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FEUER UND FLAMME!

Marco Theimer
Chefredakteur
FH Fleischer-
Handwerk

liche Geschlecht fachsimpelt ausgiebig und gerne Gber hippe und aus-

gefallene Steak-Cuts, die beste Brennerleistung beim High-Tech-Grill
oder den schmackhaftesten Rub fiir die Wiirzung eines Brisket im Smoker. Auch
Frauen interessieren sich zunehmend fiir die Materie rund um Feuer und
Flamme. Viele Metzgereien und Fleischereien hierzulande bieten ihren
Kunden und Kundinnen Grill-Seminare oder -Workshops an und kldren sie
Uber die Vorziige von regional erzeugtem Fleisch auf. Andere bilden sich
etwa in den Fleischerschulen in Augsburg oder Landshut zu ,Zertifizier-
ten Grillmastern” oder -Experten weiter. Und wer etwas auf sich halt,
kauft sein Grill-Equipment nicht im néchstgelegenen Baumarkt ein, son-
dern bei einem etablierten Grillfachhandler, z. B. Grillfurst, der inzwischen
bundesweit mit acht Standorten auch gewerbliche Kunden und Kundinnen
mit seinen Produkten und Leistungen zufriedenstellt.

E ines steht fest: Grillen ist zum Lifestyle geworden! Nicht nur das mann-

Doch was kommt bei den Verbrauchern und Verbraucherinnen gut an,
wenn es ums Thema Grillvorlieben geht? Wann wird was gegrillt und
womit? Diesen und vielen anderen Fragen ging das Meinungsforschungs-
institut forsa im Auftrag von Wiesenhof nach. Hier einige Ergebnisse: Am
haufigsten grillen etwa die Norddeutschen (94 %), gefolgt von den Siid-
deutschen (90 %). Bei den ,Heavy-Grillern”, die oft oder sehr oft am Rost
oder tiber der Flamme stehen, ist sogar fur rund ein Drittel (32 %) das
ganze Jahr grillen angesagt. Steaks oder andere Fleischstlicke auf dem Rost
(78 %) sind besonders beliebt, gefolgt von Bratwiirstchen (69 %). Bei 70 %
liegen diese immer oder sogar meistens auf dem Grill. Immer beliebter wer-
den SpieBe (42 %, 2009: 34 %) und Burger (15 %, 2017: 12 %). Knapp die
Halfte der Befragten (44 %) schétzt marinierte Fleischprodukte, am liebsten
mit einer Krduter-Wurzung (55 %). Die Gruppe der Vegetarier und Veganer
(7 %) macht nur einen verhaltnismaBig geringen Anteil aus. Bei den
14- bis 29-Jahrigen sind diese aber dabei am héufigsten vertreten (10 %).

Wenn Sie mich fragen, liebe Leserinnen und Leser, welche Grillspezialitaten
ich bevorzuge? Ganz einfach:, Hiiftsteak oder Ribeye vom Rind pur - nur
mit einem guten Salz und Pfeffer gewiirzt. Thiiringer Bratwirstchen mit
Majoran stehen auch ganz oben auf meiner Liste der Lieblingsgerichte vom
Grill. Welche geschmacklichen Neuheiten es von den Gewiirz-Experten unserer
Branche gibt, stellen wir im ersten von zwei Grill-Specials (ab Seite 22) vor!
Also dann, immer,,Gut Glut” und bleiben Sie gesund!
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W Der Umwelt zuliebe auf chlorfrei gebleichtem Papier gedruck.
Der Versand dieses Heftes erfolgt CO,-neutral mit dem Umweltschutzprogramm GoGreen der Deutschen Post.

Dieser Ausgabe liegen Beilagen von Beck Gewtirze und Additive, Schnaittach, S. Giebler Digitalberatung.de, Bonn,
Rex Technologie, Thalgau/A, sowie Berwing Hygienebau, Dingolfing, bei. Wir bitten um freundliche Beachtung!

Fotos: Colourbox.de, Syner.Con/Apro.Con, Messe Frankfurt Exhibition GmbH/Petra Welzel, Land.Luft, Winter Fahrzeugtechnik
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LADEN DER ZUKUNFT

Wie wird der Laden der Zukunft aussehen, wie wird er funktionieren, was muss er
konnen? Diese Fragestellungen méchte die Redaktion von FH Fleischer-Handwerk

in einer Initiative mit der Aichinger-Gruppe gemeinsam mit den Lesern beantworten.
Die Redaktion wahlt zunachst mit den Aichinger-Experten eine Bewerbung aus. Ge-
meinsam mit diesem Bewerber werden ein Erstentwurf und ein detaillierter Design-

und Planungsentwurf gefertigt — ganz ohne Berechnung. Die Leistungen entsprechen
einem Aufwand von etwa 7.500 €. Die Planungs- und Umsetzungsphase wird von

FH Fleischer-Handwerk redaktionell begleitet. Sie wollen neu bauen, umbauen oder ihr
Konzept andern? Bewerben Sie sich mit einer kurzen Beschreibung ihres Unternehmens,
ihrer Idee und unternehmerischen Zielsetzung bei der FH-Chefredaktion: E-Mail an:
Marco Theimer, m.theimer@blmedien.de.

Einsendeschluss: 30. Juni 2022
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Handwerkskammer Region Stuttgart

Ausbildungspreis ausgelobt

Eine exzellente Ausbildung belohnt die Handwerkskammer Region Stuttgart mit einem Ausbildungspreis. Dafiir bewerben
kénnen sich bis zum 15. Juni 2022 Handwerksbetriebe aus den Landkreisen Boblingen, Esslingen, Goppingen, Ludwigsburg
und Rems-Murr sowie dem Stadtkreis Stuttgart. Die Betriebe sollten seit mindestens fiinf Jahren ausbilden und ihr Anteil an
Ausbildungsabbriichen nach der Probezeit gering sein. Die GroBe des Betriebs spielt keine Rolle. Die Gewinner erhalten
einen Smart EQ fortwo, den sie kostenfrei ein Jahr lang nutzen diirfen. Als Extra wird das Auto mit dem Firmen- und Ausbil-
dungspreis-Logo versehen. Zusatzlich werden verschiedene MaBnahmen fiir die Online-Présenz der Betriebe umgesetzt,

z. B. professionell produzierte Videoportraits der Unternehmen. Ansprechpartnerin ist Katharina Schiitz, Teamleiterin
Ausbildungsbetreuung — Berufsorientierung, Tel. (0711) 1657-239. www.hwk-stuttgart.de/ausbildungspreis

Tegernseer Goldschmiede

Zunftzeichen als Zierde
Die Goldschmiedemeisterin Ursula Bertele lasst Handwerkszeichen und Berufs-
symbolen der Metzger eine besondere Ehre zuteil werden. In Wappenform und im
schlichten Oval als Anhénger fiir Kette, Schliisselbund oder Charivari eignen sie
sich etwa als Geschenk zur Gesellen- oder Meisterpriifung. Es gibt sie zudem als
schmucken Aufsatz auf einer Giirtelschnalle. Noch individueller ist ein zusatzliches
Monogramm, etwa mit einem Logo oder Familienwappen, das in Auftrag gegeben
werden kann. Fiir die Schnallen zum 3 oder 4 ¢m breiten Giirtel, kann das passende
Grundmodell beliebig ausgesucht werden. www.bertele-schmuck.de

www.EFA-Germany.de
Fleischereimaschinen

Sven Giebler Digitalberatung | DIGITALBERATUNG.DE

EXKLUSIV-WEBINAR: METZGER-MARKETING-WORKSHOP

o - Mit seinem Vortrag ,,Digitaler
Schlachtplan fiir effektives
Metzger-Marketing 2022 iiber-
zeugte Digitalberater Sven Giebler
beim Netzwerk-Event ,Meat &
Greet 2021“. Daher bieten wir am
31. Mérz 2022 um 16:30 Uhr ein
zweistiindiges Webinar zu erfolg-
reichem Metzger-Marketing und
Storytellin g fiir alle an, die nicht
: | dabei sein konnten oder die Inhalte
o vertiefen mochten. Themen sind
etwa Google My Business zur Stér-
kung des lokalen Marketings und Newsletter-Marketing zur Steigerung des Umsatzes. Als Griinder einer Bio-
Metzgerei vermittelt der Referent nicht nur theoretisches Wissen, sondern gibt auch praktische Tipps & Tricks
zur Umsetzung. Mit dem Code ,,FH2022“ spart man 50 Euro. Jetzt informieren und Ticket zum Vorzugspreis
via QR-Code sichern: www.digitalberatung.de/schlachtplan

Fotos: Aichinger, © goodluz - fotolia.com, Tegernseer Goldschmiede, Sven Giebler Digitalberatung
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Deutscher Fleischer-Verband

= a Umsatz- und
Kostenanalyse

= ™ " Seit Jahren bietet der Deutsche
w5 Fleischer-Verband (DFV) seinen
Mitgliedern die Teilnahme an
einer Umsatz- und Kostenanalyse
an. Wer seinen Betrieb derart beur-
teilen lassen mdchte, kann sich bis zum

Deutscher Fleischer-Verband

30. April 2022 anmelden. Ziel der Analyse ist es, anhand der Kenn- Emotionales Image'\hdeo

zahlen der BWA die Starken und Schwéchen des Betriebes herauszu- Das neue Werbekonzept des Deutschen Fleischer-

arbeiten. Im Rahmen der Analyse werden fiir jeden Betrieb individuelle Verbands (DFV) ist gestartet, ein neues Image-Video

Sollzahlen zu den Umsétzen und Kosten ermittelt. Diese werden mit steht zum Download bereit. Die Werbekampagne

den tatséchlichen Zahlen verglichen. Jeder teilnehmende Betrieb erhélt »Fleischerhandwerk — Das Original” riickt Gber

ginen ausfiihrlichen, verstandlichen Bericht. Untersucht werden Zahlen knapp zwei Jahre hinweg die wesentlichen Kennzeichen, Vorteile und An-
aus dem Jahr 2021. Zudem sind die wichtigsten Kennzahlen jedes gebote handwerklicher Metzgereien in den Mittelpunkt. In sieben Phasen
Betriebes in einer Betriebskostenstatistik anonym zusammengefasst. werden zielgruppenspezifische Schwerpunkte gesetzt und die entsprechen-
So besteht die Maglichkeit, sich mit dhnlich strukturierten Betrieben de Botschaften vermitteln. Aufbauend auf den Filmen, begleitet der DFV

zu vergleichen. Als Ergdnzung gibt es erstmals eine Bilanzanalyse fiir jede Phase durch viele Aktivitdten, vor allem in den sozialen Medien. Die
das Jahr 2020. Eine Erlduterung sowie Auftrag und Fragebogen sind Themen der néchsten Phasen: handwerkliche Herstellung und Kompetenz,
im Mitgliederbereich der DFV-Homepage zu finden und wurden via App Nachwuchsgewinnung, politische Forderungen des Fleischerhandwerks, Sei-
an die Mitglieder verschickt. Die Unterlagen kénnen auch bei Martina ten- und Quereinsteiger sowie Nachhaltigkeit. Im Fokus aller Aktivitdten steht
Schreiner, Tel. (069) 63302-270, m.schreiner@fleischerhandwerk.de die f-Marke mit dem Slogan ,,Das Original. Das Image-Video ist online, bei
erfragt werden. wwuw.fleischerhandwerk.de Veranstaltungen sowie auf Social Media einsetzbar und kann von Betrieben,

Innungen und Landesverbanden fiir die Werbung und Pressearbeit genutzt
werden. Dazu bietet der DFV komprimierte Versionen fiir Instagram und
Facebook an. Download unter www.fleischerhandwerk.de.

Rivacold

Geschéftsfiihrung erweitert
Seit Anfang 2022 ist der Kélteanlagen-
bauermeister und Betriebswirt Pancrazio
Tondo (40) neben Firmengriinderin Isabell
Walter weiterer Geschéftsfiihrer der Riva-
cold CI GmbH aus Fellbach bei Stuttgart.
Sein Weg fiihrte bei dem Hersteller und
Lieferanten von Kélteanlagen im DACH-
Raum seit 2013 vom Produktmanager,
liber die Vertriebsleitung fiir die Marken
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Maschinenfabrik Seydelmann

DocenvereatiioBmaschinen Kundencenter in Aalen Rivacold, Pego und Dixell bis hin zu
Halb- und isch, fir und Mi Fiir das zweite Quartal 2022 plant die Maschinen- seinen neuen Filhrungsaufgaben. Dazu
fabrik Seydelmann in ihrem neuen Kundencenter zéhlen z. B. technische Weiterentwicklun-
im Proviantamt-Areal in Aalen erste Besucher zu gen fiir zukunftssichere Kélteanlagen, der
empfangen. Dieses soll wie ein moderner Lebensmit- Ausbau des Vertriebsgeschéfts sowie die
0 telbetrieb — inklusive der Moglichkeit der Verkdstigung strategische Ausrichtung des Unterneh-
DRY AGER — mit Maschinen auch fiir vor- und nachgelagerte mens im deutschsprachigen Raum.
Prozesse ausgestattet werden, hdchsten Hygiene- www.rivacold.de

anspriichen entsprechen und eine EU-Zulassung
zur Lebensmittelherstellung erlangen. Hier werden
Lebensmitteltechnologen fiir oder mit dem Kunden
an der Produktentwicklung bzw. Qualitdtssteigerung
arbeiten. Ausgestattet mit den neuesten Maschinen,
konnen sich Kunden hier von der Leistungsféhigkeit,
Qualitdt und Effizienz der Kutter, Wolfe, Mischer und
Feinstzerkleinerer iiberzeugen. Auch die personlichen
DER FLEISCHREIFESCHRANK Beratung wird intensiviert werden. Zudem wird es eine
FUR METZGER & FLEISCHER Laborausstattung zur wissenschaftlichen Analyse von
WWW.DRY-AGER.COM Lebensmittelprodukten geben. www.seydelmann.com

"

DAS ORIGINAL
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Fotos: Deutscher Fleischer-Verband, Maschinenfabrik Seydelmann, Rivacold



Fotos: Buchmann, Colourbox.de@Kasper Nymann, Vemag Maschinenbau

Metzgerei Helfrich, Hofheim
Dritte Meister-Generation

= I

Im Dezember legte Maxi-
milian Helfrich (23) seine
Meisterpriifung an der
1. Bayerischen Fleischer-
schule Landshut ab — und
i trat neben seinem Bruder
= - et = Tim (27) als dritte Gene-
ration in die FuBstapfen von Opa und Vater. Die Fleischerei Helfrich in
Hofheim in Unterfranken griindeten Kurt und Anni Helfrich 1966.
Ihr jiingster Sohn Klaus (52) absolvierte 1992 den Meisterkurs in Landshut
und iibernahm 1996 die Geschéftsfilhrung. Seine Gattin Erika lernte Apo-
thekenhelferin und Fleischerei-Fachverkauferin und erreichte als Innungs-
beste bei Priifungen auf Bezirks- und Landesebene Top-Platzierungen. Tim
Helfrich stieg nach dem Abitur 2015 in den Betrieb ein und beendete als
Innungsbester 2017 seine verkiirzte Metzgerlehre. Im selben Jahr absol-
vierte er den Meisterkurs in Landshut. Maximilian Helfrich trat nach dem
Abitur in den Betrieb ein und schloss 2021 seine Metzgerlehre als Innungs-
bester ab. Im Alltag ergénzt sich das Trio: Arbeitsschwerpunkte von Vater
Klaus sind Biiro und Produktion, Tim arbeitet in Verkauf und Management,
Maximilian vorlaufig in der Produktion. www.metzgerei-helfrich.de

Nationales Wissensnetzwerk Kupierverzicht

Pig-Check App

Das Nationale Wissensnetzwerk Kupierverzicht
unterstiitzt Schweinehalter bei der Umsetzung Fia
des Kupierverzichts. Zur Identifizierung der ¥
Ursachen ist eine betriebsindividuelle Schwach- ¥
stellenanalyse notwendig. Um diese einheitlich "7'1-'1 g
auf allen Betrieben anwenden zu konnen, wurde im %— v
Rahmen des Aktionsplans eine sogenannte Risikoana- '
lyse erarbeitet. Die im Rahmen des Projektes entwickelte, kostenfreie
Pig-Check App erfasst diese Risikoanalyse sowie die Tierhalter-
erklarung der Betriebe digital. Der Entwickler und Projektpartner
1Q-Agrar-Service hat sie nun (iberarbeitet. Ziel war eine erleichterte
Navigation und tibersichtlichere Darstellung fir die Anwender.
Das Projekt ist Bestandteil des Modell- und Demonstrations-
vorhabens (MuD) Tierschutz. www.ringelschwanz.info

Vemag Maschinenbau

Hallenneubau
Die Vemag Maschinenbau
GmbH in Verden/Aller
baut am Standort in der
WeserstraBe eine neue
Fertigungshalle. Ein groBer
e Teil der Halle mit zwei
Geschossen und einer Gesamtflache von fast 4.000 m2 steht bereits. Die
Fertigstellung inklusive Produktion, Technik sowie der Sozialrdume ist fiir
Ende Oktober 2022 geplant. ,,Das Ergebnis des stetigen Wachstums war
nahezu eine Verdoppelung der Anzahl der Mitarbeiter*innen am Standort
in den vergangenen Jahren. Mit dem Hallenneubau wollen wir unseren
Produktionsstandort stirken und weitere Ausbildungs- und Arbeitsplatze
generieren”, erldutert Andreas Bruns, Vorsitzender der Geschéftsfiihrung.
Das Unternehmen wird auch 2022 mindestens 60 weitere Arbeitsplatze
schaffen, so der Plan. Das nachste Projekt ist die Verbesserung der Park-
platzsituation fiir die (iber 800 Mitarbeiter*innen. www.vemag.de
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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 gebundelten
Energieeinkauf zukinftig 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

(089) 370 60 270

b.aktas@blmedien.de


https://intime-marketing-consulting.de/

Gutes Fleisch ist nicht
nur Genuss: Das ist

seit 2016 das Credo

der Weiterbildung

zum Zertifizierten
Fleischsommelier an

der Fleischerschule
Augsburg. Im Januar fand
Kurs Nr. 25 statt.

utes Fleisch ist nicht nur Genuss

- es ist Leidenschaft, Lebensein-

stellung und Statement zugleich”,
betont Stefan Ulbricht, Leiter und Initiator
des Kurses. Im Januar erhielten rund 30
Teilnehmer des Jubilaumskurses, darunter
sechs Damen ihre Zertifikate.
,Die Weiterbildung zum Fleischsommelier
ist ein Kronchen auf euer bisheriges Wissen
im Bereich Fleisch.” So beschreibt es der
Dozent und Bochumer ,Fleischflisterer”
Christoph Grabowski. Er unterrichtet die
Zuschnitte beim Rindfleisch und berichtet
dabei von seinen weltweit gesammelten
Erfahrungen. Der zweiwdchige Sommelier-
Kurs hat sich dabei in den vergangenen

FLEISCHSOMMELIER-

KURS NR. 25

Jahren genauso entwickelt wie der Markt, die Kunden und die Teilneh-
mer. ,Gerade die Kursteilnehmer selbst bereichern den Kurs mit eige-
nen Erfahrungen, aber auch Fragen”, sagt Stefan Ulbricht. Dabei sei die
Qualitdt und Erfahrung der Dozenten in ihren Fachgebieten entschei-
dend.

Neben den Special-Cuts fiir Rind, Schwein, Lamm, aber auch Geflugel,
stehen vor allem Fragen der Fleischqualitat wie Rasse, Haltung, Genetik
und Fitterung bis hin zur Reifung im Fokus dieser Weiterbildung. Zum
Sommelier-Kurs gehdren zudem Themen wie Sensorik, Foodpairing und
-completing sowie die richtige Zubereitung. Erndhrungswissen, Marke-
ting und Tasting-Organisation runden ihn ab. Lars Bubnick, Geschafts-
fuhrer des Fleischerverbandes Bayern, und seine Stellvertreterin Svenja
Fries erinnerten die Absolventen bei der Zertifikatstibergabe daran, ihre
Aufgabe als Genussbotschafter flir das Lebensmittel Fleisch anzuneh-
men und damit das Fleischerhandwerk auch &ffentlich entsprechend
darzustellen. www.fleischerschule.de/ausbildung/fleischsommelier

Metzgerei Ammon, Firth-Burgfarrnbach

Am 11. Januar verstarb der ,Vater des Fiirther Schlachthofs“, Konrad
Ammon sen. (91) — ein unermiidlicher Macher, der hohes Ansehen

in Politik und Wirtschaft der Region genoss. Er war Ehrenmitglied der
Fleischer-Innung Mittelfranken-Mitte und Initiator sowie langjéhriger
Geschéftsfiihrer des Metzgerschlachthofs Fiirth — und bis

zuletzt ein geschatzter Ratgeber.

Konrad Ammon sen. wurde am 8. Juli 1930 in Fiirth
als viertes Kind von Konrad und Luise Ammon ge-
boren. Nach Lehre, Gesellen- und Meisterpriifung
iibernahm er nach dem Tod seines Vaters mit

23 Jahren das elterliche Geschaft und fiihrte es
mit Gattin Thea sehr erfolgreich. Von 1963 bis
1990 war er Schriftfiihrer der Innung Fiirth, von
1984 bis 1996 stv. Obermeister. Im 1990/91

auf seine Initiative hin neu gebauten Schlacht-
hof im Heimatstadtteil Burgfarrnbach agierte er
bis 1998 und ab 2003 als Chef. Ende 2009 gab er
das Amt des Geschaftsfiihrers ab — an den é&lteren
seiner Sohne, Konrad Ammon jun., der den Familienbe-
trieb mit seinen S6hnen Max und Philipp fiihrt. Die

Trauer um Konrad Ammon sen.

Ehrungen, die er sich fiir seine haupt- und ehrenamtliche Hand-
werkstatigkeit verdiente: 1979 erhielt er die Silberne Ehrennadel der
Innung, 1996 wurde er Ehrenmitglied. Als bisher einziger Handwerker
bekam er 1995 das Goldene Kleeblatt der Stadt Fiirth, 1997 von der
Handwerkskammer fiir Mittelfranken den Goldenen Meister-
- brief. Zu seinem 80. Geburtstages wiirdigte Oberbiir-
L germeister Dr. Thomas Jung (Im Bild li.) seine
Lebensleistung mit dem Ehrenkrug der Stadt.
»oie hatten schon eine Zukunftsvision, als der
" Begriff ,Regionale Wirtschaftskreislaufe’ fiir
viele noch ein Fremdwort war®, betonte der
0B. Sein Herzensprojekt Metzgerschlachthof
: sei durch die Nahe zu bauerlichen Erzeugern
und verarbeitenden Fleischern heute ein
Vorzeigemodell fiir Deutschland und Europa.
Die Energie fiir seine Aktivitaten bezog er aus
seinem gesunden Lebenswandel: Seit friihester
Jugend war er begeisterter Sportler und Leicht-
.if athlet und legte 35 mal das Goldene Sportabzeichen
' ab. www.metzgerei-ammon.de

i

Fotos: Fleischerverband Bayern, Buchmann
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Beste im Meisterkurs 446: Die 1. Bayerische
Fleischerschule Landshut ehrte Luisa Botte (22)
und Katrin Gossl (27).

Is Beste von 32 Absolventen schlossen Luisa
ABotte (unten re.) aus Hartenfels im Westerwald

und Katrin Gossl (Mi.) aus Tettnang am Bodensee
diesen Meisterkurs ab und kamen auf Durchschnitts-
noten knapp unter 2,0. Dafiir erhielten sie Weiterbil-
dungsgutscheine im Wert von je 150 Euro.
Beiden wurde das Fleischerhandwerk in die Wiege ge-
legt: Luisa Botte entstammt der von Opa Edgar und
Oma Alma 1963 gegriindeten Burgmetzgerei Botte in
Hartenfels mit Filiale im 20 km entfernten Ransbach-
Baumbach. Nach Abitur und zwei Semestern Studium
Grundschullehramt (Englisch/Erdkunde) entschloss sie B RAU C H T

sich Uberraschend zur Fleischerlehre im elterlichen Be-

trieb, der 30 Mitarbeiter zdhlt. Sie verkirzte diese auf
zwei Jahre, schloss sie im Juni 2021 als Innungsbeste I N N OVA I I 0 N
ab und holte sich den Landessieg im Leistungswett-

bewerb der Handwerksjugend in Rheinland-Pfalz. Nun
will sie weiter im Familienbetrieb arbeiten, aber auch in
andere Betriebe hineinschnuppern, neue Inspirationen
sammeln und Kontakte in der Fleischbranche kn(pfen.
Langfristig ist die Selbststandigkeit mit Ubernahme des
elterlichen Betriebes ihr Ziel.

Katrin Gossl absolvierte nach dem Abitur 2012 ein Stu-
dium der Betriebswirtschaft im Gesundheitswesen und
schloss es als Bachelor of Arts ab. Nach gut einem Jahr
Arbeit als Controllerin in einem Stadtischen Klinikum
entschloss sie sich, eine Metzgerlehre im elterlichen
Be'frieb zu beginnen. lhre Ausbildung beer'1dete sie im www.iffa.com v
Juli 2020 als Beste der Innung und der Kreishandwerk- I
erschaft Bodenseekreis und erhielt den Nachwuchsfor-
derpreis. Nach der Gesellenpriifung absolvierte sie zwei
Kurzpraktika in anderen Betrieben und mochte auch in
Zukunft versuchen, so Betriebsblindheit vorzubeugen.
Eine Betriebsiibernahme sei noch nicht geplant.
www.burgmetzgerei-botte.de, www.metzgerei-goessl.de,
www.fleischerschule-landshut.de
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FUNKTIONEN & EMOTIONEN

adenbau ist mehr als die Gestaltung von
Raumen und die Warenprésentation.

Warum ein Laden eine Story erzdhlen
muss, um die Buihne fiir handwerkliches Kon-
nen und Produkte zu sein, schildert Christian
Milk. Der Fleischermeister, Fleisch-Sommelier
und Betriebswirt des Handwerks fiihrte selbst
einige Jahre in vierter Generation eine Flei-
scherei mit Catering und Grillschule.

Der Um- und Neubau eines Ladens ist eine
groBe Investition. Sie waren Handwerks-
unternehmer und verkaufen nun Ladenein-
richtungen. Was sagen sie Interessenten, die
sich angesichts der Kosten fragen, ob sich
das lohnt?

Ladenbau ist eine Symbiose aus funktiona-
len Anforderungen und Emotionen, die die
Sinne der Menschen anregen. Der Laden ist ein
personliches Statement. Shop-Design im Flei-
scherhandwerk schafft eine authentische
Bihne fiir handwerkliches Kénnen und die

A

Im Interview erldutert Christian Milk,
Leiter Vertrieb Frische-Handwerk bei
Aichinger, Zukunftsfragen im Ladenbau.

Produkte. Der Laden muss eine Geschichte
erzahlen. Noch immer gilt: Bei einem Kunden,
der sich wohlfiihlt, steigen Verweildauer und
Kauflaune. Ich weil aus vielen Gesprachen
mit Kunden, dass der Umsatz danach um min-
destens 20 % steigt — nicht nur direkt nach
dem Umbau.

Vor welchen Herausforderungen steht der
Ladenbau im Fleischerhandwerk?

Ladenbau mit Anspruch gestaltet nicht nur
Rdume und prasentiert Ware, sondern findet
mit dem Kunden zukunftsorientierte Losun-
gen, um auf Personalmangel im Verkauf, stei-
gende Energiekosten und ein gedndertes
Konsumentenverhalten zu reagieren. Flexibel,
energieeffizient und digital sind die Antwor-
ten auf die Zukunftsherausforderungen. Ldden
werden oft 20, 30 Jahre mit der gleichen Ein-
richtung und Ausstattung betrieben. Deshalb
gilt es jetzt, in die Zukunft zu blicken und den
Kunden Investitionssicherheit zu bieten.

Der Personalmangel ist allgegenwartig. Wie
kann der Ladenbau Lésungen anbieten?

Beim Fleischer sind Freitag und Samstag die
mit Abstand umsatzstarksten Tage. Aulerhalb
dieser Tage betreibt er, vor allem bei einem
groBen Sortiment, viel Aufwand und Perso-
nalressourcen, um die Ware in der gleichen
Qualitat wie an den frequenzstarken Tagen zu
prasentieren. Eine Lésung ist unser Theken-
aufsatz Filou FLIixx. Damit ldsst sich mit we-
nigen Handgriffen eine Bedientheke in eine
SB-Theke umwandeln. Kollegen, die diese L6-
sung nutzen, sind vom guten SB-Umsatz Uber-
rascht. Dies ist auch mit gedndertem Konsum-
verhalten zu erklaren. Nicht mehr alle Kunden
wollen und benétigen zum gesamten Sortiment
eine personliche Bedienung und Beratung.

Wie findet der Ladenbau auf das geénderte
Konsumentenverhalten Antworten?

Es gilt noch immer der Grundsatz, dass mit
steigender Aufenthaltsqualitdt die Verweil-
dauer und Kauflaune steigen. Allerdings muss
man auch der groBer werdenden Zahl von
Kunden gerecht werden, die via App oder auf
einer Website Produkte vorbestellen und zum
vereinbarten Zeitfenster abholen - ohne lange
beim Abholen und Bezahlen warten zu wollen.
Und den Kunden, die schnell beim Fleischer
hochwertige selbstgemachte Convenience-
Produkte fiir den Verzehr an der Arbeitsstelle,
zuhause oder unterwegs einkaufen wollen.

Sie haben die Digitalisierung des Ladens als
Megatrend genannt. Wo steht dabei das
Fleischerhandwerk?

Ich erlebe eine groBe Offenheit und Investi-
tionsbereitschaft bei den Kollegen im Hand-
werk. Digital Signage mit Displays und digi-
talen Preisschildern ist der erste sichtbare
Anfang. Mit der Verkniipfung zum Kassen- und
Warenwirtschaftssystem konnen iber die
Module unserer Digitalisierungs-Spezialisten
von Shop-1Q zentral Angebote und Abverkauf
gesteuert werden. Dabei werden die Verkaufs-
historie und auch Wetterdaten einbezogen.
Dies erh6ht Umsatz und Ertrag und reduziert
Abschriften.

Vielen Dank fir das Gespréach!
www.aichinger.de

Fotos: Aichinger



A. Handtmann Maschinenfabrik
Maschinen nach MafB

r =+ Mit Handtmann Customized
(% CUEB . pondomann . Solutions (HCS) wird das ober-
schwabische Unternehmen

noch flexibler auf individuelle
Kundenbediirfnisse und spezi-
elle Anforderungen eingehen.
- " Im Sinne von ,Meine Idee.
¥ WE CUSTOMIZE Meine Losung” riickt es spe-
zifische Kundenwiinsche noch
FOR YOU. . stérker in den Fokus. ,So
individuell die Erndhrungsge-
wohnheiten heute, so indivi-
duell die Produktionsprozesse unserer Kunden — den Lebensmittelherstellern. Mit HCS bieten
wir unseren Kunden bei individuellen Anforderungen maBgeschneiderte Losungen in bewéhrter
Qualitat”, betont Harald Suchanka (CEO Handtmann F&P). In Biberach und Amersfoort/NL entwi-
ckelt ein erfahrenes Team Losungen, die der Kunde fiir seinen Produktionsprozess bendtigt: von
der Produktvorbereitung bis hin zur Einlage in die Verpackung. Alle Serienmaschinen lassen sich
erweitern und modifizieren. www.handtmann.de

BGN
Zertifiziert desinfizieren

Die Corona-Pandemie hat die Anforderungen an die hygie-
nischen Anspriiche gesteigert. Zwar hat sich ein neues Ver-
sténdnis zum Thema Desinfektion entwickelt, doch welche
Mittel sind dafiir geeignet und wo konnen sie wie eingesetzt
werden? Das Fazit von Gunar Gramlich, Sicherheitsexperte

" bei der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe

(BGN): Zunachst Anforderungen an das eingesetzte Mittel kldren
und Auswirkungen auf die Nutzer bewerten, die Anwendungshinweise
des Herstellers beachten und Produkte verwenden, die gepriift und zertifiziert sind. Von nach-
folgenden Stellen gelistete Mittel erfiillen die Anforderungen: Deutsche Landwirtschafts-

Gesellschaft (DLG/ www.dlg.org), Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft (DVG/

www.dvg.net), Industrieverband Hygiene und Oberflachenschutz (IHO/ www.iho.de), Robert

Koch-Institut (RKI/ www.rki.de) und Verbund fiir Angewandte Hygiene e. V. (VAH/ www.vah-
online.de). Eine Datenbank zugelassener Biozid-Produkte gibt es auch auf den Internetseiten
der Bundesanstalt fiir Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin: www.baua.de

Miinchener Verein

Berufsunfahigkeit
absichern

Der Miinchener Verein erwei-
tert sein Produktportfolio und
schafft so eine Mdglichkeit
zur Absicherung der Berufs-
unfahigkeit fiir Handwerker.
Auch das Thema nachhaltige
N | y An-lage kommt nicht zu kurz.

) ~  Das Unternehmen wartet mit
einigen neuen Highlights in der Deutschen Handwerker BerufsunfahigkeitsVersicherung (DHBU)
auf. Mit der neuen Wechseloption steigen junge Fleischer in der giinstigen Aktiv-Variante ein und
kénnen in den ersten drei Jahren ohne erneute Gesundheitspriifung bis zum Alter von 40 Jahren in
den Premiumschutz wechseln. Zudem wird die BU durch geringe Nettobeitrdge glinstiger. Sollte eine
Beitragsfreistellung nétig sein — kein Problem. Weitere Informationen bei Peter Umkehr, Vorstands-
bevollméchtigter Handwerk, Tel. (089) 5152-2579, E-Mail: umkehr.peter@muenchener-verein.
www.muenchener-verein.de

Fotos: Handtmann Maschinenfabrik, Colourbox.de.de, Minerva Studio - stock.adobe.com



https://www.fleischnet.de/news/home/

SNACKS SIND ZEITLOS

ie Gastronomie ist einfach mein
D Ding”, sagt die 28-Jahrige. Nach

Abitur und der Ausbildung zur
Hotelkauffrau in einem Hannoveraner
5 V»-Sterne-Hotel studierte sie BWL & Mar-
keting, lernte allerlei Food-Trends und
Konzepte im Ausland kennen und setzte
zundchst das Markenkonzept in der von
Vater Gerhard geflihrten Landbackerei
Bosselmann neu auf, zu der eine statt-
liche Zahl an Filialen im Raum Hannover
gehort. Am 2. Mérz 2020 eroffnete sie in
der niedersachsischen Landeshauptstadt
mit ihrer Ex-Kollegin Anna-Lena Suchland
das Restaurant Café & Co-Working Space
BoBo, in dem auch kreative Snacks zum
Tagesgeschift zahlen.

Warum unterstitzen Sie den SnackStar
2022 als Patin?

Ich finde das Konzept spannend. Junge
Leute bzw. Teams erhalten hier die Mog-
lichkeit, eigene Ideen umzusetzen, zu pra-
sentieren und konnen durch Engagement
und Ehrgeiz glénzen. Ich arbeite in mei-
nem Team ausschlieBlich mit sehr jungen
Leuten und profitiere auch von deren Kre-
ativitat. Sie haben oft coole Ideen, z.B. aus
den sozialen Medien, und wir versuchen
das dann gemeinsam umzusetzen. Ich
begleite mit diesen Mitarbeitern*innen
zusammen den Entstehungsprozess des
neuen Produktes, inklusive Preisgestal-
tung, Werbung und dem ganzen Drum-
herum. Jury-Erfahrung sammelte ich 2021
schon beim SnackStar Theke des Jahres-
Wettbewerb fiir unsere Backerbranche.

Welche Eigenschaften sollte jemand ha-
ben, der 2022 am SnackStar-Wettbewerb
teilnimmt?

Dabei geht es um Kreativitdt, darum, ge-
nau zu wissen, welche Zielgruppe mit
dem Snack-Angebot oder -Sortiment an-
gesprochen werden soll sowie die gene-
relle Umsetzbarkeit. Auch die Darstellung
verschiedener Erndhrungsweisen hat fir
mich Erfolgspotenzial. Trotzdem sollte
alles einem roten Faden folgen.

A

Als Patin will Caroline Bosselmann
mit Nachwuchskréften aus dem
Béackerhandwerk beim SnackStar
2022 den Titel holen. Hier berichtet
sie Uber das Thema Snacks in
ihrem Alltag und warum sie sich bei
diesem Wettbewerb engagiert.

Was ist wichtiger? Geschmack oder Pra-
sentation eines Snacks?

Ich denke, dass man das nicht trennen darf.
Natlrlich erreicht man Erstkdufer erstmal
Uber die Optik und die Prasentation, aber
es muss auch schmecken, sonst kommt
der Kunde nicht wieder. Eine gute Snack-
Theke muss vom Konzept getragen wer-
den. Hat man ein junges Konzept, aber
eine alters- und berufsmaBig unterschied-
liche Zielgruppe, gilt es genau abzuwégen,
was man wie anbietet. Beides muss passen.

Was sind die Snack-Renner im BoBo-
Restaurant & Cafe?

Ich habe versucht, das Beste aus meiner
Backerei-Erfahrung ins BoBo zu (ibertra-
gen.In unserer Auslage und dem Kiihlturm
gibt es warme und kalte Snacks, egal ob
sUB oder herzhaft, vegan oder mit Fleisch
oder Fisch. Die Zutaten variieren stark. In
der Regel sind es acht Snack-Variationen
am Tag, die ganztdgig angeboten, vor Ort
gegessen oder mitgenommen werden.
Unsere Zielgruppe sind Menschen, die es
in der City eilig haben und schnell etwas
Gutes essen mochten. Ein Renner sind die
morgens frisch gemachten Soft Rolls auf
der Basis einer gerollten Brotteigplatte,
etwas dicker aber weicher als ein Wrap, die
z. B. mit roter Bete, Hithnchen oder Thun-
fisch gefillt sind. Auch unsere veganen
Zimtschnecken sind sehr beliebt.

Warum wird gerade eure Branche den Snack-
Star des Jahres kreieren und gewinnen?
Weil wir, was den Snack-Bereich betrifft,
die meiste Erfahrung haben. Und in einem
ganz tollen Handwerk arbeiten, mit sehr
viel Geschichte, aber auch sehr kreativem
jungen Nachwuchs, der super flexibel ist,
neue Erndhrungstrends ins Angebot ein-
flieBen lasst und die Grundmaterialien des
Backerhandwerks zeitgemal3 inszenieren
kann. Unser Handwerk hat bisher grofen
Einfallsreichtum bewiesen. Man braucht sich
nur umzusehen, was es alles gibt. mth
Vielen Dank fiir das Gesprach!
https://bobo.restaurant

Fotos: Bo.Bo Restaurant & Cafe



Bewerben Sie sich jetzt fur die
FH FLEISCHER-HANDWERK & FT FLEISCHEREI TECHNIK

A wardsy 57

Mit den FH FLEISCHER-HANDWERK sowie den
FT FLEISCHEREI TECHNIK Awards 2022 werden
zum 8. Mal technische Entwicklungen, Konzepte oder
Dienstleistungen in der Fleisch- und Wurstverarbeitung

ausgezeichnet, die einen nachhaltigen Vorteil fiir den

verarbeitenden Betrieb und die Qualitét der dort

hergestellten Lebensmittel haben. Die Auszeichnung

wird an Unternehmen der Ausristungs- und

Zulieferindustrie sowie Dienstleister verliehen.

n“" Eine Fachjury nimmt die Beurteilung der ein-
. gereichten Vorschlage und Bewerbungen vor.
P reis kateg orien: Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
. . Ausschreibung:
¢ Verarbeitungsmaschinen Die Ausschreibung fiir die FT FLEISCHEREI
¢ Automatisierung/Industrie 4.0 TECHNIK und die FH FLEISCHER-
¢ Schlacht- und Zerlegetechnik 30. Marg2022;
¢ Raucher- und Klimatechnik nge’b;‘“‘-* L —
. . ewerpungen un orschlage
¢ Nachhalige Verpackungstechnik kénnen ab sofort eingereicht
* Prozesskontrolle & QM werden. Die Kurzbewerbung in
digitaler Form sollte enthalten:
@ Motivation fiir Bewerbung
mwm-mnwm 4@ Firmenbeschreibung und
. . fachlichen Hintergrund
Preiskategorien: # Schilderung des
+ Verarbeitungsmaschinen gL Lo s
. . Innovation auf max.
Ladenbgu & Verkaufsforderung 3 Saitenioni it
¢ Nachhalige Verpackungstechnik Herausstellung
¢ Klima- und Rauchertechnik des besonderen
¢ Gewdlrze & Gltezusatze Inn oyt
gehalts

¢ Gar- und Klchentechnik

. . & Bilder
¢ Weiterbildung

Preisverleihung: Die Prdmierung der preisgekrdnten Entwicklungen und
Projekte erfolgt im Mai 2022 auf der IFFA in Frankfurt am Main
im Rahmen einer fachéffentlichen Veranstaltung. Die Preistrager werden
zudem mit einer Urkunde ausgezeichnet. Uber die Siegerprojekte wird nach
der Preisverleihung in den Fachmagazinen FT FLEISCHEREI TECHNIK und
FH FLEISCHER-HANDWERK ausfiihrlich berichtet. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

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



B WURSTHULLEN

Sind Kunden von morgen eine
Generation von Klima-Aktivisten?
Welche Anspriiche stellen sie an
sich selbst und andere, wenn
es um Nachhaltigkeit geht?
Das untersuchte das Institut
Rheingold in einer Studie.
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ie Ergebnisse zeigen: Die Anspriiche an
D das eigene Handeln sind hoch, stehen in
Alltag aber immer wieder im Konflikt mit
Genuss, Spall und Machbarkeit. Doch Unterneh-
men und Branchen sollten den Trend zur Nach-
haltigkeit ernst nehmen, um die nach dem Jahr
2000 Geborenen (Generation Z oder GenZ), als
Kunden zu begeistern. Das gilt nattrlich auch fiir
Fleisch und Fleischprodukte. ,Die GenZ kampft
in erster Linie mit sich selbst und den eigenen
Nachhaltigkeitsanspriichen - und erlebt dabei
massive innere Zerrissenheit”, fasst Christine Mack
von Rheingold die Studienergebnisse zusammen.
,Nichtsdestotrotz hat die GenZ ein neues und
gestarktes Bewusstsein fiir den Klimawandel ent-
wickelt und sieht die Notwendigkeit eines nach-
haltigen Lebens”. Genligte es davor noch, das ei-
gene Umweltbewusstsein mit Milltrennung und
Plastikverzicht zu demonstrieren, reiche das den
Post-Millennials nicht mehr aus, heif3t es weiter.
Echter Verzicht, echte Einschrankung und damit
echte Verdnderung - so lautet der Anspruch an
das eigene Konsumverhalten. Dabei las-
tet eine besondere Biirde auf den
Schultern der jungen Men-
schen: Sie gelten, so das Ins-
titut, als die ,besseren Er-
wachsenen” und sollen
vormachen, wie es mit
Klimawandel und Nach-
haltigkeit funktioniert.

VIER PROTOTYPEN

Wie geht die junge Genera-

tion mit diesem Druck um? Das

Institut hat dazu vier prototypi-

sche Profile herausgearbeitet, hier kurz
zusammengefasst:

= Die Klima-Aktivisten: Der gemeinsame Kampf
gegen den Klimawandel, kumuliert in der
Fridays-for-Future-Bewegung, wird von dieser
Gruppe als sinn- und identitatsstiftend erlebt.
Der asketische Verzicht im Dienste der Nach-
haltigkeit sorgt fir Bewunderung und Aner-
kennung - auch im eigenen Umfeld, etwa im
Freundeskreis.

m Die Aushandler: Sie sind die Kerngruppe mit
der groBten Anhdngerschaft. Das Einschran-
ken steht im immerwdhrenden Widerspruch
zum generationstypischen Bestreben, nichts zu
verpassen. Ein Phdnomen, das mit dem Begriff
,FOMO" - fear of missing out — gut beschrieben
ist. Diese Prototypen charakterisiert eine innere
Zerrissenheit; sie hadern mit widerstreitenden

Fotos: colourbox.de, lenakorzh - stock.adobe.com

Beddirfnissen, die immer ausgehandelt werden
missen.

= Die Resignierten: Die Resignierten leben in
Bezug auf Klimawandel und Nachhaltigkeit mit
einer ,lshmenden Uberforderung”, wie Rhein-
gold es nennt. Sie sind in einem Machbarkeits-
Dilemma. Die eigenen Anspriiche und der
Druck, nachhaltig zu leben, sind so hoch - sie
wissen gar nicht, wo sie eigentlich anfangen
sollen. Gerade von Unternehmen erwarten sie
Nachhaltigkeitsstrategien als Orientierung und
Entlastung.

= Die Trotzigen: Diese Gruppe setzt sich wenig
mit den Themen Klimawandel und Nachhal-
tigkeit auseinander. Sie sind, so Rheingold, im
Scheuklappen-Modus unterwegs und fokussie-
ren sich auf ihre personliche Entwicklung und
das eigene freiheitliche Ausleben.

Doch welche Riickschlisse erlaubt diese Typisie-

rung fir Unternehmen und Branchen, die um die

GenZ als Kunden werben? Hier sieht das Institut,

kurz gefasst, drei wesentliche Ansdtze:

= Nachhaltigkeit ist nicht mehr allein Hygienefak-
tor. Konzepte miissen iberzeugend sein und in
eine authentische, nachvollziehbare Story ein-
gebettet werden.

m Die Kunden sollten nicht in der Rolle der,Konsu-
menten” verharren missen - von Unternehmen
initiierte Bewegungen binden die Menschen ein
und beteiligen sie.

= Nachhaltige Angebote miissen vom Verzichts-
gedanken entkoppelt werden.

GEWISSEN UND GENUSS

Was bedeutet das in der Praxis fiir das Fleischer-
handwerk und wie denken Branchenprofis Gber
die Méglichkeiten, die,,gespaltene Generation” als
Kunden zu gewinnen und zu halten?

Heike Molkenthin, Vorsitzende des Naturdarm-
Verbandes, richtet ein besonderes Augenmerk
auf die Prototypen der sogenannten Aushand-
ler. ,Diese Zielgruppe erwartet vor allem im
Fachgeschéft und an der Bedientheke Uberzeu-
gende und glaubwiirdige Konzepte fiir Genuss mit
gutem Gewissen. Dabei geht um weit mehr als
Jnur” ein smartes Endprodukt. Zum Beispiel bei
Wurst: Woher kommt das Fleisch? Wie ist die
Rezeptur? Wie sieht es mit der Nachhaltigkeit der
einzelnen Komponenten aus? Das geht bis ins
Detail: So kann etwa der Naturdarm als Verpa-
ckung punkten, und das nicht nur im Sinne von
,no plastic”. ,Naturdarm ist eine natirliche Res-
source, die bei der Fleischgewinnung ohnehin
anfallt und nicht extra produziert werden muss”,

Wir freuen uns darauf,
Sie endlich wieder
personlich treffen zu
koénnen.

Veririebs GmbH

Parkstr. 21, 76131 Karlsruhe
www.sun-products.de


https://www.sun-products.eu/

Niitzliche Links
www.benz-metzgerei-feinkost.de
www.metzgerei-baumeister.de
www.naturdarm.de
www.nationalmannschaft-fleischerhandwerk.de

sagt die Expertin. Zudem zeugen
die charakteristisch schrumpe-
lige Optik einer groBkali-
brigen Wurst in Rinderbutte
oder der typische Knack-
effekt eines Wurstchens im
zarten Saitlingvon handwerk-
lichem Kénnen und meister-
licher Qualitat.

KREATIV UND NACHHALTIG

Und wie stellt sich die junge Generation der
Fleischer*innen auf die Anspriche ihrer eige-
nen Altersgruppe ein? Fiir Fleischermeister
Max Grebe aus Bad Wildungen, Mitglied der
Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks,
sind u. a. Transparenz und Glaubwiirdigkeit
entscheidend: ,Unser groBer Vorteil ist die
Kundenndhe. Wir stehen jeden Tag mit unse-
rem Gesicht und Namen fiir unser Sortiment
und kénnen alle Fragen persénlich beantwor-

ten. Das schafft Vertrauen und Kundenbindung.
Zugleich haben wir so den Finger am Puls der
Konsumenten. Wir erkennen Trends friihzeitig
und kénnen uns darauf mit kreativen Ideen ein-
stellen.” Fleischermeisterin Leonie Baumeister
aus der gleichnamigen Metzgerei in Waibstadt,
ebenso Mitglied der Nationalmannschaft, sieht
ihr Handwerk auf einem guten Weg. ,Nach-
haltigkeit ist das Gebot der Stunde, dazu darf
der Spaf8 beim Einkaufserlebnis nicht zu kurz

Zentralverband Naturdarm

Nachhaltiger Rohstoff

Auch bei der handwerksorientierten Wurstherstellung punktet

Naturdarm als nachhaltiger und urspriinglicher Rohstoff.

,Die natiirliche Hiille gilt als Markenzeichen hochwer-
tiger, handwerklicher Produkte®, sagt Heike Molkenthin,
Vorsitzende des Zentralverband Naturdarm (ZVN). Ob

im Regal, an der Bedientheke oder im Fachgeschift:
Wurst im Naturdarm hebt sich von der Massenware

ab und erlaubt damit eine hohere Wertschopfung. Die
deutsche Naturdarmbranche handelte im Geschéftsjahr
2020 weltweit 227.832 t Ware und legte damit in Bezug
auf das Vorjahresniveau (225.088 t) zu. Laut der Bran-
chenvereinigung ZVN lag der Gesamtumsatz aber mit knapp
883 Mio. Euro um 7,4 % unter dem Vorjahreswert WertmaBig

-

kommen. Saisonale Angebote, auBergewshn-
liche Produktideen, Gutscheine fir Grill- oder
Wurstkurse — mit solchen Ideen kénnen wir
uns als Nahversorger und guter Nachbar im-
mer wieder ins Gesprach bringen. Nicht zu
vergessen, dass wir so auch viel fir unser
Berufsbild tun. Die jungen Menschen der
GenZ sind ja nicht nur als Kunden will-
kommen, sondern auch als potenzielle
Kollegen und Kolleginnen.”

Den Vorbildcharakter von jungen
Fleischermeister*innen betont Gina
Benz aus der Feinkostmanufaktur
Benz in Kdngen, Dritte im Bunde des
Teams Nationalmannschaft an dieser
Stelle: ,Wir missen als Vorbildcharaktere
agieren. Rohstoffverarbeitung im Nose-to-
tail-Segment wird auch in Zukunft eine groe
Rolle spielen. Zur Nachhaltigkeit zdhlt auch
die ganzheitliche Verarbeitung des Tieres, sei
es die Schweinemaske, das Blut, die Kutteln
oder die Darme. SchlieBlich sind wir Hand-
werksmetzger und haben damit die Chance,
das ganze Tier zu auBlergewohnlich guten,
regionalen Produkten zu verarbeiten. Die am
Ende durch Geschmack, Regionalitdt und
Nachhaltigkeit auch die junge Generation
Uberzeugen kénnen.”

kam die Europdische Union auf einen Exportanteil
von 50,8 %. Auch in Italien und Frankreich gibt es
zahlreiche traditionell hergestelite Wurstspezia-

litdten und anspruchsvolle Verbraucher. Auch
auf dem heimischen Markt sei die Nachfrage
nach Naturdarmen ungebrochen hoch. Der Star
unter den Naturdarmen ist der Schafsseitling,
der aber weiterhin knapp bleibt. Wichtige Lie-
ferlander dafiir sind China, die Tiirkei, Neusee-

land und Australien. Da Schafsddrme in kleinen
Kalibern auch in China oft fiir Wurstwaren nach
euriipdischem Vorbild genutzt werden, wird das
bis auf weiteres auch so bleiben. www.naturdarm.de

www.torrero.de

9.600 Firmen

A

Torrero

. 24.000 Eintrdge

Der LEITHAMMEL unter den Fachportalen Wild

= Tagesaktuelle Firmennachrichten
« umfassende Lieferanteniibersicht

.o+ 5.100 Stichwirter

leithammel gmbh

27.000 Prospektseiten und Produktvideos

Fotos: Deutscher Fleischer-Verband, Zentralverband Naturdarm


http://www.torrero.de

Fotos: CDS Hackner, SPM*Sun Products, Oskutex

Pionier in der Branche eine sichere Wurstpro-

duktion ganz ohne lose Teile ermdglichte.

,Wir denken immer weiter — und machen. Fiir

unsere Kunden zahlen nun mal nur der beste

Naturdarm und die beste und sicherste Technik

fiir ihre Wurstproduktion®, so der geschaftsfiih-

render Gesellschafter Michael Hackner. Dieser

Sicherheitsstandard folgt einer Reihe an Inno-

b | vationen in der SilberPfeil-Technologie und

= basiert auf drei einfachen Losungen:

m Alle Pipes sind mit knickbaren, flexiblen
Endstiicken ausgestattet. Umgeknickt ist
der Darm sicher und fest fixiert, ausgeklappt
kann der SilberPfeil-Pipe leicht auf die
Fiihrung zur Befiillung geschoben werden.

= Ein intelligentes Farbomanagement von Tubes,
Pipes und Netzen gibt Aufschluss iiber Kaliber
und Qualitdten — ohne zusétzliche Teile.

CDS Hackner

50 Jahre Naturdarme und mehr

Eine deutsche Erfolgsstory: Vom kleinen Betrieb
im Schlachthof Frankfurt am Main zum Global
Player fiir Naturdarme, Fleisch- und Innereien-
Spezialitaten und Tiefkiihldienstleistungen —

so lasst sich die Erfolgsgeschichte der Hack-
ners beschreiben. Mit der Griindung der Crails-
heimer Darmsortieranstalt GmbH (CDS) vor

50 Jahren wurde der Grundstein gelegt. So
tiberrascht es kaum, dass das Unternehmen als

m Ein Barcode an jedem Gebinde ermdglicht
die lickenlose digitale Riickverfolgbarkeit
und eriibrigt das Beilegen von Kontrollkar-
ten. www.cds-hackner.de

SPM*Sun Products

Darme mit Mehrwert St

Die Palette der Gewiirzdarme der Sun Spice- &
Produkte von SPM*Sun Products Vertrieb
wéchst. Sie eignen sich nicht nur fiir traditio-
nelle Wurstwaren, sondern auch fiir neue Pro-
duktideen, z.B. Wurstersatzprodukte. So zaubern :
die Sun Spice Sevilla-Darme ihre Konsumenten mit einer leicht bitteren Orangennote im Nu an
einen britischen Friihstiickstisch mit landestypischer Marmelade. Sun Spice Sarasota vereint
fruchtig, wiirzige Orange mit einer leicht scharfen Chilinote und lasst vom Urlaub in Spanien oder
Mexiko trdumen. Die Sun Smoke CAS Darme mit CleanSmoke-Depot iibertragen Rauchgeschmack
und -farbe in einem Schritt und verldngern die Haltbarkeit ohne Gewichts- und Geschmacksverlust.
Es gibt sie gerafft und als Abschnitte. Durch die Reduzierung der Rauchkammerbelegung lasst sich
nicht nur die Produktivitit, sondern auch die Nachhaltigkeit des Betriebes steigern. Die Produkte
kénnen im Hochbarriere-Darm gelagert und transportiert werden, eine Zweitverpackung entfallt.
Das vermeidet Abfall und Kosten. Der neue Typ S065 ist ab sofort verfiigbar. www.sun-products.de

Oskutex

, Aus Bambus & Co.
Texdtilhdillen fiir Roh-, Koch- und
Briihwurst als Abschnittware oder
in geraffter Form, mit und ohne
Druck, bietet Oskutex an. Aktuell

stehen neben Eventcasings mit

Ostermotiven nachhaltige Hiillen der

Green Family-Serie im Fokus, z. B. NaloTX

Bamboo, deren Grundmaterial aus Bambus
besteht. Sie weisen laut Unternehmen ein hervorragendes Reifeverhalten und eine gute Schalbarkeit
auf. Aus biologisch angebauter Baumwolle hergestellt ist NaloTX green und setzt dkologische Ak-
zente, die bei den Verbrauchern eine immer groBere Rolle spielen. Die Betex-Produktlinie umfasst

Betex RS, einen Textildarm aus einem Zellwollgewebe mit spezieller Beschichtung zur Herstellung

von Rohwurst, sowie Betex K, KB und KDB fiir Koch- und Briihwurstprodukte. Die Nalo Spice-Wurst-

hiillen sorgen mit ihren Wiirzungen geschmacklich fiir Abwechslung. www.wursthuellen-shop.de

:2027
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DaS Erope
Snack Stare

BPanGhei-BaGuIe

NEU: Ein Wettbewerb fur Metzgerei,

Backerei & Gastronomie.

NEU: Die Finalisten treten live
gegeneinander an.

JBbZG MEll Mib
UNSERED PROFI-PATEN!

SR PROFI-PATE RASTRD
Y SIHON KOLAR

PROFI-PATIN BEGKER
GAROLINE BOSSELMANN

PROFI-PATE NETZEER
o? CATHARINA POLITE

Mehr Infos unter:
www.homann-snackstar.de

Mit freundlicher Unterstutzung durch:



https://www.homann.de/

B TIERWOHL

VOM GLUCK DER NUTZTIERE

Mit der Kampagne #tiergliick méchte sich Land.Luft, das Landwirtschaft-Startup der Lindner Group, noch
deutlicher vom konventionellen Fleischmarkt abgrenzen und die Einzigartigkeit der Freilandtierhaltung

und Weideschlachtung hervorheben.

™™ s ist ein Anblick, den viele heute nicht
== mehr kennen: Schweine auf der Weide.
e N Leberfing im Landkreis Rottal-Inn
durfen sie nicht nur auf die Weide raus - sie
verbringen ihr ganzes Leben dort, auch im
Winter. Von der Geburt bis zur Schlachtung.
Begleitet man Josef Straubinger, Geschéftsfiih-
rer von Land.Luft, beim Spaziergang zwischen
den Weiden glaubt man ihm sofort, wenn er
sagt: ,So sehen gliickliche Schweine aus.”

Doch wie iberzeugt man noch mehr Men-
schen davon, dass die Tiere hier gliicklich
sind? Dass es eine Alternative zur konventio-
nellen Massentierhaltung gibt? Mit einem
Kampagne die in einem Wort zusammenfasst,
um was es hier geht:Tiergltick. Mit dem Begriff
soll kiinftig fur die besondere Tierhaltung und
Schlachtung geworben werden. ,Auch wenn
unsere Rinder und Schweine Nutztiere sind,
dirfen sie bis zum letzten Tag ein schones
und gliickliches Leben haben”, erklért Brand-
managerin Isabella Wieselhuber. Selbst die
Schlachtung laufe angst- und stressfrei ab,
verspricht sie. Dazu hat das Unternehmen ei-
nen Schlachtanhadnger entwickelt, mit dem die
Tiere auf der Weide geschlachtet werden kon-
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nen, im Beisein ihnen bekannter Landwirte.
Nach der Schlachtung wird das Fleisch in der
hofeigenen Metzgerei nach traditionellem
Handwerk weiterverarbeitet. Auch hier gehe
man mit Achtung vor dem Tier an die Arbeit, er-
klart Metzgermeister Andreas Reiser:,Wir sind
es den Tieren schuldig, dass wir das Beste aus
Ihrem Fleisch machen”. Isabella Wieselhuber
erganzt mit Uberzeugung, Tiergliick kénne
man schmecken. Wie das schmeckt, konnen
Géste und Kunden im Bio-Restaurant am Hof
entdecken.Zudem gibt es das Fleisch in der ei-
genen Metzgerei, auf verschiedenen Wochen-
mérkten in Niederbayern und im Online-Shop.

Auch Abnehmer im Firmenverbund wie Kan-
tine, das Parkwohnstift und Schlossbréu Maria-
kirchen werden beliefert.

TIERWOHL AUCH IN RUMANIEN

Das Startup weitete sein Engagement fir
verantwortungsvolle Tierhaltung und tier-
gerechte Schlachtung nach Siebenbiirgen
aus. Nach seinen Prinzipien wird auch dort
hochwertiges Rindfleisch produziert. Nach
der Schlachtung wird das Fleisch mit dersel-
ben Achtung und dem handwerklichen Kon-
nen wie am Stammsitz in Leberfing veredelt
und weiterverarbeitet. ,Stolz sind wir auf das
Warmbratverfahren, das es uns er-
moglicht, Wurstwaren  komplett
ohne den Zusatz von Phosphaten
herzustellen”, sagt Andreas Reiser.
Prekare Arbeitsverhaltnisse passen
nicht ins Konzept. Dazu stehen die
rumdnischen Metzger in engem
Austausch mit ihren deutschen Kol-
legen und lernten bei Aufenthalten
in Niederbayern die Besonderheiten
der Land.Luft-Produktion kennen.
,Wir kbnnen in unserer Heimat ar-
beiten, dort wo wir aufgewachsen
und unsere Familien sind”, freut sich
Metzger Ciprian Gurza.

Etwa 300 Rinder, braune und
schwarze Angus, stehen auf den
weitldufigen Weiden rund um Satu
Mare. Zur Schlachtung des ersten
Rindes reiste Andreas Reiser dorthin, um sich
davon zu Uberzeugen, dass das Schlacht-Pro-
zedere den gewohnten Standards entspricht.
Er war von den Bedingungen vor Ort ange-
tan. Auch die Fleischqualitdt bringt ihn zum
Schwéarmen: ,Wenn die frischen Rindsbrat-
wiirste nach unserer Rezeptur schon so gigan-
tisch schmecken, kann ich die Reifezeit der
Edelteile kaum abwarten.” Auf Dauer sollen
die Wurstwaren auch lokal verkauft werden.
www.landluft.bio, www.tierglueck.landluft.bio

Fotos: Land.Luft, Mike Kénig



TECHNOLOGY!
no SECRET - sust VEMAG!

Wer sein Fleisch beim Metzger kauft, erwartet Qualitdt, Tradition und Fortschritt

gleichermafien: Echte Handwerkskunst und hausgemachte Spezialititen VISIT US
treffen auf zeitgemafien Kundenservice und moderne Technologien. ANUGA

i = . : : Halle 6 Stand D10
Damit Sie sich auf beste Produktqualitdt und freundlichen Service konzentrieren IFEA
kinnen, sorgen wir fiir die passenden Maschinen und Vorsatzgerate. Halle 8 Stand B04

VEMAG: Das Aushdngeschild fiir lhren Metzgereibetrieb!

handwerk.vemag.de - e-mail@vemag.de
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GENAU MEIN
GESCHMACK.

VEMAG Fiillmaschinen und flexibles Vorsatzgerdteprogramm
fiir ein breites Produktportfolio

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

Wiirstchen, Aufschnittware, Burger-Patties und vieles mehr

Zuverldssiger Produktionsablauf, schonender
Produkttransport und einfache Handhabung

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

Foto: EFA Schmid & Wezel

Im Interview schildert Michael Proksch, technischer Anwendungsberater bei
EFA Schmid & Wezel und gelernter Metzger, wie es gelingen kann, tierwohlgerecht zu betauben.

o
¥
-
-
-
-
-
e

ichael Proksch hat vor seiner Tatigkeit bei EFA
Schmid & Wezel acht Jahre im Metzgerberuf ge-
arbeitet. ,Das Tierwohl liegt mir am Herzen, weil

ich quasi mit den Tieren im Umfeld der Oberpfalz aufge-
wachsen bin”, betont er.

Herr Proksch, bei EFA sind Sie seit fast finf Jahren und
mittlerweile Spezialist beim Thema Betdubung. Warum?
Meine Expertise beim Thema tierwohlgerechte Betdu-
bung kommt daher, da wir lange nach einem Partner
suchten, der einen elektrischen Betduber nach unseren
Winschen und Vorgaben bauen konnte. Ziel war es,
Kunden ein System zu liefern, das sie benétigen, um das
Handwerk im Einklang mit dem Tierwohl durchzufiihren.

Was kénnen die EFA-Gerate, was andere nicht kénnen?
Inwiefern spielen sie eine Rolle?

Die elektrischen EFA-Betduber sind individuell einstellbar
und bericksichtigen die jeweiligen Einflisse, die auf die
Tiere und das Betaubungsergebnis einwirken. Das sind
z. B. GroRRe, Gewicht, Alter, Rasse, Aufzucht und Zustand
des Tieres. Je nach Rasse und Aufzucht muss die Strom-
starke entsprechend justiert werden, um eine hohe
Fleischqualitdt zu erhalten. Das macht sich sofort nach
der ersten Referenzbetdubung, die mit dem Standard-
programm stattfindet, bemerkbar. Nach dem Transport
kommt es auch auf die Feinabstimmung von Betdu-
bungsdauer und Stromstérke an. Die Tiere sollen nicht
leiden und die Fleischqualitdt hochwertig sein.

Warum mogen Veterinare den VBE 6?

Zum einen sind bis zu vier Fehlerarten bei der Betdubung ermittel-
bar. Das hilft, den Vorgang zu perfektionieren und eliminiert die Feh-
lerrate. Bei sachgemdfBer Anwendung liegen die Tiere sofort ruhig
und zeigen keine Augenreflexe mehr. Darauf legen Veterindre einen
groBen Wert.

Was hat es mit der mobilen elektrischen Betdubung auf sich?

Die mobile Lésung ist das Standardgerat auf Radern. Es lauft im Akku-
betrieb und verfiigt tber ein zusatzliches Tétungsprogramm: Im Einsatz
ist es bei einer schnellen Notbetdubung von verletzten Tieren oder
der Tétung bei Seuchensituationen in Stallen. Mittlerweile haben wir
Metzgergemeinschaften als Kunden, die eine mobile L6sung mdchten
und sich gemeinsam die VBE6 M kaufen. So kdnnen sie den aktuellen
Anforderungen nachkommen und sich die Kosten teilen.

Wie sieht das bei Rindern aus?

Rind, Kalb und Bffel werden mit einem Bolzenschussgerat betaubt.
Es gibt dafiir zwei Arten: Antrieb durch Treibladungskartuschen oder
durch die Pneumatik ausgeltster Bolzen. Das pneumatische System
wird eingesetzt, wenn eine Fixierung vorhanden ist und eine Vielzahl an
Betdubungen ansteht.

Wie wird dabei auf das Tierwohl geachtet?

Vor das System wird eine Druckluftiberwachung mit Aufzeichnung vor-
geschaltet. Diese priift vor dem Ausldsen des Bolzens, ob genug Druck
vorhanden ist, um eine tiefe Betdubung zu gewahrleisten. Nur bei aus-
reichend Druck 16st das Gerdt den Bolzen aus. Die Daten Uber den Vor-
gang bei jedem Tier werden mittels Tablet oder PC aufgezeichnet. So
konnen sie ausgelesen und bewertet werden.

Wie ist das bei einem Bolzenschussapparat, der mit Kartuschen betrie-
ben wird?

Hier wird nach Kartuschenstdrke und Lange des Bolzens unterschieden.
Bei einem Wasserbiiffel z. B. benétigt der Anwender ein Gerat mit einem
Bolzen von mindestens 140 mm Lénge und einer Kartusche von mindes-
tens 6 g Treibladung, fiir eine tierwohlgerechte Betdubung. Es gibt dafir
eine Tabelle mit entsprechenden Ubersichten. Die Auswahl ist breitge-
fachert, da auch die Méglichkeiten vor Ort unterschiedlich sind, etwa bei
der Hof- und Weideschlachtung. Natirlich kommen zwei weitere wichti-
ge Faktoren fir eine tierwohlgerechte Betaubung hinzu: das Kénnen des
geschulten Anwenders und ein funktionstiichtiges Gerdt. Diese Appa-
rate sind in regelmaBigen Abstanden einer TUV-Inspektion vorzulegen.

Im Profil

Die Firma Schmid & Wezel GmbH, seit 1919 in Maulbronn, produziert seit
liber 90 Jahren immer am Puls der Zeit technisch, qualitativ und ergo-
nomisch ausgelegte Maschinen fiir den Bereich Betdubung, Halbierung,
Zerlegung und Veredelung. www.EFA-Germany.de
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Grillen ist zum Lifestyle
geworden. Nicht nur
Manner fachsimpeln
Uber Steak-Cuts, die
Brennerleistung beim
High-Tech-Girill oder den
schmackhaftesten Rub
zum Wirzen. Vorlieben
fur gute Lebensmittel
und Girilltechnik gehen
hier Hand in Hand.

eder Metzger bzw. Fleischer,
J der noch naher an seinen

Kunden sein mochte, nutzt
Gelegenheiten, mit Grillseminaren
oder -workshops - in Pandemie-
Zeiten natirlich mit gesetzmaBig
konformer Teilnehmerzahl - zu
punkten und diese langfristig zu
binden. Dafir nehmen leiden-
schaftliche Grillfans dann auch
einmal eine weite Anfahrt auf
sich, um am Know-how des Metz-
gers des Vertrauens teilzuhaben.
Wer als Metzger oder Mitarbeiter
aus dem Fleischerhandwerk zum
Thema noch mehr Wissen aufbau-
en sowie Tricks und Kniffe von er-
fahrenen Grillprofis lernen moch-
te, kann sich seit August 2020 an
der Fleischerschule Augsburg zum
JZertifizierten Grillmeister - Mas-
terclass” weiterbilden. Und auch
die 1. Bayerische Fleischerschule in
Landshut hie Anfang Marz 2022
die ersten Absolventen*innen
willkommen, die zu Zertifizierten
Grillexperten (BFS) ausgebildet
wurden. So weit, so gut!
Doch welche Grills eignen sich am
besten daftir? Fleischermeisterin
Janet Bingener von der Fleischerei
Bingener in Kreuztal im Sieger-
land ist bisher mit Modellen der
Napoleon-Serie Prestige zufrie-
den, die mit Propangas betrieben
werden. Beim ,Original Sonsbecker
Grillmeister” und Fleischermeister
Christian Holz, der im Juni 2021
neben seinem etablierten Grill-

Foto: Colourbox.de




Foto: Grillfrst

service eine Event-Metzgerei er-
Offnete, sind unter anderem die
Gasgrills ,Steer” und ,Angus” von
Bull im Einsatz, die er im Grillfach-
handel erwarb.,Gewerbliche Kun-
den kaufen in der Regel Gasgrills,
da sie in kurzer Zeit schnell hohe
Temperaturen erreichen und si-
cher zu bedienen sind. Sie kon-
nen sich bei uns als B2B-Kunden
registrieren und erhalten entspre-
chend andere Preise als ein End-
kunde”, bestatigt Joachim Weber,
einer von zwei Geschaftsfiihrern
von Deutschlands groBtem Grill-
fachhandler  Grillfiirst, dessen
Megastore im osthessischen Bad
Hersfeld flichenmaBig der groBte
der neun Standorte ist. 2021 fei-
erte der Fachhandler sein zehn-
jahriges Bestehen.

GEMEINSAM NACHHALTIG

Dort kam auch die Zusammen-
arbeit mit Fleischermeister Alex-
ander Macheledt (Sippel Beef) aus
Schenklengsfeld zustande, der
seit 2014 zunéchst als regional
ansdssiger Betrieb Fleisch fir die
Grillfirst-Grillseminare lieferte, so
ein langjéhriger Partner wurde
und sich mit eigenen Grill-Events
ein weiteres lukratives Standbein

Léngst ist das Grillen keine reine Mdnnerdémane mehr. Auch Burger-Patties werden immer beliebter.

fur seinen Betrieb schuf. ,Bis vor
Corona hatten wir 4.000 Teilneh-
mer in unseren Grillseminaren.
Aktuell ruht dieser Bereich, aber
im Jahr 2023 soll es weitergehen”,
sagt Joachim Weber.

,Das Thema Grillen ist tiberall wo
Lebensmittel gekauft werden von
Interesse.Wir haben drei Absatzwe-

ge: unsere stationdren Laden, den
Online-Shop sowie Kooperatio-
nen. Ein Beispiel dafir ist die mit
der GroBmetzgerei Robert Miiller,
die auch in vielen Rewe-Markten
vertreten ist. Dort bestlicken wir
Zubehor-Regale”, erklért er weiter.
Das Thema Grillen an sich hat sich
in den vergangenen zehn bis 15

Jahren enorm entwickelt. Gab ein
Kunde damals 200 Euro fiir einen
Grill aus, sind es heute im Schnitt
1.000 Euro. ,Es wird viel mehr auf
die Technik geachtet, ebenso auf
gesundes Grillen sowie auf das
was auf den Grill kommt”, sagt er.

Ein weiteres heiles Eisen im
Feuer ist das Thema Nachhaltig-

Q-&Beck

Gewiirze und Additive

cutt.ly/beck2022 I

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

IFFA 2022: 14.-19.5.2022
Halle 12.1
Stand B80
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AVO-Werke

Grillfiirst GmbH

2011 gegriindeter Grillfach-
handler mit neun Shops in

Bad Hersfeld, Singen, Kassel,
Hohenkirchen-Siegertsbrunn bei
Miinchen, Dormagen, Griindau
bei Frankfurt/Main, Senden,
Hamburg und Ebikon (CH).

Uber 6.000 Produkte von rund
80 Marken. Auszeichnungen als
»Kundenkdnig“ und ,Deutsch-
lands Bester Online-Shop*“.

Zur Eigenmarke zahlen Gas-
grills, Smoker und Dutch Oven,
Zubehdr wie Grillbesteck oder
Pizzasteine sowie Rubs, Saucen
und sogar ein eigener Gin.
Online konnen sich die Kunden
in einem Magazin, Videos sowie
ausfiihrlichen Beschreibungen
liber die Artikel informieren und
erhalten Tipps fiir die Praxis.
www.grillfuerst.de.

Joachim
Weber,
einer

von zwei
Geschdifts-
fiihrern der
Grillfiirst
GmbH

keit, das sich auch am gestiegenen
Bewusstsein der Verbraucher in
puncto Lebensmitteleinkauf fest-
machen ldsst, so der Geschafts-
fahrer. ,Ich heize mein Haus mit
Pellets, fahre 40.000 km im Jahr
mit Strom vom eigenen Hausdach
und bin ein Fan von Pelletgrills.
Einen solchen habe ich schon vor
20 Jahren in den USA gekauft, da
ich nicht nur mit Gas und Kohle
grillen wollte”, betont er.

Und so verwundert es auch nicht,
wenn er sagt, dass sich die gene-
relle Nachfrage in seinem Unter-
nehmen nach Pelletgrills in den
vergangenen Jahren jedes Jahr
verdoppelt hat. Deshalb gibt es
bei Grillfurst einen Pelletgrill der
Eigenmarke mit einer vollautoma-
tischen Steuerung zum Grillen und
Smoken. In der ersten Jahreshlfte
wird es dann wohl auch die ersten
,grinen Grills” geben, 16 Stiick
an der Zahl der Eigenmarke, CO,-
neutral hergestellt, die Produktions-
und Nutzungsprozesse sind von
externer Stelle glaubhaft auditiert.
Zur Eigenmarke zéhlen neben den
Grills ein vielfaltiges Portfolio an
Grillzubehor sowie Gewlirze, deren
Trends und Geschmacksneuheiten
nachfolgend vorgestellt werden.

MARINADEN-TRENDS
Pink, schrill und crunchy auf den
Grill - die neue Lafiness Premi-

Beck Gewtirze und Additive

um-Marinade Pink Pepper der
AVO-Werke lasst aufhorchen. De-
ren Basis ist roter Pfeffer - fir
Experten besser bekannt als Schi-
nusfrucht der brasilianischen Pfef-
ferbdume - der eine feinwliirzige
Note auf Fleisch, Fisch oder Ge-
mise zaubert. On top bildet sich
durch die schonend gefrosteten

und fein granulierten Kérner bzw.

Beeren der Frucht ein Crunch, den
man beim Reinbeifen ins Grillgut

nicht nur splrt, sondern auch hort.

Wie alle Produkte dieser Range
dienen Meersalz, feine Gewirze
und hochwertiges Rapskerndl
als Grundzutaten. Weitere - nicht
vegane - Cremes aus dem Sor-
timent gesellen sich dazu: Basis-
creme Classico Gourmet, Topico
Gourmet, Florida Gourmet und
Puszta Gourmet. Ob mit oder ohne
Fleisch, ob Spargel-, StiBkartoffel-
Avocado- oder Kartoffelsalat mit
Black-Garlic-Dressing, alle Rezept-
vorschldge lassen sich mit eigenen
Ideen kombinieren.

Mit einer vielfdltigen Auswahl an
Marinaden und Grillgew{irzen wird
auch Beck Gewtirze und Additive sei-
nen Platz auf den Grilltellern 2022
finden, z. B. mit drei Marinaden der
SoftFix-Range. Die Sorte Rosmarin
Rustikal eignet sich fir dunkles
und helles Fleisch sowie Fisch
und Gemiise. Diese enthalt neben
Rosmarin, Pfeffer, Paprika, Zwiebel

und Knoblauch kleine rosa Beeren,
die auf dem Grillgut flr eine be-
sondere Optik sorgen.

Fir Grilladen mit Triiffelgeschmack
gibt es die Marinade Triiffel
Aroma, die fein dosiert werden
sollte. In der ausbalancierten Mi-
schung sind weiler Pfeffer, Ingwer
und Knoblauch kombiniert, um
dem Aroma des Edelpilzes eine
wirdige Blhne zu geben. Bei der
Variante Chillie Cheese zergeht zu-
erst Cheddar auf der Zunge bevor
Jalapenos, Chilis und Paprika ein
sanftes Feuerwerk dezent-schar-
fer Geschmackssensationen entfa-
chen. Sie peppt vor allem Burger,
Schweinefleisch und Grillgemiise
auf. Grob gemahlener schwarzer
und griner Pfeffer, Zwiebel, Knob-
lauch sowie eine Rosmarin-Note
kennzeichnen das Grillgewirz
,BeckWirz SteakTraum®”, das nicht
nur fir Pfeffersteaks aufpimpt.
Einen Knusper-Effekt beim Fleisch
bewirkt der ,BeckWirz Knusper-
wirzer" mit Paprika, Salz, Pfeffer,
Zwiebel und Kimmel. Mit dem
Cheese Onion Dip, einer Kompo-
sition aus Cheddar, Zwiebel, Pa-
prika, Schnittlauch und Knoblauch,
gelingt rasch ein wiirziger Dip mit
Joghurt oder Quark.

Um die beiden Wirzmarinaden
Lemon Hops BBQ und Summer
BBQ der Marke Gewdirzmiiller er-
weitert Frutarom Savory Solutions

Fotos: AVO-Werke, Beck Gewiirze und Additive, Grillfrst
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die Pure Oil-Range, die mit Rapsdl
anstatt zugesetzten Palmél und
gehdrteten  Fetten auskommt.
Bei der griinen Marinade Lemon
Hops BBQ sorgen Ingwer, Zitrone
und herber Hopfen fiir neue Ge-
schmacksnuancen auf dem Teller.
Sie passt zu Rind, Lamm, Geflugel,
Schwein und Gemiise. Zitrone,
Zitronengras, gelbe Kurkuma und
fruchtiger Paprika kennzeichnen
die Variante Summer BBQ und
verfeinern Gefliigel, Fisch, Gemi-
se, Schwein und Rind. Die beiden
Neuen sind ebenso einfach zu ver-
arbeiten und schiitzen das Grillgut
vor dem Austrocknen wie die be-
kannten Pure Qil-Sorten Louisiana,
Pflaume & Ingwer sowie Oriental
BBQ. Bei Louisiana steuern Paprika,
Zwiebel und Pfeffer den typischen
BBQ-Geschmack bei. Die fruchtig-
wirzige Sorte Pflaume & Ingwer
beinhaltet auch Paprika und weist
eine rauchige Note auf. Orientali-
sches Flair zaubert die Sorte Orien-
tal BBQ auf den Grillrost. Anis, Zimt
und Piment sorgen fiir einen abge-
rundeten Geschmack.

RAFFINIERT IM GESCHMACK
Grillen zdhlt zu den beliebtes-
ten Freizeitbeschaftigungen der
Deutschen. Viele Verbraucher ha-
ben, durch die Corona-Pandemie
befeuert, ihre Grillausriistung bis
hin zur Outdoor-Kiiche ausgebaut.

Member of BBOLINA 6roup

ENTRECOTE MIT
HONIG-WHISKY-SOJA-GLAZE

Zutaten: (fiir 4 Personen)

m 2 Zucchini m 2 rote Paprikaw 400 g Kartoffeln (Drillinge)

m 2 L Rapsolm 5 EL Kikkoman natiirlich gebraute Sojasauce

m 250 g Honigw 2 Thymianzweige m 2 Prisen Pfeffer, geschrotet
u 4 ¢l Whiskyw 1 kg Entrecote m 1 Rosmarinzweig

Zubereitung:

Zucchini waschen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Paprika
waschen, am oberen Viertel abschneiden, die Kerne entfernen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Kartoffeln waschen und halbieren. Alles
in eine groBe Schiissel geben, mit Rapsdl vermischen und grillen. Das
gegarte Gemiise mit 2 EL Sojasauce wiirzen. Den Honig in einen Topf
geben, mit 3 EL Sojasauce vermischen und alles einmal aufkochen.
Danach vom Herd nehmen. Thymianzweige waschen, trocknen und
zupfen. Das Honig-Soja-Gemisch mit Thymian, Pfeffer und Whisky
abschmecken. Entrecdte grillen und mit der Honig-Whisky-Soja-Glaze
bestreichen. Rosmarin waschen und gegebenenfalls zupfen. Grillgemiise
und Entrecote zusammen anrichten und mit Rosmarin garnieren.

HAGESUD INTERSPICE Gewiirzwerke GmbH

SaarstraBe 39 - 71282 Hemmingen - Telefon 07150/94260 - www.hagesued.de - E-Mail: info@hagesued.de

I Hagesiid - & Hagesuedinterspice - M Youlidbs

GRILLEN & GEWURZE N

American BBQ, kreative Beef-Cuts,
New Cuts vom Gefligel oder ein
gutes Stlick regional erzeugtes
Fleisch sind auch in diesem Som-
mer beliebte Speisen auf dem
Grillrost. Fiir Abwechslung und ge-
schmackliche Vielfalt setzen Flei-
schereien gerne Marinaden ein,
z.B.von Hagesiid Interspice. Neu im
23 Sorten starken Mariniersoft®-
Sortiment, das regionale Klassi-
ker sowie Marinadenumfasst, ist
die mediterrane Sorte Thymian-
Zitrone. Sie kombiniert die pro-
venzalische Note des Thymians
mit der slB-sauren Frische der
Zitrusfrucht und sorgt so flr einen
raffinierten Geschmack. Schlank in
der Deklaration kommt sie ohne
den Zusatz von Mononatriumglu-
tamat sowie Allergene aus. Sie
passt zu Schwein, Gefligel, Fisch,
Grillgemiise oder Grillkése.

Die Marinol-Marinaden von Lay
Gewiirze sind  hochkonzentriert,
d. h. es geniigt eine niedrige An-
wendung - ohne Verlust an Ge-
schmack. Das zum Wirzen ver-
wendete Marinadenfett zieht in
das Fleisch ein und tropft beim
Grillen nicht in die Glut. Neu im
Sortiment sind hier die Varianten
Chilli/ingwer und Bunter Pfeffer.
Die orange-rétliche Farbe und fei-
ne Chilli-Flakes von Chilli/Ingwer
verfeinern  Kurzgebratenes von
Schwein und Gefligel und ziehen

Die ganze Welt
des Wiirzens

Gewiirze
Gewiirzmischungen

Marinaden und
Gewiirzsaucen
Convenience und
technologische
Wertstoffe

Food Service
Seminare und
Anwendungs-ldeen
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Wiirziges aus einer Hand

Develey Food Service bietet ein Markensortiment ungekiihlter
Produktkategorien von Portionsbeuteln iiber 875-ml Dosier-
flaschen bis hin zu Eimern und Dispensern: Senf (Develey,
Bautz'ner, Lowensenf) & Meerrettich (Koch's); Ketchup, Mayon-
naise & Remoulade (Develey, Bautz'ner); Dressing (Develey);
Saucen & Aufstriche (Develey, Bautz‘ner, BBQUE, Lowensenf)

& Wiirzsaucen (Tabasco, Kikkoman); feinsaure Delikatessen
(Develey, Bautz'ner, Specht) und Tortillas (Funtastic). Seit Jahren
legt das Unternehmen Wert auf nachhaltiges Wirtschaften und
wurde 2020 mit dem Deutschen Nachhaltigkeitspreis ausge-
zeichnet. Die Senf-Range sowie die Klassiker Ketchup und
Mayonnaise sind klimaneutral. www.develey-foodservice.de

LUST AUF
MEHR MACHEN

Im Interview spricht Dirk Freyberger, Teamcaptain
des Butcher Wolfpack - WBC Team Germany,
uber Grilltrends sowie die Bedeutung von Events
zur Kundengewinnung und -bindung.

Wie kam die Zusammenarbeit mit dem Develey Food Service beim
"Grill-Rezept-Folder 2021" zustande?
Wir - das Butcher Wolfpack - nehmen im September 2022 wieder an

der World Butchers Challenge teil, Develey ist seit 2019 unser Partner

dafiir. Im Rahmen dieser Zusammenarbeit haben wir die Rezepte und
Grilltipps von Profis fir Profis entwickelt, die in einem Folder zusam-
mengefasst sind (www.develey-foodservice.de/folder/rezepte/).

Welche Trends zum Thema Grillen sehen Sie 2022?

Fir dieses Jahr sehe ich eine Fortsetzung der groBen Grilltrends, die sich
als stabil am Markt erwiesen haben. Dazu gehdrt zum einen die Fleisch-
qualitat, die anhand regionaler Herkunft, spezieller Marmorierung und

handwerklich einwandfreie Cuts von BBQ-Geniefern bewertet wird. Fur
einen nachhaltigen Fleischgenuss wird auch der Nose-to-tail-Ansatz

weiter an Bedeutung gewinnen. Darliber hinaus wird auch Veggie-Gril-
len ein Thema sein - ein Megatrend, den auch wir als Fleischer mitden-
ken sollten.

Wie beurteilen Sie die Bedeutung von Fleisch und die dazu passen-
den Saucen, Toppings, etc. beim Grill-Event?

Angefangen bei der Wahl der Marinade Uber das perfekte Finish bis
hin zum Dip fir das fertige Grillgut - Saucen erméglichen zahlreiche

Aroma-Kombinationen bei ein und demselben Fleisch, das macht sie fir

das Grillen so spannend.

Welche Bedeutung haben Grill-Events/-seminare/-workshops fiir das
Metzgerhandwerk?
Grill-Events o. &. sind eine Super-Option zur Gewinnung und Bindung

von Kunden. Das gemeinsame Rundum-Erlebnis macht Lust auf mehr

und sensibilisiert die Kunden hinsichtlich Fleischqualitat und -herkunft.
Vielen Dank fiir das Gespréach!

Butcher Wolfpack - WBC Team Germany 2022

Aktuelle Mitglieder: Dirk Freyberger (Teamcaptain), Michael Moser, Jorg
Erchinger, Matthias Endrass, Jiirgen Reck, Katharina Bertl, Werner Braun,
Michael Keller, Martin Jantschke, Julia Bobel, Ina Endrass, Fabian Schiittler,
Simon Gréther und Holger Fricke. www.butcherwolfpack.de

A

Fotos: Butcher Wolfpack — WBC Team Germany
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Frutarom Savory Solutions

die Blicke in der Theke auf sich.
Bunter Pfeffer spielt mit den Aro-
men verschiedener Pfeffersorten.
Das leicht transparente Gewiirzol
bringt durch seinen Glanz die An-
teile an Shinus, grinem, weilem
und schwarzem Pfeffer gut zur
Geltung. Die harmonische abge-

stimmte Wirzung passt zu Steaks
oder Cuts vom Rind sowie zu
Lamm. Fir Lammfleisch am Spief3
eignet sich die Trockenwiirzung
Marisecco Jerk Seasoning ,Ja-
maika” zur direkten Anwendung
oder, mit einem Wirzdl kombi-
niert, als Marinade.

Hagesiid Interspice

Die zweite Neuheit dieser Range
ist Marisecco Joghurt mit einem
Anteil Joghurtpulver. Die milde
Wirzung rundet helle Fleischsor-
ten ab. Die trockene Grillwiirzung
Magic schlieBlich enthilt tiefrotes
Granulat von Sumach, der reifen
Frucht des Essigbaums. Die leicht

Flavoursome solutions since 1903

sauerliche, frische Note untersttitzt
das Aroma aus Paprika, Zwiebel,
Thymian, Curry und Knoblauch,
ohne zu dominant zu wirken.

Mit einer komplett neu neu ent-
wickelten  Marinadenlinie, den
Quicksoft Pure Wirzmarinaden,
inspiriert Nubassa zu vielféltigen

Sie haben quietschenden Halloumi Kiise satt?

v All-in-one Losung: GewUrz + Technologie

v Viele Produktvariationen moglich

v Chargengerechter Beutel fur handwerkliche Betriebe

Besuchen Sie uns online unter: www.moguntia.com



https://www.moguntia.com/

Lay Gewtirze

Nubassa

Kreationen. Bei der Entwicklung
standen alternative Erndhrungs-
typen mit hochwertigen und
nachhaltigen Inhaltsstoffe  im
Mittelpunkt. Daher enthalten die
Marinaden kein Palmfett, Zusatz-
stoffe, Allergene, E-Nummern,
Wiirze, Hefeextrakte und Aromen.
Die Range basiert auf Rapsdl mit
besonders viskosen Eigenschaften.
Alle Quicksoft Pure-Produkte sind
laut Hersteller ansprechend in der
Optik, haften hervorragend und
punkten durch eine geringe Zu-
gabemenge. Schwarzen und wei-
Ben Pfeffer, Lavendelbliiten, Mus-
kat und Krduter enthdlt die Va-
riante Pure Magic Pepper CL/AF.
Feurig und scharf schmeckt das
Grillgut mit den Sorten Pure Dra-
gon Spice CL/AF und Pure Hot

A

BBQ CL/AF. Typisches US-BBQ-
Feeling mit einer stB-rauchigen
Note bringt Pure Sweet BBQ CL/
AF mit Honig, Chili und Paprika
auf den Teller. Einen Hauch fran-
z6sisches Flair fur exquisite Grill-
spezialitaten schlieBlich zaubert
die Marinade Pure Herbs & Wine
CL/AF auf den Gaumen.

Raps

RUBS & KASE

Acht neue Rubs flihrt Raps ein
und bringt so internationale Ge-
schmécker auf den Grill. Die gro-
ben Gewlrze der streufdhigen
Trockenmischungen sind auf dem
Grillgut gut sichtbar. Sie bestehen
aus nattrlichen Zutaten ohne de-
klarationspflichtige Zusatzstoffe.

Beck Gewlirze und Additive

Hier drei Beispiele: Der Rose Meets
Malabar Pepper Rub greift den
Botanical Food-Trend auf. Griiner
Malabar-Pfeffer aus einem Kklei-
nen indischen Anbaugebiet wird
fur ein aromatisch-liebliches Ge-
schmackserlebnis mit Rosenblat-
tern und Ingwer kombiniert.
Hanfnisse, Schwarzkiimmel und
Sesam im Peruvian Rub stehen
fir die traditionelle peruanische
Kiiche, wahrend Buschkrauter und
Zitronennote im Rustic Bush Rub
sudafrikanischen Grillstyle erleb-
bar machen. Fenchel, Zimt, Chili,
roter Kampot-Pfeffer aus Kambod-
scha oder gerducherte Gewiirze
sind weitere exklusiven Zutaten in
den Rubs. Der verwendete braune
Demerara-Zucker weist grof3e Kris-
talle und eine feine Karamellnote

Fotos: Lay Gewiirze, Moguntia Food Group, Nubassa Gewlirzwerk, Raps, Beck Gewiirze und Additive



auf und sorgt auf dem Grillgut fur
eine schone Kruste. Egal ob Steak

FLAT IRON ROLLS

oder groBeres Fleischstiick: Das AM SPIESS

gewahlte Gewiirz wird gleichma- Zutaten: (fiir 10 Portionen)

Big, groRzligig verteilt und einmas- u 5 Flat Iron Steaks

siert. So konnen die Aromen ideal m Salz w400 ml Develey
Mittelscharfer Senf

aufgenommen werden. Durch die

Rubs brennen Grilladen nicht so = 125 mi fllssiger Honig

m 3 TL grob zerstoBener

schnell an. Rezeptideen gibt es auf schwarzer Pfeffer
der Plattform,,myRAzept”. m 2 TL Thymian (getrocknet)
Damit Grillkdse auch in Theken des = 10 Schaschlikspielie

m 10 TL brauner Zucker

Fleischerhandwerks Einzug halten [
kann, prasentiert Moguntia einen

Brat- und Grillkdse Compound. Das
Praparat gibt es in einer Charge
von 1,840 kg, mit der 40 kg Grill-
kdse hergestellt werden konnen.
Das Endprodukt ist laut deutscher
Késeverordnung (KaseV) ein Erzeug-
nis aus Kése und als solches zu de-
klarieren. Mit der All-in-one-L6sung

Vorbereitung:

Marmorierte Flat Iron Steaks (Form: Abdruck
eines Biigeleisens), sind einer der zartesten, ge-
schmackvollsten Steak Cuts des ganzen Tieres.
Die Steaks in der Mitte teilen, sodass zehn gleich-
maBige Platten entstehen. Das Fleisch salzen.
Senf mit Honig, Pfeffer und Thymian verriihren.
Diesen Mix gleichméBig auf den Fleischplatten
verteilen. Fleisch einrollen, Rollen halbieren und
je zwei Rollen auf einen SchaschlikspieB stecken,

Zubereitung:

Grill fiir direktes und indirektes Grillen vorbereiten

und auf 150°C vorheizen. Flat Iron Rolls in der direk-
ten Grillzone von allen Seiten scharf angrillen, bis sie
goldbraun sind. Rélichen 10 bis 12 Minuten in der
indirekten Zone ziehen lassen. Oder: Kombidampfer
auf 180°C vorheizen. Flat Iron Rolls 50 Minuten garen,
15 % Luftfeuchtigkeit einstellen und zehn Minuten
weiter braten. Dazu passen mit Sweet Chili Sauce
gewiirzte Kartoffel-Wedges und in Olivendl mit Knob-

Foto: Develey Foodservice/Kikkoman

kann das Kaseerzeugnis im Kutter
oder der Kiichenmaschine - mit
der Zugabe von geriebenem Kase
- erfolgen. Die Basis ist Schnitt-
kase (70 % Kase), hinzu kommen
20 % Scherbeneis, 10 % Sahne und
46 g/kg des Compounds. Beim
Kuttern sind kein zusatzliches Salz,
Phosphat oder andere Zusatz-
stoffe nétig. Die hergestellte Masse
lasst sich durch Untermischen von
Gemisebestandteilen, einer Mari-
nade o.a. Zutaten abwandeln. Nach
dem Mischvorgang in Sterilddrme
abfiillen, auf 72°C Kerntemperatur
erhitzen und in Scheiben verkau-
fen. Auch ein Garen in Fleisch-
kaseformen im Backofen ist mog-
lich. Varianten sind etwa roter
Chili-Grillkdse oder mediterraner
Krauter- und Tomatenpaprika Grill-
kase. Das Kaseerzeugnis quietscht
nicht, bildet durch die enthaltene
Dextrose eine karamellisierte Krus-
te und klebt auf dem Grillrost nicht
an. Der Compound ist auch als
Zutat, etwa flir eine gerducherte
Kasewurst, einsetzbar.

Zur Herstellung von Convenience-
Produkten mit Kase, z. B. BBQ-
Talern, eignet sich seit 2021 auch
der Grundcompound ,BeckEmul-
san BBQ Taler” von Beck Gewiirze

mit Salz und Zucker wiirzen.

und Additive. Das Pulver schafft
ein stabiles Bratverhalten mit ei-
nem saftig-weichen Kern. Optisch
ansprechend dekoriert fir die
Theke und verfeinert werden die
Taler etwa mit den Dekor-Wiirzun-
gen des Unternehmens.

Doch das ist langst noch nicht
alles fur 2022: Sicher gibt es auf
der IFFA in Frankfurt am Main
sowie danach viele weitere Ge-
schmackserlebnisse zu entdecken.
Denn: Die Glut fir den Genuss
lodert ganzjahrig. mth

Niitzliche Links
www.avo.de
www.beck-gewuerze.de
www.frutarom.eu
www.gewuerzmueller.com
www.hagesued.de
www.lay-gewuerze.de
www.moguntia.com
www.myrazept.de
www.nubassa.de
www.raps.de

lauch und Meersalz gebratene Pimientos.

Der Konig der

Topigs Norsvin
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B KUHLTECHNIK

VERBOTENE KUHLGERATE

Sie stehen in vielen Betrieben des fleischverarbeitenden Gewerbes und Handwerks:
Kihl- und Gefriergeréte fir Lebensmittel. Seit Anfang 2022 verbietet eine EU-Verordnung einige davon.
Fir eine zukunftssichere Kéltetechnik ist nun das Service- und Wartungspersonal gefragt.

as Inverkehrbringen von gewerblichen
D Kuhl- und Gefriergerdten (hermetisch

geschlossene Einrichtungen) mit GWP
=150 ist verboten”. So lautet sinngemal3 der
amtliche Wortlaut, den die EU- Kommission
mit der F-Gase-Verordnung (EG) Nr. 517/2014
vor Jahren beschlossen hatte. Doch was be-
deutet das fir den Anlagenbau und vor allem
fur die Betreiber der Geréte?

30 Lq_'i_ 2/2022

In der Lebensmittelverarbeitung arbeiten zahl-
reiche Kiihl- und Gefriergerdte mit hermetisch
geschlossenen Kaltekreisldufen rund um die
Uhr. Das gilt sowohl im Verkaufsraum als auch
im Lager an den Kuhlzellen. Da der EU-Ver-
ordnungstext selbst Experten verunsicherte,
welche Gerdte genau betroffen sind, erbrach-
ten erst Ruckfragen mehr Klarheit. Es geht um
Kuhl- und Gefriertruhen, deren Kaltekreislauf

EN Steckerfertige Gerdite wie diese kommen auch im Fleischfachhandel
hdufig zum Einsatz. Seit dem 1. Januar 2022 miissen sie mit Low-GWP
Kdltemitteln betrieben werden.

F Auch in der Peripherie, etwa in Vorbereitungskiichen, sind zuweilen
steckerfertige Kiihimébel im Einsatz, z. B. Saladetten.

Servicetechniker, etwa von Cool+Call priifen Kdlteanlagen gemdl3
der vorgeschriebenen Wartungspflicht in regelmdfigen Abstédnden.

werksseitig dicht verschlossen ist, die gewerb-
lich verwendet werden und die (in der Regel)
einen Stecker besitzen. Dazu gehdren neben
den klassischen Truhen oder Schrénken auch
Tiefkiihlinseln, Eisvitrinen, oder Kihltruhen.
Nicht gemeint sind Klihlaggregate an oder auf
einer Kuhlzelle.

Fir die vorhandene Kaltetechnik gilt der Be-
standsschutz. Kiihl- und Gefriergerdte, die in

Fotos: Rivacold



die verbotene Kategorie fallen, missen daher
spatestens bei einer Stérung ersetzt werden
- was meist fur Aufregung sorgt. Das zeigen
die Erfahrungen, die die Servicetechniker der
Cool+Call GmbH (Fellbach) bei ihren Einsatzen
immer wieder machen. Dann namlich lduft
bei verderblichen Produkten wie Fleisch die
Frische-Uhr, um schnellstens fiir Ersatz zu sor-
gen. Besser also Vorsorge treffen. Da Kéltean-
lagen mit synthetischen Kaltemitteln der War-
tungspflicht unterliegen, prifen die ausgebil-
deten Spezialisten fiir Kalte- und Klimatechnik
diese in regelmdBigen Abstanden. Dabei wer-
den die eingesetzten Kaltemittel akribisch
dokumentiert. So ergibt sich im Laufe der
Zeit ein guter Uberblick, welche Kiltesysteme
rechtzeitig erneuert werden sollten.

STRENGERE VERORDNUNGEN
ERWARTET

Die F-Gase Verordnung hat die Zukunft der
Kiihimdbel geregelt. Das Kéltemittel Propan ist
dabei die heute am meisten eingesetzte L6-

sung. Und je starker das Treibhauspotenzial fiir
Kalteanlagen eingeschrankt wird, umso ofter
wird es auch fir andere Kalteanlagen verwen-
det. Hinzu kommen Alternativen wie Kohlen-
dioxid (CO,), Ammoniak (NH,) und sogar Was-
ser wird flr die Klimatisierung als Kaltemittel
verwendet. Dazu kommt, dass im europdi-
schen Verordnungsprozess standig Bewegung
ist. Das gilt fir die F-Gase Verordnung, die sich
derzeit in einer Uberarbeitungsphase befindet.
Alle geltenden Einschrankungen werden zwar
erst bis 2024 angepackt, mit weiteren Verschar-
fungen ist aber zu rechnen.

Daneben gibt es die Chemikalienverordnung
REACH. Durch diese drohen F-Gasen von an-
derer Seite scharfere Einschrankungen und
Verbote. Darunter fallen verschiedene Kalte-
mittel, die derzeit als Alternativen mit gerin-
gem Treibhauspotenzial gehandelt werden.
Alles in allem gibt es einige Fragezeichen bei
synthetischen Kaltemitteln. So macht es Sinn,
vor jedem Eingriff in eine Kélteanlage und vor
allem bei Neuanlagen die fachkundige Exper-

tise des Wartungs- und Servicepersonals zu
Rate zu ziehen.

FORDERUNG BIS 50 %

Wer in der Fleischbranche oder im Handel
Kihl- und Gefriergerdte der jlingeren Gene-
ration betreibt, ist gut beraten. Diese herme-
tischen Mobel werden in aller Regel mit
natlrlichen Kaltemitteln betrieben, die nicht
reguliert sind und auch kiinftig keinen Verbo-
ten unterliegen. Wer darauf umstellen méchte,
wird vom Bundesumwelt- und Verbraucher-
schutzministerium (BMUV) mit bis zu 50 %
der Investitionskosten bezuschusst. Antrag-
nehmer ist das Bundesamt fiir Wirtschaft und
Ausfuhrkontrolle (BAFA). Alles in allem verfligt
der Markt mit Herstellern wie Rivacold Uber
zukunftssichere Kéltesysteme mit nattrlichen
Kaltemitteln fur jeden Bedarf. Wer sich lang-
fristig auf der sicheren Seiten wissen mdchte,
sollte sich bei ndchster Gelegenheit von ei-
ner Fachfirma beraten lassen.

Achim Frommann, Rivacold Cl GmbH

Losungen fiir Handwerk und Industrie

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

Passend dazu unser Netzraffgerat.

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

Rauchspief aufhdangen.

Rudolf Schad

GmbH & Co. KG

SchulstraBe 7 « 36154 Hosenfeld

Telefon (066 50) 9621-0 - Telefax (06650) 962198

info@r-schad.eu « www.r-schad.de

Fleischbindemaschinen
fur Ihre Fleischprodukte.
Perfektes Binden leicht gemacht.

Bandsdgen

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

Messerschleifmaschinen

Sie haben die Wahl!

Weil's scharf sein soll.
NaBschliff oder Trockenschliff

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

Besuchen Sie uns auf der IFFA: Halle 9.0, Stand A16


https://www.r-schad.de/

I FF R MESSEVORSCHAU

DIE VORFREUDE STEIGT

Geimpft, genesen, negativer Corona-Test — so soll die IFFA im Mai 2022 zu einer sicheren und
erfolgreichen Veranstaltung auch fiir Messebesucher aus dem Fleischerhandwerk werden.
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Fotos: Messe Frankfurt Exhibition GmbH / Jochen Giinther, Petra Welzel



nter dem Slogan ,Technology for Meat
and Alternative Proteins” |adt die IFFA
von 14. bis 19. Mai 2022 die interna-
tionale Nahrungsmittelbranche nach Frank-
furt am Main ein. Geplant ist die alle drei Jahre

stattfindende Fachmesse als 3G-Veranstaltung.

Demnach erhalten Fachbesucher Zutritt, die

m einen in der EU zugelassenen
Impfnachweis erbringen, oder

m sich als genesen ausweisen, oder

m einen aktuellen negativen Corona-Test
vorzeigen.

Entsprechend dieser Planung sind auch Per-

sonen, die mit einem nicht in der EU-zugelas-

senen Impfstoff immunisiert sind, bei Vorlage

eines negativen Corona-Tests zugangsbe-

rechtigt. Weitere Anpassungen oder auch

Lockerungen der aktuellen Zutrittsbedingun-

gen sind mdglich.

POSITIVE STIMMUNG

In der volatilen Pandemie-Zeit ist eine gute
Vorbereitung der Messeteilnahme wichtiger
denn je. ,Die IFFA bietet ein sicheres Umfeld
fur Kontakte, Geschafte und Inspiration”, sagt
Wolfgang Marzin, Vorsitzender der Geschafts-
flhrung der Messe Frankfurt.,Unser mit den
Behorden abgestimmtes Schutz- und Hygiene-
konzept kam bereits bei vielen Prasenzveran-
staltungen erfolgreich zum Einsatz. Wie tber-
all gilt auch bei uns: Wer geimpft und geboos-
tert ist, hat gréBtmdgliche Aktionsfreiheit.”
Herbert Dohrmann, Président des Deutschen
Fleischer-Verband (DFV), unterstreicht die Be-
deutung der Messe auch fir das Fleischer-
handwerk: ,Auch im Jahr 2021 haben die
Fleischerbetriebe (berdurchschnittlich gute
Umsdtze gemacht. Viele Unternehmen pla-
nen fir 2022 gréBere Investitionen, die sich
vor allem auf die Produktion und den Ver-
kauf konzentrieren. Diese insgesamt positive
Stimmung wird sich mit Sicherheit auf der
IFFA niederschlagen. Wir freuen uns auf das
Branchentreffen in Frankfurt.”

SICHER TEILNEHMEN

Das groBraumige Messegelande erlaubt ein
sicheres personliches B2B-Treffen. Der Zu-
gang ist vollstandig kontrolliert; alle Teilneh-
mer werden personlich registriert, ihr Impf-
oder Genesenen-Status sowie Tests werden
Uberprift. Die Messehallen werden von mo-
dernen Luftungsanlagen mit Frischluft ver-
sorgt. Durch die groen Raumvolumina und

hohen Luftaustauschraten von bis zu fiinfmal
pro Stunde werden Aerosole standig verdiinnt
und abtransportiert. Abstande und Hygiene-
malnahmen sind professionell geplant und
werden kontrolliert. Alle Hinweise fiir einen
sicheren Messebesuch sind online unter
www.iffa.com/hygiene zusammengefasst.

POSITIVE ERWARTUNGEN

Die Messe Frankfurt rechnet mit mehr als 900
ausstellenden Unternehmen aus aller Welt. Die
erwartete Ausstellungsflache, die sich wieder
Uber die Hallen 8,9, 11 und 12 erstreckt, liegt
laut Medieninfo der Veranstalterin auf dem

IFFR

Niveau der IFFA 2019. Die beteiligten Aussteller
zeigen Innovationen flr die gesamte Prozess-
kette der Proteinverarbeitung. Neben Fleisch-
produkten legt die IFFA erstmals einen beson-
deren Schwerpunkt auf Zutaten und Herstel-
lungsprozesse pflanzlicher Proteine.

IFFA auf einen Blick

Wann: 14. bis 19. Mai 2022, 9 bis 18 Uhr,
am 19. Mai bis 17 Uhr

Wo: Messe Frankfurt, Hallen 8,9, 11 und 12

Preise: Tageskarte 25 €, Dauerkarte 50 €.
Tageskarte erméBigt 12 €

Weitere Infos: www.iffa.com

Your Partoer co Foodl (uttons

Entdecken Sie jetzt unsere

CUBIXX-Reihe unter:
SPECKSCHNEIDER.DE

R

&

Folgen Sie uns bei:

in X ¥

You
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https://www.holac.de/

IFFR

Effiziente und flexible Schneidetechnik

Als zuverlassiger Partner des Fleischerhandwerks versteht sich Holac Maschinenbau aus

Nattheim. Die kompakten Vielzweckschneider der Cubixx-Reihe sind universell einsetzbar und bieten

laut Hersteller ab der ersten Sekunde Leistung und Qualitat. Neben ihrer fast schon sprichwort-

lichen Robustheit punkten holac-Maschinen heute mit Flexibilitat. So konnen Metzgereien mit

den sogenannten Speckschneidern auch viele andere Produkte verarbeiten, die meist noch
von Hand geschnitten werden — neben Speckwiirfeln, Geschnetzeltem & Co. auch Wurstsalat
extra fein, Ochsenmaulsalat und sogar Rouladen. Dies ist schon mit der Cubixx 100 méglich, der
kleinsten Schneidemaschine des Unternehmens. Fiir das Schneiden von unterschiedlichen
Produkten ist nur ein kurzer Werkzeugwechsel nétig. In Kombination mit einem Scheiben-

schneider wie dem Sect 230 schneidet der Anwender zudem komfortabel Steaks, Kotelett und

Speckscheiben. Doch nicht nur im Handwerk zeigen Wiirfel-, Streifen- und Scheibenschneider des

Unternehmens ihre Starken. Auch in groen Fertigungslinien tiberzeugen sie nach Unternehmens-
angaben weltweit durch Leistungsfahigkeit und Vielseitigkeit. Halle 8.0, Stand H 96

Veredeln mit Geschmack

IFF Savory Solutions ist mit den
Marken Wiberg, Gewirzmdiller,
Gewiirzmiihle Nesse und
Muhlehof auf der IFFA présent.
Die Spezialisten zu Themen
rund um Geschmack und
Funktion zeigen neue Pro-
dukte und innovative Ideen
- Beispiel, Deco Quick®
Gewtrzumhillungen: Diese
geben den unterschiedlichen
Spezialitdten optisch und ge-
schmacklich den letzten Schliff. Un-
abhangig von der Geschmacksrichtung
—von regional bis exotisch, von Krautergarten
bis hin zu Curry. Die Gewlirzumhiillung eignet sich auch zum Ver-
edeln vegetarischer und veganer Produkte wie etwa fleischlosen
Pasteten, Aufschnitten oder ,Kése”. Neu und punktlich zur IFFA
sind fruchtige Geschmacksrichtungen im Deco Quick-Sortiment.
Das Unternehmen widmet sich in Frankfurt aber auch den Trend-
themen Salzreduzierung, Gefliigelboom und Hybridprodukte
sowie Kulturen zur Herstellung von fermentierten Wurstwaren
und Rohpékelwaren. Halle 12.1, Stand C40

T Regenerierter Rauch

Innovative Technologie erfillt die EU-Standards’ fir die beste
verflighare Technik (BVT) zum Réuchern von Lebensmitteln. Der
neue TSG-5000 von Kerry | Red Arrow senkt die Umweltbelastung
beim Rauchern von Lebensmitteln. Emissionen und Qualitéts-
schwankungen werden damit mafBgeblich reduziert. Der neue
Raucherzeuger von Tarber , TSG-5000" generiert stabilen, repro-
duzierbaren Rauch aus Primarrauch-Produkten. Dieser ist frei
von Schadstoffen wie Teer, Asche, PAK und Benzo(a)pyren. Der
Rauchgeschmack und die Auspragung der Rauchfarbe kénnen
beeinflusst werden und ermdglichen so eine breite Vielfalt.
Priméarrauch-Produkte bieten die effektivste Losung zur Redu-
zierung von Rauchemissionen und deren Auswirkungen auf die
Umwelt. Im Vergleich zu konventionell erzeugtem Rauch senkt
der regenerierte Rauch zusatzlich CO,-Emissionen, Wasserver-
brauch, Schadstoffbelastung, Abwasser sowie Energieverbrauch.
Rauchern mit Primarrauch-Produkten bedeutet im Vergleich zu
konventionell gerducherten
Lebensmitteln weniger
CO,-Emissionen und gerin-
gere PAK-Belastung.

(" Durchfiihrungsbeschluss (EU)
2019/2031 der Kommission tiber
Schlussfolgerungen zu den besten
verfiigbaren Techniken (BVT) ge-
mdl8 der Richtlinie 2010/75/EU
des Europdischen Parlaments und
des Rates fiir die Lebensmittel-,
Getrdnke- und Milchindustrie)
Halle 12.1, Stand A41

Hygiene steht im Fokus

Auf einer Standfléache von liber 400 m2 prasentiert K+G Wetter seine innovativen Kutter, Wélfe, Mischwolfe und
Mischer. Dort kdnnen sich Interessierte von den Hygiene-Features dieser Maschinen (iberzeugen. Mit der Spilkammer
beispielsweise, die in allen Wolfen und Mischwolfen verbaut ist, lasst sich taglich der sonst unerreichbare und nicht zu
reinigende Bereich hinter den Dichtungen der Fleischschnecke, der Zubringerschnecke sowie der Mischwelle einfach
und sicher reinigen. Die Funktion Easy-Access etwa erlaubt bei den Winkel- und Misch-Winkelwolfen mit Beladeeinrich-
tung Uber eine grof3ztigige Tiir im Trichter den Zugang zum Wolftrichter - fiir eine schnelle und hygienisch sichere
Reinigung. AuBerdem lassen sich ohne Werkzeug die Zubringerschnecke und bei der Ausstattung als Misch-Winkelwolf
auch die Mischwelle durch diese Offnung ergonomisch zur Reinigung herausnehmen. Halle 8, Stand D 96

Ax

Fotos: Holac Maschinenbau, IFF Savory Solutions, Kerry | Red Arrow, K+G Wetter



Flexibel formen und fiillen

Auf dem 1.600 m2 groBen Messestand pra-
sentiert Vemag Maschinenbau auch eine
ganze Reihe an Neuheiten fiir das Handwerk.
Dazu hat das Unternehmen einen eigenen
Handwerksbereich eingeplant. Neben ver-
schiedenen Vakuumfillmaschinen sind neu
entwickelte Vorsatzgerate zu sehen, die sich
unkompliziert auf die bestehenden Vemag-
Filler montieren lassen und mit denen Fleische-
reien ihre Produktpalette rasch erweitern konnen.
Der Spieformer 931 bringt Hackfleisch und andere
Massen direkt auf einen Holz-, Kunststoff- oder Metallspief3
auf. Neben runden Diisen gibt es weitere Formen wie Stern-, Recht-
eck- oder Spiraldiisen, die eine grof3e Vielfalt in der Verkaufstheke ermdg-lichen. Kurze
Produktwege sorgen fiir geringe Restmengen. Es lassen sich Spiefe mit bis zu 8 mm
Durchmesser verwenden. Mit dem DosenfUllrohr908 fiillen Profis fliissige und pastdse
Massen, mit und ohne Einlage in Glaser, Dosen oder Becher exakt in der gewlinschten
PortionsgroBe ab. Das Fllrohr ist mit verschiedenen Full-
kopfaufsatzen je nach Durchmesser des zu befiillenden
GefaBes (in den GroBen 60,70 und 90) erhéltlich.
Als Weltpremiere stellt das Unternehmen den Fill-
wolf 985 fiir die Fiillmaschine HP1 vor. Das Vorsatz-
gerat zum gleichzeitigen Wolfen und Fillen von
Massen wird laut Hersteller die Produktqualitét in
Handwerksbetrieben verbessern und die Arbeits-
schritte stark erleichtern. Halle 8.0, Stand B04

Fotos: Vemag Maschinenbau, Goecom

JBT SCHRODER

MESSEVORSCHAU I F F R

Marvin Unlimited fiir Fleischereien

Das Produktportfolio aus Software und IT-L6sungen fiir
Backereien hat Goecom aus Kronau auf das gesamte
Lebensmittelhandwerk ausgeweitet. Auf der IFFA prasen-
tiert der Softwarespezialist die Marvin Unlimited-Edition
flr Fleischer, Caterer und Késereien. Marvin ist flexibel

fur diverse Kundenanforderungen programmiert. Die
Unlimited-Edition der Software ist speziell auf die Bed(irf-
nisse moderner Fleischereien angepasst. Die Software
muss nicht gekauft werden, sondern wird fiir eine fixe mo-
natliche Gebuihr genutzt. Der Leistungsumfang wird vom
Anwender festgelegt und kann beliebig erweitert oder
reduziert werden. Nicht nur die Funktionen, sondern auch
Benutzerzahlen kdnnen individuell angepasst werden.

In dem Paket enthalten sind eine monatliche Basisgebhr
sowie Leistungen fiir Updates und ein Hotline-Service.
Halle 11.0, Stand E23

Linienkompetenz von klein bis groB.

IMAX ECOLINE
Injektoren fir bis zu 4t Fleisch
pro Stunde, mit oder ohne Knochen

BRIMAX 350
Lakemischer fir
bis zu 2.8001
Lake pro Schicht

Unsere Produktionslinien fir das Massieren und Injizieren von Fleisch bieten speziell kleineren und mittleren

BetriebsgroBen innovative Technik fir eine effiziente Produktion.

www.schroeder-maschinen.de

Massieranlage fur

-

#= MAX 600
(| 2
! _L bis zu 600kg Fleisch

SCHRODER

Maschinenbau GmbH & Co. KG
Esch 11 - 33824 Werther/Germany
Phone + 49 5203 9700 0



https://schroeder-maschinen.de/

B BETRIEBSFUHRUNG

EINKAUFEN IM WETTBEWERB

Unf konkurrierende Kréfte hinsichtlich des Ein-
F kaufs bestimmen die Rivalitdt zwischen Wettbe-

werbern sowie der ibergeordneten Industrie-
struktur. Je nach Tatigkeit ist der Blickwinkel ein an-
derer und der Markt reagiert unterschiedlich. Michael
Porter hat dazu in den 1980er-Jahren ein Modell ent-
wickelt, das sich auf viele Bereiche anwenden lasst.

Wer weiB, wo er sich auf dem

Markt befindet, kann alle

Madglichkeiten des
Wettbewerbs fiir sich nutzen.
Welche fiinf Krafte sind
dabei zu beachten?
Und warum spielt der Preis

dabei nicht immer

die Hauptrolle?

PORTER 5 FORCES

Der Markt hat auf unterschiedliche Weise einen gro-
Ben Einfluss auf den Preis sowie das Angebot von
Ersatzprodukten und neuen Innovationen. Dies ist
notig, um wirtschaftlich zu arbeiten und sich von der
Konkurrenz abzusetzen.

Im Warenhandel herrschen fiinf Kréfte, ausgelbt
durch:

1. Lieferanten

2. Potenzielle neue Konkurrenten

3. Ersatzprodukte

4. Branchenwettbewerb

5. Einkéaufer

Der Branchenwettbewerb ist der Platz, an dem sich
alle treffen und handeln. Der Markt ist dabei die zen-
trale Steuerungsebene.

DER WETTBEWERB

Wie setzt sich der Wettbewerb fiir den Einkauf zusam-
men? Betriebe, die eine Ausschreibung starten, erhal-
ten Angebote von: (Lesen Sie weiter auf Seite 39)

PORTER WETTBEWERBSANALYSE

NEUE
Lieferanten

-

Bedrohung durch
neue Konkurrenten

WETTBEWERB
IN DER
AKTUELLE BRANCHE
LIEFERANTEN Rivalitat

unter bestehenden
Unternehmen

EINKAUFER

Verhandlungsstarke

” der Lieferanten

Bedrohung durch ERSATZPRODUKTE
Alternativen

Verhandlungsmacht
der Einkiufer

© FH FLEISCHER-HANDWERK, Quelle: Heuser
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MietangeBot
Vakuumfilller VF 608 plus advanced edition MEINE m

MEINE [MefV] e

Sie mochten die neueste Technologie
zu attraktiven Konditionen?

MIETE
MICH!

)

Besuchen Sie uns!
Halle 12, Stand A80/A81

IFFR 14. - 19.05.2022
Frankfurt am Main

n
Abbildung fhnlich L

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

« Keine Anzahlung & Kreditsicherheiten notwendig N

* Schonung lhrer Liquiditat VF 608 plgi’mﬂ A
+ Sichere Kalkulation mit mtL. gleichbleibenden Raten Jdvanced ed! .
= Attraktive monatliche Raten L ’
» Ausgezeichnetes Preis-/Leistungsverhaltnis . Ab .

Monat
Kontaktieren Sie uns: prD
Handtmann Maschinenvertrieb GmbH & Co. KG
Hubertus-Liebrecht-Str. 10-12 | 88400 Biberach
sales.machineslidhandtmann.de | +49 7351 45-0

www.handtmann.de/food | € [ B3
il glesttibladendem Jmanvamu arn Getd. wnd Fapital mavke Ideen mit Zukunft,


https://www.handtmann.de/

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

HANDTMANN FULL-SERVICE-VERTRAG

» Enthalt Dienstleistungen und Teile fir Wartungen, Reparaturen, Verschleifl
und Maschinenstillstande zum Festpreis

* Reparaturen inklusive notwendiger Original-Ersatzteile bei Ausfillen

« Regelmafige Uberprifung und Wartung durch einen Handtmann Spezialisten
inklusive praventivem Austausch definierter Original-Verschleifiteile

= Organisation der Wartung im regelmalligem Zyklus durch Handtmann

Eine garantierl hachstmégliche Produktivitat und planbare Kosten sowie

/ IHR FULL-SERVICE-VORTEIL:

die komplelte Kontrolle und Planbarkeit fur Wartungs- und Reparaturkosten

Kontaktieren Sie uns und erhalten Sie Ihr individuelles Angebot:

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

handtmann
www.handtmann.de/food | € 1] 1D Ideen mit Zukunft


https://www.handtmann.de/

Foto: privat

1. Aktuellen Lieferanten:

Vorteil: Sie kennen das Unternehmen und
die internen Abldufe, liefern zuverldssig die
gewiinschte Qualitat.

Nachteil: Festgefahrene Strukturen, die sich
nur langsam weiterentwickeln; wenig Innova-
tionen.

2, Potenziellen neuen Lieferanten:

Vorteil: Bringt frischen Wind ins Unternehmen
durch Preise, Service und Qualitdt. Prozesse
und Arbeitsschritte werden neu betrachtet
und bewertet.

Nachteil: Qualitdt muss adaptiert werden; An-
passungsschwierigkeiten (Schnittstellen)

3. Anbietern von Ersatzprodukten:

Vorteil: Bieten neue innovative Produkte, um
die eigene Positionierung am Markt voranzu-
treiben.

Nachteil: Wirtschaftliches Risiko durch neue
Produkte, da im Unternehmen noch keine Er-
fahrungen damit gemacht wurden.

STRATEGIEN DER ANBIETER

Einkaufer mussen sich entscheiden, mit wel-
chen Partnern und welcher dazugehdrigen
Strategie sie zuklnftig zusammenarbeiten
mochten.

Die Lieferanten stellen sich unterschiedlich auf
und positionieren sich durch:

® Kostenfiihrerschaft:

Das Ausnutzen von Rationalisierungspoten-
zial, um Kosten zu senken und eine einmalige
Position am Markt beziiglich des besten Preis-
Leistungs-Verhdltnisses zu ermdglichen.

m Differenzierung:

Durch Alleinstellungsmerkmale méchte sich
der Anbieter absetzen und so eine Einzig-
artigkeit erzeugen, fiir die ein Kunde bereit ist,
mehr zu bezahlen.

® Nischenstrategie:

Lieferanten konzentrieren sich auf Kunden,
ausgewahlte Produkte oder Regionen, um
Marktnischen zu besetzen und hier Marktfiih-
rer zu werden.

VERSCHIEDENE MARKTE

Je nachdem, auf welchem Markt man sich
bewegt, dndert sich die Vorgehensweise bei
Verhandlungen. Auf Markten, auf denen viele
Anbieter unterwegs sind, ist die Verhandlungs-
position besser als auf Markten mit nur einem
Anbieter.

Monopolistische Marktstrukturen im Bereich
Lebensmittel gibt es in den wenigsten Fillen.

BETRIEBSFUHRUNG B

Bilaterales Beschranktes achfragemonopol
Monopol Nachfragemonopol (Monopson)
Beschranktes Biliterales Nachfrageoligopol
Angebotsmonopol Oligopol (Oligopson)
Angebots- Angebots- Polypol
monopol monopol

Uberblick der Marktformen

Meist haben nur starke Marken wie etwa Co-
ca-Cola ein Marken-Monopol. Der Einfluss von
einigen Platzhirschen ist in den Ivergangenen
Jahren stark zurlickgegangen.Viele Nischenan-
bieter haben sich durch Differenzierung und
Strategie eine hohe Akzeptanz bei Kunden und
Unternehmen erarbeitet.

Jede Vorgehensweise hat einen anderen Ein-
fluss auf den Marktpreis und auf Innovationen
im Unternehmen. Lieferanten sind nicht nur
bestrebt, Unternehmen und Betrieben den
besten Preis zu bieten. Service, Qualitat, Zuver-
lassigkeit und Kommunikation sind Faktoren,
die schwer zu vergleichen sind. Aus diesem
Grund setzen sie sich so vom Wettbewerb ab,
um einen andauernden Preiskampf zu vermei-
den. Genau dieser Wettbewerb besitzt jedoch
das Potenzial, die Wirtschaftlichkeit des eige-
nen Unternehmens zu steigern.

Mit den meisten Lieferanten konnen Unter-
nehmer verhandeln. Deshalb sollte ein Liefe-
rant, mit dem man seit vielen Jahren eine gute,
erfolgreiche und vertrauensvolle Zusammen-
arbeit hatte, nicht von jetzt auf gleich ausge-
gliedert werden (vgl. Teil 1 der Serie ,Das ABC
des Einkaufs”, FH Fleischer-Handwerk 1/2021,
S. 37ff.). Fir den Anfang konnen kleinere Posi-
tionen und Ersatzprodukte bei Mitbewerbern
gekauft werden. All dies erfolgt unter Beriick-
sichtigung der aktuellen Marktpreise.

WAS BRINGT DIE
WETTBEWERBSANALYSE?

Wer weil3, wo er sich auf dem Markt befindet,
kann alle Moglichkeiten des Wettbewerbs fur
sich nutzen. Dabei geht es nicht zwangslau-
fig nur um den besten und gunstigsten Preis.
Ein Wettbewerbsvorteil durch ein frihzeitig
eingefiihrtes Produkt oder schnellen Ersatz
bei Lebensmittelskandalen ist in vielen Féllen

© FH FLEISCHER-HANDWERK, Quelle: Heuser

wertvoller als gedacht. Dazu kommen immer
neue Wettbewerber, die mit einem selbst
gerne ins Geschaft kommen mdéchten. Oder
es kommt zu Firmenlbernahmen bzw. einem
Ausbau des Lieferumfangs bzw. der Produkt-
palette von bestehenden Wettbewerbern.
Auch diese kénnen eine giinstigere und gute
Alternative zu bestehenden Lésungen darstel-
len. Langere Lagerfahigkeit, geringerer Gar-
verlust oder bessere Vorbereitung - alles das
beeinflusst den Wareneinsatz und somit auch
die Rentabilitat.

Generell setzen neue Wettbewerber und Liefe-
ranten — auch unabhéngig davon, ob sie Er-
satzprodukte anbieten - bestehende Liefe-
ranten durch den Wettbewerb im Waren-han-
del in den jeweiligen Branchen unter Druck.
Auf diese Weise konnen bei gleichbleibender
Qualitat Einsparungen erzielt werden.
Sebastian Heuser

ZUM AUTOR

Sebastian Heuser bringt als Hotelbetriebswirt
15 Jahre praktische Erfahrung im Einkauf,
Projektmanagement und Controlling im
internationalen Umfeld mit, das er als freier
Journalist zu Papier bringt. In mehrteiligen
Serien gibt er in Fachpublikationen Tipps
rund um Liquiditét, Return on Invest, Be-
triebsfiihrung etc.

2/2022 L:l_':_ 39
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Erfolgstaktor Dry-age

Vor gut zwei Jahren verschonerte die Familie Simmel nicht nur ihr Stammgeschéft und
eroffnete eine weitere Filiale, mit der Griindung einer GmbH 2021 ging sie einen entscheidenden
Schritt in Sachen Zukunft fiir die vierte Generation.

eneration Nr. 4, das sind seit sieben

Jahren Metzgermeister und Fleisch-

Sommelier Andreas Simmel (27) und
seine Freundin Denise, Leiterin der Filiale im
15 km vom Stammbhaus entfernten Main-
burg. Gegriindet wurde die Metzgerei im
Markt Pfeffenhausen vor rund 70 Jahren vom
aus Schlesien stammenden Urgrof3vater und
Metzgerwirt Konrad Wagner, dessen Tochter
Ursula den Metzgermeister Josef Simmel hei-

ratete. Ihr Sohn Konrad und seine Ehefrau Uta
tibernahmen den Betrieb 1994, der heute von
Vater und Sohn als GmbH & Co. KG gemein-
sam geflhrt wird. Alle Metzgermeister der Ge-
nerationen machten ihren Meistertitel an der
1. Bayerischen Fleischerschule im 25 km ent-

fernten Landshut (1952, 1958, 1986, 2015).

+Auch meine Weiterbildung zum Fleisch-Som-
melier habe ich dort gemacht”, sagt Andreas
Simmel. Fleischer lernte er in der Metzgerei

Haindl in Rottenburg a.d. Laaber (2010 bis
2013), bevor er ein halbes Jahr Erfahrungen in
einer Metzgerei im osterreichischen Feldkirch
sammelte. 2018 zdhlte er zum Butcher Wolfpack
Germany und sollte am Junioren-Wettkampf
der World Butchers Challenge in Belfast teilneh-
men. Von dort musste er aber wegen einer Er-
krankung seines Vaters kurzfristig abreisen.

Etwa 35 Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen
beschaftigt die Metzgerfamilie, davon vier

Fotos: Theimer, Metzgerei Wagner, Metzgerei Wagner/Schrutka-Peukert



sowie zwei Auszubildende in der Produktion.

,Der Opa schlachtete schon mal 100 Schweine
in der Woche und lieferte auch an Edeka so-

wie umliegende Standorte der Bundeswehr.

Heute liegt unser Fokus auf den Filialen und ei-
ner hoheren Fleischqualitat, die bei der Erzeu-
gung beginnt und sich in unserer Reifezelle
fortsetzt”, betont Andi Simmel. Die rund 5 m2
groBe Zelle mit Salzsteinwand gibt es seit dem
Ladenumbau im Marz 2020. Gab es 2015
nur alle paar Wochen Dry-age-Fleisch, reifen
darin nun permanent bis zu sechs Rinder-
riicken Uber mehrere Wochen hinweg. Auch
SB-verpackte Steaks im Regal sind von der
Frontseite fiir die Kunden gut sichtbar. Die Zelle
ist im erweiterten Umkreis ein Alleinstellungs-
merkmal. Der Absatz von Dry-age-Rindfleisch
habe sich seitdem mehr als verdoppelt.

QUALITAT AUS DER REGION

,Das Fleisch der Farsen und Ochsen dafiir
- Deutsches Angus, Pinzgauer, Fleckvieh -
stammt von bis zu acht kleineren Landwir-
ten aus der Region. Da wir nicht mehr selbst
schlachten, ist es uns sehr wichtig, die Trans-
portstrecke vom Erzeuger zum Schlachtort so

gering wie maoglich zu halten”, sagt der Junior.

Und so ist es dann auch. Geschlachtet werden
Schweine und Rinder bei einem Kollegen so-
wie weitere Schweine im Schlachthof Lands-
hut. Wenn nétig, wird Fleisch zugekauft. Der
Zukauf erfolgt tiber einen regional ansassigen
Zerlegebetrieb (Altdorfer Fleischmarkt). 20 bis
30 Schweine und bis zu zwei Stiick GroRvieh
verarbeiten die Mitarbeiter ab 3 Uhr friih mon-
tags bis freitags in der Produktion.,Etwa 800 bis

1.000 kg Wurst sind das Ergebnis”, schatzt er.
Seine Idee war es auch auf die Familie Brunner
aus Feldkirchen als einzigen Erzeuger bei
Schweinen zu setzen, deren Gundhdringer
Frischluftschweine im AufBenklimastall mit
Auslauf aufwachsen. Der Zucht- und Mastbe-
trieb arbeitet in der Regel mit regional ansas-
sigen Metzgern zusammen, erhielt 2014 den
Bayerischen Tierwohl-Preis und liegt nur 2 km
vom Schlachtort des zuvor genannten Kolle-
gen entfernt.

Das Angebot in den Theken ist eher klassisch:
Woll- und WeiBwiirste, selbst hergestellte Sala-
mis, Schwarzgerduchertes, Brih- und Koch-
wurst, etc. Es gibt herzhaft-pikante, gerdu-
cherte Kasegriller ebenso wie Dult-Bratwirstl
im Kaliber 28/30, eine schwarze Kasekrakauer,
u.v.m. ,Fir eine Thailanderin aus der Nahe, die
Kontakt tber die Landshuter Schule suchte,
produzieren wir seit 2020 eine besondere Roh-
wurst mit Zucker, die sie online an Landsleute
verkauft. Letzten Dezember waren das 300 kg
pro Woche. Wir sind immer offen fiir Neues®,
betont Andi Simmel.

DIE FILIALEN

Neben dem Hauptgeschéft, in dem als einzi-
gem Standort ein taglich wechselndes Mittags-
gericht angeboten wird, eréffnete die Fami-
lie ab 2012 drei Filialen. Eine Heille Theke mit
Imbiss-Klassikern sowie das frische Wurst- und
Fleischangebot gibt es im 20 km entfernten
Ergoldsbach im Gebdude eines Baumarkts, in
Mainburg im Landkreis Kelheim und seit 2016
im Haus des ,Maierwirts” im 25 km entfernten
Dorf Enzelhausen im Landkreis Freising. ,Da

PFEFFENHAUSEN

ERFOLGSFAKTOREN

m Familiares Betriebsklima, Top-Mitarbeiter

m Handwerklich hergestellte, frische Ware
aus der Region, kein Ramsch

u Frische gewahrleisten
n Bewahrte Rezepturen
m Guter Mix aus Tradition und Moderne
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dieser freitags ein etabliertes, gut besuchtes,
traditionelles WeiBwurstfriihstiick veranstaltet
und es auch einen Laden gibt, machen wir die
WeiBwurste nach deren Rezeptur, die so gut ist,
dass wir sie auch tibernommen haben”, berich-
tet der Metzgermeister. Selbstgebackene Ku-
chen biete die Senior-Wirtin auch an. Der Aus-
tausch der Generationen gelingt auch hier. mth
www.wagner-metzger.de

KONZEPT

METZGEREI WAGNER -
PFEFFENHAUSEN

In vierter Generation gefiihrter Familien-
betrieb mit Hauptgeschéft in der Holledau
(Hallertau) im nordwestlichen Landkreis
Landshut sowie drei Filialen in zwei
weiteren Landkreisen. Dry-age-Reifezelle
als Eyecatcher im Stammgeschaft sowie
zwei Verkaufsautomaten.

PROFI-PARTNER

m Aufschnittmaschinen: Bizerba
m Bandsége: Kolbe Foodtec

m Cliptechnik: Tipper Tie

» Flller: Handtmann

m Gewiirze: Hagesiid, Raps

m Kassensystem: Bizerba

s Kombidampfer: Rational

n Kutter: Seydelmann

» Ladenbau: Schrutka-Peukert

m Réuchertechnik: Fessmann

» Scherbeneiserzeuger: Maja (by Marel)
m Vakuumtechnik: VC999

m Wolf: Seydelmann

Hr
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Frisch & authentisch

Seit gut zwei Jahren flhren Juliane und Robert Durst — beide machten im Jahr 2014 an der
Fleischerschule Augsburg ihren Meistertitel — die 1911 im Blausteiner Ortsteil Arnegg gegriindete
Metzgerei in vierter Generation. Der Erfolg hier kommt nicht von ungefahr.

™ s ist eine dieser Metzgereien
== in Ulm und um Ulm herum,
e flir die so mancher Kunde
eine langere Fahrt auf sich nimmt,
weil es hier eben noch gerdu-
cherte Schwarzwurst, saure Kut-
teln im praktischen Schlauchdarm,
luftgetrocknete Blautalsalami oder
einen mit dem Honig der eigenen
Bienen veredelten Blautalschinken
gibt. ,Oder unsere Paprikawurst
mit 50 % Rindfleisch, reichlich

Th.lp'-'-'_ anarer MG

—_——

Paprika und viel Knoblauch, de-
ren Rezept einst ein ungarischer
Mitarbeiter mitgebracht hat und
die zum Standard wurde”, berich-
tet Senior Hans-Martin Durst, der
mit seinem erfolgreichen Agieren
seit 1979 die Basis fir die nachste
Generation gelegt hat. ,Viele Re-
zepturen sind Gberliefert, wurden
von Zeit zu Zeit aber angepasst”,
erganzt er. Sie stammen von sei-
nem Grol3vater und Griinder des

e

Betriebs Michael Durst, sowie sei-
nem Vater Johannes, der Pate fiir
den weitldufig bekannten Hausna-
men ,Metzgerhans” ist.

Schon Anfang der 1980er-Jahre
war die Metzgerei eine der ersten
in der dortigen Innung mit fest
definierten Rezepturen und PC-
Programmen. Nach und nach ent-
standen die Filialen in Blaustein
(1984), Ulm-Bofingen (1994) und
Neu-Ulm-Burlafingen (2006).

ERFOLGSFAKTOREN

m Hoher Qualitatsanspruch
und enstprechendes Level

m Nicht an der falschen Stelle
sparen

m Regionaler Bezug (Rind-
fleisch, Kartoffeln etc.)

n Tagesfrische Ware
n Familidres Betriebsklima

KONZEPT

METZGEREI DURST
- BLAUSTEIN

In vierter Generation gefiihrter
Familienbetrieb mit Haupt-
geschéft und drei Filialen in
Ulm und um Ulm herum.
Regional erzeugte, frische
Fleisch- und Wurstwaren.
Gelungene Verbindung von
Tradition und Moderne.




Fotos: Theimer

Ein Jahr spéater kehrte Juliale Durst
(35) nach ihrer Ausbildung zur
Fachverkauferin in Ravensburg zu-
riick in den Betrieb. ,Unser Be-
ruf ist sehr vielseitig und macht
Spal. Schon damals entstand der
Wunsch, den Betrieb eines Tages
weiterzufiihren”, sagt die Mutter
zweier Tochter (2 und 5 Jahre alt).
2008 lernte sie ihren Mann Robert
kennen, der nach dem Zivildienst
eine Fleischerlehre in Arnegg be-
gann.

Heute zdhlt der Betrieb rund 35
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen,
davon sechs in der Produktion. lhr
erstes richtiges gemeinsames Pro-
jekt war der Umbau des Ladens im
Stammbhaus im Herbst 2019. Seit-
dem gibt es eine Heiltheke mit
Klassikern, schwarze Lackplatten
zum Beschriften an den Wanden
und Naturholz-Optik statt Flie-
sen. Die Auswahl in der Theke ist
vielféltig: Wirste aller Art, selbst
gemachte Feinkostsalate und Fix-
gerichte wie Geschnetzeltes mit
Wirzung fir die Pfanne, Woll-
wirste oder das Brutzelfleisch’
im Formchen zum Fertiggaren im
Ofen. ,Diinne gewiirzte Scheiben
vom Schweinehals mit Kase da-
zwischen - etwas Typisches fir
kalte Tage”, erklart Juliane Durst.

LANGJAHRIGE PARTNER

Doch nicht nur in der Theke spie-
geltsich dereigene hohe Anspruch
an Qualitat wider. Das Motto,Nicht
an der falschen Stelle sparen”
fihrt auch Generation 4 weiter.
Seit Uber 30 Jahren stammt das
in Halften und Teilstlicken dreimal

pro Woche angelieferte Schweine-
fleisch von der Bauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft Schwabisch Hall
(BSEH). Hans-Martin Durst war so-
zusagen einer der Pioniere, der die
Qualitat der Hohenloher Mohren-
kopfle erkannte. ,Und das zeigen
wir auch unseren Kunden, etwa
bei Aktionstagen der BSEH in
unseren Filialen”, erklart die Flei-
schermeisterin. Ein Betriebsaus-
flug vor Corona ins Reich von Ru-
dolf Biihler war fiir die Mitarbeiter
auch eine tolle Sache - nicht nur
als Erlebnis, sondern weil sie noch
mehr Uber die besondere Art der
Tierhaltung erfuhren. Das geben
sie an die Kunden weiter.

PRASENT SEIN

,Das Fleisch wird direkt nach
der Anlieferung ab 5 Uhr frih
verarbeitet. So haben wir stets
frische Ware”, betont Robert Durst.
Es gibt bewusst keine allzu gro-
Ben Kihlmoglichkeiten. Etwa 36
Schweinehdlften pro Woche wer-
den verarbeitet, zudem zwei Jung-
bullen. Das Rindfleisch (,Aachtal-
rind”) liefert seit 20071Landwirt

Daniel Burgmayer aus Zwiefalten:

zu 80 % Limousin/Aubrac, Mutter-
kuhhaltung,Haltungsstufe3, AufRen-
klima- und Strohhaltung, mindes-

tens eine Saison auf der Weide.

Montags bis donnerstags wird zer-
legt und produziert. Bei gréBerem
Bedarf werde Fleisch zugekauft.

Beliefert werden die Filialen mit
zwei Kuhlfahrzeugen taglich ab

8:30 Uhr, teilweise auch zweimal.

,Mittelfristig planen wir aber die
Produktion noch effizienter zu

gestalten. Erste Gesprache haben
stattgefunden”, sagt er. Ein weite-
res Projekt des Meisterpaares.

Ein Ritterschlag wurde der Metz-
gerei im Herbst 2021 zuteil, als der
Radiosender DonauFM3 ,Schwa-
bens beste Landjéger” suchte und
fand. ,Natirlich haben bei der Ab-
stimmung per Telefon und online
viele Kunden mitgemacht”, freut
sich Juliane Durst noch heute.

Auch auf Social Media hat sie die
Aktivitdten verstarkt, auch wenn
es Zeit kostet. Seit Beginn der
Pandemie beobachtet sie zudem
folgendes: dass neue Kunden und
junge Familien, wenn sie Kinder
haben, mehr auf das achten, was
sie einkaufen. Das stimmt die
Metzgerfamilie zuversichtlich.

Eine Auszubildende im Verkauf
haben sie, zudem viele junge Ar-
beitskrafte., Trotzdem missen wir
die gestalterischen Aspekte unse-

rer Berufe noch starker hervorhe-
ben und mehr Lust auf unser Ge-
nusshandwerk machen”, betont
ihr Ehemann, der sich ebenso wie
sein Schwiegervater in der Innung
engagiert. Dabei seien aber alle
gefordert. mth
www.metzgerei-durst.de

__ PROFI-PARTNER
» Aufschnittmaschinen: Graef
m Bandsége: Kolbe Foodtec
n Filler: Handtmann
m Gewidirze: Raps

n Kassensystem:
Mettler-Toledo

m Kochkessel: Fessmann

m Kutter: K+G Wetter

m Ladenbau: Ladenbau Hanke
m Pokelinjektor: Riihle

m Réuchertechnik: Fessmann

m Scherbeneiserzeuger:
Maja (by Marel)

= DICK

Traditionsmarke der Profis

www.dick.de
Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen
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https://www.dick.de/messer

BRANNENBURG

*'- FLEISCHER MIT ERFOLG

n Beleuchtung: Baro
n Fiiller: Handtmann

n Gewilirze: Raps, Hagestid,
Beck Gewdirze und Additive,

n Kombidampfer: MKN
m Pokelinjektor: Giinther Maschinenbau
m Réuchertechnik: Sorgo

n Scherbeneiserzeuger: Maja (by Marel)
n Steinsalz: Bickelbacher

m Speckschneider: Treif Maschinenbau
n Theke: Ladenbau Hanke

KONZEPT

METZGEREI KURMEIER -
BRANNENBURG

Seit 1924 gefiihrter Familienbetrieb unweit
der deutsch-dsterreichischen Grenze im
Landkreis Rosenheim. Hausgemachte,
regionale und (iberregionale Spezialititen.

Qualitat seit Generationen

Seit fast 100 Jahren gibt es die Metzgerei Kirmeier in Brannenburg. Dabei setzen die Geschwister
Andreas Kiirmeier und Bettina Kiirmeier-Lechner auf ein altbewahrtes Erfolgsrezept.

ereits beim Betreten des Ladens spurt
man die Hingabe, mit der die Geschwis-
ter den Traditionsbetrieb sudlich von

Rosenheim fiihren. Der Andrang an Kunden
reift ebenso wenig ab, wie die Freundlich-

keit, mit der die Mitarbeiter selbige bedienen.

Viele davon sind altbekannte Gesichter und
entsprechend persénlich werden diese um-
sorgt. Kein Wunder, denn den Betrieb gibt es
schon seit 1924. Damals erwarb der Urgrof3-
vater der jetzigen Eigentlimer das Gasthaus
mitsamt Metzgerei. Fritz Klirmeier sen. Gbergab
seinem Sohn Fritz jun. und dessen Ehefrau Cilly
den Betrieb 1971. Diese fiihrten die Metzgerei
bis 2009. Im Jahr 2010 Gbernahmen Andreas
und Bettina das Ruder.

Offiziell im Ruhestand befindet sich ihr Vater
und Metzgermeister Fritz Kirmeier jun. (77)
zwar schon - dennoch macht er das ,stille
Heinzelmannchen”, wie Bettina Kirmeier-
Lechner es beschreibt. Er unterstiitzt sie, wenn
er gebraucht wird. Die Hilfe wird gerne an-
genommen, denn trotz der 24 Beschaftigten
- inklusive Minijobber und Teilzeitangestell-
ter - gibt es alle Hande voll zu tun. Auch zwei

Hx

Auszubildende zur Fleischerin wirken in der
Produktion mit. Eine davon stammt aus einer
Metzgerfamilie. In jungerer Vergangenheit
wurde ein Auszubildender zudem als bester
Metzger Bayerns ausgezeichnet.

Die Vernetzung kommt nicht von ungefahr,
denn die Kirmeiers legen viel Wert auf ein
Miteinander in der Branche. Andreas Kiirmeier
bringt es auf den Punkt: ,Die Betriebe missen
zusammenhelfen, damit wir alle stabil fur un-
sere Region stehen kénnen.” Auch sie kennen
das Problem des Personalmangels: Seit Jahren

finden sie trotz intensiver Bemiihungen keine
Auszubildenden fiir den Verkauf.

REGIONALITAT ALS MOTIV

Bis 2009 schlachtete der Betrieb selbst. In-
zwischen kommt das Fleisch von einem etwa
50 km entfernten Landwirt, der Uber ein ei-
genes Schlachthaus verfiigt. Dort werden die
Tiere direkt geschlachtet, sodass sie nicht unter
Transportstress leiden. Die eigene Schlachtung
gab die Familie unter anderem aus platztech-
nischen Griinden auf. Hauptséchlich aber auf-
grund der EU-Zulassung. Die Zerlegung findet
nach wie vor in der Metzgerei statt.

Auf hochwertige Qualitdt achten die Kir-
meiers sehr. Daher verwenden sie seit etwa
15 Jahren Steinsalz von Bickelbacher aus dem
Allgdu. Das Salz ist urspriinglich und enthalt
alle essenziellen Mineralstoffe, Spurenele-
mente sowie natlrliches Selen.,Die Produkte
behalten ihren unverwechselbaren Eigenge-
schmack”, beschreibt Bettina Kirmeier-Lech-
ner die Wirkung des Salzes. Auf die Frage, wie
sie sich noch von anderen Wettbewerbern ab-
heben, antwortet sie:,Wir versuchen alles mit

Fotos: Carolin Merl
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Herz und Liebe zum Detail zu machen, nach
dem Motto: Bitte bediene deinen Kunden so,
wie auch du gerne bedient werden mdchtest.”
Auch ein liebevoller Umgang mit den Produk-
ten spielt eine grofRe Rolle. Das schatzen die
Kunden; sogar aus Miinchen und Osterreich
kommen sie in die Metzgerei. Verkaufsrenner
sind besonders die hausproduzierten Spezia-
lititen wie Weiwirste, Wiener, Leberkdse,
verschiedene Haussalamis, Bergsteiger-, Krus-
ten- oder Backrauchschinken. Fiir Kinder gibt
es etwa mediterrane Minis - funf kleine, abge-
packte Salamis. Neben Leberkase, Pflanzerln
oder Hendl kommt auch das beliebte Gyros-
Krusti bei Schilern gut an. ,Da wir kein Lauf-
betrieb sind, gibt es neben bewdhrten Imbiss-
standards nur ein wechselndes Mittagsgericht”,
erklart die gelernte Metzgerei-Fachverkauferin
und Bankkauffrau. Das handwerklich orientierte
Publikum legt eher Wert auf handfestes Essen
wie hausgemachte Fleischlasagne.

Auch eine breite Auswahl an regionalen und
Uberregionalen Kasesorten halt die Theke be-
reit. Das Sortiment beinhaltet neben einem
gewissen Standardangebot viele Kasesorten
von kleinen Késereien aus Bayern, Tirol und
der Schweiz, welche sonst nicht so leicht zu
finden sind. ,Unsere Kunden legen Wert auf
Qualitdt. Wenn man bei Wurst und Fleisch
schon gut unterwegs ist und noch ein gu-
ter Kdse und Wein dazu kommt, dann ist das
eine runde Sache”, betont Andreas Kiirmeier.
Qualitét ist hier also das Erfolgsrezept. Nicht

zuletzt deshalb erhielt die Metzgerei 2021
als eine von zehn den Staatsehrenpreis fiir
das Bayerische Metzgerhandwerk von Erndh-
rungsministerin Michaela Kaniber.

NOCH BESSER WERDEN

Kunftig mochten die Kirmeiers ihre Pro-
zesse weiter optimieren. ,Wir wollen gut blei-
ben und unsere Qualitét beibehalten. Daher
denken wir aktuell jeden Prozess durch und
schauen, was wir verbessern kénnen,” betont
Bettina Kuirmeier-Lechner. Dazu zahlt flr sie,
nicht jeden Trend mitzumachen. So kommen
etwa Online-Handel oder Konserven-Produk-

ERFOLGSFAKTOREN

m Hohes MaB an Qualitat und Regionalitat

m Personliche, herzliche Beziehung
zu den Kunden

» Hochwertiges Steinsalz
m Relativ fettarme Rezepturen
m Gutes soziales Miteinander

tion fiir sie derzeit nicht in Frage. Um ihre
Mitarbeiter zu halten, achten die Geschwister
auf arbeitnehmerfreundliche Bedingungen.
So profitieren diese etwa vom freien Samstag-
nachmittag, Sonntag und Montag. Auch eine
leistungsorientierte Bezahlung sowie person-
liche Zielvereinbarungen sollen dazu beitra-
gen, das gute Betriebsklima zu halten. Unter
allen diesen Voraussetzungen dirfen sich die
Kunden also mit Gewissheit tber eine gleich-
bleibend hohe Qualitét der Waren freuen. Und
das hoffentlich noch fiir viele weitere Genera-
tionen. Carolin Merl
www.metzgerei-kuermeier.de

Erfolg lasst sich

einrichten.

Als Multispezialist flir emotionale Fresh-Food-

Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden

Produkt- und Konzeptlosungen.

Mehr Information unter

FLEISCHER MIT ERFOLG

BRANNENBURG
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Digitalisierung als Chance

Gemeinsam mit Frank Mayer leitet Tobias Fichtel die Metzgerei Mayer im schwabischen lisfeld.
Als Metzgermeister und Betriebswirt hat er sich die Digitalisierung des Betriebs auf die Fahnen geschrieben.

nes Betriebs mit Stammhaus in lisfeld und Filiale in Pleidelsheim

einiges an Engagement erforderte. ,Ich bin sehr zufrieden, dass
ich es gemacht habe. Nun, da ich weil3, wie es geht, kann ich keinen
Metzgermeister mehr verstehen, der das nicht macht. Es ist eine un-
glaubliche Arbeitserleichterung”, betont er.
Ruckblende. Vor dem Hintergrund der Anforderungen von GoBD und
Kassensicherungs-Verordnung musste die Metzgerei in neue Waagen
investieren. Tobias Fichtel: ,Wir sind 2019 auf die SUFFA gefahren mit
der Absicht, uns wie immer neue Bizerba-Waagen zu kaufen - und fer-
tig. Das Thema Digitalisierung hatten wir zu diesem Zeitpunkt nicht auf
dem Schirm. Wir hatten bislang die Preise auf den Waagen, der Rest lief
tber Zettelwirtschaft.” Nach einem ausfiihrlichen Messerundgang kam
alles anders - und so stehen heute FreshWay-Touchscreen-Waagen von
Mettler-Toledo auf den Theken und die Warenwirtschaftssoftware
Apro.Con loste die Zettelwirtschaft ab.
Im Herbst 2021 er6ffnete der Betrieb seinen Online-Click-&-Collect-Store
und bindelt dariiber das komplette Bestellwesen. In Sachen Digitalisie-

T obias Fichtel macht kein Hehl daraus, dass die Digitalisierung sei-

——

rung war Tobias Fichtel zudem der schnelle Umstieg auf Digital Signage
in den Filialen wichtig. HD-Bildschirme statt Plakate: ,Ich habe mich An-
fang 2021 damit intensiv auseinandergesetzt. Dabei hat sich mein Grund-
verstandnis, was Digitalisierung an Vorteilen fir den Betrieb bringen
kann, enorm gewandelt. Zuerst lag mein Fokus auf dem schnellen, einfa-
chen Wechsel der Werbemittel. Er reicht nun bis zum vollstandig online
gebiindelten Bestellwesen.” Mit Einfiihrung dieser Warenwirtschaftssoft-
ware startete er zunachst mit einem, leeren” Warenwirtschaftssystem und
Ubernahm von den Ex-Waagen nur die hinterlegten Preise und PLU-Codes
seines Sortiments in die Software. ,Als Apro.Con dann seinen Online-Shop

Fotos: Syner.Con/Apro.Con, Gorodenkoff — stock.adobe.com
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ankiindigte, sagten wir uns: Wir machen als
Pilotkunde mit. Vor dem Ernten der digita-
len Friichte’ war aber Karrnerarbeit ange-
sagt. Im Online-Shop brauche ich alle Nahr-
wertangaben und Zutateninformationen.
D. h,, Infos von Lieferanten - z. B. Marina-
den oder Gewiirzmischungen - raussuchen

ERFOLGSFAKTOREN

m Eigene Schlachtung und Zerlegung

m Regionale Aufzucht der Tiere

n Verwertung des ganzes Tieres (Nose-to-tail)
m Zukunftsbestandige Arbeitsplatze

m Nachhaltiges Handeln und Wirtschaften

Bestellung alle Kundenwiinsche auf und die
Produktion weil3, was zu tun ist”, sagt Tobias
Fichtel. ,Unser Verkaufspersonal ist bei der
Bestellannahme sozusagen ein betriebsin-
terner Apro.Shop-Kunde. Das hat den Vor-
teil, dass die Mitarbeiter zu jedem Produkt
am Tablet alles sehen, was sie fir eine gute

oder anfordern. Wir haben etwa 380 Pro-
dukte. Um das einzupflegen, habe ich mich

Beratung bendétigen. Sie kdnnen die Bestel-
lung nur erfassen, wenn alle Punkte geklért

KONZEPT

fur zwei Wochen aus dem Tagesgeschaft
ausgeklinkt”, berichtet er. Er digitalisierte
unter der Zuhilfenahme des Kalkulations-
sowie Deklarationsmoduls seine Rezepte
in der Apro.Con-Warenwirtschaft. Diese
wurden dann automatisch in den Online-

METZGEREI MAYER - ILSFELD

1972 gegriindete, heute in dritter Generation
familiar gefihrte Metzgerei mit Verkaufsstellen in
lisfeld und Pleidelsheim. Service: unter anderem
Mayers Blog, Online-Rezepte bei ,Kochen mit
Rebecca“, Mehrwegsystem ,Local to go*.

sind - mit wenigen Mausklicks. Ich habe
diese Auswahlkriterien fiir Kundenwiinsche
bewusst in den Online-Shop aufgenommen.
,Wir haben aktuell ein gutes Drittel an Be-
stellungen von Kunden, die sich registriert
haben. Jede dieser Bestellungen ist eine, fiir

Shop importiert, ergdnzt um detaillierte
Produktbeschreibungen und Zusatztipps, etwa zu Zubereitung.

EINHEITLICHER WISSENSSCHATZ

Die Ubernahme der Preise aus der Apro.Con Warenwirtschaft auf die
elektronische Preisauszeichnung an der Verkaufstheke sowie aller Preis-
und Artikelangaben in die Digital-Signage-Software bedeutet fiir ihn
eine grolBe Arbeitserleichterung: ,Wir haben in der Thekenauslage nur
noch Artikelschilder mit den Produktnamen. Die Preisinfos spielen wir
aus Apro.Con auf die elektronischen Displays ein. Damit entfdllt ein Rat-
tenschwanz an manueller Arbeit fiir die Preispflege an der Verkaufstheke.
Wenn ich nun eine Preiserhdhung ber das gesamte Sortiment vorneh-
me, kostet mich das fiir den kompletten Betrieb nicht mehr als eine Stun-
de Arbeit - einschlieBlich der Aktualisierung meiner Werbemittel.”

Das Einpflegen der Rezepte, Aufbewahrungs- und Zubereitungstipps
beim Befiillen des neuen Online-Shops bestarkte ihn, die Digitalisierung
des Betriebs weiter voranzutreiben: ,Mir wurde klar, dass ich nicht nur
die Produkt- und Begleitinfos in den Shop eingebe. Mit dem Shop digi-
talisiere ich auch mein gesamtes Wissen. Sollte mir etwas zustoBen, habe
ich fuir den Betrieb eine Absicherung. Ich kann meine Vorstellungen und
Vorgaben einheitlich und durchgéngig auf alle Bereiche der Arbeit tiber-
tragen. Die Gefahr, dass es zu Fehlern kommt, ist viel geringer, wenn alle
Mitarbeiter auf einen einheitlichen Wissensschatz zugreifen.”

Ob an der Verkaufstheke oder per Telefon: Vorbestellungen erfasst
die Metzgerei per Tablet in Apro.Shop.,Der Mitarbeiter nimmt bei der

die niemand mehr ans Telefon muss und die
automatisiert bis in unsere Produktion durchlduft”, betont Tobias Fichtel.
Mit Blick nach vorne hat er klare Vorstellungen in welcher Richtung er
Apro.Shop noch intensiver einsetzen méchte: ,Meine Idealvorstellung
wadre es, wenn es fiir Mitarbeiter eine eigene Benutzeroberfliche gabe,
die ihm um spezielle Funktionen erweitert, etwa das Ausdrucken von
Artikelpassen, Informationen zur Herstellung eines Produkts oder tiber
den Zuschnitt spezieller Fleischteile ermdglichen.”
www.mayer-metzgerei.de, www.syner-con.com, www.aprocon.de

QIHAGEIM
OUTDOOR IST IN

Kiihlen, Zapfen, Grillen, Spiilen — einfach & mobil

=z professionelle, hygienische Edelstahl-Outdoorkiiche
mit individueller Produkt-Konfiguration:

- gekihlte und ungekihlte Module

- Einbaumodule fiir Profigrills / Kochfelder

- grofRzligige Arbeitsflichen mit Spllbecken

- Getrankeschankanlage

22 mobile Eventtheke »YOURBAR« als kompaktes
»All-in-one«-System mit umfangreichem Zubehor

HAGOLA Gastronomie-Technik GmbH & Co. KG

www.hagola.de [ i
_ Telefon 04444 201-0 | info@hagola.de
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Einkauf

mit allen

Ein glanzender, lebensgroBer Bronzebulle empfangt die
Kundinnen und Kunden der neugestalteten Metzgerei Menge im
hessischen Edertal. Ein wuchtiger Hingucker, der aber etwas uber
die Philosophie von Metzgermeister Ralf Menge ausdruckt.

it

E 5

alf Menge méchte seiner Kundschaft
Qein Einkaufserlebnis bieten, sie Uber-
raschen und zum Einkauf verfiihren.
,Der erste Eindruck soll tiberwaltigend sein”,
betont er: ,Wer eigentlich nur ein bisschen

Waurst kaufen wollte, soll mit mindestens einer,
besser zwei vollen Taschen den Laden wieder

verlassen”. Um dieses Ziel zu erreichen, nahm
er zusammen mit bfm Ladenbau in seinem
Laden eine grundlegende Erneuerung vor.
Auch in Hinblick auf die nachste Generation,
die in Gestalt seines Sohnes Fynn (15) in den

Hx

Startldchern steht und die lange Familien-
tradition fortflihren mochte. Seit 1890 gibt es
die Metzgerei. Lange Zeit gehdrten dazu auch
ein Restaurant und ein Gasthof. Nicht zuletzt
im Zuge der Pandemie-Entwicklung beschloss
die Familie aber, diesen Geschaftszweig aufzu-
geben. Stattdessen wurde durch den Umbau
die Verkaufsflache des Ladens massiv vergro-
Bert - von rund 48 auf knapp 100 m2,

Einen Sitzbereich mit zehn Platzen fiir das
Mittagsangebot gibt es darin weiterhin. Vor
allem aber wurde die Laden- und Warenpra-

Sinnen

sentation deutlich vergroBert: Sechs Meter
der Kiihltheke ,Strong Wing” fanden im neuen
Raum Platz. Erganzt wird diese von mehreren
Metern Kiihlregal, in denen die hausgemach-
ten Spezialitaten fertig zubereitet angeboten
werden. Ganz bewusst setzt die Metzgerei so
einen neuen Schwerpunkt und bietet Curry-
wurst, Chili con carne, Gulasch, Geschnetzeltes,
klassische Wurst u.v.m. in praktischen, fertig
zubereiteten Portionen an. Rund 2.000 sol-
cher Glaser wanderten schon vor dem Umbau
wochentlich tber die Theke.

FLEISCHER MIT BACKOFEN

Dieses Konzept will Ralf Menge konsequent
fortfihren und damit den gut laufenden
Laden fiir die Zukunft noch besser aufstellen.
Einige hochwertige Produkte sollen das Sor-
timent aus handgemachten Qualitdtswaren
aus eigener Schlachterei mit EU-Zulassung
erganzen. Der Qualitdtsgedanke zeigt sich
auch im Verkaufsraum mit dunklen, edlen
Tonen. Hinzu kommt eine Gppige Warenpra-
sentation, die das Sortiment in seiner ganzen
Fillle zeigt. Uber und Gber voll ist das Gehange
im Hintergrund des Ladens mit gerducherten
und halbrohen Wirsten bestiickt. Darunter
auch die fiir die Region typische Stracke. Eine
hinterleuchtete Leinwand mit Motiven aus der
Umgebung verstarkt den regionalen Bezug
zusatzlich.

Der letzte Kniff, der den ersten Eindruck beim
Betreten vervollsténdigen soll, ist ein gro-
Ber Backofen. ,Die Backer haben mit ihrem
Brotchenduft einfach einen Vorsprung®, er-
kannte Ralf Menge und nutzte diesen Vorteil
fur sich. Ein schwarzer Ofen dient nicht nur
als Eyecatcher, von ihm aus wehen auch ver-
lockende Difte von Brdtchen, Pizza oder wei-
teren gebackenen Snacks durch den Raum.
Auch aus den wasserlosen Heifltheken des
Ladenbauers stromen den ganzen Tag uber
appetitanregende verlockende Dufte, so dass
die neugestaltete Metzgerei ihre Kundinnen
und Kunden optisch ebenso wie aromatisch
Uberzeugen kann.
www.metzgerei-menge.de
www.bfm-ladenbau.de

Fotos: bfm Ladenbau
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HERSTELLUNG VON
KOCHPOKELWAREN

Im Interview spricht
Gunter Breitbach,
Industrial Applications
Manager bei JBT
Schrdoder Maschinenbau
aus Werther, (iber
Technologien fur
die Herstellung von
Kochpokelwaren.

Welche Voraussetzungen sollte Fleisch auf-
weisen, das fiir die Herstellung von Koch-
schinken und -pokelwaren genutzt wird?

Das Fleisch sollte nicht jlnger als drei Tage
sein, der pH-Wert optimalerweise bei 5,8
bis 6,2 liegen und die Temperatur beim Ein-
spritzen nicht wéarmer als 3°C betragen. Der
Zuschnitt muss besonders an den Stellen,
an denen Fleisch an Fleisch anliegt, fett- und
sehnenfrei sein. PSE-Fleisch (pale-soft-exuda-
tive, blass-weich-wdssrig) ist ungeeignet. Ein
pH-Wert unter 5,8 verursacht hohe Kochver-
luste, einen schlechten Scheibenzusammen-
halt, Loch-/Geleebildung, eine blasse Farbe/
schlechte Umrétung, eine strohige, zdhe
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PAUL KOLBE GMBH - FOODTEC
GEWERBESTRASSE 5 - D-89275 ELCHINGEN
PHONE +49(0) 73 .08./.96 10- 0

FAX +49 (0) 73 08 / 96 10 - 98

INFO@KOLBE-FOODTEC.COM

Konsistenz und einen schwach ausgebilde-
ten Pokelgeschmack. Ebenso ungeeignet ist
DFD-Fleisch (dark-firm-dry, dunkel-fest-tro-
cken): pH-Wert gréBer 6,2, mangelnde Kih-
lung und Frische einhergehend mit hohem
Keimwachstum, schlechter Farbausbildung
und Ausbeute, eingeschrankter Haltbarkeit
und fehlendem frischen Pokelgeschmack.

Warum ist zur Lakeherstellung eine Lakekiih-
lung dem Einsatz von Scherbeneis vorzuzie-
hen?

Bei einer Lakeherstellung mit Lakekihlung,
z.B. durch einen Plattenwarmetauscher, ist ein
wiederholbarer Prozess sichergestellt. Wird Eis
zur Lakekiihlung verwendet und ist nicht rest-
los geschmolzen, fehlt dem Lakerezept ein Teil
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des Wassers. Dadurch entsteht ein erhdhter
Salzgehalt, was beim Einspritzen dazu fiihren
kann, dass etwa eine hohere Konzentration
davon in der Lake und im Endprodukt eine
ungew(inschte Salzschérfe entsteht. Ist das Eis
geschmolzen, gibt es keine Kéltereserve mehr,
die Lake erwdrmt sich. Alle Zutaten sollten mit
der richtigen Mischzeit komplett aufgeldst
werden (Vorgaben der Zusatzstoffhersteller
beachten). Die fertige Lake sollte im Tempe-
raturbereich von 0 bis +2°C liegen. Eine au-
tomatisierte Lakeherstellung mit einem Lake-
mischer, bei dem alle Prozessschritte in einem
geflihrten Programmablauf festgelegt sind
und abgearbeitet werden, ist als optimal an-
zusehen. Der Vorteil gegentiiber Scherbeneis
ist eine gleichbleibende Laketemperatur fiir
reproduzierbare Lakerezepte. Bei eingespritz-
tem Fleisch sollte eine Gewichtskontrolle vor
und nach der Injektion stets zum Standard-
ablauf gehdren.

Was ist bei der Injektion zu beachten? Warum
muss die Lake gefiltert werden?

Bei der Injektion von Fleisch kénnen sich
kleine Fleisch- oder Fettpartikel vom jewei-
ligen Fleischstlick |6sen oder Lakezutaten
nicht komplett auflésen. Gibt es keine korrekte
Lakefilterung, wiirden die Nadeln, mit denen
die Lake ins Fleisch eingespritzt wird, sehr
schnell verstopfen. Verstopfte oder schlecht
gereinigte Nadeln kdénnen die Lake nicht ins
Fleisch einspritzen, was Produktfehler zur
Folge hat. Zum Beispiel: Fehler im Geschmack,
griinliche oder graue Stellen durch schlechte
Lakeverteilung, ein poriges Schnittbild - ver-
ursacht durch bakterielle Gasbildung. Um dem
vorzubeugen, sollten die Nadeln nach jedem

MASSIERANLAGE

90% Fillhéhe
der Fleischstiicks

A

TUMELER

40-6085% Fillhdhe
der Fleischstlicke

Nutzungstag des Injektors gereinigt werden.
Von Vorteil sind zwei Nadelsatze, die abwech-
selnd genutzt werden, so dass an jedem Pro-
duktionstag ein sauberer Satz Nadeln da ist.
Injektionslaken sind stets am Tag der Herstel-
lung restlos zu verarbeiten. Uberlagerte Laken
konnen Nachteile auf die Farbbildung (Ab-
bau der Zusatzstoffe), Hygiene oder den Ge-
schmack verursachen. Wichtig ist die Filterung
der Lake in einem Lakebecken. So bleiben die
Injektionsnadeln frei von Verunreinigungen
und stellen sicher, dass immer die gewtinsch-
te Lakemenge in die Fleischstiicke gelangt.
Injektoren unserer Baureihe IMAX besitzen als
Standard ein Reinigungsprogramm, das bei
starken Verschmutzungen zur Zwischenreini-
gung der Nadeln eingesetzt werden kann bzw.
die Endreinigung erleichtert. Die Nadelreini-
gung erfolgt nach dem Einlegen in Wasser mit
Druckluft oder Ultraschall.

Welche Alternative zum Massieren in einem
Tumbler bieten Sie an? Was sind die Vorteile
dabei?

Das Massieren von eingespritztem Fleisch
(ohne Knochen) kann statt in einem Tumbler
(rotierende Trommel) in einem Massager (ro-
tierendes Paddel) erfolgen. Beim Tumbler liegt
die Befillungskapazitat i. d. R. bei 45 bis 50 %.
Dadurch entsteht eine langere Bearbeitungs-
zeit. Aufgrund des freien Volumens im Tum-
bler kann sich wéhrend der Bearbeitung eine
Temperaturerhhung des eingespritzten Flei-
sches ergeben. Das kann zu Nachteilen beim
EiweiBaufschluss/Scheibenzusammenhalt oder
mangelnder Wasserbindung fiihren. Alterna-
tiv bietet sich hier unsere Massieranlage MAX
an, die mit ihren Paddeln einen unmittelbaren

Energieeintrag in die Fleischstlicke erwirkt und
so einen extra- und intramuskuldren Eiweiauf-
schluss ermdglicht, mit Top-Scheibenzusam-
menhalt und -Schneideergebnissen. Mit einem
gekihlten Behdltermantel wird das Fleisch beim
Massieren kontinuierlich im optimalen Tem-
peraturbereich gehalten, was einen bestmdg-
lichen EiweiBaufschluss sicherstellt und durch
einen kontinuierlichen Prozess die Bearbei-
tungszeiten gering halt.

Allen MAX-Massieran-lagen gemein ist eine
Beflllungskapazitat von bis zu 85 % und
dadurch geringe Bearbeitungszeiten. Diese
richten sich nach Fleischsorte, Teilstiick, Ein-
spritzmenge und Rezeptur. Nach dem Mas-
sieren oder Tumbeln soll das Fleisch nicht
langere Zeit in den Behdltern ruhen, son-
dern zeitig gefillt oder in die Formen einge-
bracht werden.

Warum sind Kochschinken und -pékelwaren
aus dem Handwerk so beliebt?

In der Herstellung davon spiegeln sich die
Tugenden des Handwerks perfekt wider. Je-
der Betrieb hat eigene Rezepturen, zum Teil
schon seit Generationen. Vielfalt und Qualitét
gehen hier Hand in Hand, denn alle im Hand-
werk sind motiviert, stets das Beste zu geben.
Kochschinken liegt dazu im Trend einer gesun-
den, fettarmen und proteinreichen Erndhrung.
Unser Metzgerhandwerk ist da seit vielen Jah-
ren am Puls der Kunden, mit Beratung und ei-
ner Top-Qualitat mit sehr vielen Varianten, egal
ob klassischer Kochschinken, Ofen- oder Back-
schinken, regionale Spezialitdten oder weitere
innovative Ideen. mth
Vielen Dank fiir das Gesprach!

www.jbtc.com

Massieranlage Max 600 fiir 1
bis zu 600 kg Fleisch/Ladung = é

Fotos: JBT Schréder Maschinenbau
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Multivac/TVI

Professionell portionieren

Fiir das Portionieren von Fleisch- und Fleischwaren, z. B. Medail-
lons, Schnitzeln, Rouladen, Carpaccio, groBeren Bratenstiicken mit
oder ohne Knochen von Schwein, Lamm oder Kalb, eignet sich das
Portioniersystem GMS 400, eine Neuentwicklung von Multivac und
TVI. Die Einstiegslésung fiir mittelgroBe Fleischereien punktet durch
eine flexible 3D-Verpressung der Ware. So passt sich das System
noch besser als zuvor an unterschiedliche GroBen und Formen der
Rohprodukte an. Durch die Formgebung entsteht ein gleichférmiger
Querschnitt Giber die gesamte Produktlange, so dass sich (iber das
ganze Fleischteil hinweg bei maximaler Produktausbeute gleichméBig
groBe und dicke Scheiben schneiden lassen. Je nach gewiinschter
Formgebung und Qualitatsanspriichen kann der An- und Abschnitt
fast komplett eliminiert werden. Eine groBe Produktvielfalt ist mit
wenigen Formensétzen in kiirzester Zeit zu bewéltigen.
www.tvi-gmbh.de
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Miele
Tankspller
schonen Spiilgut
Die vier Tankuntertisch-

Spiilmaschinen von Miele
liefern laut Hersteller per-
fekte Reinigungsergebnisse
— und bewéltigen mit bis zu
77 Korben pro Stunde groBe
Mengen an Spiilgut. Die
Programme wurden auf die
speziellen Anforderungen
des jeweiligen Spiilgutes und deren Verschmutzungen abgestimmt.
Variable Spiildriicke und Laufzeiten sowie eine flexible Dosierung
sorgen dabei laut dem Hersteller fiir eine optimale Reinigung bei
einer maximalen Schonung des Spiilgutes. Die Kurzprogramme sind
nach 47 bzw. 55 Sekunden beendet. Sicherheitsfunktionen wie eine
integrierte Spiilarmiiberwachung und Siebkontrolle erkennen még-
liche Stérungen friihzeitig und zeigen sie im Display an. Dank einer
Spiilraumtiefe von (iber 60 cm I&sst sich das Modell PTD 704 auch
fiir groBes und sperriges Splilgut nutzen, etwa fiir Tabletts, Trans-
portboxen und Euronorm-Behalter. www.miele.de

FREY

Maschinenbau

—

.

Vakuum-£Einstiegs-
modell mit grofem
Funktionsumfang

Perfekt geeignet fiir
hanawerkliche u. kleiner
Produktionsstdtten

Verbrauchsoptimierte
elektronische Antriebe fir
energieeffizienten £Finsatz

IFFA

Besuchen Sie uns!
Messe Frankfurt
14.- 19. Mai 2022

Halle: 8.0
Stand: D44/E39

Heinrich Frey Maschinenbau GmbH

89542 Herbrechtingen

Telefon: +49 7324 1720
info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de

GENUSS.-
FAKTOR

GARANTIERT

Mit Technik, die eines
verspricht: Qualitat, die man
am Ende schmeckt.

Kutter, Wolfe, Mischer
fir Handwerk und Industrie.

K6 WEITER

www.kgwetter.de

kgwetter.de/hygieneplus


https://www.frey-maschinenbau.de/de/frey-maschinenbau-der-spezialist-fuer-fuelltechnik.html
https://kgwetter.de/

er Slogan ,Bestes aus unserer Heimat”
und das Bild einer Schwarzwalder
Dame mit rotem Bollenhut springen

einem auf der Website der Metzgerei aus Elz-
ach ins Auge.Das Traditionsunternehmen wur-

52 Lq_'i_ 2/2022

de 1856 gegriindet und jlingst von der Hand-
werkskammer Freiburg zum ,Handwerksun-
ternehmen des Jahres 2021“ gekrt. Seit 2018
leitet Sebastian Winterhalter in zehnter Ge-

neration die Geschicke des Familienbetriebs.

Die Metzgerei Gustav Winterhalter

vertraut seit Generationen auf
Skinner, Schneidemaschinen
und Eiserzeuger von Maja. Seit
Sommer 2021 erleichtert der
Portionsschneider |-Cut 11 die
Verarbeitung von Frischfleisch.

Man arbeitet eng mit hiesigen Landwirten

zusammen, schlachtet selbst und setzt auf

hochwertige regionale Zutaten und absolute
Frische, die durch Fachpersonal tdglich ge-
prift wird. Alle Produkte, die an zehn eigenen
Verkaufsstandorten im Umkreis von 30 km um
das Stammhaus vertrieben werden, werden
selbst hergestellt.

Die Metzgerei ist bekannt fir iht Spezialité-
tensortiment an Rohwurstprodukten, z. B. Sa-
lami, aber auch Rohschinken-Spezialitdten wie
Schwarzwélder Schinken oder ihr luftgetrock-
neter Elztalschinken. AuBerdem umfasst das
Angebot Kochschinkenprodukte vom klassi-
schen Hinterschinken bis hin zu Back- oder
Kernrauchschinken, hinzu kommen Brih-
wirste in allen Variationen vom Wienerle bis
zur  Pfefferlyoner, sowie Kochwurst wie
Schwarzwurst  und  Cranberry-Leberwurst
uv.m. Die Kundschaft der Metzgerei sind

Fotos: Maja/Marel, Metzgerei Gustav Winterhalter, Hubertus Kahl kahldesign.de
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A Mit der I-Cut 11 von Marel werden
téglich mehrere hundert Kilogramm
Frischfleisch zu gleichmdBig portionier-
ten Schnitzeln und Steaks verarbeitet.

» In der Metzgerei @&

in Elzach stellt das =

Team von Sebastian
Winterhalter eine ganze
Reihe von Schwarzwiilder
Spezialitdten her.

Fotos: Metzgerei Gustav Winterhalter

hauptsachlich qualitatsbewusste Verbraucher,
die gezielt die Fachgeschifte dieses Tradi-
tionsmetzgers besuchen und dort regionale
Fleisch- und Wurstwaren einkaufen.

PRAKTISCH VORPORTIONIERT

Seit 2018 gehort die Maja-Maschinenfabrik
zum internationalen Marel-Konzern. In der
Produktion gibt es etwa einen Scherbeneiser-
zeuger des Typs Maja RVH 800, dessen Eis fiir
Brithwurst zum Einsatz kommt, um das Brét
beim Kuttern zu kihlen. ,Diese Maschine ist
sehr standfest und zuverlassig. Die Hygiene ist
ebenso sehr gut,” lobt Sebastian Winterhalter.
Seit Juni 2021 ist die I-Cut 11 von Marel zum
automatischen Portionieren von Schnitzeln
und Steaks vom Schwein sowie zur Herstel-
lung von Rinderhftsteaks im Einsatz.

Die Nachfrage nach portioniertem Frischfleisch
schwankt in der Metzgerei je nach Jahreszeit,
so dass taglich bis zu 400 kg geschnitten wer-
den.,Friher hab wir alles manuell geschnitten,
Schnitzel, Steaks und Cordon Bleu. Mit der vor-
portionierten Ware beliefern wir vor allem un-
sere Filialen. Als wir uns zur Automatisierung

entschieden haben, war es unser Ziel, dass wir
groBere Mengen méglichst exakt und schnell
schneiden kdnnen und dass die Maschine fir
unsere unterschiedlichen Produkte einsetz-
bar ist. Daflir war eine hohe Flexibilitat beim
Portionswechsel wichtig und dass sich die
Maschine zwischen den Arbeitsprozessen gut
reinigen lasst. Natlrlich sahen wir durch die
Genauigkeit der I-Cut 11 auch Chancen, unser
Give-away zu optimieren”, erldutert der
Fleischermeister.

PROZESSE AUTOMATISIEREN

Das automatisierte Schneiden bietet auch
fur die Kunden entscheidende Vorteile. Denn
nun werden ihnen immer die gleichen Steaks
oder Schnitzel angeboten. ,In die Zukunft ge-
dacht, kénnen wir diese auch egalisiert anbie-
ten. Die Genauigkeit und die gleichbleibende
GroRe der Fleischportionen kommen gut an.
Da wieder mehr gekocht wird, steigt auch die
Nachfrage an vorbereiteten, veredelten Pro-
dukten, die der Kunde zu Hause mit geringem
Aufwand zubereiten kann, z. B. Sauer-braten,
panierte Schnitzel usw.”, ergdnzt er. Doch

nicht nur fir das Verkaufssortiment bietet
die Automatisierung des Portionsschneidens
Vorteile. Auch im Hinblick auf den Fachkrafte-
mangel ist es vorteilhaft, wenn simple Pro-
zesse wie das Schneiden einheitlicher Fleisch-
portionen ohne Fachpersonal automatisiert
werden konnen. ,Denn eine der bestimmen-
den Herausforderungen unserer Zeit ist die
Ggewinnung von Fachkréften sowie ihre Bin-
dung ans Unternehmen”, ist sich Sebastian
Winterhalter sicher.

Die Tatsache, dass die Marel-Technik vorab
im Echtbetrieb besichtigt werden konnte, er-
leichterte die Entscheidung zur Investition
in den |-Cut 11. Zudem ist die Metzgerei nur
70 km vom Maja-Standort entfernt. Durch die
partnerschaftliche Zusammenarbeit lag es
nahe, die Funktion und die Schneidergebnisse
mit den eigenen Rohstoffen beim Hersteller
zu testen. Die Flexibilitat, mit der von einem
Produkt zum ndchsten gewechselt werden
kann, war ausschlaggebend dafiir, dass sich
Sebastian Witerhalter fir diese Technik ent-
schieden hat.  www.metzgerei-winterhalter.de
www.marel.com/maja

Als Metzger bieten Sie jeden Tag beste Qualitét —

Qualitat macht

keine Kompromisse. .
Erst recht nicht N
bei der Reinheit.

Miele Professional. Immer Besser.

und begeistern mit dem Mehr an Leistung: Ein Lacheln,
personlicher Service und sichtbar erstklassige Reinheit
lassen lhre Kunden gern auch morgen wiederkommen.

Perfekte Wéschepflege mit den Kleinen Riesen
¢ Waschen und Trocknen in unter 90 Minuten
® Spezialprogramme fiir fettverschmutzte Wasche

Effektives Geschirrsplilen mit den Tank-Spulmaschinen
® Schnell und griindlich mit hochentwickelter Spultechnik
® Spuilraum fiur jeden Bedarf, z. B. fir EN-Behalter

Darauf kénnen
Sie sich verlassen:
Hygiene mit

Miele Professional

Info: 0800 22 44 644
www.miele-professional.de



https://www.miele.de/p/

ONLINE MEHR ALS AKTIV SEIN

Keine Social Media, keine Homepage: Viele Kleinunternehmer meiden den digitalen
Kundenkontakt. Fast jeder dritte Betrieb hat keine Internetprasenz und verschenkt Potenzial.

ft war in den vergangenen Monaten

in den Medien zu lesen, dass die

Corona-Pandemie hierzuland ei-
nen Digitalisierungsschub ausgeldst
habe. Eine reprasentative Online-um-
frage von Forsa im Auftrag von Gelbe
Seiten ergab aber, dass viele kleine
und mittelgroRe Unternehmen (KMU)
immer noch Social-Media-Kandle mei-
den. 71 % von 300 befragten KMU ver-
schiedener Branchen argumentierten, ihnen
reichten (bliche Werbeformen aus. Fast
jeder dritte Betrieb verzichtet sogar
auf einen eigenen Internet-

auftritt.
Obwohl tiber 50 % der
befragten  Unterneh- Al i

men wissen, dass eine
eigene Website und
soziale Medien bei der
Kundengewinnung und
-betreuung unterstitzen
und gut funktionieren
konnen, schrecken viele
davor zuriick. Die Griin-
de dafiir sind vielfaltig:
41 % klagen Uber feh-

o
lende Kapazititen, '. .
29 % Uber das no- ‘
) | -
tige Wissen und
14 % verweisen auf Network
die Kosten. ,Kleine

und mittelstandische Un-

ternehmen laufen damit Gefahr, Chan-

cen durch den digitalen Kundenkontakt
zu verspielen und sich von anderen Wettbe-
werbern, die Facebook, Twitter & Co. nutzen
und die einfache Kontaktaufnahme uber die
eigene Website anbieten, abzuheben”, sagt
Andreas Karasek, Geschaftsfuhrer der Agentur
SEM Berater.

POSITIVE EFFEKTE
In allen Branchen zeigt sich erhebliches Aus-
baupotenzial, wenn es darum geht, sich bei

Hr

Verbrauchern zu positionieren. Auf die Frage,
wie gut Unternehmen soziale Me-

dien fur sich nutzen, beurteilten
immerhin 51 % der Befragten
die Auftritte von Gastrono-

Andreas Karasek,
SEM Berater

Tweef{
K 4
L\

Photo

Chat

{
Like

men als ,sehr gut” oder ,eher gut” - im Le-
bensmittel- sowie dem Textil- und Mode-
handel waren es noch 42 %. Hier finden Ver-
braucher immer haufiger detaillierte Infor-
mationen, Speisekarten oder auch Web-
shops. Andere Branchen wurden hingegen als

Bookmark

/‘

i il iy A
Forum

Jweniger gut” oder ,schlecht” bewertet. Vor
allem Handwerker (48 %), Arzte und Physio-
therapeuten (46 %), Friseure und Gartenbau-
betriebe (je 43 %) schnitten bei der Befra-
gung schlecht ab. ,Unternehmer missen sich
bewusster werden, dass Kunden zunehmend
digitale Kanale zur Suche nach Produkten
und Dienstleistungen nutzen und Angebote
wie Webshops, Online-Terminvergabe,
Kunden-Chats oder digitale Beratung
auch immer ofter erwarten”, sagt
Andreas Karasek. Wahrend der Pan-
demie gewannen soziale Medien als
Informationskanal deutlich an
Bedeutung. Der digitale Dia-

log wird gerade unter schwie-

rigen Rahmenbedingungen

sehr positiv. bewertet und

Search kann sich somit positiv
e auf das Geschaft aus-

— wirken.
". Oft nutz'en Verbrau-
P d 1_ cher die Internet-
0dacas prasenzen auch, um
zunachst zu  recher-

chieren und spater vor Ort zu

kaufen. Doch das gelingt nur,

wenn Kunden auch Informatio-

nen online finden. ,KMU sollten

sofort in eine eigene Internetpra-

senz und digitale Kandle investie-

ren. Dabei missen die Werbeaus-

gaben auch nicht immer hoch

sein. Der Schlissel zum Erfolg

liegt also nicht in hohen Budgets,

sondern in der Professionalitat der

Kampagnen-Einrichtung sowie einer ef-
fizienten Werbestrategie.

Es gibt Anbieter, die bei der Erstellung und

Betreuung von Websites oder Social-Media-

Kandlen zu Festpreisen unterstiitzen, sodass

kleine Betriebe und Selbststandige jederzeit

den Uberblick dariiber haben, welche Kosten

resimiert der Online-Marke-

www.sem-berater.de

Blog

sie erwarten”,
ting-Spezialist.

Fotos: SEM Berater/Sténder Fotografie, colourbox.de
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Ein Traumpaar:

Seydelmann Hochleistungskutter
und Hochleistungswolfe

Maschinenfabrik Seydelmann KG Kuttar
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14. = 19. Mai 2022, Frankfurt
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» BESUCHEN SIE UNS!

Ein Traumpaar

Seydelmann Hochleistungskutter und Hochleistungswolfe

-4 2 VORTEILE __
Seydetmann | SEYDELMANN STANDARDWOLFE

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

Hohe Stundenleistungen und klares Schnittbild
2-tourige Arbeitsschnecke

GrolBer, quadratischer Einfiillschacht zur Aufnahme
groBerer Fleischstiicke

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

s polierte Oberflachen
Standardwolf WD 114

VORTEILE I

SEYDELMANN HOCHLEISTUNGSKUTTER B D

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

Hochgeschwindigkeit fur besten EiweiRauf-
schluss, hohe Feinheit und beste Bindung

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

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

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

Maschinenfabrik Seydelmann KG K'-fttﬂf
mioEsevdelmann.com Tel +49 (101711 /48 DO'90-0 m‘ﬁ;h&r f
. e i olife
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ELEKTRO
MOBILITAT

NUTZFAHRZEUGE B

E-MOBILE ALS ALTERNATIVE

Das Angebot leiser Elektro-Transporter boomt. Namhafte Markenhersteller flihren immer mehr
Modelle ein. Auch fiir Handwerksbetriebe kdnnen diese Nutzfahrzeuge sinnvoll sein.

iese Transporter — auch mit
Dentsprechenden Kthlauf-

bauten erhdltlich - kénnen
auch fur Gewerbetreibende eine
interessante Alternative zum bis-
herigen Fahrzeugangebot sein.Ob
die leisen Lieferwagen aber lang-
fristig eine Option fir mittelstdn-
dische und kleinere Betriebe sein

konnen, muss sich noch zeigen.

Bereits 2014 suchte die Deutsche
Post DHL Group einen Lieferan-
ten flr elektrische Paketautos und
wurde - aus der Not heraus, da es
von bekannten Herstellern keines
gab - bei der Aachener Street-
scooter GmbH fiindig. 2020 stiegt
man dort aber wieder aus.

Bei der groBen Mehrheit der Liefer-
fahrzeuge kommt aber immer

noch Diesel in den Tank, was die
Norm Euro 6 keineswegs erfillt.
Daher investieren auch etablierte
Automobilkonzerne  angesichts
verscharfter Vorgaben zum CO,-
Aussto und moglicher Einfahr-
verbote fiir Verbrennerlieferwagen
in Innenstddte in die E-Mobilitat
und versprechen sich ein gutes
Geschaft. Nach PKW und Bussen
kommen immer mehr E-Mobile auf
den Markt, die sich auch fiir Hand-
werker eignen. Die Nachfrage nach
strombetriebenen Nutzfahrzeugen
durfte laut ADAC in den kommen-
den Jahren weiter steigen.

EINIGE VORTEILE

Sicher, Elektro-Nutzfahrzeuge sind
nicht billig, das sind E-Autos fir

den Privatgebrauch auch nicht.
Doch es gibt immer wieder staat-
liche Férderungen flr E-Transpor-
ter, z. B. von der KfW-Forderbank.
Welche Elektroautos eine Forde-
rung erhalten, verrdt die Liste
der forderfahigen Fahrzeuge des
Bundesamts fir Wirtschaft und
Ausfuhrkontrolle  (www.bafa.de).
Auch manche Energieversorger
und Kommunen stellen Forder-
mittel zum Erwerb von E-Autos
bereit. Zudem offerieren Versiche-
rungsunternehmen Kfz-Tarife mit
lukrativen Oko-Boni.

Auch bei den Betriebskosten sind
E-Transporter laut www.smarter-
fahren.de ginstiger. Darunter fal-
len Kraftstoff, Service, Wartung
und Reparaturen. Sie koénnen

von glnstigen Strompreisen fiir
Gewerbekunden profitieren, der
etwa 2020 nach Berechnungen
des BDEW (Bundesverband der
Energie- und Wasserwirtschaft)
im Schnitt bei 16,22 Cent/kWh
lag und das Fahren preiswerter
als mit blichem Sprit macht. Der
VW e-load up etwa braucht rund

Winter Kihlfahrzeuge’
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B NUTZFAHRZEUGE

Kerstner

12 kWh, der Kastenwagen Nissan
e-NV200 etwa 17 kWh Strom pro
100 km. Da Elektromotoren weder
Motordl- und Filterwechsel, Kupp-
lung oder Auspuff benétigen, sind
diese Fahrzeuge auch weniger
wartungs- und reperaturintensiv.
RegelméaBige Fahrten damit sind
ein Vorteil, denn je mehr Kilome-
ter ein E-Auto zuriicklegt, desto

L=

Winter Fahrzeugtechnik

schneller amortisiert sich die An-
schaffung gegentiber Benziner und
Diesel. Ein ADAC-Kostenvergleich
zeigt, dass E-Fahrzeuge einige ihre
Pendants mit Verbrennungsmotor
schon Gberholt haben.

EINIGE BEISPIELE

Bei Mercedes-Benz Vans eignet sich
z. B. der eVito mit Kiihlaufbau flr

Zukunft schon heute

Kiihlfahrzeuge von TB\

B & LR b Lk

Nachhaltige Logistik mit elektrisch betriebener Kiihlanlage
firr Elektrofahrzeuge vom Kastenwagen bis hin zu 26to.
Ihre Profis fiir Kiihlkoffer und Fahrzeugisolierungen

2%/ 07852 9179-0 www.tbv-kuehlfahrzeuge.de

TRANSPORTIEREN,
KUHLEN,
VERKAUFEN.

w© __".‘_:;-:.

WORMANN GmbH - TorstraRe 29 - 85241 Hebertshausen - 08131/29278-0 - www.woermann.eu
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Kihlfahrzeuge

«.2000 Anhénger
500 Gebrauchte"

“FUR ALLE EINSATZBEREICHE.

den Transport temperaturem-
pfindlicher Ware wie Lebensmittel.
Wurden bisher eine autarke Zu-
satzbatterie oder passive Metho-
den wie Kihlpads oder Trocken-
eis zum Temperieren der Ware
verwendet, basiert die technische
Konzeption nun auf der Idee, die
im eVito vorhandene elektrische
Energie auch fiir die aktive Kiih-
lung zu nutzen.

Ans Bordnetz angebunden ist die
Kiihlanlage C106EA des Mercedes-
Partners Kerstner. Die als Energie-
quelle notige Zusatzbatterie mit
1,2 kWh konnte so um das Drei-
bis Vierfache schrumpfen. Auch
die Ladedauer mit ca. 70 Minuten
von 0 auf 100 % bleibt gleich. Das
Fahrzeug hat drei Betriebsmodi,
die eine durchgangige Kihlung
wahrend des gesamten Auslie-
ferprozesses gewahrleisten - bei
Vorkiihlung, Anfahrt zum Kunden
(Filiale) und wahrend der Zustel-
lung. ,Wir haben das Fahrzeug
mehrere Monate im Echtbetrieb
mit unserem Kunden, dem Koch-
boxen-Anbieter Hellofresh, getes-
tet”, sagt Pascal Junkersdorf, der
Kundenanforderungen bei tem-
peraturgefiihrten Transporten bei
Mercedes-Benz Vans umsetzt. Da-
bei wurde festgestellt, dass trotz
bis zu 50 Tirdffnungen pro Zu-
stelltour keine EinbuBen bei der
Kihlung von 10°C zu verzeich-
nen waren. Auch die Batterie mit
35 kWh nutzbarer Kapazitdt er-
ledigte das Tagespensum miihe-
los. Abhdngig von Fahrweise und

=y

Humbaur

Topografie schafft das Fahrzeug
etwas Uber 120 km.

E-Mobile, die gekiihlte Ware trans-
portieren, bendtigen eine autark
betriebene Kihllésung, um die
Reichweite des Fahrzeugs nicht zu
limitieren. Seit 2016 entwickelt TBV
Kiihlfahrzeuge elektrisch betriebene
Kuhlanlagen - damals fiir konven-
tionell betriebene Fahrzeuge. Das
erworbene Know-how floss in die
Weiterentwicklung fiir Losungen fiir
E-Transporter ein. Fur Kastenwagen,
etwa den eVito, bietet das Unter-
nehmen eine Kiihlanlage an, die
Temperaturen von 2 bis 7°C {ber
einen Zeitraum von drei bis sechs
Stunden hdlt. Betrieben wird diese
durch einen eigenen Lithium-Akku,
der meist geschiitzt in der Fahrgast-
zelle platziert ist. Das Batteriemana-
gement und technische Kompo-
nenten sind platzsparend ver-
baut. Die Entwicklung leistungs-
starkerer Akkus bzw. die Erhéhung
der Akkukapazitdten ldsst sogar
Tiefkiihltemperaturen zu. Optional
Iasst sich die Kiihldauer oder -kapa-
zitat durch auf dem Dach instal-
lierte PV-Paneele/Solarmodule ver-
langern. Diese werden flach und
geschiitzt obenauf montiert und
erganzen so den autarken Kuihl-
betrieb.

Auch das Kiihltransporter-Kompe-
tenz-Zentrum der Senger Gruppe
hat seine Palette im Bereich Frisch-
dienst und Tiefktihler um eMo-
bility-Losungen erweitert. Die Spe-
zialisten um Markus Kemme, Leiter
Kuhltransporter, fligten dem Port-

Fotos: Kerstner, Winter Fahrzeugtechnik, Humbaur
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Fotos: TBV Kiihifahrzeuge, Senger Gr1

TBV Kiihlfahrzeuge

folio zusatzliche Multitemperatur-

Versionen (zwei Kammern) hinzu.

Diese basieren auf zu 100 % elek-
trischen Mercedes-Benz-, VW- und
Fiat-Transportern. Es gibt sie in
Form von Kihlkastenwagen oder
Kiihlkofferaufbauten als Komplett-
fahrzeuge aus einer Hand.

Die E-Mobile verfligen (iber vier
verschiedene Kihlaggregate-Puf-
ferbatterien, die je nach Version
eine autarke Laufzeit von bis zu
20 Stunden ermdglichen. Dabei
bleiben die Reichweiten der Fahr-
zeuge, die bis zu 300 km umfassen
konnen, ebenso wie der groB-
zligige, isolierte Laderaum, voll-
umfanglich erhalten. Durch die ge-
wichtsoptimierte Bauweise kon-
nen - je nach Modell - bis zu
1.500 kg Restnutzlast verwirklicht
werden.

Pro Jahr ristet Winter Fahrzeug-
technik aus Eichenzell bei Fulda
rund 800 Transporter firr die Be-
forderung  temperaturempfind-
licher Waren um. Zu einem gri-
nen und smarten Transport zdhlt
neben einem elektrobetriebe-
nen Basisfahrzeug ein elektrisch
und autark betriebenes Kiihlsys-
tem, das sich nicht auf die Reich-
weite des Basisfahrzeugs aus-
wirkt. Daflir entwickelte das Un-
ternehmen verschiedene Batterie-
I6sungen. Der Umfang jedes Bat-
terie-Packages wird fir den spe-

ziellen Einsatzzweck angepasst.

So wird jedem Kunden eine fir
ihn passende Batterie-L6sung an-
geboten. Der Fokus ist auf die

personliche Bedarfsanalyse ausge-
richtet. Mit dem individuellen
Ausbau, der branchenspezifischen
Ausstattung und dem passenden
Batterie Management-System wird
der Transporter zu einem zuverlas-
sigen Wegbegleiter. Neu ist, dass
die Montage der Batterielésungen
fur viele Fahrzeugmodelle ohne
Laderaumverlust moglich ist.

ANHANGER UND AUFBAU

Wert auf Vielfalt und Kundenwtin-
sche legt Humbaur beim Angebot
an Kuhl- und Tiefkihlfahrzeugen
sowie -anhangern und Kofferauf-
bauten. Mit hochwertigen Kihl-
aggregaten versehen und nach
HACCP & ATP zertifiziert, gewahr-
leisten diese einen hygienisch
einwandfreien Transport und das
Einhalten der Kihlkette. So erlau-
ben etwa beim Kofferanhanger der
Modellreihe HGK Deluxe Tandem
Aggregate von Govi via 230-V-
Anschluss betrieben Temperaturen
von +2°C bis +10°C - und das bei
einer AuBentemperatur von bis zu
40°C. Der Tiefkiihlanhénger Cool-
Trailer HK Tandem ermdglicht den
Transport von Waren unter 0°C.
Dafiir verfiigt er tiber einem 80 mm
starken Boden mit Hartschaum-
kern. Die Kofferaufbauten FlexBox
fir Kuhlung (Cool) und Tiefkiih-
lung (Freeze) gibt es etwa fiir den
Fiat Ducato mit Erdgasantrieb
als Basisfahrzeug. Das Kernstlick
dabei ist die vollelektrische Trans-
portkihlanlage TE30 von Mitsu-
bishi mit 3.019 W Kélteleistung.

Senger Kiihltransporter

Dank dazugehdrigem Batteriespei-
cher kann der vorgekihlte Lade-
raum bis zu sechs Stunden autark
gekiihlt werden. Zudem gibt es
eine Auswahl an Zubehor fir indi-
viduelle Bediirfnisse. Das Unterneh-
men fertigt Kofferaufbauten nach
Kundenwunsch. Auch Rollcontainer,
E2-Kisten und Paletten kénnen auf
diese Weise immer ausreichend gut
gekihlt transportiert werden.

Niitzliche Links
www.bafa.de
www.humbaur.com
www.kerstner.de
www.mercedes-benz.de

www.senger-kueh-
transporter.de

www.smarter-fahren.de
www.tbv-kuehlfahrzeuge.de
www. winter-kuehlfahrzeuge.de

HUMBAUR|

MACHT’S MOGLICH

ZARTUNDFRISCH

HUMBAUR

AUFDENTISCH

QUALITAT SICHER
TRANSPORTIERT

Optimal gekuhlt, bestens gesichert.
Fur den zuverlassigen Transport
Ihrer Fleisch- und Wurstwaren.

So individuell und flexibel wie Sie.

Humbaur GmbH ¢ Mercedesring 1 ¢ 86368 Gersthofen
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l NEU AUF DEM MARKT

pH-Messung leicht gemacht

Ab sofort bietet Dostmann electronic pH-Messge-
réte im Taschenformat an: PH-Check S ist leicht und
schnell kalibrierbar und mit der robusten Einstech-
spitze fiir Messungen in Fleisch, Wurst, Schinken,
Kése und anderen festen bzw. fliissigen Stoffen ge-
eignet. Das zweizeilige Display zeigt neben pH die
Probentemperatur an. Die Temperaturkompensa-
tion (ATC) erfolgt automatisch, eine extra Eingabe
der Bezugstemperatur entféllt. Eine Sensorkappe
mit Aufbewahrungsfliissigkeit schiitzt die Elek-
trode vor Austrocknung. Das Messgerit ist IP65-
spritzwassergeschiitzt. Es lassen sich bis zu drei
Messpunkte (pH4, pH7 und pH10) kalibrieren.
Die jeweilige Kalibrierlosung wird automatisch
erkannt. Das Instrument misst von 0,00 bis
14,00 pH (Genauigkeit +0,1 pH) und von
0 bis 60°C Temperatur (Genauigkeit +1,0°C). Die Spannungsversorgung er-
folgt iber mitgelieferte zwei 3 Volt-Batterien. Zu dem 59 g schweren Gerét
(@ 35 mm x L 225 mm) gibt es verschiedene Kalibrierldsungen, Aufbewah-
rungsfliissigkeit sowie Reinigungsfliissigkeiten. www.dostmann-electronic.de

Drucker integriert
Fiir Hofliden und Marktstinde eignet sich die Weiter-
..?f entwicklung der Ladenwaage LPP mit Bondrucker
von DEW - Waagen & Systeme. Die LPP Il weist
Zahlbetrag und Wechselgeld aus. Fiir sie besteht
keine Pflicht zur Aufriistung mit einem Fiskal-
speicher sowie einer zertifizierten technischen
Sicherheitseinrichtung (TSE). Damit ergénzt
sie eine offene Ladenkasse. Die Waage verfiigt
liber keine Datenspeicherung, die eine solche
Aufriistung zur Pflicht macht. Nur fiir den aktuellen
Vorgang werden Preis und Gewicht angezeigt und
ausgedruckt. Sie kann von vier Verkdufern zugleich im
Netz- oder Akkubetrieb bedient werden. Die Waage ist in den
Wégebereichen 3/6 kg, 6/15 kg und 15/30 kg verfiigbar. www.dew-waagen.de

Ob fiir Salate, Snacks oder den Mittagstisch

Mit seinem vielfaltigen Saucen-Sortiment verleiht Homann Foodservice Gerichten
und Snacks die passende Wiirze. Von Mayonnaise inklusive veganer Alternative (iber
Snack-Saucen, Salatdressings, eine Ketchup-Range bis hin zu Kiichensaucen — jeweils
in verschiedenen BedarfsgroBen, von der Portionspackung bis zum 10-kg-Eimer. Die
Kiichensaucen sind ready-to-use, hitzestabil und durch ein minimiertes Warenrisiko
ideal kalkulierbar. Neu bei den neun Salatdressings sind die Sorten American Art und
Caesar. Neben klassischem Tomaten Ketchup gibt es exotische Varianten wie Curry
Gewiirz Ketchup oder Curry Ketchup
Bombay. Die Snack-Saucen schlieB-
lich sind warm und kalt genieBbar,
backstabil und geben Profis so die
Maglichkeit flir eine trendsichere
Abwechslung beim Thema Snacks.
Viele Saucen enthalten keine Konser-
vierungs- bzw. deklarierungspflich-
tige Zusatzstoffe oder Palmol.
www.homann-foodservice.de
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Flller far Events

Auch handbetriebene Tischwurstfiiller zahlen zum
umfangreichen Sortiment von Friedr. Dick. Nun
wurde der transportable Hausschlachterfiiller mit
6,8 | Fassungsvermaogen iiberarbeitet. Er ist leicht
am Tisch zu befestigen und in der Grundkonstruk-
tion robust und standfest wie sein Vorganger. Neu
ist, dass er durch die geschlossene Konstruktion
und den zusatzlichen Korrosionsschutz an Zahnra-
dern und Seitenstangen noch hygienischer ist. Das
Befiillen geht durch den herausnehmbaren Zylinder
einfach, ebenso wie die Reinigung. Durch die po-
lierte Innenseite des Zylinders lasst sich der Kolben
reibungs- und riickstandslos nach unten kurbeln.
Das Fiillrohr wird beim Zuriickfahren des Kolbens
leergesaugt. Die Grundausstattung enthalt einen
Satz von vier verschiedenen Fiillrohren aus Kunst-
stoff. Als Zubehor gibt es einen Fiillrohr-Satz aus
Edelstahl. www.dick.de

Versteckter Genuss

Schwabische Maultaschen gibt es in allerlei Vari-
anten. Sie sind der Legende nach eine ,,fromme
Schwindelei“: ob rein vegetarisch, mit Spinat, in
Briihe serviert, ,geschmélzt” oder modern inter-
pretiert. Klassisch gefiillt sind sie mit herzhaftem
Fleischbrat. So soll ein Laienbruder im Zisterzi-
enserkloster Maulbronn das in der Fastenzeit unter-
sagte Fleisch in Teig eingewickelt haben, um es
,vor den Augen des Herrgotts“ zu verstecken. Mit
der Gewiirzzubereitung Lucullus Maultaschen von
Frutarom Savory Solutions mit dem Geschmack
von Lauch, Muskat und Zwiebeln gelingen sie
selbst Ungelibten. Grobe Gewiirzbestandteil sorgen
fiir Textur und eine Optik wie hausgemacht. Die
Gewiirzzubereitung eignet sich auch als Suppenein-
lage wie kleine FleischkloBchen. www.frutarom.eu

Fotos: Dostmann electronic, Friedr. Dick, DEW - Waagen & Systeme, Homann Foodservice, © StockFood/Melzer,Nils



Fotos: K+G Wetter , Hocker Gruppe, Wonder Grip

Doppelt praktisch

Der Zwilling, eine Kombi-Maschine aus Kutter und Wolf
von K+G Wetter, eignet sich fiir Betriebe mit wenig Platz.
Es gibt sie nur noch bei diesem Hersteller. Ob Mettwurst,
Salami oder Wiener — im Schneidmischer SM 45 gelingt
das Brét dafiir. Der Rohwurst-Messerkopf schneidet mit
drei Messern ziehend — sauber und schonend. Der Fein-
brat-Messerkopf produziert mit sechs glatten Messern feines

Auch im Kihl-
haus warm

Arbeitshandschuhe
flir viele Berufsgrup-
pen fiihrt Wonder
Grip im Sortiment —
auch fiir Berufe, die mit

Briihwurstbrét. Fiir universellen Einsatz eignet sich der Messerkopf mit sechs Standardmessern. Lebensmitteln arbeiten.
Der integrierte Elektrowolf EW D114 liefert Hackfleisch, Mett oder die Basis fiir Burgerpatties. Die Die vom Unternehmen
Schnecken-Geometrie garantiert einen kontinuierlichen Materialtransport und optimalen Druck fiir dafiir entwickelte Nitril- | J
ein Wolfen ohne Quetschen. Verschiedene Schneidsétze stehen zur Wahl. www.kgwetter.de Beschichtung gewahrt .

einen sicheren Griff.
Nitril-Handschuhe enthalten keine
Weichmacher oder Latexproteine und

Praktische Rohrbahnsysteme werden fiir den Lebensmittelsektor em-
Belieferte die Hdcker Gruppe bisher vor allem Schlacht- pfohlen. Alle Handschuhe sind mit der
hauseinrichter und Anlagenbauer im Rahmen von GroBpro- TPDT Thermo-set Pre-curved-Techno-
jekten, steigen nun die Anfragen aus Kleinbetrieben. Das logy hergestellt, welche die natiirliche
Sortiment umfasst kundenspezifische Rohrbahnldsungen, die Form der Hand nachbildet. So ergibt
leicht von einem ortlichen Metallbauer, Kaltetechnikunterneh- sich nicht nur eine gute Beweglichkeit
men oder Zimmereien installiert werden konnen. Um eine zeit- der Hand, die Handschuhe konnen auch
sparende Fertigstellung der Rohrbahnanlage zu ermdglichen, Muskel- und Gelenkerkrankungen vor-
verfiigen die meisten Bauteile (iber Gewindebohrungen und beugen. Ein Beispiel ist der Handschuh
werden durch einfaches Verschrauben miteinander verbunden. WG-538, der die Hande dank doppelter
Fiir den miihelosen Ubergang zwischen zwei Rohrenden sor- Beschichtung auch bei -20°C warmhilt.
gen spezielle Rohrbahnverbinder. Sicherungsschienen verhin- www.wondergrip.com

dern ein Herabfallen der Haken.www.hoecker.de

DIE FLEISCHER APP

Vorbestellen und noch mehr
mit der neuen
App fiir Fleischereien.

-

."-[lrix'lr'l'.-i..:un Mustermann
Heubsraten- | - = &
Aufschnitt afenfrisch Fliale Metrgensiralie W 'w
100g 1,59€ ‘P
zartes Kachelflelsch
100g 1,69 € & S u..:.-...r.-:.....g e '!

¢ Schwein

@ e cam

i
.

+ Vorbestellen! + Angebote & Mittagstisch + Push Funktion + Digitale Kundenkarte +
+ Rezepte + inkl. Drucker fiir Bestelleingénge +

Alle Infos gibt es auf www.diefleischerapp.de

[0
ﬁrB&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG - Max-Volmer-Strale 28 - 40724 Hilden - Telefon: 02103 / 204-0 - E-Mail: fleischerapp@blmedien.de E


https://diefleischerapp.de/

Alternatives Doppel

Zwei Neuheiten fiir das Herstellen von Fleischalternativen
hat Beck Gewiirze und Additive im Portfolio. Das pulver-
formige ,,VeggiWu“ eignet sich fiir die Produktion von
vegetarischem Aufschnitt oder Wiirstchen. Der Einsatz
ist einfach: das Préparat zusammen mit den restli-
chen Rezepturbestandteilen im Vakuumkutter auf
hochster Geschwindigkeit zu einer homogenen

Masse kuttern, in Darme fiillen, bis zu einer

Kerntemperatur von etwa 85°C erhitzen
e !

‘_/7 N die fleischlose, wiirzige Alternative. Das

) #H™ " Beck Emulsan Gemiise SM ist mit seinen

wiirzenden Zutaten fiir die Herstellung

Bratwiirstchen oder Cevapcici geeignet. Es wird im Kutter mit den Ge-
miisesorten und weiteren Zutaten vermischt und auf die gewiinschte
Kornung gebracht. In der Fritteuse oder der Pfanne entstehen aus der

und in Intervallen duschen — fertig ist
\_r’
von vegetarischen Gemiiseburgern, Patties,
Masse saftige Burgerpatties ohne Fleisch. www.beck-gewuerze.de

schwadung die Ware vor dem Austrocknen. www.aichinger.de

Fir SB-Waren

Im Modulsystem TopSpot
to go von Aichinger |as-
sen sich verzehrfertige
To-go-Angebote ver-

kaufsfordernd prasen-
tieren. Die fahrbaren
SB-Systemmabel
(1.477 mm hoch)
sind einzeln, im Verbund,
an der Wand oder als Insel aufstellbar. Es gibt
sie in den GroBen 100 (1.054 mm x 630 mm x 1.477 mm) und 125

(1.360 mm x 630 mm x 1.477 mm). Die Fachbdden enthalten Beleuchtungselemen-

te. Verkleidet werden kénnen die Mdbel mit Dekorelementen (215 RAL-Farben). Das

Modul TopSpot to go Cold (Energieeffizienzklasse D) bietet durch die stabile Lager-

temperatursicherheit M1 eine hohe Warensicherheit, vor allem bei warmeempfind-
lichen Salaten. Die Kerntemperatur ist von -1°C bis +5°C einstellbar. Ergénzend zu
den Kiihimobeln sind die im Design und in den MaBen identischen Module Ambient

(trocken), Hot (heiB) und Hot & Steam (heiB und Dampf) in den Temperaturklassen
M2 und H1 erhéltlich. Bei Hot halten in die Fachbdden integrierte Warmeplatten und

Wéarmeleuchten die Produkte auf Temperatur. Bei Hot & Steam schiitzt Dampfbe-

Wursthaut :
abschneiden [
An die menschliche
Hand angepasst — egal ob
Rechts- oder Linkshénder
—ist ,Pelle“, der praktische und
spilmaschinenfeste Wursthautschneider
von Giesser. Durch einen kréftigen Aufnahmearm kanner schnell
und prézise an die Frischwurst angelegt und sicher gefiihrt wer-
den. Einfach auf die Wurst aufsetzen, die Haut leicht einstechen,
nach links oder rechts (iber die Wurst drehen, seitlich einen Quer-
schnitt durchfiihren und die Wursthiille abziehen. Die etwa 2,5 mm
hohe Klinge aus hochwertigem Edelstahl von ,Pelle” ist beidseitig
geschliffen und poliert. Die Schnittbreite betragt 25 mm. Die rest-
liche Wurst bleibt geschiitzt. So weist sie ein akkurates Schnittbild
auf und lasst sich optimal in der Theke prasentieren. Grauférbung
und Austrocknung durch unregelméBigen und unprazisen Abriss
der Haut, unschéne Warenprasentation sowie mdgliche
Verletzungsgefahren sind passé. www.giesser.de

Ein Drittel weniger Zucker

Vegan und glutentrei ist der siiBe Hausmachersenf
30 % weniger Zucker von Hédndlmaier. Der Senf
spricht so vor allem Menschen an, die sich kalorien-
bewusst ernahren mdchten. Die besondere Rezeptur
mit ihrer leichten Karamellnote und cremigen Kon-
sistenz eignet sich zum Verfeinern von Dressings
und Saucen, als Dip zu Kése oder ofenfrischen
Brezn und natiirlich als Begleitung zu traditionellem
Leberkdse und klassischer WeiBwurst. Wie bei allen
Senfsorten garantiert das
Unternehmen nach eigenen
Angaben eine sorgfaltige
Herstellung sowie eine hohe
Produktqualitét. Seit liber
100 Jahren verwendet es
nur beste Senfkorner, die
den typischen Geschmack
und das vollmundige Aroma
des siiBen Hausmacher-
senfs ausmachen.
www.haendlmaier.de
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Arbeits- und Einwegschutzklei-
dung, Food- und Berufskleidung

DER WILLE VERSETZT BERGE.

BESONDERS DER LETZTE.

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

Wir informieren Sie gerne.
lhre Ansprechpartnerin:

Anna Bohme

Telefon: 030 700 130-145

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

”' MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN eV.

Autoklaven

Vollautomatische
Steverung!

diimpfen
garen
kochen
sterilisieren

AUTOKLAV
& KESSEL

KORIMAT
Metollwarenfabrik GmbH
Telefon 02772/576413-0

KORIMAT

pperT

www.korl

Backtrennmittel

Wir kriegen’s gebacken!

SPRUH-SYSTEME

Grlllsalson'

Der richtige Zeitpunkt fiir Inre Zusatzumséize

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

backservice

www.boyens-caterer.de

Dry-Ager

DRY AGER

BUILT FOR BEEF

DAS ORIGINAL

reifeschrank
& Fleischer

WWW.DRY-AGER.COM

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

BARDER ////

BAADER Refiner

BAADERING means Value - Adding
The gentle method of product refinement.

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-200

Fax (089) 370 60-111

Etiketten

| =5

haumermal24.de

Fleischereimaschinen

Fillen
Kuttern

FI.IISCHIREIMASCHINEN

Wolfen

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

GESUCHT GEFUNDEN

FuBbodensanierung

KEUTER

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

GP

dich
schlau!

www.gastroinfoportal.de
Das Branchenportal

EIN LEBEN
.VIERANI]ERNI

Mit einer Patenschaft
iSie Kinderarbeit beka

»WERDEN
SIE PATE!*

Plan International
Deutschiand e.V. @ PLAN
INTERNATIONAL

www.plan.de

Gewlrze

2Beck

Gewdlrze und Additive

Gewilirzmischungen
Pdkelpréaparate

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

Hilf mit deiner Spende:
wwf.de/plastikflut

Gltezusatze

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE




Hygienetechnik
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waLTer ™

next level cleaning

Wenn ein Gerdt alle
Probleme |6st, 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

64 Lq_':_ 2/2022

GESUCHT GEFUNDEN

Ladengestaltung

pplelelle] theken TV

Das digitale Kunden-
Informationssystem
fur die moderne Fleischerei

Moderne Kunden-
information kann so
einfach sein!

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

Weitere Informationen
finden Sie auf:

www.promedia-thekentv.de

B&h ﬁewMeGia

Kunstdéarme

Anzeigen werden gelesen!

Sie tun es gerade!

Pdkelinjektoren

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

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
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Mehr dazu unter
www.naturerbe. de

Rauchstockwaschmaschinen

Sherfjardt Gk

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

Schon immer cool‘.

Jetzt gan sﬂﬁlsci

3§/

Maximal flexibel Kurzfristig verfiigbar Unschlagbar stark
Clevere Aufbaulésungen fiir Viele fertig konfigurierte Robuster Stahlleiterrahmen
Frischedienst-, Tiefkiihl- und Fahrzeuge fiir den und bis zu 7,2 t zGM fiir hohe

Getrianketransporte schnellen Einsatz Tragfahigkeit

Der neue IVECO Daily
Optimierte Motoren, neues manuelles Getriebe, adaptive AIR-PRO-Luftfederung:
Der neue Daily bringt Leistung und Effizienz auf das nédchste Level — und Sie und

lhre Waren jederzeit zuverldssig ans Ziel. Jetzt einsteigen! I v E c o
www.iveco.de


https://www.iveco.com/germany/Pages/Home-page.aspx

