erzeugen,
um eine schnittfeste und briihwurstahnliche
Masse herzustellen. Vakuumkutter bieten wei-
tere Vorteile: So wird die Emulgierleistung wah-
rend des Kutterprozesses verstarkt und sicher-
gestellt, dass das Endprodukt keine Luftblasen
im Anschnitt aufweist, was visuelle Vorteile hat
und die Haltbarkeit erhoht. Je nach gewiinsch-
tem Endprodukt wird dann im Mischgang die
Einlage untergemischt oder in den langsame-
ren Messergeschwindigkeiten eingekdrnt. Die
Temperatursteuerung im Prozess erfolgt ana-
log zur Wurstproduktion durch die Zugabe von
Scherbeneis. Leistungsstarke Maschinen mit
frequenzgeregelten Antrieben verfligen tber
ein ausreichendes Drehmoment fiir besonders
zahe Mischungen. Durch den Produktauswerfer
wird eine zdhe, klebrige Masse zuverldssig und
fast rlickstandsfrei ausgeworfen.

Rezepturen auf Basis texturierter Proteine -
TVP (grobere, hackfleischartige Produkte): Die
Herstellung lauft in drei Schritten ab: Herstel-
lung der Bindeemulsion, Hydrierung des tex-
turierten Proteins und Mischung dieser beiden
Komponenten mit den weiteren Rezepturbe-
standteilen. Die Herausforderungen im Produk-
tionsprozess liegen vor allem in der Herstellung
der Bindeemulsion und der Hydrierung des tro-
ckenen TVP. Dieses weist im Ausgangszustand
einen Feuchtegehalt von unter 15 % auf. Erst
durch die Wasseraufnahme bildet sich die ge-
wiinschte fleischartige Struktur aus, die fur die

Foto: Seydelmann
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Jeder Schnit

Herstellung von veganen Schnitzel und Bur-
gern benétigt wird. Zur Herstellung der Binde-
emulsion sind Kutter optimal geeignet. Hohe
Messergeschwindigkeiten und Scherkréfte be-
schleunigen das Emulgieren von Eiswasser und
Bindemittel enorm und fithren zu einer hohen
Qualitét. Die Hydrierung des TVP erfolgt eben-
falls im Kutter. Dabei werden Soja-, Erbsen- oder
andere Proteingranulate mit Wasser vermischt.
Unter Vakuum, kann dabei durch eine schnel-
lere Wasseraufnahme die Prozesszeit verkirzt
werden. AbschlieBend werden beide Kompo-
nenten gemischt.

TECHNIK IST VORHANDEN

Alle Produktionsschritte lassen sich im Kutter
darstellen. Ein Produktauswerfer ist dabei vor-
teilhaft. Die sehr zéhe und klebrige Mischung
haftet stark an und kann durch den Auswerfer
ohne weiteren Aufwand und mit einer Produkt-
ausbeute von fast 100% entnommen werden,
da der Produktauswerfer das Material aus der
Schiissel bundig ausstreift. Im Mischgang lau-
fen die Messer jedoch riickwarts und damit

Mit unserer V-Cut 160 konnen auch
handwerklich orientierte Betriebe

gleichgewichtige Schnitzel und Stea
schnell, rentabel und mit deutlich
verbesserter Ausbeute herstellen.

Unser Messeteam prasentiert Ihnen
die V-Cut 160 auf der SUFFA in Halle 3,
Stand A41.

marel.com/v-cut160

TRANSFORMING FOOD PROCESSING

Die Autoren

Andreas Seydelmann (Dipl.-Kfm. technisch) ist geschaftsfiihrender Gesellschafter der
Maschinenfabrik Seydelmann KG. Er ist maBgeblich an der Entwicklung der Kutter, Mi-
scher, Wolfe und Feinstzerkleinerer sowie der Projektierung gesamter Produktionslinien '

beteiligt.

Stefan Geisen (Lebensmitteltechnologe (B. Eng.) ist seit 2012 Lebens-
mitteltechnologe der Maschinenfabrik Seydelmann KG. Er ist maBgeblich an der
Entwicklung neuer Produktionstechniken beteiligt und berdt Kunden weltweit bei der
Produktentwicklung und Optimierung ihrer Produktionsverfahren. Plant-based Protein
Produkte sind seine Spezialisierung. www.seydelmann.com

PRODUKTION
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ohne Schneidwirkung. Gleiches gilt auch fir
die Hydrierung des TVP. Je nach Bedarf kann
im normalen Kutterbetrieb durch hohe Messer-
geschwindigkeiten und Scherkrafte ein schnel-
les und stabiles Emulgieren oder durch riick-
wartsdrehende Messer ein reines Mischen dar-
gestellt werden. Dabei ist durch Zugabe von
Eis anstelle von Wasser oder anschlieBendes
Kihlen der optimalen Temperaturbereich fiir
die anschlieBende Ausformung der Produkte
wie Hamburger-Patties, ,Fleisch“-Béllchen oder
ahnliches erreichbar.

Fazit: Fleischersatzprodukte sind im Alltag
angekommen, ein weiteres Wachstum ist zu
erwarten. Betriebswirtschaftlich betrachtet, bie-
ten die Produkte zusdtzlich zurzeit eine noch
hohere Marge, als ihre echten Gegenstiicke. Die
mogliche Produktvielfalt ist langst nicht aus-
geschopft. Immer mehr Start-ups dréngen mit
immer ausgefeilteren Produkten auf den Markt.
Fir handwerkliche Betriebe bietet sich die Mog-
lichkeit, unter Verwendung des vorhandenen
Maschinenparks, das Produktangebot zu erwei-
tern und weiteren Umsatz zu generieren.

t zahlt
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40 JAHRE INNOVATION

In vier Jahrzehnten entwickelte sich Weber Maschinenbau aus dem mittelhessischen Breidenbach vom
kleinen Fleischereitechnikbetrieb zum global erfolgreichen Komplettidsungsanbieter.

Produziert werden komplette
Schneide- und Verpackungslinien
fir die Verarbeitung von Lebens-
mitteln aus einer Hand, im Speziel-
len von Wurst- und Kaseaufschnitt.
1981 startete der Firmengriinder
Gunther Weber seinen Betrieb mit
zwei Mitarbeitern. Die Weber Flei-
schereitechnik GmbH fokussierte
sich zunachst auf die Herstellung
von Entschwartungs- und Entvlies-
maschinen sowie auf die Aufarbei-
tung gebrauchter Maschinen.

Der Grundstein fiir die weitere Er-
folgsgeschichte wurde 1986 mit
Entwicklung des ersten Slicers ge-
legt. Dieser Ubertraf alle auf dem
Markt befindlichen Maschinen und
war eine Revolution. Die Unterneh-

-
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mensentwicklung ab diesem Zeit-
punkt bis hin zur heute fiihrenden
Marktposition war die logische
Konsequenz dieser technischen
Meisterleistung. Uber die Jahr-
zehnte wurde das Produktportfolio
permanent weiterentwickelt.

So manches hat sich in dieser Zeit
aber nicht verdndert: Werte wie
Partnerschaft, Empathie, Hightech-
Liebe und Gestaltungshunger sind
fest im Selbstversténdnis und der
Unternehmenskultur verankert. Das
spiegelt sich auch im zentralen Un-
ternehmensziel wider: Kunden das
Leben einfacher zu machen und

echte Partnerschaften aufzubauen.

Diese Maxime flhrt nicht nur Tobias
Weber fort, CEO in zweiter Genera-

tion, vielmehr wird das von allen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
gelebt. Der bedingungslose Kun-
denfokus ist eines der wesentli-
chen Erfolgsgeheimnisse.

Die gesamte Produktpalette an
High-Tech-Maschinen  wird seit
1981 an funf Produktionsstandor-

ten in Deutschland hergestellt. Ein
Grof3teil der rund 1.500 Beschéf-
tigten ist dort tétig. Breidenbach
bleibt mit vielen Erweiterungen bis
heute die Unternehmenszentrale
und spiegelt die starke Verbunden-
heit zum Standort Deutschland

wider. www.weberweb.com

DIE FLEISCHER APP
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Handtmann Universell einsetzbar

Neu im Sortiment fiir Klein- und Mittelbetriebe von Handtmann sind die Vakuumfiiller VF 810 und VF 818 S.
Sie eignen sich etwa fiir das Abfiillen von Wurst, Suppen, Salaten, Feinkost, Fleischersatz oder Fertigpro-
dukten. Dank der Dichtheit des Gesamtsystems gelingt es festere, pastose und fliissige Fiillgiiter
grammgenau abzufiillen und im Bereich von 5-200.000 g zu portionieren. Auch HeiBabfiillun-
gen bis 90°C sind maglich. Der VF 810 verarbeitet Produktmassen von pastos bis fliissig. Der
leistungsstarke und energieeffiziente Servo-Hauptantrieb sorgt fiir eine konstant hohe Produkti-

onsleistung von bis 3.000 kg/h oder 1.200 Portionen/Min. Stirken hat er bei der Herstellung von
Briih-, Frisch- und Rohwurstprodukten in allen Darmsorten, sowohl als Clipanwendung als auch
abgedrehter Ware. Beim VF 818 S I&sst sich die Produktionsleistung flexibel skalierbar an sich verandernde Produktionsanforderungen und -erhdhungen
anpassen: von bis zu 2.000 kg/h (Variante VF 818 S2) auf eine Fiillleistung von bis zu 4.000 kg/h (Variante VF 818 S4). Je nach Anwendung kann der
VF 818 S mit integriertem Fiillwolf betrieben werden. Allerlei Ausstattungsoptionen und Zusatzmodule sowie digitale Funktionen unterstiitzen die wirtschaft-
liche Nutzung. Beide Fiiller konnen flexibel mit Clipmaschinen oder Vorsatzgeraten zum Formen und Dosieren kombiniert werden. www.handtmann.de

Clip Systems

Praktischer Doppelclipper S

Automatisches _ Wolfe mit Know-how

Fiillen, Clippen Im Bereich Wolfe bietet K+G Wetter ein

und Schneiden von
Wurstwaren wird
nutzerfreundlicher.
Clip Systems bringt
mit dem neuen BDC
200 AM einen voll-
automatischen Dop-
pelclipper auf den
Markt, der an jeden
Filler angeschlossen
werden kann. Der
vollautomatische
Wurstclipper wurde
speziell fiir Clips im

komplettes Portfolio fiir Betriebe aller
GroBen. Vom kompakten Elektrowolf
liber Automaten- und Winkelwdlfe

mit und ohne Mischfunktion bis hin
zum Industriewolf. Alle setzen Stan-
dards in puncto Hygiene, Sicherheit
und einfacher Bedienung. ,Nur mit
Innovationen, die fiir die Kunden einen
klaren Nutzen und Vorteil bringen,
konnen wir bestehen“, betont Volker
Schlosser, Sales Manager Internatio-
nal: ,Daher konstruieren wir anwen-
derorientierte Losungen fiir die Praxis. Ein

Beispiel dafiir sind die als Standard bei jedem Wolf oder Mischwolf verbau-

Kaliberbereich von 25 bis 100 mm entwickelt. Er ist die ten Spiilkammern. Die Lebensgrundlage fir Keime wird damit zerstort*.
ideale Maschine fiir kleine, mittlere und groBe Betriebe, Das Reinigungswasser wird tiber eine Ablaufleitung abgeleitet, so dass die
zur Herstellung Kleiner und mittlerer ProduktgroBen. Spiilkammer und somit der Maschinenkorpus von maglichen, nicht sicht-
Anwender steuern den BDC 200 AM mittels integriertem baren Verunreinigungen befreit sind.

Das Zweischnecken-Prinzip sorgt fiir einen kontinuierlichen Materialtrans-
port von der Zubringer- zur Fleischschnecke. Der Produktflusses reiBt nicht
ab. Durch die Geometrie der Fleischschnecke wird dann Richtung Schneid-
satz der optimale Druck aufgebaut. Der Wolfprozess startet ohne Quet-
schen. Es entsteht ein Produkt mit klarem Schnittbild und lockerer Konsis-
tenz. Optional erhaltlich ist eine Sortier-Einrichtung, die automatisch harte
Bestandteile wie Knochensplitter oder Sehnen entfernt. www.kgwetter.de

Touchpanel, an dem auch Servicepriifungen durchge-
flihrt werden konnen. Auf dem Panel wird die Menge
der produzierten Portionen gepriift sowie wichtige
Betriebsparameter eingestellt. Die fertigen Portionen
werden (iber das Auflageblech mit Rollen schonend
abtransportiert. www.beck-maga.pl/de

\\-\ Handtmann Schonend mischen
"“\; - Fir Salami-, Hackfleisch- oder Convenience-Produkte, Feinbratmassen oder das Einmischen von Einlagen
}gkk* : eignet sich der Inotec VarioMix, im Portfolio von Handtmann. Kurze Mischzeiten, schonende Verar-
- beitung, hohe Homogenitét der Produktmasse, die Funktionen Kochen und Kiihlen sowie die
< Wl schnelle Entleerung mit wenig Restmengen durch einen kippbaren Mischtrog kennzeichnen
s _'E das Gerét. Gesteuert werden die Prozesse durch die universelle und bildunterstiitzte Bedienober-
| flache Inotec Process Sequence Control.
' Die Eingabe der Mischparameter, die automatische Einstellung aller Produkt- und Produktions-
,.f"‘;,..f parameter sowie deren Speicherung erfolgt liber die intuitiv zu bedienende Touch iT Steuerung.
i T . : Die Mischspiralen arbeiten in individuell angepassten Wellenkonfigurationen und sind unabhéngig
et ~— i : ' voneinander in Geschwindigkeit sowie Drehrichtung regelbar. Das Nutzvolumen reicht von 350
i ; ‘ | bis 4.000 I. Das Gerat massiert auch groBe Fleischstiicke. Die patentierte, einstellbare Neigung
< 4 | des Trogs bis zu einem Winkel von 120° und der patentierte Aufsteckabstreifer erleichtern das
e Entleeren. www.inotecgmbh.de, www.handtmann.de

Fotos: Handtmann Maschinenfabrik, Clip Systems, K+G Wetter
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Alte Rinderrassen, ganzjahrige
AuBenhaltung, kalben bei Minusgraden,
.............................. Weideschuss - der Rinderziichter

Vitus Witty aus der Nahe von
Ingolstadt setzt auf eine andere

Art der Tierhaltung.

iele Verbraucher stellen die Massentierhal-
tung der Fleischindustrie heute in Frage.
Und: Immer mehr Viehziichter und Flei-
scher reagieren darauf und gehen neue, vielleicht
ungewohnliche Wege. Fast zwei Jahre dauerte es,
die Genehmigung fiir den Weideschuss zu be-
kommen.,Das war krass”, betont Vitus Witty. Viele
Landwirte hatten ihn gewarnt, dass es schwierig
werden wirde, sein Vorhaben bei den Behdrden
durchzusetzen: Immer wieder nachbohren, im-
mer wieder klarmachen, wie wichtig das ist und
welche Bedeutung das hat.,Wir waren sehr hart-
nackig, aber andere geben auf*, berichtet er. Der
29-Jahrige ist Chef eines Rinderzuchtbetriebs im
bayerischen Pdrnbach, etwa 25 km sudlich von
Ingolstadt. Aktuell besitzt er 16 Tiere: einen Stier,
funf Mutterkiihe, der Rest sind Ochsen und Farsen.
Es handelt sich mehrheitlich um Pinzgauer Rinder,
eine robuste, alte Rasse, die ganzjahrig auf der
Weide und sogar im Wald gehalten werden.

CHARAKTER MUSS PASSEN

Der Betrieb ist noch recht frisch. Als Student
wurde in ihm der Wunsch immer stérker, selbst et-
was in Sachen Tierwohl und Qualitdt zu tun.,Mein
Opa war Rinderziichter und Viehhéndler. Vielleicht
hab ich das deswegen in mir drin“, sagt er. Mit
24 war der Wunsch dann so stark, dass er alles daran
setzte, den Hof, auf dem er lebte, wieder zu akti-
vieren. 2018 startete er mit zwei Kiihen und einem
Stier. Von Anfang an kam fr ihn nur der Weide-
schuss in Frage.,Es geht bei uns kein Tier raus ohne
Weideschuss. Dafiir nehmen wir auch zusatzliche
Kosten in Kauf”, sagt Vitus Witty. Jeden Tag gibt
es intensiven Kontakt zu den Tieren. Und es
werde auch nicht einfach jedes Tier gekauft. Der
Charakter und das Wesen des Tieres miissen passen.
Man misse auch genetisch selektieren. Nur weib-

liche Tiere, bei denen einem der Erfahrungsschatz
RI N D E R Z l | 1 H I sagt, dass es ein super Muttertier wird, kdimen in
Frage. Es gilt zu vermeiden, dass das Tier durch

die Mutterschaft leidet. ,Ein Tier kann man eben

nicht behandeln wie eine Maschine. Man muss
M ‘ * L ‘ \ N D E R S Landwirtschaft mit Maschinen von der Landwirt-
schaft mit Tieren trennen”, betont er.

Fotos: © Menauer Weiderind
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DER SCHUSS

AUF DER WEIDE

Doch was bedeutet Weide-
schuss in diesem Fall ge-
nau? Daflr arbeitet Vitus
Witty mit einem Metzger
aus der Region zusam-
men. Im Gegensatz zur
konventionellen Schlach-
tung muss man sich viel
mehr Zeit fiir das Tier neh-
men. Es wird nicht von der
Weide weg woanders hin-
getrieben. Man kann ver-
suchen es mit Futter fort-
zulocken, um es in eine
geeignetere Position zu
bringen. Mehr macht man
nicht. Man muss sich voll
und ganz nach dem Tier
richten. Ein Treiben wiirde Stress bedeuten,
was absolut vermieden werden soll.,Man darf
keine zu starke emotionale Bindung zu den
Tieren aufbauen, doch man sollte jedes Tier

Epp 2 —
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,Pinzgauer Rinder sind fiir ihre Robustheit und ihr ruhiges Wesen bekannt.
Das ist wichtig fir die naturnahe Beweidung, da man die Tiere 6fter umtreiben
muss. Das Fleisch hat eine leichte Marmorierung und ist durch den Iéngeren
Reifeprozess sehr geschmackvoll.” Vitus Witty, Rinderziichter

mit Respekt behandeln. Wenn man ein Tier
auf diese Art totet, kann ich das vertreten”,
beschreibt Vitus Witty seine Einstellung. Der
Metzger schieit das Tier mit einem Bolzen-

ERZEUGUNG B

schuss und sticht es anschlie-
Bend fachgerecht ab. Danach
wird es in dessen Schlachtbe-
trieb gebracht, wo es in Teile
zerlegt wird und fiir den Reife-
prozess in die Kuhlung kommt.
Wichtig fir den jungen Rinder-
zlichter ist die Verwendung des
ganzen Tieres: ,FUr uns ist das
komplette Tier das edelste Stiick.
Man sollte das ganze Rind ver-
werten, weil es das Tier verdient
hat. Das ist ein Lebewesen. Das
muss man schatzen.”

Letztendlich liegt es aber an den
Verbrauchern: Wollen sie preis-
wertes Fleisch aus Massentier-
haltung oder der Fleischindustrie,
mit allen moralischen Bedenken,
die dahinter stehen? Oder wer-
den sich Viehzucht-ldealisten wie Vitus Witty
und deren Partner aus dem Fleischerhand-
werk langfristig durchsetzen? Man darf ge-
spannt sein, wohin die Reise geht.

meadock® — mobile Lohnschlachtung
geht nachhaltig

T
i e

—

se fur die Fleischbranche

18.-20.09.2021
Messe Stuttgart

alle 3, Stand 3C81

Online-Tickets unter hofschlachtsysteme.de

Wirtschaftliche Rundum-Komplettlésung der
mobilen Schlachtung direkt am Hof

« Gestalten Sie Ihren mobilen Arbeitsplatz ganz nach Ihren Wiinschen
« Individuelle Nutzungskonzepte dank modularer Bauweise
« Alle Werkzeuge nach Industrie-Standard in mobiler Umgebung

Entscheiden Sie sich fiir meadock® - Ihre nachhaltige Losung mit
Mehrwert. Besuchen Sie uns auf der SUFFA und nutzen Sie unseren
attraktiven Messebonus bei Vertragsabschluss.

HOFSCHLACHTSYSTEME
HENSEN GMBH
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https://hofschlachtsysteme.de/

WERTEWANDEL

Ananas in der
Fleischerei - jal
Kennen Sie die
Bedeutung der Ananas?
Sie ist das weltweite
Sinnbild fir Gastfreundschaft
und das bedeutet Willkommen
sein. lhnen sind doch Kunden

willkommen, oder? Also, sollten

50 FH 5/2021

sie und ihre Mitarbeiter

sie auch so behandeln.

SCHAFFEN -

orona hat den Umgang miteinander deutlich ver-

menschlicht. Kunden wollen mehr gesehen werden.

Jeder Mitarbeiter, der in der Lage ist, den Umgang
mit Kunden zu personalisieren, ist Gold wert. Denn das
ist es, was Kunden bindet. War es immer. Nur, dass Corona
mehr denn je zutage gebracht hat, dass wir soziale Wesen
sind, die ohne Interaktion Lebensqualitat einbtfen und
- leiden. Mehr noch: Zeiten wie diese schreien nach
positiver Verstarkung. Seit 1954 gibt es den Begriff der
positiven Psychologie des US-Psychologen Abraham
Maslaw. Dabei werden keine Defizite kommuniziert,
sondern positive menschliche Aspekte wie Geborgenheit,
Optimismus, Vertrauen, Solidaritét. Sich willkommen fiihlen
ist der Pool, in dem diese Begriffe vereint sind. Darin will
jeder baden. Auf genau dieser Schiene werden Kunden
gebunden. So lasst sich auch der Verkauf steuern. Wenn
lhnen das bislang zu theoretisch war. Es ist mein Job
praktische Tipps zu geben. Legen wir los:

UNTERNEHMENSPHILOSOPHIE

Von ,Kunde ist Kdnig” tber ,bio” bis ,selbstgemacht” - egal,
was Sie sich auf die Fahne geschrieben haben, eine Unter-
nehmensphilosophie ist nur so gut, wie ihre Mitarbeiter sie
klar kommunizieren. Im Verhalten den Kunden gegeniiber
ebenso, wie in der Information. lhre Mitarbeiter kennen
die Produkte aus dem Eff-eff und kommunizieren das ak-
tiv, sowohl was die Qualitat betrifft als auch das Sortiment,
seine Herkunft und Herstellung.

KUNDENBEDURFNISSE WECKEN

+Was darf es sein?” Dahinter steht die Frage ,Darf es das
sein?”. Insbesondere, wenn ihr Kunde gerade kein Unbe-
kannter ist. Aufmerksame Mitarbeiter haben das Kaufver-
halten von Stammkunden auf dem Radar. Sie kénnen ein-
schitzen, wer Geschmack an welchen Produkten haben
konnte oder einfach offen dafiir ist und bieten sie offensiv
an. Unschliissige Kunden reagieren dankbar, wenn ihnen
Alternativen aufgezeigt werden. Gerne auch aus dem An-
gebot der Woche, dass Mitarbeiter im Kopf haben sollten.

GOOD - BETTER - BEST

Eine Verkaufsstrategie ist, verschiedene Qualitidten anzu-
bieten und so preisintensivere Produkte ins Spiel zu brin-
gen, wie beim Steak aus der Hufte, als Filet oder Dry aged-
Angus. Gute Beratung heif3t aber auch nachzuhaken, wofir
bzw. zu welchem Anlass das Fleisch gebraucht wird. Dieser
Weg kann neue Geschmackswelten von vergleichswei-
se glnstigen Fleischteilen 6ffnen. Rinderbrust gibt gutes
Suppenfleisch, kann aber zdh sein. Als Brisket im Smoker

Foto: colourbox.de/ #2272
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zubereitet wird sie aber butterzart und besonders. Wer
Beratungskompetenz zeigt, dem vertrauen Kunden und sie
sind geneigt, Empfehlungen anzunehmen.

SULLIVAN’S NOD

Kommen wir noch einmal auf ,Good - Better — Best":
Wahrend Sie die Best-Variante erldutern, nicken Sie ein
paar Mal nachdriicklich. In Giber 60 % der Félle entschei-
det sich der Kunde fiir dieses Produkt. Tatsachlich kommt
diese Erkenntnis aus der Gastronomie, ndmlich vom US-ame-
rikanischen Food Service-Berater Jim Sullivan. Tatsachlich
ist es so, dass Zustimmung unbewusst gespiegelt, und
so die Entscheidung des Gegeniibers beeinflusst wird.

MITARBEITER FEEL-GOOD

Gastfreundschaft dreht sich darum, dass Bedirfnisse er-
kannt und befriedigt werden. Ein kleiner Denkanstof3: Auch
als Arbeitgeber sollten sie diese Position ihren Mitarbei-
tern gegeniber einnehmen und sie durch Schulungen wie
Arbeitsbedingungen auf Linie bringen. Auch hier fand ein
deutlicher Wertewandel durch Corona statt, den gerade
die gebeutelte Gastronomie vorlebt. Aufmerksamkeit und
Wertschédtzung sind DIE SchlUsselbegriffe fir loyale Mit-
arbeiter geworden. Und solche bringen loyale Kunden,
die wiederum die beste Werbung machen. Gut bedienen
und dabei Verdienen ist kein Widerspruch. Auf Menschen
eingehen, braucht Zeit. Aber am Ende des Tages bringt
es mehr als nur Geld - und das zahlt jetzt wirklich.

Andrew Fordyce

www.foodtrendtours.de

Zum Autor

Der Food Service Experte
ist Stidafrikaner und damit
geborener Gastgeber.
Traditionell gibt es dort den
Potjie, einen guBeisernen
Topf Uber offenem Feuer,
der den ganzen Tag war-
mes Essen bereithélt — fiir
Familie, Freunde, Gaste.
Jeder ist willkommen.
Das ist der Inbegriff von
Hospitality. Wer ihn kennt, weiB, dass er keinen Unterschied
zwischen privat und geschéftlich macht. Das macht ihn
authentisch und — erfolgreich. Als Trendscout inspiriert
er auf internationalen Food Trend Tours Interessierte mit
innovativen Trends und erarbeitet mit ihnen umsetzbare
und umsatzsteigernde Konzepte. (food trend tours Itd.,
Tel: (06074) 72 97 662, andrewfordyce@foodtrendtours.de)

ANZEIGE

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

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

diese durch einen geblindelten
Energieeinkauf zukunftig deutlich
verringern.

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

Johannes Schuetze AG

Johannes Schuetze

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

InTime Media Services GmbH
Friedrich Streng

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

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Basak Aktas

Foto: masande/Andrew Fordyce

(089) 370 60 270
b.aktas@blmedien.de
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B WEITERBILDUNG

EHRE, STAND & TITEL

Nicht nur wegen der Schnapszahl war der 444. Meisterkurs an

der 1. Bayerischen Fleischerschule in Landshut etwas Besonderes:
29 erfolgreiche Damen und Herren durften ihren Meistertitel als erste
seit einem Jahr wieder feiern.

In dem Kurs fanden junge und erfahrene
Fleisch-Profis aus Handwerk, Industrie und
Handel zusammen: 25 Fleischer und zwei Flei-
scherinnen aus Bayern, Baden-Wiirttemberg,
Brandenburg, Nordrhein-Westfalen, Rheinland-
Pfalz, Sachsen, Niedersachsen, Thiiringen,
Mecklenburg-Vorpommern und Sachsen-Anhalt
sowie ein Fleischhauer und eine Fleischhauerin
aus Osterreich kamen zum Lernen an die lsar.
Kurs-, Senior” war Holger von Ende (48) aus
Schnellroda, der jiingste Teilnehmer Nick Wirth
(19) aus Spalt. Den langsten Anreiseweg hatte
mit 812 km Steven Streu (28) aus Sanitz, den
kiirzesten mit 55 km Florian Bachhuber (28) aus

Rottersdorf bei Landau/Isar. Gliicklich zeigte
sich bei der Freisprechungsfeier im Zeughaus
der Forderer der Landshuter Hochzeit Barbara
Zinkl. Die Geschéftsfiihrerin der 1.BFS betonte
vor ca. 80 Gasten, das in Absprache mit dem
Gesundheitsamt entwickelte Hygienekonzept
habe Préasenzunterricht mdglich gemacht und
Infektionen, Unterbrechungen oder Unterrichts-
ausfall verhindert.

Die Erfolgsgaranten des Kurses seien die
Teilnehmer selbst gewesen. In mehr als 500
Unterrichtseinheiten kdmpften sie sich auch
durch trockenere Themen von Buchfiihrung bis
hin zur Arbeitspddagogik in der Fachtheorie.

Der Lehrplan umfasste auBerdem im Praxisteil
Themen von Zerlegen und Wurstproduktion bis
zur Perfektionierung von Verkaufsgespréachen
und Warenprasentation.

»Gerade das Metzgerhandwerk, dem es oft an
Wertschétzung fehlt, braucht junge Leute, die
ihren Beruf lieben und das nach auBen tragen®,
so Christian Lapple, Vizeprasident der Hand-
werkskammer Niederbayern-Oberpfalz. Ver-
sténdnis fiir High Tech-Geréte sei dabei ebenso
gefragt wie Kreativitat. Metzger sind Allrounder
und stehen fiir echte Kostlichkeiten, individuelle
Angebote, Regionalitit und Herkunftsgarantie.
www.fleischerschule-landshut.de

VON BEEF BIS WILD

Wer im Fleischbusiness ein kom-
petenter Ansprechpartner fir die
Verbraucher sein mochte, der muss
Bescheid wissen (iber gesunde Er-
nahrung, gute Qualitdt und nachvoll-
ziehbare Herkunft dieses wertvollen
Lebensmittels. Um auf Kundenfra-

gen bestens vorbereitet zu sein, be-
gaben sich zehn Fleischprofis aus
Deutschland, Osterreich und Italien
in Landshut auf ihre ,Weltreise“.
Sie filhrte von US-Steak-Cuts iiber
Zerlegung und Zubereitung von hei-
mischem Wild bis zu niederbayeri-

Nach einer neuntagigen fachlichen Weltreise hielten zehn
Fleischsommeliers an der 1. Bayerischen Fleischerschule
Landshut ihre entsprechenden Zertifikate in den Handen

schen Ochsenfleisch-Spezialitaten.
In dem Intensivkurs mit Vortragen,
Exkursionen, Workshops und Pra-
xistagen perfektionierten die Teil-
nehmer ihr Know-how.

Wer den Titel Fleischsommelier
tragt, kennt sich aus mit den In-
haltsstoffen, trendigen Zuschnitten
bei Schwein und Rind, internatio-
nalen Spitzenrassen, den Auswir-
kungen von Futtermitteln auf die
Qualitét, der Fleischreifung und
-veredelung. Alle zehn eigneten
sich Fachwissen von Produktion
und Kulinarik bis Sensorik und
Metzgereimarketing, vom Konsum-
verhalten (iber Marktforschung und
Tierschutz bis zu raren Fleischsor-

ten an. Ein Grill-Workshop, Verkos-
tungen edler Fleischteile und Be-
suche des Ochsenfleisch-Spezia-
listen Wenisch (,Holy Beef“) in
Straubing und der fiir ihre Bisonhal-
tung und -vermarktung bekannten
Hofmetzgerei Wiesheu in Sicken-
hausen rundeten das Programm ab.
Dazu seien die Sinnesorgane fiir
Methoden der Fleischbeurteilung
gescharft worden. Der Sensorik-
Dozent Prof. Manfred Winkler aus
Hollabrunn/A betonte: ,Sie tragen
nun dazu bei, dass Fleisch und
dessen hochwertige Erzeugnisse
wie Wurst einen wiirdigen Platz in
der Erndhrung behalten.“
www.fleischerschule-landshut.de

www.torrero.de

Torrero

Der LEITHAMMEL unter den Fachportalen Wld

= Tagesaktuelle Firmennachrichten
+ umfassende Lieferanteniibersicht

leithammel gmbh
P B
4k -

9.600 Firmen

52 Lq_'i_ 5/2021

. 24.000 Eintrdge

5.100 Stichwirter

27.000 Prospektseiten und Produktvideos

Fotos: 1. Bayerische Fleischerschule Landshut
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Fotos: Frutarom Savory Solutions/Adobe Stock, Mohn, Beck Gewiirze und Additive, NordCap, Schnitzelmaster

Waidmanns Kostlichkeiten

Die Jagd ist die alteste Art des Fleischkonsums und wohl auch die natiirlichste. Fiir die Jahreszeit, in
der Wurst- und Schinkenspezialitdten vom Wild beliebt sind, fiihrt Frutarom Savory Solutions einige
Produkte. So verfiihrt etwa die Diana Wildwiirzung 0G AF mit Nuancen von Wacholder, Koriander und
Piment und sorgt mit sichtbaren Krauter- und Gewtirzbestandteilen fiir das passende Schnittbild. Da Wild-
spezialitaten vom Metzger auch eine Top-Aufmachung verdienen, gibt es themenspezifische Wursthiillen,
wie den Faser-Darm Hirschsalami fiir Rotwildsalami-Variationen oder Wildsalami im Nennkaliber 50. Um
das traditionelle Erscheinungsbild mit den Vorteilen von Faser-Darm zu verbinden, hat Wiberg Schimmel-
druck entwickelt (rechtliche Bestimmungen des jeweiligen Produktionslande beachten). Dabei werden
mehrere Schichten Farbe iibereinander gedruckt, sodass nach dem Abtrocknen ein 3D-Effekt entsteht, der
optisch und haptisch einem Gewebedarm mit Edelschimmel &hnelt. www. frutarom.eu, www.wiberg.de

Edelstahl dauerhaft beschriften

Eine clevere Losung von Mohn sorgt fiir mehr Ubersicht
auf Geraten, Behéltern und Einrichtungen. Durch ein elek-
trochemisches Beschriftungsverfahren kdnnen diese nun
auch Informationen transportieren und auf einen Blick ein
Plus an Sicherheit vermitteln. So l&sst sich etwa bei ei-
nem Edelstahlbehélter aus der Distanz erkennen, ob er an
der dafiir vorgesehenen Stelle platziert wurde. Zuordnun-
gen sowie das Einhalten von Befiillungsvorschriften werden
so einfacher erkannt. Bei dieser Technologie ist es egal,

ob Klartext, QR - oder Barcode gewiinscht werden. Einmal
mit Hilfe eines Markierungsgerates aufgebracht, sind die
gewiinschten Zeichen und Bilder gegen Kratzer und Reini-
gungen unempfindlich. www.mohn-gmbh.de

Beef mal anders

Zum geschmacklichen
Veredeln von Rind- oder
Kalbfleisch fiihrt Beck Ge-
wiirze und Additive einige
Produkte im Sortiment. Bei
»Beef Brisket” oder ,Veal
Brisket" (Kalbsbrust) wird
edles Fleisch injektiert,

mit aromatischen Gewirzen verfeinert, Sous-vide gegart, kurz angebraten
— fertig. Dabei sorgt das gebrauchsfertige Pokelpréparat ,,Beck BratAktiv
Crosso 0S*“ fiir einen intensiveren Geschmack als tiblich. Es eignet sich auch
fiir ,Drunken Beef Ribs“ (Rinderrippen). ,,Beef Brisket* heiBt auch ein fein
abgestimmtes kréftiges Praparat mit siiB-scharfer Wiirznote, unverwech-
selbar durch sein Raucharoma sowie Honig. In diese Geschmacksrichtung
geht auch die SoftFix Marinade American RibRub oG, wahrend die SoftFix
Mari-nade Bavaricus mit Whisky oG (1,2%vol. Alkohol) BBQ-Fans mit einer
inten-siven Whiskynote umgarnt. Farbe bringt das Gewiirzsalz Green Dream
0G, eine intensive, griine Gewiirzsalzzubereitung mit einer ausgewogenen
Wiirznote und kréftigem Geschmack, auf den Teller. www.beck-gewuerze.de

Mastern statt klopfen

Der Schnitzelmaster, der
traditionelles Fleischklop-
fen ersetzt, arbeitet mit
dem bewahrten Verfahren
zur Fleischmiirbung, dem
,Mastern®“. Dabei wird
die Fleischfaser nicht
gepresst oder gequetscht,
sondern gedehnt. Mit den
Geréten des gleichnami-
—— gen Unternehmens lassen
sich alle knochenlosen Fleischsorten gleich gut bearbeiten.
Bisher nutzen iiber 10.000 Kunden dieses Verfahren mit den
Handgeréten ,,Profi“ und ,Maxi“. Um die Liicke zwischen den
Handgeréten und der Automatikversion ,, Turbo*“ zu schlieBen,
erweiterte das Unternehmen die Produktpalette um die auto-

Jederzeit frisch |

Mit der Frischebox fiihrt NordCap ein neues
24/7-Abholsystem ein. Dabei handelt es sich
um ein System, mit dem auch Metzgereien ihre
gekiihlten Lebensmittel jederzeit hygienisch und
bargeldlos anbieten kénnen. Das System mit

8 bis 14 modularen Fachern ist liber das vir-
tuelle Reservierungsmodul Viresmo mit der
eigenen Website oder dem Web-Shop verbun-
den. Kunden bestellen online und erhalten einen
Code, der mit dem System verkniipft ist und die
Box offnet. Im Gegensatz zu manch anderen

Warenautomaten kann die Box auch bei hohen
Temperaturen drauBen stehen. Die gelagerten

Produkte miissen nicht gekennzeichnet werden
und verfarben sich nicht. www.nordcap.de

matische Version SMK-2W-34 mit einer Kapazitat von etwa

150 kg/Std.. Diese hilft Metzgereien Verarbeitungskosten zu
senken und zugleich Fleisch mit besserer Qualitit anzubieten.
Das Modell ,, Turbo* fiir die fleischverarbeitende Industrie schafft
eine Kapazitét von ca. 400 kg/Std. www.schnitzelmaster.de
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Hygienisch eingetitet

Damit die Handehygiene beim ziigigen Arbeiten an
der Theke nicht vernachlassigt wird, entwickelte
Franz Mensch das Quick&Clean Handschuhsystem.
Das Funktionsprinzip ist wie folgt: Handschuh an-
ziehen, um Lebensmittel anzufassen. Handschuh
ausziehen und ablegen zum Kassieren. Das Produkt
kann mobil am Kdrper getragen oder an einem fes-
ten Platz eingesetzt werden und besteht aus einem
Kunststoffring, einem Hygienehandschuh und einer

magnetischen Ablage. Beliebiges Rein- und Raus-
schliipfen ist laut Hersteller ohne Verheddern oder
Schwitzen schnell mdglich. Das System ist mehr-
mals verwendbar. www.franz-mensch.de

Know-how unter der Haube

Smartes Touch-Display, Ein-Knopf-Bedienung, sprachneutrale Benutzeroberfliche

und selbsterkldrende Piktogramme kennzeichnen die neuen Haubenspiilmaschinen der
PT-Serie von Winterhalter. Die PT, die es in drei MaschinengréBen gibt, lasst sich iiber
Software-Einstellungen dem Spiilgut und dessen Verschmutzungsgrad anpassen.
S-formige Spiilfelder garantieren eine flichendeckende Verteilung des Wassers.

Das Vierfach-Filtrationssystem gewahrleistet kontinuierlich sauberes Spiilwasser.

Die variable Wasserdruckregulierung VarioPower passt den Spiildruck exakt dem jewei-
ligen Spiilgut und dem Verschmutzungsgrad an. Die serienmaBige Abwasserwarmeriick-
gewinnung EnergyLight nutzt die Energie des Abwassers zum Aufheizen des kalten
Zulaufwassers. Das schont Ressourcen und spart laut Hersteller Energiekosten von bis
zu 10 % ein. Durch die neue Haubenautomatik lasst sich die Maschine ohne Kraft-
aufwand 6ffnen und schlieBen. Die Haube schlieBt per Knopfdruck: (iber das Display
oder einen ergonomisch positionierten Taster. www.winterhalter.de/pt

Digital auszeichnen

Das digitale Aus-
zeichnungssystem
von Shop-IQ ge-
wihrleistet eine
stets aktuelle und
rechtskonforme
Auszeichnung von
Produkten und Spei-
sen. Mit dem Modul
Price-Label kénnen
Animationen, Fotos,
Grafiken und Videos

dargestellt werden. Das Modul ist eine webbasierte Ldsung. Die Steuerung
erfolgt via Web oder vor Ort {iber ein Tablet oder die Computerkasse. Das
reduziert Kosten fiir die Installation und den Betrieb. Bendtigt werden nur

ein Stromanschluss und eine Internetverbindung. Wird Price-Label mit dem
Warenwirtschafts- und Kassensystem verbunden, garantiert das die sofortigen
Anderungen und Erganzungen des Preises und der Produktinformation im di-
gitalen Auszeichnungssystem. Die Anordnung und die Darstellung lassen sich
auf einem Dashboard selbst generieren und einstellen. Zudem bietet Shop-1Q
die professionelle Produktion digitaler Vorlagen an. Mit Aichinger wurde zudem
eine belegungsabhangige, energiesparende Lichtsteuerung der Kiihltheke ent-
wickelt. Entsprechend der in Price-Label dargestellten Produkte werden Farbe,
Helligkeit und Intensitdt damit automatisch angepasst. www.shop-iq.eu
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Arbeits- und Einwegschutzklei-
dung, Food- und Berufskleidung

et =

e the {Griginal

Heilemann Sicherheitstechnik GmbH
Max-Eyth-Str. 2, D-71665 Vaihingen
Tel: +49(0) 7042/9111580, Fax 7042/9111599
info@euroflex-safety.de

Nhele

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

DER WILLE VERSETZT BERGE.

BESONDERS DER LETZTE.

EINTESTAMENT ZUGUNSTEN VON ARZTE
OHNE GRENZEN SCHENKT MENSCHEN
WELTWEIT NEUE HOFFNUNG.

Wir informieren Sie gerne.
Ihre Ansprechpartnerin:

Anna Bohme

Telefon: 030 700 130-145

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

”‘ MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN eV.

Autoklaven

NEU!
= B Vollatomatische
Steverung! 4

- -
i

reifen )
diimpfen  HILA
garen
kochen
sterilisieren
e |
& KESSEL

KORIMAT

Metallwarenfabrik GmbH
Telefon 02772/576413-0

Wir kriegen’s gebacken!

Grlllsalsonl
Der richtige Zeitpunkt fiir Inre Zusatzumséize
Mit dem NEUEN BBQ Grillspray in der prak-
tischen Spraydose von Boyens bleibt kein
Grilifleisch mehr am Grillrost kleben und
verspricht einen beachtlichen Mehrumsatz
mit geringstem Aufwand. Das BBQ Spray
ist der perfekte Zusatzverkauf ber Ihre
Ladentheke, garantiert Ihnen die Anerken-
nung lhrer Kunden und rundet ihr Sortiment

GESUCHT GEFUNDEN

Backtrennmittel Etiketten

SPRUH-SYSTEME

Tel. +49 (0) 9162 920 735
www.schaumermal24.de
Fleischereimaschinen

Fillen
Kuttern
Wolfen

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

FLEISCHEREIMASCHINEN

UNIFILLER-SYSTEME

filr die Grillsaison zusétzlich ab.
Jetzt zum Einfiih-
rungspreis bei lhrem
GroBhandel.

!mm.

backservice FuBbodensanierung

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

DRY AGER

BUILT FOR BEEF

Gewlrze

EBeck

Gewdlrze und Additive

GewtUlrzmischungen
Pokelpraparate

Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen

Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

beck-gewuerze.de

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

Gebrauchtmaschinen

DAS ORIGINAL

reifeschrank
& Fleischer

WWW.DRY-AGER.COM

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

100¢cars/  BARDER Jff/

Innovating
Food Value Chains

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

Hilf mit deiner Spende:
wwf.de/plastikflut

Gltezusatze

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

" VAN HEES
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Hygienetechnik
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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
aa) STIFTUNG

WERDEN SIE
ZUKUNFTSSTIFTER!

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

Kuhlthekenausstattung

s Prico
&) plex'

Systemzubehdr fur Bedientheken

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

56 Lq_':_ 5/2021

GESUCHT GEFUNDEN

Ladengestaltung

ppletelle] theken TV

Das digitale Kunden-
Informationssystem
fur die moderne Fleischerei

Moderne Kunden-
information kann so
einfach sein!

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

Weitere Informationen
finden Sie auf:

www.promedia-thekentv.de

Bah I/NewMedia

Kunstdéarme

Anzeigen werden gelesen!

Sie tun es gerade!

Pdkelinjektoren

inther

Giinther Maschinenbau GmbH
EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

Pokel- und Massiertechnik

Ejuhner

food processing equipment

r 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

7

I MARL- ey
e (a1l

Foto: G. Bussmann

Mehr dazu unter
www.naturerbe. de

Rauchstockwaschmaschinen

Soethardt Grioh

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

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

Systems for the red meat industry

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

fle sch

Tumbler

inther

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

Walzensteaker

inther

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de

E-Mail: info@gmb-fm.de




Der neue

Familienkalender 2022
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Ihr Firmeneindruck wirbt ganzjahrig fiir [hr
Geschaft — wahlweise in schwarz oder farbig

Auch ohne Eindruck als f-Marken-Version erhaltlich
Leckere Rezeptideen und wertvolle Tipps lhres Fleischerei-Teams

"""IEIr Musterkalender und weitere Informationen:
“5.'1'.1 www.blmedien.de/familienkalender

kA Telefon: 02103 / 204 310 oder E-Mail: familienkalender@blmedien.de

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG - Max-Volmer-Straf’e 28 - 40724 Hilden
Bestellhotline: 02103 / 204 310 - familienkalender@blmedien.de - www.blmedien.de «
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Die perfektionierte ,\WWUDU":

Kuhlen statt Duschen!

Der Einsatz, der ,Spar-Dusche®
WUDU garantiert Ihnen:

bis zu 95% weniger Wasser

bis zu 2% weniger
Gewichtsverlust

Erhaltung Ihrer Aromastoffe

- Stabile Farbe

Daruber hinaus arbeiten Sie
nachhaltig und leisten einen
. beachtenswerten Beitrag fur
~ die Umwelt.

Sie finden uns auc__h auf
der SUFFA

einric h Gm b ul Telefon +49 (0) 7022/979290

Siemensstralte 7 Email info@heinrichgmbh.de
Maschinen fiir die Fleischwarenbetriebe D — 72622 Nirtingen  Internet www.heinrichgmbh.de



https://www.heinrichgmbh.de/

