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WER HAT
AN DER UHR...

..gedreht? Zehn Jahre begleiten wir den Wandel im Fleischerhand-
werk nun schon, ich als Chefredakteur seit Ende 2013, zuvor zwei
Jahre halbverantwortlich. Sicher, damals gab es noch fast doppelt so
viele fleischerhandwerkliche Betriebe in Deutschland. Aber es war
wirklich NICHT alles schlecht in dieser Zeit. Davon kénnen Sie sich in
dieser Ausgabe Uberzeugen. Und: Das Metzgerhandwerk ist seitdem
viel selbstbewusster geworden. In meinem ersten Editorial (Ausgabe
6/2013) an dieser Stelle lobte ich etwa den Landsberger Obermeister
Michael Moser fir sein Engagement beziiglich Ausbildung und
Branchennachwuchs. Heute ist er einer der Metzger-Weltmeister 2022
des Butcher Wolfpack, dem ich nochmals herzlich gratuliere. Fiir diese
Ausgabe damals war ich fiir meine zweite Metzger-Reportage Uber-
haupt in der Metzgerei Lederer in Weil am Rhein, heute ist Joachim
.Joggi” Lederer Landesinnungsmeister in Baden-Wirttemberg. Und auch
der Schliichterner Metzgermeister Dirk Ludwig war darin vertreten. Nur
drei beispielhafte Personlichkeiten mit nachhaltiger Vorbildfunktion.

Zehn Jahre. Ein guter Zeitpunkt, um zurilickzublicken, zu restimieren und
um einen Ausblick zu wagen: Was war, was ist, was kommt? Drei grof3e
Fragen! 2012: Es gab noch keine bayerische WeiBwurstkonigin,
keine Dry-age-Reifekammern und -schrénke, keine glaserne Metzgerei
LKumpel & Keule” in Berlin, keinen Metzgermeister im Deutschen Bun-
destag, keine Verkaufsautomaten, in denen man auch am Wochenende
leckere Grillspezialitdten und mehr kaufen kann, keine Weiterbildung
zum Fleischsommelier, keine Frauen im Prasidium des Deutschen Flei-

Marco Theimer
Chefredakteur
FH Fleischer-
Handwerk

scher-Verbands, keine New Cuts wie Flanksteak, Flat Iron oder Brisket in
der Theke, keine Veggie-Produkte, keine Nationalmannschaft des Flei-
scherhandwerks, keine Bestell-Apps, keine zertifizierten Cortadoren und
keinen Roboter als Wurstverkaufer. Alles das gibt es heute und es kenn-
zeichnet den positiven Wandel im Fleischerhandwerk. Doch auch viele
Betriebe fanden und finden keine Nachfolger fiir ihr ehrbares Handwerk.
Die Bewerbungen fiir die Ausbildungsberufe flattern langst nicht mehr
von selbst in den Briefkasten oder in die Mailbox. Und seit dem russi-
schen Angriffskrieg auf die Ukraine und den dadurch explodierenden
Energiekosten flrchten viele Kolleginnen und Kollegen um ihre Exis-
tenz. Doch jede Krise birgt auch Chancen, Dinge positiv zu verandern.

Sicher, die aktuellen und kiinftigen Herausforderungen sind und blei-
ben gewaltig. Bezahlbare Energietrdger und Rohstoffe, die Mitbewer-
ber aus dem Handel, der Fachkrafte- und Nachwuchsmangel oder das
Thema Tierwohl, um nur einige zu nennen. Doch einen groRen Vorteil
haben kleinere und mittlere Unternehmen: Sie kénnen diesen Heraus-
forderungen flexibel entgegentreten und durch kurze Entscheidungs-
wege schnell praktikable Losungen finden. Das haben Sie, liebe Leserin-
nen und Leser, nicht nur in den Corona-Jahren bewiesen. Letztlich gilt:
Qualitét setzt sich durch und die darf und muss auch ihren Preis haben.

Ein herzlicher Dank geht an Sie, liebe Leserinnen und Leser,
Branchenvertreter und Kunden. Lassen Sie uns als Partner im und
fiir das Fleischerhandwerk weiterhin unseren Beitrag leisten!

#Beck

Gewlrze und Additive

Danke fir10 gemeihséme Jahrel

Unser Herz
fur das

www.beck -gewuerze.de

Zum Jubilaum alles Gute wunscht
Familie Beck mit Team. =
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,LADEN DER ZUKUNFT* ¥

Der ,Laden der Zukunft“ entsteht auf dem Braumiller-Hof in Alling-Biburg im
Landkreis Fiirstenfeldbruck. Die junge Metzgermeisterin Sophie Braumiller betreibt
zusammen mit ihrem Bruder Johannes eine Landwirtschaft mit Rinder- und Schweine-
zucht und Metzgerei. Der neue Laden entsteht in einem Anbau des Wirtschaftsgebau-
des. Sonntags bis mittwochs wird er in Selbstbedienung betrieben, von Donnerstag
bis Samstag steht Sophie Braumiller mit inrem Team hinter der Bedientheke.

Aichinger unterstiitzt die Umsetzung mit einem Erstentwurf und einem detaillierten R
Design- und Planungsentwurf. Im Dezember wird das Baugesuch beraten. Die Redak- & Ll I
tion FH Fleischer-Handwerk und die Experten der Aichinger-Gruppe wéhlten dieses LADEN DER ZUKUMNFT
Projekt aus mehreren Einsendungen aus. ,Das Konzept verbindet das Einkaufserlebnis
auf dem Hof mit digitalen Elementen beim Zutritt und der Bezahlung wéhrend des
SB-Betriebes. Damit gibt es Antworten auf Anforderungen der Kunden aus dem Miinch-
ner Speckgiirtel, den Mitarbeitenden und der eigenen Familie”, kommentierte Christian
Milk, Vertriebsleiter Frische-Handwerk bei Aichinger.” www.braumiller-hof.de
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Weber Maschinenbau Mehr als nur Klassik-Cuts

Bei einem Seminar von Weber Maschinenbau mit dem Metzgermeister und
Fleischsommelier Christoph Grabowski drehte sich zwei Tage lang alles um
moderne Zuschnitte und Vermarktungspotenziale von Rinder- und Schweine- L

teilstiicken. Um eine mdglichst praxisnahe Demonstration gewahrleisten zu
MARKENSCHAUFENSTER
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konnen, fand der Workshop Anfang Oktober im Schlacht- und Metzgereibetrieb
der Familie Ottillinger im bayerischen Péttmes statt. Christoph Grabowski zer-
legte jeweils eine Rinder- und Schweinehilfte, schnitt eine Vielzahl spezieller
Teilstiicke heraus und zeigte, dass sich weit mehr aus einem Tier generieren lasst
als die bekannten Klassiker. Uber die Teilnahme am Seminar hatte im Vorfeld das Los
entschieden. Weber Skinner-Kunden konnten wahrend der IFFA 2022 an einem Gewinn-
spiel teilnehmen und ergatterten mit etwas Gllick einen der begrenzten Platze. www.weberweb.com

Raps

Fotos: Braumiller-Hof, Aichinger, Weber Maschinenbau

aps

Neubau fiir ,Lager 23“

Der Kulmbacher Gewiirzexperte Raps baut mit dem ,Lager 23“
ein neues Hochregallager, das einen effizienten Betrieb fordern
soll. 20 m hoch mit acht Regalzeilen wird es Lagerplatz zwischen
Werk 2 und Werk 3 schaffen, woraus sich der Name ableitet. Die
klimaneutrale Bauweise und eine durchdachte Aufteilung sichern
den ressourcenschonenden Betrieb und reibungslose Abldufe. Die
Investitionssumme lag bei iiber 10 Mio. Euro. Uber vier Rampen
konnen LKWs direkt beladen werden. Zudem gibt es ein neues
Biiro fiir die Logistik-Administration. Ein Aufenthalts- und ein
Ruhebereich fiir die Fahrer/-innen sind ebenso geplant. Im Lager
konnen zwei Schmalgang-Stapler zugleich unterwegs sein und
Paletten bis zu einer Hohe von 16,5 m ein- und auslagern. Geheizt
wird unabhéngig von fossilen Energietrdgern mit der Abwéarme aus
der Warmeriickgewinnung der Anlagen in Werk 3. Eine Photovol-
taik-Anlage liefert weiteren Strom. www.raps.com

Donaumoos Angus

Erfolg in Irland

Zum vierten Mal nahm die Familie
Delle aus Gundelfingen im Donau-
moos an der World Steak Challenge
in der irischen Hauptstadt Dublin
teil. Sie errang fiir ihr Angus-
Fleisch drei Top-Platzierungen. Mit
einer Goldmedaille pramiert wurde
das Rib-Eye in der Kategorie Gras-
flitterung, Filet und Sirloin errangen
eine Silbermedaille. Bewertet
werden bei dem Wettbewerb die
Teilstiicke Sirloin, Filet und Rib-Eye
in den Kategorien Gras- und Ge-
treidefiitterung. Mehr als 50 % aller
eingesendeten Steaks fallen in die
Kategorie Grasfiitterung. Eine Jury
aus 60 unabhangigen Experten und
28 Verbrauchern bewertete mehr
als zwolf Stunden lang rohe und ge-
grillte Fleischstiicke. Die Kriterien
lauten Aussehen, Aroma, Farbe,
Marmorierung, Konsistenz, Fettauf-
lage und Geschmack. Die pramier-
ten Steaks gibt es im Gasthof Sonne
& Steakhaus, auf Wochenmarkten
in der Umgebung sowie im Online-
Shop. www.donau-moos-angus.de

Winter Kihlfahrzeuge®

www.winter-kuehlfahrzeuge.de
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11. RHONER WURSTMARKT

Nach vier Jahren, inklusive pandemiebedingter
Auszeit 2020, prasentierten 50 Aussteller — davon
rund 30 Metzgereien — in Ostheim vor der Rhon
wieder handwerklich erzeugte regionale Wurst- und
Schinkenspezialitdten und mehr.
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Knapp 17.000 Géste lieBen sich am 8.und 9. Oktober 2022 an den Stan-
den entlang der malerischen Marktstral3e regional Erzeugtes schmecken.
,Die Besucherzahl hat unsere Erwartungen mehr als erfillt’, so Burger-
meister Steffen Malzer. Generell gab es viel Lob: angefangen von der
Schirmherrin Michaela Kaniber (Bayerische Staatsministerin fur Ernah-
rung, Landwirtschaft und Forsten), die den traditionellen Wurstanschnitt
vornahm und langer auf der Schlemmermeile verweilte, als es das Pro-
tokoll vorgesehen hatte, Giber die Aussteller bis hin zu den Gésten aus
nah un fern.Viel mehr Familien als friher kamen 2022 und bezogen ihre
Kinder in die Geschmacksverkostungen bewusst mit ein, wie Anton
Koob, Obmann der Metzgerinnung Main-Rhon beobachtete.

Begeistert nahm das Publikum auch das Angebot der elf neuen Ausstel-
ler an. So gab es neben traditioneller Hausmacher Wurst und Schinken
auch kreative Burgervarianten und raffinierte Mixturen aus weltweiten
Food-Trends auf der Basis Rhoner Produkte. Erstmals vermittelte zu-
dem der junge Schinkensommelier und Cortador Sebastian Endres aus
Bad Neustadt/Saale Finessen aus dem Metzgerhandwerk.

Fiir Anton Koob ist der Wurstmarkt auch nach tber 20 Jahren nach wie
vor die beste Werbung fiir sein Handwerk, ein Aushdngeschild fur die
Branche und die Stadt Ostheim.
Dass die Gaste aufgrund der
Energiekrisenthematik bewuss-
ter und manchmal weniger ein-
gekauft haben als friiher, sei fiir
die Aussteller in Ordnung. ,Das
passt zu unserer Slow Food-
Strategie: lieber weniger, dafiir
gut”, betont er. Ein grofBer Dank
gelte den langjdhrigen Partnern
und Ausstellern.

Neben den in der hessischen,
bayerischen und thiringischen
Rhon ansdssigen Metzgern sind
dies Partner wie der Frankische
Weinbauverband, Slow Food
Hohenlohe-Tauber-Mainfran-
ken, die 6rtlichen Vereine sowie
die Freiwillige Feuerwehr.

Von Beginn an dabei sind auch
Uberregional anséssige Metzge-
reien wie die Metzgerei Heindl
(Untergriesbach, Landkreis Pas-
sau) oder die Metzgerei Bause-
wein (Prichsenstadt). Die Planung
der zwolften Auflage der Fein-
schmeckermesse am  zweiten
Oktoberwochenende 2024 hat
bereits begonnen.
www.rhoener-wurstmarkt.de

Fotos: Theimer, Tonya Schulz
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Fleischerverbang I'I'

STARKER

In den aktuellen Krisenzeiten entschlossen

das Beste flr ihren Berufsstand herauszuholen
— darin waren sich Obermeister und Delegierte
sowie Haupt- und Ehrenamtliche des
Fleischerverbands Bayern in Augsburg einig.

rstmals seit 2019 fanden der Verbandstag und die Mit-
= gliederversammlung wieder mit einem gemeinsamen
Kollegenabend am Samstag statt. In den Raumen der
Fleischerschule Augsburg wurde gegrillt und genossen, das
Netzwerk gepflegt - der Austausch untereinander stand im
Fokus und wurde intensiv wahrgenommen.

GroRe Freude herrschte darliber, dass die Metzger-Innungen
Allgdu und Augsburg ab dem 1.Januar 2023 wieder in die baye-
rische Metzgerfamilie zurlickkehren. ,Es freut mich sehr, dass
wir gemeinsam Losungen finden und vor allem mit unserer
aktuellen Leistung punkten konnten. In dieser Zeit ist es wich-
tiger denn je, dass wir uns gegenseitig aufeinander verlassen
konnen und in der Gemeinschaft nicht nur Schutz, sondern
vor allem Unterstiitzung finden”, betonte Landesinnungs-
meister Konrad Ammon. Er kritisierte damit auch die aktuellen
Entscheidungen der Ampelkoalition, die das Handwerk und den
Mittelstand zuweilen zu vergessen scheine. Dieser ,Handwerks-
verdrossenheit” gelte es als Verband mit Nachdruck entgegen-
zutreten und die eigenen Positionen immer wieder aktiv und
proaktiv an geeigneter Stelle anzubringen.

Die Herausforderungen fiir das Metzgerhandwerk sind groBer
als je zuvor: horrend steigende Energiekosten und Rohstoff-

Fotos: Theimer



preise, Fachkréfte- und Nachwuchsmangel etc.
,Die deutsche Wirtschaftspolitik muss ihre
Hausaufgaben machen. Was sich die Damen
und Herren in der Politik hinter die Ohren schrei-
ben missen - vor allem die Ampel in Berlin
- ist, dass nicht der sozial ist, der Geld verteilt,
sondern die, die dafiir sorgen, dass es etwas zu
verteilen gibt.” Danach lobte er die gute Zu-
sammenarbeit und das konstruktive Miteinan-
der mit den Ministern der bayerischen Staats-
regierung. Das habe 2022 zu einigen Erfolgen
gefiihrt und die Betriebe entlasten: die Durch-
setzung einheitlicher Fleischhygienegebiihren
- hier gdbe es noch Gegenwind von lokalen
Behorden -, der groBRe Erfolg der Nachwuchs-
kampagne ,Butchers Tale” sowie die Uber viele
Jahre hinweg aufgebaute gute Kommunikation
mit den politischen Entscheidern. Diese Kon-
takte seien nétig, sinnvoll und sehr hilfreich
- auch in Zukunft.

LEISTUNGEN GEWURDIGT

Eine besondere Ehre erfuhr das ,Butcher Wolf-
pack” (Li. Seite, Bild 0.), das Anfang September
bei der World Butchers Challenge erstmals den
Weltmeistertitel fiir Deutschland holte. Dafir
lieB der Verband eine besondere Ehrenmedaille
anfertigen, die alle Mitglieder des Teams erhiel-
ten - was nicht nur den Berliner ,Fleischwolf
Jorg Echinger sehr freute. ,Dieser WM-Titel ist
fur alle Metzger, tragt unsere Leidenschaft in
die Gesellschaft”, appellierte Teamcaptain Dirk
Freyberger. Daneben wiirdigte der Verband
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Qualitat auf ganzer Linie.
Weltweit im Einsatz. [/
Quality all along the line.
Used throughout the World.

langjahrige Verdienste engagier-
ter Obermeister in ihren Innun-
gen. Werner Muggenthaler
(Li. Seite, Bild u.re,, Regens-
burg) bekam die silberne
Ehrennadel des bayri-
schen Metzgerhandwerks.
AuBerdem freuten sich
sechs weitere Obermeister
(Li. Seite, Bild Mitte) Uber die
goldene Ehrennadel: Hubert Loh-
berger (Rosenheim), Engelbert Jais (Flrsten-
feldbruck), Christian Huber (Erding), Richard
Huber  (Ingolstadt-Pfaffenhofen), Thomas
Krinner (Straubing-Deggendorf) und Hans
Derbfull (Forchheim). Eine weitere goldene
Ehrennadel ging an den Handlungsbevoll-
machtigten Peter Umkehr (Li. Seite, Bild u. li.,
seit September 2022 im Ruhestand) von der
Minchner Verein Versicherung, der sich fast
50 Jahre mit Leidenschaft und Erfolg fiir das
Handwerk eingesetzt und auch an vielen baye-
rischen Verbandstagen teilgenommen hat.

WEITERE BESCHLUSSE

Mehrheitlich beschlossen die Anwesenden,
dass sich der Verband be der Int. Handwerks-
messe 2023 an drei Tagen mit einem 9 m2-
Stand beim ,Netzwerk fir Meister und Ma-
cher” im ICM Miinchen prasentiert, um poli-
tische Entscheider zu treffen. Einstimmig
beschlossen wurde das im Frihjahr auf der
Obermeistertagung vorgestellte Beitragsmo-

i

METZGER
HANDWERK
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IM FOKUS B

dell sowie die Haushaltsplane
2022 und 2023, die Finanz-
vorstand Michael Moser
vorstellte. Geschéftsfih-
rer Lars Bubnick be-
richtete unter anderem
von seiner Begegnung
mit Bundeskanzler Olaf
Scholz am Parteitag der
Bayern-SPD sowie weiteren
Aktivitdten dieser Art bei anderen
Parteien und deren Nachwuchsorganisatio-
nen (CSU, Freie Wahler, FDP, Griine). Ferner
werde der Verband die Zusammenarbeit mit
dem Landesinnungsverband Thiiringen verstar-
ken, es gebe Innovatives in Sachen ,Schlacht-
Simulator” (Virtual Reality) und der Partnerkreis
des Verbandes nehme stetig zu.
Stv. Geschéftsfihrerin Svenja Fries referierte zu
Aktuellem aus dem Lebensmittelrecht (Kon-
trollen der Rohwurstreifung HACCP, Riickver-
folgung und Schlachtkérperuntersuchungen,
etc.). Schulleiter Anton Schreistetter gab einen
Einblick ins abgelaufene, aktuelle und kom-
mende Schuljahr. Ich bin sehr stolz auf unser
Bildungszentrum. Die Anmeldezahlen sind her-
vorragend, das Kursangebot wurde ausgebaut”,
lobte Konrad Ammon und dankte dem Augs-
burger Team fiir seinen Einsatz. 2023 wird es
eine Obermeistertagung im Friihjahr beim Part-
ner evenord in Nirnberg geben, im Herbst soll
der Verbandstag in Augsburg stattfinden. mth
www.metzgerhandwerk.de
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Alle drei Jahre wieder lockt der Miinchner
Metzgersprung — ob bei Regen oder
Sonnenschein - viele Einheimische und
Touristen auf den Marienplatz.

\ "-.I‘l.';l"

Alle drei Jahre werden die
besten Fleischergesellen

der Metzger-Innung Miinchen
feierlich beim Metzgersprung auf
dem Marienplatz freigesprochen.

iederentdeckt wurde diese Tradition 1995
W und ist seitdem fester Bestandteil der Miinch-

ner Kultur, weshalb der Metzgersprung auch
den anwesenden Touristen viel Freude bereitet. Schiit-
tete es 2019 permanent in Strdmen, war es dieses Mal
trockener fiir das Publikum. Doch piinktlich nach dem
mittaglichen Glockenspiel setzte ein Starkregen ein.
Trotzdem lieBen sich Freunde, Familien, Metzgerkol-
legen, Miinchner und Touristen diesen nassen Spaf}
nicht entgehen. Der Metzgersprung in den Fischbrun-
nen erinnert an eine Pestepidemie im 16. Jahrhundert,
als die Metzgerzunft durch den symbolischen Sprung
ins Wasser dieses wieder als rein erachtete. Zudem
diene er der ,Reinwaschung von Lehrlingssiinden”.
Gut beschirmt sprachen zundchst der Miinchner
Obermeister Andreas Gal3ner, Oberbirgermeister Die-
ter Reiter und der Altgeselle und Lehrlingswart Hu-
bert Gerstacker ihre GruBworte. Auch der Junggeselle
und Innungsbeste der Fleischer 2022, Fabian Schiitt-
ler (Ausbildungsbetriecb Metzgerei Moser, Landsberg
am Lech), hatte eine Rede vorbereitet. Zudem wohnte
Landesinnungsmeister Konrad Ammon dem Ereignis
bei. Danach rief das Miinchner Kind|, die Metzgertochter
Antonia Raab, den Anwesenden zu: ,Gebet meinen
Miinchnern, seid's so nett, stets nur beste Qualitdt - dann
kann ich immer sorgenfrei, stolz auf meine Metzger sei.”
Den Sprung ins kithle Nass absolvierten die fiinf Flei-
schergesellen Julian Martin, Niclas Tietjen, Christoph
Duschl, Lorenz Ostler und Michael Wallner sowie, als
besonderer Gast, die Fachlehrerin Angelika Wittmann,
die nach tber 40 Jahren an der Miinchner Berufsschule
in Ruhestand ging.Der sechste Fleischergeselle, Christian
Mochl, konnte nicht dabei sein. Allen anderen bereitete
das Ritual trotzklammer Kleidung gro3en SpaR. mth
www.metzgerinnung-muenchen.de

Fotos: Theimer:
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FREISPRECHUNG MIT ROCKY

Nach dem Metzgersprung sprach
die Metzger-Innung Miinchen

24 Fleischer und rund 90 Fach-
verkaufer/-innen im groBen Saal
des Hofbrauhauses frei.

Familienangehorige, Freunde, Chefs und Che-
finnen sowie Gaste aus Politik, Wirtschaft
und Gesellschaft wirdigten die Leistungen
der neuen Fachkrafte. Anwesend waren z. B.
Miinchens Oberbiirgermeister Dieter Reiter,
der Prasident der Bayerischen Handwerks-
tags Franz Xaver Peteranderl, Landesinnungs-
meister Konrad Ammon, der Geschéftsfiih-
rer des Fleischerverband Bayern Lars Bub-
nick, der stv. Landesinnungsmeister Werner
Braun sowie einige Obermeister aus den

umliegenden Landkreisen. Einer davon war
Michael Moser, der als Mitglied des Butcher
Wolfpack Anfang September bei der World
Butchers* Challenge Weltmeister wurde und
- ebenso wie Teammanager Werner Braun
und Vize-Weltmeister Auszubildende Fabian
Schittler - gefeiert wurde.

Miinchens Obermeister Andreas Gaflner hat-
te sich wieder etwas einfallen lassen: Klérte er
2021 als ,Keulenkrieger” der bayerischen Nach-
wuchskampagne ,Butchers Tale” Gber die Vor-
zlige der Berufe im Fleischerhandwerk auf,
betrat er 2022 unter den Kldngen des Rock-
klassikers ,Eye of the tiger” als Kino-Boxheld
4Rocky” mit bedrucktem T-Shirt mit Fake-Six-
pack den Saal. Mit Nummerngirl und Coach
mit Handtuch ging es nun Uber sieben Run-

den. In den Runden wie ,,Chance”,,Héhen und
Tiefen”,, Training”,, Ziel" oder Erfolg” gab er Er-
fahrungswerte weiter und stellte die Mglich-
keiten der Berufe vor - sachlich, unterhaltsam
und nachvollziehbar.

Danach bergab er mit Lehrlingswart Hubert
Gerstacker die Gesellenbriefe. Auch ein Flei-
scher aus Afrika war dabei, der vor vier Jah-
ren noch Analphabet gewesen war, und seine
Ausbildung sehr erfolgreich abgeschlossen
hat. Innungsbester bei den Fleischern wurde
Fabian Schiittler aus der Metzgerei Moser
(Landsberg am Lech). Gute Ergebnisse erzielten
auch Niclas Tietjen (Herrmanndorf Landwerk-
statten) und Michael Wallner, der wie die beste
Fleischerei-Fachverkéuferin Almedina Kljucanin,
bei Vinzenzmurr ausgebildet wurde. mth

Erfolg lasst sich

einrichten.

Als Multispezialist fiir emotionale Fresh-Food-

Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden

Produkt- und Konzeptldsungen.

Mehr Information unter



https://www.aichinger.de/

DFV-VERBANDSTAG IN BONN

@ Gemeinsam mit den Schulern und DFV-Pra-
sident Herbert Dohrmann freute sich DFV-
Vizeprdsidentin Dagmar Grof3-Mauer (li.) tiber
ihren Sieg beim ,Kinder-Fleischwurstpokal”.

© Noch vor der Mitgliederversammlung priifte
eine Schiler-Jury unter der Anleitung von Adal-
bert Wolf beim ,Kinder-Fleischwurstpokal” die
mitgebrachten Fleischwiirste aus den Betrie-
ben des DFV-Prasidiums.

© NRW-Landesinnungsmeister und Gastgeber
Adalbert Wolf:,Neue Wege finden, Nachhaltig-
keit festigen und Traditionen bewahren”.

O Wurden fiir ihren Weltmeister-Titel bei der
World Butchers Challenge 2022 geehrt; stell-
vertretend fir ihr Team (v.l.): Fabian Schttler,
Michael Keller und Jiirgen Reck. Es gratulierten
die Vize-Prasidentinnen Nora Seitz (mi.) und
Dagmar Grof3-Mauer.

@ Die Gastrednerin Gitta Connemann (CDU,
MdB, Bundesvorsitzende der Mittelstands- und
Wirtschaftsunion): ,Mittelstand ist eine Frage
der Haltung. Das Lebensmittelhandwerk muss
Gesicht zeigen. Wenn jemand glaubwiirdig ist,
dann Sie”, ermutigte sie die Anwesenden.

@ DFV-Ehrennadel in Gold fiir Hans-Christian
Ockens (li.), langjdhriger Landesinnungsmeis-
ter Mecklenburg-Vorpommerns, der sich auch
20 Jahre lang mit groBem Engagement im
DFV-Gesamtvorstand einbrachte.

@ DFV-Prasident Herbert Dohrmann: ,Es wird
Zeit, ideologisches Wunschdenken durch rea-
listischen Scharfsinn zu ersetzen. Weiterent-
wicklung in sinnvollen Bereichen: Ja. Bevor-
mundung und Verteufelung von gesunden und
genussreichen Lebensmitteln: Nein”, appel-
lierte er in Richtung der regierenden Berliner
Ampel-Koalition

Der ndachste deutsche
Fleischerverbandstag

findet am 15. und 16. Oktober 2023
in Chemnitz statt.

Fotos: Theimer



zielle Rezertifizierung nach der Norm DIN EN
ISO 9001:2015. Voraussetzung fiir beide Tes-
tierungen sind QM-Systeme, kontinuierliche
Uberpriifungen von Arbeitsabliufen, Organi-
sation etc. Wahrend die Schul-Gesellschafte-
rinnen Barbara Zinkl-Funk und Katrin Barth
das Audit intern vorbereiten, nutzt man die
externe beratende Unterstiitzung von Klaus
Eder. Der Intrasys-Geschéftsfihrer nennt als
wichtige Ziele die Weiterentwicklung des

M E I ST E RS C H M I E D E schulischen Know-hows und die stete Analyse
der Kundenanforderungen.

Certqua-Auditor Henry Klesse, der die Arbeits-

M I T B EST N OT E verlaufe im Verlauf des 448. Meisterkurses

und eines Fleischsommelier-Kurses verfolgte,

bescheinigte allen Mitarbeitern ,eine hervor-

Die 1. Bayerische Fleischerschule Landshut wurde von der unabhéngigen, ragende Arbeit”, Lembereitschaft sowie hohe
akkreditierten Zertifizierungsstelle ,Certqua“ erfolgreich rezertfiziert. Fach- und Methodenkompetenz. Im Abschluss-
bericht hervorgehoben wurden die intensive,

wertschatzende Kommunikation aller Mitarbei-

eit 2010 ldsst die 1. BFS ihre Prozesse  und bestand die Rezertifizierung nun mit  ter, der kooperative Fiihrungsstil, die Offenheit
durch ,Certqua” (Gesellschaft der Deut-  Bestnote. Die Lehreinrichtung erhielt fir die  fir moderne Methoden (z.B. HACCP-digital), die

(%]

@ schen Wirtschaft zur Forderung und  Durchfiihrung ihrer Meisterkurse und Zerti-  schnelle Umsetzung von Kundenrlckmeldun-
s Zertifizierung von Qualitatssicherungssyste-  fikatslehrgédnge sowie ihr internes Wissens-,  gen sowie die individuelle Teilnehmerférde-
£ men in der Beruflichen Bildung mbH) priiffen  Risiko- und Qualititsmanagement die offi-  rung. www.fleischerschule-landshut.de

ABER WIR
KONNEN NUR
LECKER!

Wir entschuldigen uns bei allen Fleischern, deren
Kunden und carneo-Lesern fiir unsere , heiBen” Food-
Pinups. Wir kénnen aber leider nur lecker! Deshalb
iibernehmen wir keine Haftung fiir die carneo-Neben-
wirkungen wie plétzliche Fressattacken oder Fleisch-
geliiste und deren Auswirkungen...

Euer carneo-Team

Das Kundenmagazin des
Deutschen Fleischerhandwerks

Weitere Infos und Musterheft:
www.blmedien.de/carneo oder Tel. 02103/204444



https://www.blmedien.de/blmedien/Verlagsprogramm/Kundenzeitschriften/carneo/
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METZGER-WELTMEISTER 2022

Sie haben es geschafft! Das Butcher Wolfpack WBC Team Germany siegte bei der World Butchers'
Challenge in Sacramento/USA und ist Metzger-Weltmeister 2022.

L Katharina Azubi-Vize-Weltmeister
; Ha Y Fabian Schiittler

~#%. EndraB-Lacher

1 4 FH 6/2022
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Bei Storung im (Cool+Call

Kdlte- und Klimabereich

as Team um Captain Dirk Freyberger
D hatte im Friihjahr 2018 in Belfast erst-

mals an der ,World Butchers’ Chal-
lenge” teilgenommen. Nun siegte es in den
Morgenstunden (MEZ) des 5. September 2022
im zweiten Anlauf und tiberraschte.
Als nach der Nennung der Plédtze 3 und 2 dann
der Name ,Germany” fiel, gab es fiir das Team
kein Halten mehr und der Jubel war gren-
zenlos. Zweiter wurde das australische Team
The Makani, Dritter Neuseelands Team ,The
Hellers Sharp Blacks”. Der Wettkampf fand im
Golden 1 Center statt, in dem sonst das Basket-
ballteam der Sacramento Kings antritt. Seit 2019
hat sich das Team auf diesen Tag vorbereitet.
Zum Sieger-Team zahlten neben einer gan-
zen Reihe mitgereister Unterstiitzer wie dem
stv. Bayerischen Landesinnungsmeister und
Teammanager Werner Braun, dem Fleisch-
und Wildsommelier Michael Keller, dem
Logistiker Martin Jantschke und dem Juror
Holger Fricke: Dirk Freyberger (Metzgerei Frey-
berger, Nirnberg), Jirgen Reck (Der Dorfmetz-
ger, Méhrendorf), Matthias Endra8 (Metzgerei
Endra, Bad Hindelang), Katharina Bertl und
Michael Moser (Metzgerei Moser, Landsberg
am Lech) und Jorg Erchinger (Erchinger Fleisch
und Wurstmanufaktur, Berlin).
Weitere Teilnehmer-Nationen waren: Austra-

lien, USA; Brasilien, Kanada, Frankreich, Grof3-

britannien, Island, Italien, Irland, Neuseeland,

Portugal und Wales. Vor dem Hauptwettbe-
werb der 13 Ldnderteams am 3. September
2022, bewdhrten sich einen Tag zuvor im
Apprentice-Wettbewerb  (Kategorie ,Bester
Auszubildender”) Fabian Schiittler (Metzgerei
Moser, Landsberg am Lech), der Vize-Welt-
meister wurde, und Katharina EndraB-Lacher

im YoungButcher-Contest (Kategorie ,Bester
Geselle”), die als einzige Frau im Teilnehmer-
feld trotz herausragender Leistung das Sieger-
treppchen nur um Haaresbreite verpasste.

AUF DEN PUNKT ABGELIEFERT

Das Butcher Wolfpack tGiberzeugte die 14-kop-
fige Fachjury mit Leidenschaft, Préazision,
Know-how und Kreativitat in seiner Prasenta-

In der Staatskanzlei: ,So sehen Sieger aus! Gliickwunsch an das ,Butcher Wolfpack’ zum Gewinn
der Metzger-Weltmeisterschaft. Lebensmittel aus Bayern sind einfach ein Exportschlager und in der
ganzen Welt beriihmt. Wir brauchen wieder mehr Wertschdtzung fiir unsere Handwerksberufe.
Deshalb fiihren wir einen Tag des Handwerks ein”, lobte Ministerprdsident Markus Soder.

Ki]hlm bel defekt7

BT N s

Rufen Sieunsan: +49711 65883-60

f“:'!' ST LEETTITTR L8
# Reparatur, Dichtheitspriifung # Wartung, Instandhaltung
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# 247 Kalte-Klima Service
# Deutschlandweit
# Beratung, Verkauf

# Ferniiberwachung, Fernwartung # Inbetriebnahme, Montage,

# Planung Demontage


https://www.rivacold.de/

METZGER-WM

tion,Der Himmel der Bayern” (,Bavarian Hea-
ven”), einem offenen Stand mit reichlich Pra-
sentationsflachen. Alle Teams mussten in 3,5
Stunden ein halbes Rind, ein halbes Schwein,
ein ganzes Lamm sowie sechs Huhner zer-
legen und zu 100 kreativen Kostlichkeiten
veredeln und kichenfertig vorbereiten. Klar,
dass dabei auch ein frischer warmer Leber-
kdse nicht fehlen durfte. Ein Bratenspiel3
drehte sich in dem Stand und sogar einen
kleinen Ofen hatte das Team dabei, um vor
Ort einen Leberkase zu backen. Und so kam
es zu zwei weiteren Erfolgen: dem Sieg in den
Kategorien ,Best Beef Sausage” (,Weltbeste
Rindfleisch-Wurst”) und ,Best Gourmet Sau-
sage” (,Weltbeste Gourmet Wurst").

Schon im Vorfeld sagte Werner Braun im
Interview mit der Stddeutschen Zeitung:

,Wir Gberzeugen mit unserer Wurst”, und

hatte vielleicht eine Vorahnung: ,Dieser Sieg

bedeutet so viel fir das deutsche Metz-  Als einer der Hauptsponsoren leisteten auch die Messer-Spezialisten von
gerhandwerk, ich kann es noch nicht glau-  Friedr. Dick einen erheblichen Anteil am Gelingen der World Butchers'

ben, dass uns das gelungen ist”. AuBerdem Challenge 2022 in Sacramento

wurde Michael Moser ins Allstar Team der
World Butchers' Challenge 2022 berufen: ,Es
war einfach tberwaltigend und ist sensatio-
nell gelaufen. Wir haben genau das abge-
liefert, was wir uns vorgenommen haben”.
Und Dirk Freyberger erganzte: ,Das gesamte
Team hat auf den Punkt die perfekte Leis-
tung abgerufen. Dass uns in dieser bewegten
Zeit ein solcher Triumph gelungen ist, macht
mich unfassbar stolz. Hinter diesem Erfolg
steckt sehr viel Arbeit. Ich danke allen, die
das ermdglicht haben, allen voran unseren
Sponsoren, Unterstiitzern und unseren Fami-
lien”. Unterstiitzt wurde das Team etwa von
Giesser Messer, Handtmann Maschinenbau,
Royal Lamb, Brand Qualitétsfleisch, Dry Ager,
Goldbeef, Raps, Bizerba, Diiker-Rex, Aichinger,
Develey Foodservice, Metzgerhandwerk Bay-
ern und der Fleischerschule Augsburg, wo fast
alle Trainingseinheiten des Teams stattfanden.
Nach dem Sieg gratulierten auch die bayrische
Landwirtschaftsministerin Michaela Kaniber
sowie Wirtschaftsminister Hubert Aiwanger.
Und auch der Niirnberger Wirtschaftsreferent
Dr. Michael Fraas betonte in einer Mitteilung:
,Dirk Freyberger hat mit seinem starken
Team im internationalen Wettbewerb Spit-
zenleistungen erbracht und wieder einmal
gezeigt, dass das Handwerk fiir Kreativitat,
Ideenreichtum und Innovation steht”.  mth
www.butcherwolfpack.de

1 6 Hl 6/2022

Ur die gesponserten Landerteams pro-
F duzierte Friedr. Dick anlasslich der WBC

2022 eine goldene Sonderedition des
ErgoGrip Zerlegemessers. Alle Mitglieder der
gesponserten Teams erhielten eines dieser
Messer als Geschenk und Gliicksbringer. Eine
kleine Menge des Messers wurde aulerdem
vor Ort im Rahmen der Veranstaltung verkauft.
4Wir unterstiitzen das Fleischerhandwerk, das
sich fir den bewussten und respektvollen Um-
gang mit Fleisch und Lebensmitteln einsetzt
und stehen mit unseren Produkten und unse-
rer Marke F. Dick ftr kompromisslose Qualitat
und Funktionalitdt. Deshalb freuen wir uns
umso mehr, das Handwerk auch bei der World
Butchers' Challenge zu unterstiitzen und mit
unseren Messern und Werkzeugen fir die
perfekte Ausstattung der Teams zu sorgen”,
begriindete das Unternehmen sein Engage-
ment. Doch nicht nur in den drei Wettkdmpfen
selbst setzten die teilnehmenden Teams auf
das schwabische Messer-Know-how und der
Name und die Marke Friedr. Dick waren prasent.
Auch auf der Siegerehrung hielten die Sieger-
teams der Pldtze 1 bis 3 entsprechende Messer-
Pokale in den Handen. Und auch das deut-
sche Weltmeisterteam reckte den begehrten
.F. Dick Knife Award” in die Hohe.
www.dick.de

Fotos: World Butchers' Challenge, Friedr. Dick



Foto: World Butchers' Challenge

METZGER-WM

WELTMEISTERLICH GEFULLT

Auch das Herstellen verschiedener Wurstkreationen war Bestandteil der Aufgabenstellung
bei der World Butchers Challenge' in Sacramento. Einer der Hauptsponsoren war Devro.

er die Live-Ubertragung via You
Tube verfolgte, dem fielen sicher
die Hauptsponsoren der im Golden

1 Centre ausgetragenen der Metzger-WM auf.
Die von den angetretenen Teams herzustel-
lenden Wirste wurden in die Select-F-Kolla-
genddrme von Devro gefiillt, die bereitgestellt
wurden. Der deutsche Vertriebspartner ist
ViskoTeepak, Hamburg. Das Butcher Wolfpack
als Weltmeister errang zwei Pokale. Mit Poka-
len geehrt wurden diese Teams:

B Devro World's Best Beef Sausage (Rinds-
wurst): Butcher Wolfpack & Butchers of
America (USA)

B Devro World's Best Pork Sausage (Schweine-
wurst): The Craft Butchers of Ireland (Irland)

FUR HANDWERKER
DIE WERT AUF
QUAL[TAT L EGEN.

s - e
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B Devro World's Best Gourmet Sausage (Gour-
met-Wurst): Butcher Wolfpack

Die World Butchers’ Challenge entstand 2011

aus einem Wettbewerb zwischen Neuseeland

und Australien, an dem heute Teams aus der
ganzen Welt teilnehmen. Das Konzept der
Challenge besteht darin, ein Umfeld zu schaf-
fen, in dem Fleischer danach streben, gangige
Branchenpraktiken in den Bereichen allge-
meine Verarbeitung, Fleischzerlegung, Prasen-
tation und kreative Verwendung von Rind-,
Lamm-, Schweine- und Hihnerprodukten zu
Ubertreffen. So entstand eine globale Gemein-
schaft, in der Freundschaften geknipft und
Geschéftsmoglichkeiten eréffnet wurden und
das Gewerbe so von einem Schub an Kreativi-
tét und Innovation profitiert. Von der Jury be-
wertet werden Technik, Geschicklichkeit, Verar-
beitung, Produktinnovation, Gesamtergebnis
und Présentation. www.devro.com

MEINE[[3H
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Wir gratulieren
herzlich zum

1 0 -jahrigen
Jubilaum!
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Weitere Informationen unter:
www.handtmann.de/food | @ £} 2

handtmann

Ideen mit Zukunft.


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

EVENT ZUR EROFFNUNG

Anlasslich der Einweihung des neuen Firmenstandorts in Eresing lud PricoPlex rund 100 Géste aus dem
Fleischerhandwerk und dem Handel zum Austausch und Netzwerken zum Thema Nachhaltigkeit ein.

abei lieBen sich die Anwesenden durch
D Fachvortrage mit hohem Praxisbezug
von mehreren Experten anregen und
beteiligten sich rege an den Diskussionen. Sie
waren sich einig: Der Austausch wird neue
Ideen und ein Zusammenarbeiten im Sinne

der Nachhaltigkeit fordern. Das Programm
umfasste Vortrdge um Themen, die die Bran-

che stark umtreibt: Wie konnen in Zeiten
hoher Preissensibilitdt nachhaltige Fleischqua-
litdten abgesetzt werden? Kann auch konven-
tionelles Fleisch nachhaltig sein? Wie gelingt
es dem Fachkréftemangel entgegenzuwirken?
Wie kénnen sich lokale Produzenten, Hand-
werk und Supermarkte gegenseitig bestmog-
lich unterstiitzen?

Am ersten Tag referierten die Betriebswirtin
und Trainerin Trudi Hansel zum Thema ,Wie
nachhaltige Personalfiihrung gelingen kann”
und der Unternehmensberater und Metz-
germeister Fritz Gempel zur Thematik wie es
gelingen kann nachhaltige Fleischqualitdten
erfolgreich in der Theke zu prasentieren und
zu verkaufen. Auch am zweiten Tag moderier-
te er und gab Wissen aus seinem langjahrigen
Erfahrungsschatzweiter.So erganzte erdenVor-
trag des rheinischen Fleischermeisters, Fleisch-
und Wildsommeliers und Jagers Michael Keller,
um die Vorteile hochwertiger Fleischqualité-
ten, z. B. denen des Iberduroc-Fleisches von
Topigs Norsvin. Michael Keller wiederum
spannte einen interessanten Bogen zum
Thema ,Nachhaltigkeit muss zur Mehrpreisbe-
reitschaft der Kunden passen”. Im Vortrag be-
tonte er die Notwendigkeit der Metzgerberufe
ebenso wie die kreative Thekengestaltung im
Lebensmitteleinzelhandel (LEH). Er zeigte und
erklarte Fleischteile und Zuschnitte vom Wild,

gab Zubereitungstipps, verdeutlichte die Un-
terschiede von Fleischqualitaten beim Gefli-
gel und hob die Méglichkeiten der Wertschop-
fung durch das Angebot zeitgemaRer Beef-Cuts
wie Flat Iron, Onglet oder Picanha hervor. Kuli-
narisch sorgten regionale Produkte und Sud-
tiroler Schmankerlin fiir das Wohl der Gaste.

EINEN BEITRAG LEISTEN

Die rund 200 im Spritzguss- und Vakuumtief-
ziehverfahren in Deutschland hergestellten
Platten und Schalen von PricoPlex garantieren
eine lange Lebensdauer, was laut Geschafts-
fuhrer Christian Priebe in die Nachhaltigkeits-
bewertung einflieBen muss: ,Dabei ist eine
Gesamtbewertung fiur alle Produktlebens-
zyklen nétig - dkonomisch, sozial und 6ko-
logisch”, sagte er im Vortrag ,Kann Kunststoff
nachhaltig sein?”. Pro Jahr ist das Unterneh-
men in etwa 700 Neuerdffnungen und Um-
gestaltungen in Betrieben des Fleischerhand-
werks und dem LEH involviert. Der Thekenkauf
sei nachhaltig, da Frischeware keine Blisterver-
packungen erfordert.

Denn: Rund 30 % aller produzierten Kunst-
stoffe flieBen in die Verpackungsindustrie.
Um Rohstffabbau und Emissionen so klein
wie méglich zu halten, sollten leistungsstarke
Kunststoffe bevorzugt werden, die unter hochs-
ten Qualitdtskontrollen produziert werden.
PricoPlex setzt auf SymbioPlex (ABS/PMMA)
und PerPlex (Polycarbonat). Letztlich ist auch ein
sauberes Entsorgungsmanagement entschei-
dend. Kunststoffe sind energieintensiv in der
Herstellung, darum muss ein groBes Ziel der
Industrie die nachhaltige Energieversorgung
sein. Das lebt PricoPlex im Kleinen: Das neue
Gebaude speist sich durch Erdwédrme und
eine Photovoltaik-Anlage. Das Griindach filtert
die Luft, kann Wasser zwischenspeichern und
sorgt fiir Abkiihlung der Birordume. Eine CO.-
reduzierte Energieversorgung ist so dauerhaft
garantiert. Das zieht auch Mieter an, deren
Geschaftskonzept auf Nachhaltigkeit basiert.
So das Start-up Reverion, dessen Angebot die
optimale Nutzung von Biogas sichert. ~ mth
www.pricoplex.com

Fotos: PricoPlex, Theimer



Fotos: Metzgerei David, Theimer, Fleischerverband Bayern, Landfleischerei Koch, Deutscher Fleischer-Verband
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Wer hat an der Uhr gedreht? Zehn Jahre FH Fleischer-Handwerk! Den Wandel im Fleischerhandwerk
begleiten wir seit 2012 und feiern das mit Lesern und Partnern in dieser Sonderausgabe! Die QR-Codes
fuhren zu den jeweiligen Artikeln in den ePapern auf www.fleischnet.de.

= Erste Dry age-Reifekammern in Deutschland: In der Metzgerei
David in Worms und in der Metzgerei Max im oberfrankischen Hof
setzen die Ladenbauer Schrutka-Peukert bzw. bfm Ladenbau die
ersten Dry age-Reifekammern in Lden des Fleischerhandwerks
um. Viele weitere davon in Metzgereien folgen — danach auch im

Lebensmitteleinzelhandel und in Hofmetzgereien.

Einfithrung App ,,FleischereiPilot“: B&L NewMedia présentiert im Herbst in Koope-
ration mit dem Deutschen Fleischer-Verband eine kostenlos verfiigbare App mit inte-
griertem QR-Code-Scanner, in der sich Metzgereien prasentieren, Aktionen bewerben
und Speiseplane und Rezepte kommunizieren kdnnen.

1. ,FH Fleischer-Handwerk Award“: Auf der IFFA 2013 in Frank- Eﬁﬁ:‘ﬂlﬂ
furt/Main werden erstmals drei Unternehmen fiir Innovationen mit A
messbarem Mehrwert flir Betriebe des Fleischerhandwerks ausge-
zeichnet: Bizerba, Van Hees, CaseTech/Walsroder Faserdarm.

Metzgermeister im Deutschen Bundestag: Der Niederbayer Alois Rainer (CSU) zieht
via Direktmandat als erster Metzgermeister in den Deutschen Bundestag ein. In der
Ausgabe 4/2013 (S. 22) stellten wir seine Metzgerei vor. Seit Dezember 2021 ist er
Vorsitzender des Finanzausschusses im Deutschen Bundestag.

1. Bayerische WeiBwurstkonigin: Mit der Wahl der 1. Bayerischen WeiBwurstké-
nigin Nadja |. (Nadja Lotter, geb. Wittmann) startet die Metzger-Innung ArberLand um
Obermeister Stefan Einsle und den Bayerischen WeiBwurstbotschafter ,,Bertl“ Fritz

in Bodenmais eine bis heute einmalige Erfolgsgeschichte: u.a. mit WeiBwurstkonigin-
nen-Denkmal, Kéniglichem WeiBwurstsenf, wochentlichen WeiBwurst-Seminaren mit
Diplom, etc. Sieben weitere WeiBwurstkoniginnen folgten, zuletzt Lena Il.

Verkaufsautomaten gewinnen an Bedeutung: Vor dem Laden oder an anderen
stark frequentierten Standorten, z. B. Tankstellen, stellen immer mehr Metzgereien
Verkaufsautomaten auf, die 24 Stunden am Tag etwa Grillspezialititen, Dosen-
wurst, etc. bereithalten. Zu den Pionieren zéhlen etwa die Metzgerei Hack
(Freising), Metzgerei Raab (Miinchen) und die Landfleischerei Koch (Calden).

= Nachwuchs-Kampagne ,,Anders als Du denkst“: Der
Deutsche Fleischer-Verband stellt auf seinem Verbandstag in EI,’E_;'QEI
Frankfurt/Main seine erste multimediale Nachwuchs-Kam- LA
pagne vor. Dazu zahlen etwa Video-Clips der fleischerhand- i 4
werklichen Ausbildungsberufe auf www.fleischerberufe.de, = ¥
youTube sowie in Social-Media-Kanalen.

i



https://www.vemag.de/

1. glaserne Metzgerei Deutschlands: In der Markthalle Neun in Berlin Kreuzberg eroff-
nen Fleischermeister Jorg Forstera und ,Wurstsack” Hendrik Haase mit ,Kumpel & Keule*
Ende November die erste Metzgerei Deutschlands, in der Kunden nicht nur einkaufen, sondern

durch Glasscheiben die Herstellung der Fleisch- und Wurstwaren mitver-
folgen kdnnen. Auch iiber die Social-Media-Kanile werden die Kunden bis El.’fﬁz'ﬂEl
heute stets (iber Aktionen und Neues informiert. Es folgten die nebenan | et

liegende ,Kumpel & Keule“-Speisewirtschaft sowie zuletzt bauliche Erwei- 2

terungen. Sie gilt als Initialziindung fir die ,New Butchers-Szene” und ein | [w] ]

neues Selbstbewusstsein in der jungen Metzgerschaft. i

Reifeschrank ,,Dry Ager“: Christian und Aaron Landig vom Bad Saulgauer Unternehmen
Landig+Lava, stellen Ende 2015 mit dem Dry-age-Reifeschrank ,Dry Ager“ eine Innova-
tion vor, die das Thema professionelle Fleischreifung und Mikroklima revolutioniert. Unzéhlige
,Dry Ager“ und Reifezellen sind heute in Metzgereien Standard und machen Kunden schon
vor dem Kauf Appetit auf hochwertiges Fleisch aus ihrer Region. Das Reifen edler Fleisch-
stiicke riickte so aus dem Hintergrund in den Fokus der Kunden am Point of Sale. Auch der
Lebensmitteleinzelhandel profitierte davon.

1. Weiterbildung Fleischsommelier: Im Sommer 2016 startete die Fleischerschule Augsburg
als erste Bildungseinrichtung im Metzgerhandwerk die Weiterbildung zum Fleischsommelier.
Der 14-tagige Kurs wurde zu einem Muss fiir fleischaffine Fachkréfte, hatte die Griindung des
~Fleischsommelier Deutschland“ e.V. zur Folge und gipfelte letztlich im WM-Titel des ,,Butcher
Wolfpack® bei der World Butchers Challenge 2022. Bis heute wurden in Augsburg mehrere
hundert Fleischsommeliers — auch eine ganze Reihe Frauen — ausgebildet.

Griindung ,Fleischerhandwerk — wir sind anders“ e.V.: Im Friihjahr ,
griinden zwoélIf engagierte Frauen aus dem Metzgerhandwerk und der E-’fﬁ'ﬂlﬂ
Coach, Motivator und Fotograf Sven Tholius (+2019) einen Verein, der sich b b

der Nachwuchsférderung verschrieben hat. Zahlreiche Aktionen, offentlich- | 1% q
keitswirksame Auftritte, der SUFFA-Innovationspreis 2017 sowie mehrere [=] =
Kalender folgten und die Vereinsmitglieder vermittelten ein neues Bild der
Berufe des Fleischerhandwerks. Heute hat der Verein bundesweit mehr als 100 Mitglieder.

Erste Frau im DFV-Présidium: Am 126. Verbandstag in Saarbriicken wahlten die Mitglieder
und Delegierten die damals 32-jahrige Fleischermeisterin Nora Seitz aus Chemnitz in das
Présidium des Deutschen Fleischer-Verbands. Seitdem ist sie fiir das Ressort ,,Berufsbildung”
zustandig und seit 2017 Teamchefin der Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks, die sie
auch mitbegriindete.

Siegeszug sogenanter New Cuts startet: Im Nachgang der Maglichkeiten Fleisch zu profes-
sioneller zu reifen und zu dry-agen, bieten immer mehr Metzgereien bis dahin eher unbekannte
Zuschnitte von Rind und Schwein an — nicht nur in der Grillsaison. Flanksteak, Bavette, Spider
Steak, Flat Iron oder Onglet finden Kunden heute in jeder gut sortierten Theke bzw. in einem
Dry-age-Reifeschrank und steigern den Umsatz.

Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks: Auf dem Fleischerver-
bandstag in Potsdam prasentiert sich der Branchennachwuchs erstmals
in Form eines Nationalteams. MaBgeblich an der Entwicklung beteiligt
waren Nora Seitz und Alicia Utrillas. Die Griindungsmitglieder: Leonie
Baumeister, Hannah Gehring, Stefan Weishaupt, Markus Kretschmann.
Jahrlich kommen junge Damen und Herren dazu, die ihr Knnen in einem
Casting dafiir beweisen miissen. Aktuell z&hlt das Team 20 engagierte
Nachwuchskréafte aus mehreren Bundesléndern.

Debiit ,,Butcher Wolfpack“ bei Metzger-WM: Erstmals startet mit
dem ,,Butcher Wolfpack“ ein deutsches Team im Mérz 2018 bei der World
Butchers‘ Challenge. Trotz groBem idealistischen und eigenem finanziellen
Einsatz in Belfast gelingt der Sprung auf das Siegertreppchen zwar noch
nicht, im September 2022 jedoch wird die Mannschaft um Teamcaptain
Dirk Freyberger verdient Weltmeister (s. Seite 14).

Fotos: Kumpel & Keule, Landig+Lava/Dry-Ager, S. Tholius, Theimer, Butcher Wolfpack
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Fotos: Theimer, Metzgerei Hack, Yaskawa, Fleischerverband Bayern, Filser — Der Metzger, B&L MedienGesellschaft

m 1. Netzwerk-Event ,,Meat & Greet“: Gemeinsam mit dem Management Forum [=]
Starnberg, veranstaltet FH Fleischer-Handwerk erstmals diesen Event unter dem .

Motto ,,Junge Initiativen im Fleischerhandwerk*. Auch in den Corona-Jahren 2020 P 2o
(Motto: Next Generation) und 2021 (Motto: Nachhaltigkeit) folgen in Fiirstenfeld- O {ﬁ- e

bruck zwei weitere Events mit rund 70 Teilnehmern.

= Zwei Jubilden: Sein 75-jahriges Bestehen feiert in diesem Jahr ein Maschinenbauspezialist, der vom
lokalen Gerédtebauer zum globalen Innovationsfiihrer fiir Vakuumfiilltechnologie wurde: Vemag Maschi-
nenbau, gegriindet 1944. Nur fiinf Jahre jlinger ist die Currywurst, die der Legende zufolge 1949 im
West-Berliner Imbiss von Herta Heuwer das Licht der Welt erblickte.

= Roboter als Wurstverkaufer: Da er keinen ,,normalen“ Wurstverkaufsautomaten
haben wollte, entwickelte der junge Metzgermeister Josef Klein mit dem Sonder-
maschinenbauer Kirschenhofer fiir seine Metzgerei in Nersingen-StraB einen
Roboter, der die bargeldlos via AuBen-Terminal vom Kunden bestellten Waren aus
Regalen auf ein Forderband legt, die danach iiber eine Klappe ausgeben werden.

= Bestell- und Abhol-Apps: In Folge der Corona-Pandemie gewinnen Bestell- und Abhol-Apps an Be-
deutung. Sie sorgen nicht nur fiir neue Kunden aus den jiingeren Generationen, sondern reduzieren
auch pandemiebedingte Warteschlangen. Kombi mit Web-Shop oder Verkaufsautomaten maoglich.

m Weiterbildung ,,Zertifizierter Cortador*: Damit fiihrte die Fleischerschule Augsburg erneut einen bis
dahin nicht dagewesen Kurs ein. Gemeinsam mit dem Maestro-Cortador Ronny Paulusch entwickelt,
der die Kunst des Schinken-Aufschneidens nach spanischer Tradition wie kaum ein anderer beherrscht

und vermittelt, werden beide auf der IFFA 2022 dafiir mit dem FH Fleischer-Handwerk Award geehrt.

= Nachhaltige Mehrwegldosungen: Mit
Pfand oder ohne Pfand, mit App oder
ohne — um Verpackungsmaterialien und
Einwegartikel an Theke und HeiBer Theke
zu vermeiden und nachhaltig zu handeln,
préasentieren junge Start-ups entspre-
chende Losungen und
Alternativen, die auch
in Metzgereien eine
Zukunft haben. Stich-
wort: Mehrwegange-
botspflicht 2023.

Hofmetzgereien gefragt: In Folge der
Riickbesinnung vieler Verbrauche auf
Regionalitit und lokalen Einkauf wéh-
rend und nach der Corona-Pandemie
steigt die Bedeutung von Hofmetzgereien
— diese Einkaufsmaglichkeit wird auch
weiterhin eine wichtige Rolle spielen.

m HACCP-App: Auf der Obermeister-
tagung des Fleischerverband Bayern
im Mérz stellt B&L NewMedia die mit
dem Verband entwickelte HACCP-App
vor, die eine HACCP-
Dokumentation via
Smartphone bzw.
Tablet erméglicht.
Neu: inklusive digita-
ler Riickverfolgung.

FLEISCHER'S
.DONER STYLE"

Mehr Infos unter:

Neues Wirzmittel fur
orientalische Klassiker
in der Theke
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IN DIE WURST KOMMT

Johannes GreB ist es nicht wurst, was in die Wurst kommt, und auch
nicht, welche Flltechnik beim Wurstmachen zum Einsatz kommt. Die
Leidenschaft fiir das Metzgerhandwerk splrt man in seinem Betrieb sofort.

er Metzgermeister fiihrt
D den Familienbetrieb in der

vierten Generation an den
Standorten Rieden und Amberg
in der Oberpfalz. Da es ihm eben
nicht egal ist, was in der Wurst ist,
schlachtet er noch selbst. Egal ob
Rind oder Schwein, alle Tiere stam-
men von Hoéfen aus der unmittel-
baren Region rund um Metzgerei:
»Zu diesen pflegen wir einen sehr
guten Kontakt, um maximales
Tierwohl und maximale Qualitat
zu garantieren,” sagt der Metzger-
meister Uberzeugt.
Auf dieser werteorientierten Ba-
sis plus Spafl am Beruf und Pas-
sion flr das Handwerk entstehen
Waurst- und Fleischwaren der Spit-
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zenklasse, was auch eine Kundin
an der Ladentheke in schonstem
Bayrisch bestdtigt: ,Das ist die

beste Metzgerei im Landkreis.

Gott sei Dank gibt's sowas no. Die

Produkte sind einfach super und
einen super netten Service gibt’s
au no dazu.” Doch ein grofRes
Wurst- und Fleischwarensortiment
der Spitzenklasse entsteht nicht
von selbst. Johannes Gref3
ist seit 13 Jahren Metzger-
meister und bringt neben
seinem fundierten Fach-
wissen auch eine gehdrige
Portion Sinn fur Technik
und Wirtschaftlichkeit mit.

NACHHALTIG SEIN

So ist sein von Grund auf
neu durchdachter Produk-
tionsbetrieb sein ganzer
Stolz: ,Maschinell arbeiten
wir auf hochstem Niveau.

Nur so lasst es sich effizient arbei-
ten. Dank neuester Technik sparen
wir auch noch Energie”, betont er.
Die Anschaffung seiner Produk-
tionstechnik ist wohliberlegt. ,Da
ich selbst noch sehr viel an der
Fullmaschine stehe, war es fir
mich eine Herzensangelegenheit,
welche ich kaufen werde. Ich habe
viele getestet und ausprobiert, aber
an der von Handtmann fiihrte kein
Weg vorbei,” resiimiert er: ,Die
Maschine ist grundlegend einfach
zu bedienen und doch bis ins
kleinste Parameter einstellbar. Dazu
eine Leistung die mehr als ausrei-
chend ist, was will man mehr?”

Die Metzgerei arbeitet mit einem
Vakuumfiiller VF 610 plus in der
neuesten Variante: der advanced
edition.,Ich habe mich dafir ent-
schieden, da er mit 50 | Fillleis-
tung in der Minute beim Abfiillen
von groBen Kalibern mit Doppel-
clipper seine volle Fillleistung
entfalten kann.” Auch sein Aus-
zubildender im ersten. Lehrjahr
ist zufrieden: ,Es ist mit diesem
Vakuumfller so einfach zu fullen,
das schaffe sogar ich ganz locker.”
Auch Hygiene und Reinigung sind
ein grofes Thema:,Da wir tagtag-
lich mit der Maschine arbeiten,
war die Reinigung bei uns ein
wichtiger Aspekt. Die Technik von
Handtmann ist hier auf neuestem
Stand. Viele kleine Details erleich-
tern uns die Reinigung und so ha-
ben wir friher Feierabend,” freut
sich das gesamte Team.

Neben optimaler Technik legt
Johannes Grel3 groBen Wert auf
eine gute Zusammenarbeit. ,Das
besonders Schéne an Handtmann
ist das gute Miteinander. Obwohl
es eine grofe Firma ist, ist immer
jemand flr einen da, ob es um
den Kundendienst geht oder eine
technische Frage.” Fiir die Zukunft
wiinscht er sich eines: ,Weiterhin
eine so tolle Zusammenarbeit, da-
mit wir noch viele schéne Wiirstel
produzieren kénnen”.
www.handtmann.de/food

Fotos: Handtmann Maschinenfabrik
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Fotos: Landfleischerei Koch, Aichinger, LIV Fleischerhandwerk im BW, Beck Gewiirze und Additive

Katharina Koch,
Inhaberin Landfleischerei Koch, Calden

,Bei der FH ist der Name
Programm. Es gibt wohl kaum
ein anderes Magazin, das dem
Fleischerhandwerk so eng
verbunden ist wie dieses. Wir
freuen uns immer wieder aufs Neue
iiber spannende Reportagen und
praxisnahe Tipps — und natiirlich
auf die nachsten zehn Jahre!“

Sebastian Holzberger,
Leiter Marketing, Aichinger
»Fachmedien sind zugleich Spiegelbild
und Wegweiser einer Branche.
Marco Theimer hat die FH zu
einer erfolgreichen Medienmarke
entwickelt und als feste GroBe im
Fleischerhandwerk etabliert. Wir
schétzen die Ausgewogenheit, die
Begeisterung fiir Neues, die fachliche
Kompetenz und die Nahe zum Handwerk.“

Manfred Beck, Geschaftsfiihrer,
Beck Gewiirze und Additive

»Zehn Jahre voll erstklassiger
Berichterstattung, kreativer
Fachideen, motivierender Worte
und erfolgreicher Teamarbeit. Wir
gratulieren von Herzen und freuen uns
schon heute auf die néchsten Jahre der
erfolgreichen Zusammenarbeit.“

Joachim ,Joggi” Lederer,
Landesinnungsmeister,
LIV Baden-Wiirttemberg
»1Auch der Landesinnungsverband
des Fleischerhandwerks in
Baden-Wiirttemberg gratuliert
der FH. Danke, dass Sie das
Fleischerhandwerk seit ihrer ersten
Ausgabe mit interessanten Beitrédgen
unterstiitzen. Wir freuen uns auf viele
weitere, spannende Ausgaben.”

Develey

FOOD SERVICE

RE JAHRE VOLLER GESCHMACK!

e
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Develey Senf & Feinkost GmbH | 82001 Unterhaching/Minchen | T 089 61102-0 | F 089 61102-185 | foodservice@develey.de | www.develey-foodservice.de
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ALS BESSER

Die Metzgerei NieBlbeck aus Berg in der Oberpfalz und Beck Gewirze und Additive aus Schnaittach
in Mittelfranken verbindet seit Jahren eine besondere Partnerschaft. Doch wie kam es dazu?

icht nur Willi NieBIbeck und
N Manfred Beck pflegen ein

fur Geschéftspartner nicht
immer Ubliches freundschaftli-
ches Miteinander, sondern auch
ihre S6hne Tobias und Max. Tobias
NieBlbeck studierte BWL, schloss
eine Metzgerlehre und den Metz-
germeister daran an und flhrt
seit 2021 mit seinem Vater die
Geschifte der Metzgerei, die Uber
18 Geschéfte in der Oberpfalz und
Mittelfranken verfligt und mit ei-
gener Logistik Grohandler, Kanti-
nen, Gastronomen und Hotels mit
ihren bayerischen Spezialititen
beliefert. Rund 250 Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter sind bei den
NieBlbecks beschaftigt.
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Nach den,,Senioren” Willi Niel8lbeck und Manfred Beck setzen auch
ihre S6hne Tobias (li.) und Max (re.) die langjéhrige Partnerschaft fort.

ﬁ Max Beck ist Fleischtechniker, Be-

triebswirt und Metzgermeister
und im elterlichen Betrieb neben
der Kundenbetreuung weltweit
auch fir die NieBlbecks vor Ort
zusténdig. ,Eine Partnerschaft wie
diese beruht auf Vertrauen. Man
redet offen miteinander; das hilft
bei vielen Dingen”, betont er. Und
Tobias NieBlbeck ergdnzt: ,Unsere
Gesprache sind nicht so typisch
Business, sondern wir unterhal-
ten uns tber neue Produkte und
wie man Bestehendes verbessern
kann. Ein ehrliches Miteinander
pragt die Zusammenarbeit.”

Beide absolvierten ihre Metzger-
lehre in der zentralen Produktion
im Gewerbegebiet Meilenhofen-

Fotos: Metzgerei NieBlbeck, Theimer
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Foto: Metzgerei NieBlbeck

Ost in Berg in der Oberpfalz,
wenige Kilometer nordlich
der Kreisstadt Neumarkt.
Max war im dritten Lehr-
jahr, als Tobias seine Aus-
bildung begann. Seit 2010
hat sich die Partnerschaft
der Unternehmen stetig
verbessert.

TAGLICH FRISCH

Rund 60 t Fleisch und Wurstwaren
pro Woche produziert die Metz-
gerei NieBlbeck. Das Fleisch dafiir
stammt von 14 Landwirten. Die
Tiere werden im Metzgerschlacht-
hof in Firth geschlachtet. Das
Sortiment umfasst Uber das Jahr
hinweg rund 200 verschiedene
Produkte. Taglich frisch hergestellt
werden Leberkase, Wiener Wiirst-
chen, frankische Stadtwurst, Brat-
und Weilwirste, Gelbwurst oder
Fleischsalat.

Die stetig frische Produktion ist das
Aushangeschild der Metzgerei, auf
das besonderes Augenmerk gelegt
wird. Zwei Drittel des Fleisch und
Wurstwaren gehen an die Filia-
len, Supermarkte werden bewusst
nicht beliefert.

Tobias Nief3lbeck trat in die Fuf3-
stapfen seines Vaters und GroB-
vaters Leonhard, der die Metz-
gerei 1948 mit seiner Frau Anna
griindete, aber friih verstarb. Willi
NieBlbeck und seine Frau Uber-
nahmen den Betrieb 1983 von
der Mutter. 1991 kam die erste Fi-
liale in Altdorf bei NUrnberg hinzu.
Viele Filialen wurden von Kollegen
Ubernommen, die keinen Nach-
folger fanden. Derzeit wird die
Produktion erneut erweitert; der
Neubau soll 2023 fertig sein.

HAND IN HAND

Etwa drei Viertel der Fleisch- und
Wurstspezialitdten enthalten Ge-
wirze und Ingredients von Beck
Gewiirze.,Die sind mit uns entwi-
ckelt worden, keine Standardmi-
schungen”, betont Tobias Nief3l-
beck. Ein Steckenpferd bei Beck

sind die kundenspezifischen Ge-
wiirzmischungen, die individuell ab-
gestimmt werden. Diesen Vorteil
schatzen die Kunden laut Max
Beck sehr, ,da jeder Wunsch be-
ricksichtigt wird und das Ganze
von unseren Profis in der Produkt-
entwicklung noch weiter optimiert
werden kann. Am Ende haben wir
ein optimal funktionierendes Pro-
dukt mit optimalem Geschmack.”

Haufid bewegt beide die Frage:

Wie kann man Gutes noch besser
machen? ,Das ist eine Herausfor-
derung, aber es lohnt sich letzt-
lich fur beide”, betont Max Beck.
Zwei Beispiele: ,Die NieBlbeck-
Leberwurst ist bereits sehr gut,
aber lass uns doch mal eine neue
Variante probieren”, berichtet er.
Gesagt, getan - und seitdem gibt
es eine hervorragende Leberwurst
mit neuem Geschmack. Ein ande-
res Beispiel sind die bekannten
Pfefferbeier. Hier haben Tobias
und Max eine Variante mit opti-
miertem, intensiven Geschmack
vor Ort getestet und nach der
erfolgreichen Verkostung direkt
ins Sortiment aufgenommen. Der
Vorteil dieser engen Zusammen-
arbeit zeigt sich in der schnellen
Umsetzung von der Idee bis zur
Theke. Hier liegen manchmal nur
ein paar Tage dazwischen und
schon gibt es einen neuen Klassi-
ker im Verkauf.

Die Produktvielfalt und die stetige
Frischeproduktion sind auf einem
hohen Niveau, das permanent
kontrolliert und geprift wird. Der

Anspruch auf erstklassige Pro-
dukte und Qualitat ist auf bei-
den Seiten sehr hoch. Und
so gibt es in jeder Metz-
gertheke der NieBlbecks
regionale Spezialitaten, die
in Geschmack und Qualitat
Uberzeugen und von Kunden
gerne als Besonderheit gekauft
werden. Das Fundament der Ba-
sisprodukte ist hierbei jedoch ge-
nauso wichtig. Das ist bei Fleisch
und Wurst nicht anders als bei Ge-
wirzen - Qualitét ist das A und O.
Mit Erfolg: 2018 und 2021 wurde
die Metzgerei Nielbeck mit dem
Staatsehrenpreis des bayerischen
Metzgerhandwerks geehrt. ,Und
wenn wir Besuch von unseren Kun-
den weltweit haben, ist die Metzge-
rei immer eine sehr gute Adresse,
um deutsche Handwerksqualitat
in der Praxis zu zeigen - da kom-
men wir immer gerne zu Besuch”,

ergdnzt Max Beck. Auch bei Mes-
sen oder Events der Becks landen
die Spezialitdten der NieBlbecks
oft auf den Tellern. Mit der neuen
Generation Beck/Nief3lbeck geht
es also ebenso erfolgreich und
partnerschaftlich weiter - wie be-
reitsseit Jahren. Dank der Freund-
schaft der beiden Familienbe-
triebe. mth
www.niesslbeck.de

Bei Beck Gewiirze und Additive
dreht sich alles um Geschmack,
Ideen und Trends der Gewiirz-
welt. Das Familienunternehmen
stellt seit mehr als 20 Jahren
hochwertige Gewiirzmischun-
gen und Additive fiir die inter-
nationale Lebensmittelbranche
her. Mit vielen Partnern und
Lagerplétzen weltweit kdnnen
die Kunden immer schnell und
effizient beliefert werden.

www.beck-gewuerze.de
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Ralph Walter,
Verkaufsleiter Siid/Ost, Hagesiid
»Als starker Partner des Hand-
werks agiert die FH seit 2012.

Dabei meistert sie mit Erfolg den
Spagat zwischen Tradition, Mo-
derne und Innovation. Wir freuen
uns, das Magazin seit Jahren auf
diesem Weg begleitet zu haben und

wiinschen viel Erfolg in einer von
stetigem Wandel gepragten Zukunft.”

Lars Bubnick, Geschéftsfiihrer,
Fleischerverband Bayern
,Dazu gratuliere ich herzlich. Die FH
gehort fir mich zur Pflichtlektiire
unserer Branche. Dank der Prasenz
in den sozialen Medien und
aktueller Berichte ist jeder immer
bestens (iber alles informiert, was
in unserem Metzgerhandwerk
so los ist. Macht weiter so!“

Andreas Wetter, Geschiftsfiihrer K+G Wetter

»Im Namen des gesamten Teams der K+G Wetter GmbH darf ich einem unserer
langjahrigen und verldsslichen Begleiter herzlich gratulieren. Unsere Gliick-
| | wiinsche und ein herzliches Dankeschon gelten dem gesamten Team des
Fachmagazins, das die Branche stets informativ und vertrauenswiirdig iiber
neue Entwicklungen und wichtige Themen auf dem Laufenden hélt. Aus
Biedenkopf die besten Wiinsche fiir viele weitere erfolgreiche Jahre!“

Stefan Lohnert,
Geschaftsfiihrer,
Messe Stuttgart

,FH Fleischer-Handwerk

Carmen Heindl, schitzen wir seit vielen Jahren

Metzgerei Heindl, Untergriesbach
»Zehn Jahre begleitet uns dieses tolle,
informative Fachmagazin schon. Wow!
Alle zwei Monate freuen wir uns
schon aufs Neue darauf. Auf das
GruBwort (S. 3), das stets den Nagel
auf den Kopf trifft, auf das Neueste
von Kollegen und Kolleginnen, und
viele neue Anregungen. News vom
Verband und sonstige Trends fehlen
natirlich auch nie und werden
gerne gelesen. Bitte macht weiter so!“

als verlasslichen Partner
und wichtigen Baustein, der
die SUFFA so erfolgreich
macht. Dies liegt nicht zuletzt
an der professionellen,
dynamischen, zupackenden
und mitreiBenden Art. Die
Messe Stuttgart gratuliert
herzlich und wiinscht viel
Schwein fiir die Zukunft. Wir
freuen uns auf eine weitere
tolle Zusammenarbeit!“

Heike Molkenthin,
Vorsitzende Zentralverband
Naturdarme.V.

,Die Branche ohne FH Fleischer-
Handwerk wére wie eine
Wurst ohne Naturdarm. Wir
sagen ,Danke' fiir jede Menge
spannender Berichte, Impulse
und Einblicke. Auf viele weitere
knackige Jahre!”

Thomas Dippel, Produktmanager Handwerk, VemagMaschinenbau

,Als starker Partner und begeisterter Forderer des-Handwerks
freuen wir uns, dass die FH die tollen Leistungen der Branche
immer wieder in den Fokus riickt. Mit spannenden Einblicken
sowie aktuellen Trends und Entwicklungen trégt das Magazin

dazu bei, das Metzgerhandwerk voranzubringen und zu
stérken. Auch fiir die kommenden Jahre wiinschen wir viel
Erfolg — gemeinsam stark fiir das Fleischerhandwerk.“
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Fotos: writerfantast - stock.adobe.com, Fiedels - stock.adobe.com, Fleischerverband Bayern, Hagestid, K+G Wetter, Landesmesse Stuttgart, Zentralverband Naturdarm, Theimer, Vemag Maschinenbau
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MEINE SERIE =
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»Meine Serie" bringt mit ihrem modernen Design frischen Wind _P - _;- e ‘

in die Theke. Die brandneuen WIBERG Huillen fiir Brihwurst ;

unterstreichen die meisterliche Qualitat handwerklich hergestelliter . el Sy

Produkte. ,Meine Serie* ist mit neun ganglgen Wurstbezelchnungen PA7 e Ly =5t
_erhaltlich. Zusatzlich glbt es den Aufdruck ,,Melne SpeZIalltat e, : o g =4

Sie haben Interesse an ,Meine Serle B i 1 e armee SN ;
Kontaktieren Sie uns: - A LS R s : -

wu rsthuelIe-s_uppo_rt@lff.com s

s

=
ﬁ ‘Mhelse

rleine

=
-
=

= "
Il
!
...

GHINK
4 by
=
: -"": { T *
‘\lnFH'I’-'r'F"

A AT . -


https://www.wiberg.eu/de
https://www.wiberg.eu/de

eit 1902 gibt es die Hand-
D werksmetzgerei  vinzenz-

murr. Damals wie heute
stehen die Wertschatzung fir das
Produkt, die Liebe zum Handwerk,
ein Gespr fir Trends und starke
Werte fir das Unternehmen im
Vordergrund. Nicht zu vergessen
ist das grof3e Bestreben, bestédndig
regionale und qualitativ-hochwer-
tige Produkte anzubieten. Doch
welche Themen beschiftigen das
Unternehmen heute und welche
Trends verfolgt es im Hier und
Jetzt sowie zukunftsgerichtet?
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FUR QUALITAT

Traditionell, vorausschauend, verantwortungsvoll - so beschreibt sich das Miinchner Familien-Unternehmen
vinzenzmurr. In Sachen Saucen, Senf und Ketchup setzt es auf einen Partner aus dem Speckgiirtel der
bayerischen Landeshauptstadt.

Fragt man vinzenzmurr-Geschafts-
fuhrer Markus Brandl nach den
groBen Herausforderungen die-
ser Zeit, kommt er schnell auf das
Thema Fachkréftemangel zu spre-
chen, und wie das Unternehmen

dieser Problematik entgegentritt:

4Als Handwerksmetzgerei haben
uns seit jeher um eine gute Aus-
bildung bemiht. Diese Aktivitd-
ten setzen wir fort und bauen sie
sogar aus, indem wir ein Quer-
einsteigerprogramm  mit  eige-

nem Abschluss entwickelt haben.

Wir bieten umfangreiche Schu-

lungen von diversen Fachthemen
sowie Personlichkeitsentwicklung
und Fihrungsseminare in unse-
rem Schulungszentrum an.”

NACHHALTIG HANDELN

Doch es sind nicht nur die Bemi-
hungen um Nachwuchs, die die
Metzgerei beschaftigen. Auch die
Bedurfnisse der Kunden und da-
mit zusammenhédngende Trends
sind allgegenwartig. Hier ist es das
Ziel der Metzgerei, neben einer
professionellen sowie empathi-
schen Beratung auch eine gute

Qualitdt zu bezahlbaren Preisen
anzubieten. Zudem sind Regiona-
litét und Tierwohl fir das Unter-
nehmen ebenso wichtig wie fiir
die Kunden.,Aus meiner Sicht wol-
len die Kunden Antworten darauf
haben, wie wir mit unseren Tieren
umgehen und wo sie herkommen.
Dies spielt aus meiner Sicht eine
Ubergeordnete Rolle, vielleicht
sogar wichtiger als das Thema
Bio”, sagt Markus Brandl.

Auch in der Zusammenarbeit mit
seinen Lieferanten setzt die Hand-
werksmetzgerei auf Nachhaltig-
keit. Seit tber 30 Jahren wird sie
vom Develey Food Service belie-
fert. Die Hauptrolle spielen hier
aktuell die Bereiche Sofen, Senf
und Ketchup. Develey setzt wie
vinzenzmurr auf hochwertige Pro-
dukte. Zudem ist das komplette
Senf-Repertoire mittlerweile klima-
neutral. Verbunden fiihlen sich die
beiden Unternehmen nicht zuletzt
durch ihren regionalen Fokus und
ihr Bestreben, verantwortungsvoll
zu wirtschaften.

Auch der Bereich ,Imbiss & Gastro-
nomie” bei vinzenzmurr ist trend-
getrieben und dynamisch: hoch-
wertig, authentisch, eigenstdndig,
innovativ - mit klassischer Haus-
mannskost neben fleischlosen Ge-
richten - das ist das Angebot. Mit
Gemiiseeintopfen, Suppen, Sala-
ten und Kartoffelauflaufen mit
unterschiedlichen Gemisekompo-
nenten ist eine grofle Bandbreite
an Speisen verfligbar, die eben-
falls durch die SoBen oder Senf
von Develey kulinarisch sinnvoll
ergdnzt werden.
www.develey-foodservice.de
www.vinzenzmurr.de

Fotos: vinzenzmurr
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Fotos: Lay Gewiirze

STELLENWERT

Zehn Jahre FH - das ist auch fiir Lay Gewiirze ein Grund zum Feiern. Zumal

das Unternehmen selbst auf eine lber 100-jahrige Geschichte zuriickblickt.

egrindet 1920 in Bad
G Kissingen, ist das Unter-

nehmen seit jeher eng
mit der Fleischveredelung verbun-
den. Nach einem Neubau 2008 in
Sud-thuringen produziert es dort
Junter modernsten Bedingungen
zu hochsten Qualitatsstandards”,
heilt es. ,Das Fleischerhandwerk
hat fiir uns einen hohen Stellen-
wert”, lasst sich Jorg Gerstein, ei-

y

ner der beiden Geschéftsfiihrer
zitieren. ,Wir haben in den ver-
gangenen Jahren viel in diesen
Vertriebsbereich investiert. Zum
einen in Vertriebsmitarbeiter, um
unsere Kunden vor Ort zu unter-
stlitzen, zum anderen in ergén-
zende Vertriebslésungen. So steht
seit diesem Jahr ein Kundenportal
zur Verfigung, ber das sich Be-
stellungen bequem und jederzeit

erledigen lassen. Wahrend
des Kundenbesuchs bleibt
so mehr Zeit, um uber
neue Produkte und indi-
viduelle Problemlésungen
zu sprechen.

Das Unternehmen bietet
ein breites Portfolio an Wirzun-
gen und technologischen Giitezu-
satzen zur Herstellung von Wurst
und Fleischwaren. Eine Palette

ALLES GUTE ZUM

ubildwm

b4

an Wirzdlen und Marinaden zur
Herstellung von Fleischspezialita-
ten rundet das Angebot ab. Auch
wer Innovationen flir vegane und
vegetarische Spezialitaten sucht,
wird hier flindig. Der Standort in
Queienfeld wurde in den vergan-
genen zwei Jahren, dem gestie-
genen Bedarf entsprechend, in
der Flussig-, Trockenproduktion
und Muhlentechnik erheblich er-
weitert. Neben dem heimischen
Markt werden Kunden
in Uber 50 Landern be-
treut.,So aufgestellt, bli-
cken wir trotz aktueller
Sorgen um die Verfiig-
barkeit und Bezahlbar-
keit von Rohstoffen und
Energie und dem allgegenwar-
tigen Fachkréftemangel zuver-
sichtlich in die Zukunft”, sagt Jorg
Gerstein.  www.lay-gewuerze.de

10 Jahre FH Fleischer-Handwerk

Wir gratulieren dem Fachmagazin zum Jubilaum, wiinschen

stets unternehmerischen Erfolg und einen guten Spiirsinn
fiirinteressante Artikel sowie informative Beitrage.

Wir freuen uns auf die weitere erfolgreiche Zusammenarbeit.
Ihre VEMAG Maschinenbau GmbH

VEMAG
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Familie Weber,
Feinkost-Metzgerei Weber,
Lenggries
L,Wir wiinschen Dir und der
FH Fleischer-Handwerk
weiterhin alles Gute und
sind froh, uns mit dem
Magazin immer fachlich
und sachlich informieren
zu konnen. Eine tolle,
informative Zeitschrift fiir
Klein- und GroBbetriebe.
Den Kunden ein Lacheln
ins Gesicht zu zaubern,
das gibt einem jeden Tag
aufs Neue die Bestéatigung,
dass man etwas richtig macht.”

Barbara ZinkI-Funk,
Geschiftsfiihrende *
Gesellschafterin,
1. Bayerische
Fleischerschule Landshut

»Wir gratulieren! Euer
Fokus aufs Handwerk ist
einzigartig. Die darauf bestens
zugeschnittenen Beitrage tragen
als Innovationsgeber sowie

Mutmacher dazu bei, gerade
mittelstdndische Betriebe zu informieren
und zu starken. Wir wiinschen weiterhin
eine erfolgreiche Zukunft und freuen uns auf die
Zusammenarbeit mit Hand, Herz, Verstand.”

Jens Eden, Geschiftsfiihrer, Apro.Con Software

»Lieber Herr Theimer, ich finde es beeindruckend, wie die FH keinen
Bogen um die Herausforderungen der Branche macht — und zugleich
eine tolle Plattform fiir den Austausch neuer Ideen und die Vorstellung
innovativer Betriebe ist. Ich bin mir sicher, dass Sie damit vielen
Betrieben immer wieder neue Impulse geben, (iber den eigenen

Tellerrand hinauszuschauen. Alles Gute fiir die Zukuntt,

auch im Namen der Syner.con-Fachhandelspartner.*

Andreas Gillrath,
Verkaufsleitung Handwerk

Dirk Freyberger, Metzgermeister, Deutschland, Wiberg -

Gewiirzmiiller - Gewiirzmiihle
Nesse, Frutarom Savory
Solutions

,Wo immer in Deutschland
wir unsere Kunden besuchen,
liegt eine Ausgabe von FH
Fleischer-Handwerk. Uns
verbindet nicht nur die Nahe
zum Handwerk, sondern der

Fleischsommelier und
Teamcaptain Butcher Wolfpack
»Wenn das kein Grund zum Feiern
ist! Nicht nur im Druck, auch online
liefert die FH immer wieder wichtige
Einblicke in unsere Branche. Unser
modernes Handwerk braucht auch
moderne Medien und das FH-Team
ist hier gut aufgestellt. Es begleitet
nicht nur die Betriebe, sondern auch Fokus auf Innovation und
unseren Fleischsommelier-Verein und zeitgeméBe Produkte mit
die Weltmeister vom Butcher Wolfpack. bester Qualitat. Alles Gute
Die FH vernetzt unsere Branche miteinander.* und weiter so!

Stefan Ulbricht,
Geschiftsfiihrer, Fleischsommelier
Deutschland e.V.
,Die FH begleitet unsere tagliche Jochen Bohnert, Metzgermeister & Fleischsommelier,
Arbeit im Fleischsommelier Bohnert - Die Genusswerkstatt, Oberkirch
Deutschland e.V. und-gibt immer sich gratuliere B&L Medien zu zehn Jahren FH Fleischer-Handwerk,
wieder Anregungen. Der Blick tiber und Marco Theimer zum Jubildum seines ,Babys‘! Es ist mir immer
den beriihmten Tellerrand hinaus eine Freude, die FH zu lesen, altbekannte Gesichter darin zu sehen,
ist dabei ganz wichtig. Wir hoffen auch deren Metzgereien, und neue Kollegen kennenzulernen. Der
natirlich, dass Ihr diesen weiterhin Mix.aus neuesten Trends, Techniken und Maschinen sowie die
bietet und wiinschenviel Erfolg Geschichten von und mit Kollegen, genau das ist der
flr die néchsten Jahrex: Unterschied zu anderen Metzgerzeitungen. Weiter so!*

A

Fotos: writerfantast - stock.adobe.com, Fiedels - stock.adobe.com, Feinkost-Metzgerei Weber, 1. BFS, Syner.con/Apro.con, Frutarom Savory Solutions, Sievers, Butcher Wolfpack, Bohnert — Die Genusswerkstatt


https://www.vemag.de/

Fotos: Homann Foodservice

STABILITAT UBER JAHRE

Viele Jahre setzte der ehemalige Fleischermeister
Klaus Gerlach in seiner Metzgerei in Berlin-Prenzlauer
Berg auf die Salat Mayonnaise von Homann.

laus Gerlach war
Fleischer durch und
durch. Der ehema-

lige Obermeister der Ber-
liner Fleischerinnung und
DFV-Vizeprasident ver-
kaufte Wurst- und Fleisch an der
Greifswalder StraBe sowie auf
verschiedenen Markten in der
Stadt. Sein drittes Standbein: ein
Partyservice, mit dem er kleine und
grofe Veranstaltungen belieferte.

Doch wie kam er dazu, Homann
Salat Mayonnaise in seinem Be-
trieb einzusetzen? Er berichtet,
dass schon sein Vater den 1903

EIMHE

gegrindeten Betrieb ge-
fihrt hat und er diesen

Nach dem Mauerfall 1989

Aber nicht, ohne die Tra-

ditionsrezepturen weiterzufiihren.

,Mitte der 1990er-Jahre haben wir
dann die Homann Salat Mayon-
naise flr uns entdeckt und sind ihr
treu geblieben”, lobt er.

Die Grinde dafiir sind vielfaltig.

Mit der Mayo haben er und sein
Team viele Salate selbst herge-

stellt: Kartoffel-, Fleisch-, Gefliigel-,

1981 Ubernommen hat.

orientierte er sich neu.

weitere Spezialitdten im Partyser-
vice. Die vielfdltige Verwendung
sei ein groBer Vorteil. AuBerdem
Uberzeugten ihn die Stabilitét, die
etwas dickere Konsistenz und die
gute Bindeféhigkeit bei der Salat-
herstellung: ,Die Salate bleiben so
lange stabil; auch ihre Haltbarkeit
Uberzeugte uns.”

Kartoffelsalat mit Mayonnaise
wurde zum Renner, vor allem zur

ner den Klassiker Bockwurst mit
Kartoffelsalat genieBen.

Und Klaus Gerlach gab seine Erfah-
rungen damit in der Fachschule
am GroBmarkt weiter, in der bis
zur SchlieBung jéhrlich 1.000 bis
1.500 Auszubildende mit der Mayo
in Berihrung kamen. So lernten
auch diese von der Pike auf das
Erfolgsprodukt kennen und des-
sen Vorteile in der Praxis schatzen.
www.homann-foodservice.de

Herings- und Krabbensalat sowie = Weihnachtszeit, in der viele Berli-
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LERNEN

Die Frankfurter Fleischer- und Backer-Fachschule Heyne bei der Handwerkskammer Frankfurt-Rhein-Main

ist seit Uber 70 Jahren eine Top-Adresse fir Meisterkurse im Nahrungsmittelhandwerk.

Strahlende Gesichter bei der Abschlussfeier der Frankfurter Fleischer- und Béckerfachschule Heyne bei der
HWK Frankfurt-Rhein-Main: Rund 60 junge Leute bekamen ihre Zeugnisse und feierten ihren Meistertitel.

emeinsam mit der Hand-
werkskammer  Frankfurt-
Rhein-Main ehrte die Frank-
furter Fleischer- und Béackerfach-
schule Heyne auch in diesem Jahr

ihre erfolgreichen Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer des Meister-
vorbereitungskurses sowie die
neuen Verkaufsleiterinnen und

-leiter im Lebensmittelhandwerk.

Auch der Kurs zum gepriiften Fleisch-Sommelier gehért heute in der
Heyne-Fachschule zum vielfiltigen Fortbildungsangebot.

A

Dazu gratulierte auch Hessens
Finanzminister Michael Bodden-
berg, der die Schule selbst viele
Jahre leitete.

,Sie alle haben die Priifung be-
standen” - als Ludwig Held, der
Vizeprasident der Handwerkskam-
mer Frankfurt-Rhein-Main diese
Worte spricht, kennt der Jubel
kaum ein Ende. ,Ein iberragender
Tag”, schwarmt eine junge Frau,
,wir haben den Abschluss ge-
schafft. Das hier war ein Traum.”
Applaus und jede Menge Schulter-
klopfen, Daumen hoch und rote
Rosen gab es fiir die Priflinge. Es
waren zwolf bewegte Wochen”,
berichtet die Fachzentrumsleite-
rin Britta Sickenberger-Schwing:
LJAuch fur uns.” 33 Méanner und
Frauen im Fleischerhandwerk und
zehn im Béackerhandwerk bestan-
den ihre Meisterpriifung; aufer-
dem waren 14 Verkaufsleiterinnen
und Verkaufsleiter erfolgreich.

NACHHALTIGKEIT IM FOKUS
Ebenso wirdigte Finanzminister
Michael Boddenberg, selbst Flei-
schermeister, die jungen Nach-
wuchskréfte: ,Sie erwerben heute
den hochsten Abschluss, den das
Handwerk zu vergeben hat. Sie
sind ab heute auf absoluter Augen-
héhe mit denjenigen, die die All-
gemeine Hochschulreife erworben
haben.”

Und Kammer-Vizeprasident Lud-
wig Held freute sich ebenso: ,Alle
rufen nach Ressourcenschonung,
Regionalitdt und Nachhaltigkeit.
Wenn jemand das vorlebt, dann
wir Handwerkerinnen und Hand-
werker.” Handwerksbetriebe seien
mehr als ,nur” eine Werkstatt oder
ein Geschéft in irgendeinem Ort,
+Handwerksbetriebe sind verwur-
zelt in ihrer Region; sie schaffen
Struktur und bieten Halt Uber
Generationen hinweg.”

4Wir sind stolz darauf, ganze Gene-
rationen von Fleischern und Ba-
ckern ausgebildet zu haben und
ihnen bis heute auf familidre Wei-
se verbunden zu sein”, betonte
Britta Sickenberger-Schwing.

SCHULE MIT TRADITION
Unter dem Motto ,Lernen mit
Freude - Lernen mit Freunden”
wird die Ausbildung in Weiterstadt
nicht als Massengeschéft gesehen.
Man fordert individuell sowie res-
pektvoll und versteht sich als Teil
einer groBen Fleischer- und Bé-
ckerfamilie. Seit 2018 kooperiert
man mit der Handwerkskammer
Frankfurt-Rhein-Main. Seit 2020 ist
der Standort in Weiterstadt Bun-
desleistungszentrum der Fleischer
von Worldskills Germany.
www.hwk-rhein-main.de

Fotos: Fotostudio Michels/HWK
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Reinhold Sobtzick,
Geschéftsfiihrer, Markenpartiier GmbH
»Professionell und partnerschaftlich —
Danke fiir zehn Jahre Zusammenarbeit!
Anwendernahe, informative
Berichterstattung und Leidenschaft
flir das Handwerk sind fiir mich
die Schliisselwerte, die die Qualitat
der FH ausmachen. Dazu kommt
die Bereitschaft, tatkréftig Ideen zu

untersttitzen, die dem Fleischerhandwerk gut

tun und eine Effizienz, die man empfehlen kann.*
N

Anton Schreistetter,
Schulleiter, Fleischerschule Augsburg
»Eure Zeitschrift sowie die laufende
Online-Berichtserstattung ist fiir
unsere Schule ein zentraler Anlauf-
punkt, um mit positiven Nachrichten
die Leserschaft sowie die Offentlich-
keit zu erreichen. Sei es ein neuer oder
ein erfolgreich abgeschlossener Kurs —
eure Berichterstattung passt immer!®

‘“r;-fa,.

Wolfgang Marzin, Vorsitzender der
Geschéftsfiihrung, Messe Frankfurt

»Ihr Fachmedium ist ein wichtiger Bran-
chenspiegel und zeigt das Fleischer-
handwerk in all seinen Facetten. Die

Reportagen und Fachbeitrage (iber
erfolgreiche Betriebe und inspirie-
rende Geschaftsideen bieten den

Lesern einen echten Mehrwert. Im Rah-

men der IFFA verbindet uns eine langjah-
rige, vertrauensvolle Zusammenarbeit. Wir
freuen uns besonders, dass Sie auf der IFFA re-

gelmaBig den FH Fleischer-Handwerk Award verleihen — eine
Auszeichnung, die wegweisende, zukunftsfahige Konzepte

wiirdigt. Auf diesem gemeinsamen Weg wollen wir weiter
gehen, als zuverlassiger Partner des Fleischerhandwerks.“

Petra Heer (Ms.),
Produktmanagement, Friedr. Dick

»Das Magazin (iberzeugt durch
Fachkompetenz und aktuellen
Branchennews. Friedr. Dick zéhlt
seit Jahrzehnten zu den wichtigsten
Partnern des Fleischerhandwerks

und wir vertreten die gleichen Werte.

Ein transparenter Herstellungsprozess,

respektvoller Umgang mit Ressourcen,

qualitativ hochwertige Produkte, Fach-
kompetenz und Wertschétzung von Tradi-

tion. Das Handwerk wird auch in Zukunft wichtiger

Bestandteil der Fleischbranche bleiben.“

Adalbert Wolf, Landesinnungmeister,
Fleischerverband Nordrhein-Westfalen

»Seit zehn Jahren begleitet uns FH
Fleischer-Handwerk. Eine spannende
Zeit, in der wir viele Herausforde-
rungen zu bewaltigen hatten und
aktuell haben. Die FH stand dabei stets
duBerst fachkundig und herausragend
praxisbezogen an unserer Seite. Wir
bedanken uns fiir die bisherige Zeit und
wiinschen alles Gute flir die Zukunft!“

Andreas Seydelmann,
Geschéftsfiihrender Gesellschafter,
Maschinenfabrik Seydelmann

»Im Fleischerhandwerk liegen unsere
Wurzeln als erfolgreiches Unterneh-
men sowie die Innovationskraft und
Zukunft einer ganzen Branche. Daher
gratulieren wir der Fachzeitschrift, die
diesen Namen tragt und Uiber brand-
aktuelle Themen der Branche informiert,
herzlich und freuen uns auf die weitere erfolg-
reiche und vertrauensvolle Zusammenarbeit.”

(Nock]

Know-how in food processing!

Automatische
Entschwartungsmaschine

NOCK CORTEX CB 519

fiirindustrielle Zerlegebetriebe

lhre Vorteile:

M Andrucksystem mit spezieller
Geometrie fiir dynamische Anpassung
an unterschiedlich hohe Produkte

W Kompaktes Maschinengehause in neuem
Design mit verbesserter Reinigung

M Zugriffschutz durch NOCK EASY-FLOW®
Sicherheitsabdeckhauben vorne/hinten

M Erhéltlich mit 500, 600 und 700 mm
Schnittbreite

NOCK Maschinenbau GmbH

Industriestrafie 14
77948 Friesenheim/Baden

Tel. 0 78 21/92 38 98-0
info@nock-gmbh.com
www.nock-gmbh.com
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IN DER HULLE

Die Hausschlachterei Miesner und die Marke Wiberg als Partner zeigen taglich, wie Tradition

und Innovation Hand in Hand gehen kénnen.

34 Lq_':_ 6/2022

ie Hausschlachtereiim nieder-
D sachsischen Sothel ist weit-

hin fur ihre hochwertigen
Fleischerzeugnisse bekannt, die mit
Frische und Geschmack Uberzeu-
gen. Wurstwaren werden in diesem
Familienunternehmen noch selbst
im Haus produziert. Fleischermeister
Bernd Miesner legt gro8en Wert auf
Qualitét, Regionalitdt und Achtung
vor dem Tier. Wenn es um die pas-
senden Wursthiillen fiir seine Spezia-
litdten geht, zahlt er seit langem auf
Wiberg. Wer Wurstwaren herstellt, sei
bei dieser Marke in den allerbesten
Hénden. Der Lieferant hochwertiger
Wirzungen und funktionellen Zuta-
ten hat sich in den vergangenen
Jahrzehnten zum Spezialisten fiir
Wursthllen entwickelt. Bernd Mies-
ner schatzt besonders die hochwer-
tige Qualitat, die groBe Auswahl so-
wie die serviceorientierte Beratung.
Beide Partner zeigen, wie Tradition
und Innovation Hand in Hand gehen.
Die Basis dafir sei hohe Produktqua-
litat fur besten Geschmack.

COMPETENCE CENTER

Bei Wiberg kénnen Kunden auf er-
probte Produkte sowie die Erfah-
rung und Expertise des Competence
Centers Wursthille am  Firmen-
standort in Salzburg vertrauen. Da-
hinter verbirgt sich ein Team moti-
vierter und grofteils langjahriger
Mitarbeiter, das Wursthiillen entwi-
ckelt, designt, bedruckt sowie kon-
fektioniert. Es kennt das Sortiment
wie seine Westentasche und berét
und betreut die Kunden persénlich.
Das Competence Center umfasst
samtliche Abteilungen, vom Cus-
tomer Service ber Fachberatung,
Einkauf, Qualitdtskontrolle, Produkt-
management und Grafik bis hin zur
Druckerei und Konfektionierung.

Die Marke Wiberg ist bekannt fir
ihre Innovationen. Der neueste Coup
ist eine brandneue Wursthdllen-
serie fur Brihwurst, die mit moder-
nem Design frischen Wind und eine
personliche Note in die Theke bringt.
,Meine Serie” wurde als moderner
Blickfang flr die Theke geschaffen,
der die meisterliche Qualitdt hand-
werklich hergestellter Wurstwaren
unterstreicht. Betriebe, die traditio-
nelle Wurstwaren herstellen, konnen
dies mit diesen Wursthiillen hervor-
heben. Es gibt sie in den Qualitdten
Safe-Faser und WI-Bar® in verschie-
denen Kalibern.

AUS EINER HAND

Ein besonderes Angebot sind kun-
denindividuelle Einzelfertigungen.
Hier werden die Hillen wunschge-
mdl an die individuellen Anforde-
rungen angepasst - von der Roh-
ware bis zum Design. Die Grafiker
des Competence Centers entwerfen
malgeschneiderte Wursthillen ab
500 m Druck nach Wunsch. Ob edel,
modern oder traditionell - sie ge-
stalten die Hillen passend zum je-
weiligen Stil des Betriebs oder nach
gewiinschten Vorgaben - Wiederer-
kennung und Kundenbindung ga-
rantiert. Dem Motto ,Alles aus einer
Hand” folgend, werden die Wurst-
hillen am Standort Salzburg mittels
spezieller Maschinen und ausgefeil-
ter Technik selbst bedruckt.

Und auch die bewdhrten Deco
Quick®-Gewiirzumhillungen produ-
ziert Wiberg hausintern. Die Produk-
tionsstraBe fiir Gewiirzummantelun-
gen hat ihren Sitz in Freilassing. Dort
werden die Folien mit Krdutern und
Gewidirzen versehen und in Form ge-
schnitten, gendht oder geschweift.
https://produzieren.wiberg.eu
www.hausschlachter.de

Fotos: Aichinger, Hausschlachterei Miesner, Frutarom Savory Solutions
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Mansoer Weigert,
Vorstandsbevollméachtigter Geschafts-
bereich Handwerk, Miinchener Verein

,Als langjahriger Partner des Flei-
scherhandwerks gratuliert der Hand-
werksversicherer Miinchener Verein.
Wir betonen unsere Dankbarkeit und

Wertschatzung fiir die erfolgreichen
Jahre der Zusammenarbeit und freuen
uns auf das gemeinsame Handeln zum
Wohle des Fleischerhandwerks. Dieses
Jubilaum ist eine gute Gelegenheit, auf
das Erreichte zuriickzublicken und sich auch
neue Ziele zu setzen. Weiterhin viel Erfolg!

Jens Buddecke, Verkaufsleiter, Raps

,Die Welt der Fleischereien ist bunt und
vielféltig. Sie lebt von der Spannung
zwischen Tradition und Innovation. Ein
Medium, das diese Facetten abbildet,
ist da Gold wert. Fiir uns als Gewiirz-
spezialist und Partner des Handwerks
ist die FH wichtig, um eine Verbindung
zu den Fleischerinnen und Fleischern
aufzubauen und zu pflegen. Danke fiir
die gute Partnerschaft im vergangenen
Jahrzehnt — auf das nachste!”

Michael Keller, Keller Promotion
,Was ware das Fleischerhandwerk ohne

die FH? Nicht so informativ aufgestellt!
Ich gratuliere und wiinsche fiir die -
Zukunft weiterhin spannende Inhalte =
und Ansatzpunkte fiir die Bericht-
erstattung. Noch nie hatten wir so ) o
viele Aufgaben zu bewaltigen wie L\
aktuell. Ich bin froh, dass es passende ;
Medien gibt, die es auf den Punkt bringen
und es der Branche erleichtern, sich zu orien-
tieren. Und die fiir den eigenen Betrieb passende
Hilfestellungen bieten, sich zu positionieren. Dabei bietet die FH nicht
nur erste Hilfe, sondern durch viele positive Beispiele unserer Branche
echte Heilungschancen. Herzlichen Dank an das FH-Team rund
um den umtriebigen Chefredakteur Marco Theimer. Weiter so!“
"t E )‘ Fleischerhandwerk angemessen zu prasen-
tieren — ehrlich, handwerklich, traditionell und
zugleich gut gertistet fiir die Zukuntt. Vielen Dank

fiir die jahrelange gute Kooperation. Wir freuen'uns
auf die nachsten Jahre; nur zusammen wird es gut.”

Steffen Cyris,
Geschiftsfiihrer, Schrutka-Peukert

»Allein der Name des Fachmagazins
zeigt, worum es im Kern geht. Das
Fleischerhandwerk hochhalten, die
weltweit einzigartige Produkt- und Ge-
schmacksvielfalt unserer Fleischer- und

Metzgerkultur erhalten. Schrutka-Peukert

versteht sich als der Ladenbauer, um das

Katharina Bertl, Vize-Metzgerweltmeisterin
2022, Butcher Wolfpack & Metzgerei Moser
»Jede Ausgabe auf‘s Neue — und
eigentlich schon immer die Vorschau auf
Facebook — wird herbeigesehnt, und die
FH begleitet mich schon viele Jahre.
Ich durfte auch schon ein paarmal dabei
sein mit einem Artikel. Stets tolle Erinne-
rungen, dazu viele personlich entstandene
Kontakte sind mir im Gedéchtnis geblieben.
Auf viele weitere Jahre mit interessanten,
spannenden Themen, Portréts toller Kollegen
und Kolleginnen und wertvollen Infos fiir den Alltag.”

Thomas Ott, Global Marketing Director,
Albert Handtmann Maschinenfabrik
,Die FH ist ein geschatztes Forum fiir
— K- die ganze Branche, da sie sowohl die
Traditionen als auch die Visionen des
Fleischerhandwerks thematisiert und
so0 Inspiration und Informationsplattform
flr uns alle bietet. Auch der von Ihnen
ins Leben gerufene FH-Award ist eine
renommierte Auszeichnung fiir wegweisende
Innovationen in der Fleisch- und Wurstver-
arbeitung. Wir freuen uns auf viele weitere Jahre
der Partnerschaft und wiinschen weiterhin Begeisterung.”

Weil Handwerk
Perspektive hat!

g'ewﬁrze

Ilhr Partner fiur

P Innovationen P Sicherheit

P Technologie P Geschmack
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UNGLAUBLICHE

Wolfgang Hormann, Geschiftsleiter, Homann Foodservice
»Herzlichen Glickwunsch! Zehn Jahre FH Fleischer-Handwerk sind auch

zehn Jahre gemeinsame Nachwuchsforderung mit dem Homann Snack
Star® fiir Auszubildende und junge Nachwuchskrifte in der Branche. Uns
verbindet von Beginn an eine enge Partnerschaft, mit dem gemeinsamen Ziel,

das Beste fiir die Branche und speziell fiir ihren Nachwuchs zu unternehmen.

Zusammen ist es uns gelungen, jungen Menschen nicht nur Information zu liefern, sondern
auch eine Plattform fiir Kreativitdt und solides Handwerk zu schaffen, die es ihnen ermdglicht,
sich in ihrer ,Community‘ professionell und genussvoll zu prasentieren, im Wettbewerb auch
mit anderen Branchen zu messen und zugleich &lteren Profis zu zei gen, was in ihnen steckt.

FH Fleischer-Handwerk sorgt hier — wie auch bei allen anderen redaktionellen Themen —

flir Transparenz, Aktualitdt und informative Berichterstattung: vom Aktionsstart, iiber die
Beteiligung an der Profi-Jury-Wertung bis zur Vorstellung und Auszeichnung der Sieger*innen.
Wir blicken gemeinsam auf eine denkwiirdige Zeit mit unglaublichen ca. 900 Teilnehmern
und (iber 1.000 Rezeptideen zuriick. GroBen SpaB macht uns die tolle Zusammenarbeit

mit Marco Theimer, der als Chefredakteur und Social Media-Spezialist immer

Zeit, Know-how und ein Auge fiir Kreatives, Forderungswiirdiges und die

Nachwuchskréfte in der Metzgerbranche hat.“

NACHHALTIG

Hitze, Holz, Wasser. Drei natiirliche Elemente charakterisieren die Herstellung von Red Arrow’s CleanSmoke.
Das Réaucherverfahren kombiniert hdchste Qualitat mit geringster Schadstoffbelastung fiir Mensch und Umwelt.

CleanSmoke verbindet die Tradi-
tion des Raucherns mit den Anfor-
derungen, die an Umweltschutz
und hochste Bio-Qualitdt gestellt
werden. Die Anforderungen an das
Raucherverfahren selber haben
sich aufgrund veranderter Herstel-
lungsverfahren, gesetzlicher Vorga-
ben und nicht zuletzt gesteigerter
Verbrauchererwartung erhéht.

Rauch muss gereinigt werden,
die Frage ist wann? CleanSmoke
ist aufgrund im Vorfeld entfernter
Schadstoffe wie Teer, Asche, PAK's
und Benzo(a)pyren, laut Unterneh-
men wirtschaftlicher und umwelt-
freundlicher. Die fir Geschmack,
Farbgebung, Haltbarkeit und Tex-
tur verantwortlichen Inhaltsstoffe
sind klar und konstant ausgepragt.
Ziel des Raucherverfahrens ist die
Lebensmittelsicherheit, die in Ver-

A
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bindung mit angenehmem Rauch-
geschmack und ansprechender
Rauchfarbe zur hochsten Quali-
tatsstufe fuhrt. Red Arrow bietet
mit CleanSmoke einen Rauch, der
diese Ziele vereint. Mit der Ent-

OjaHRE

FLEISCHER-HANDWERK

wicklung spezieller Rauchkom-
binationen, die gezielte Hemm-
wirkungen aufweisen; z. B. gegen
einzelne Hefestamme, ist eine
mikrobiologische Oberflachensta-
bilitdt der Produkte gewdhrleistet.

Die CleanSmoke-Technologie kann
mihelos an eine bestehende Rau-
cheranlage angeschlossen  wer-
den und amortisiere sich in kurzer
Zeit. Die Rduchersysteme bieten
hochste Flexibilitdt und sind da-
fur vorgeristet, unterschiedliche
Rauchsorten in einem Raucherpro-
zess zu kombinieren. So kann ein
hefehemmender Rauch mit speziel-
lem Rauchgeschmack und gezielter

Rauchfarbe zum Einsatz kommen.

,Primarrauch-Produkte bieten die
effektivste Losung zur Reduzie-
rung von Rauchemissionen und
deren Auswirkungen auf die Um-
welt. Deshalb ist gereinigter Rauch
CleanSmoke als ,Best Verfligbare
Technik” (BVT) im Immissions-
schutz anerkannt (Durchfiihrungs-
beschluss (EU) 2019/2031)."
www.kerry.com

Fotos: Homann Foodservice, Kerry | Red Arrow
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WORKSHOP B

DIE ZUKUNFT IM BLICK

Erstmals stellte Van Hees sein Know-how und seine Neuentwicklungen im Rahmen
eines ,INNOdays" vor, der in der Event-Location ,Loftwerk" in Wiesbaden stattfand.
Auch kreative fleischlose Innovationen standen dort im Fokus.

abei informierten neben dem Ge-
D schaftsflhrer Robert Becht fuinf Exper-

ten aus verschiedenen Unterneh-
mensbereichen die Anwesenden in Form
abwechslungsreicher, kurzweiliger Vortrdage
Uber neueste Forschungsergebnisse, span-
nende Entwicklungsprojekte, Innovationen,
Trends, Chancen auf unterschiedlichen Méark-
ten und wagten einen Blick in die Zukunft der
Ernadhrung.,,Unser Fokus liegt darauf, auch in
herausfordernden Zeiten ein verldsslicher
Partner fiir unsere Kunden zu bleiben. Mit
Innovationskraft und Erfahrung wollen wir
ihnen weiterhin einen Vorsprung verschaffen.
Wir unterstlitzen sie dabei, innovative Le-
bensmittel anzubieten und damit ihre eigene
Marktposition zu sichern”, betonte Robert
Becht. Dabei geht es auch um gesundheit-
liche Aspekte (weniger Salz, keine Zusatz-
stoffe), Nachhaltigkeit (alternative Protein-
quellen, ohne Palmél), Konsistenz und Biss
sowie um den Geschmack. Seit 2011 entwi-
ckelt das Unternehmen vegetarische und ve-
gane Food-Classics von der Bratwurst bis zur
Frika-delle, die als konkurrenzfahige Alterna-
tive von Fleisch punkten kdnnen. 2021 betrug
der Anteil von Non-Meat am Gruppenumsatz
bereits 15,6 %, Tendenz stark steigend.
Auch fir das Fleischerhandwerk gewinnen
fleischlose Produkte laut Unternehmen an

Bedeutung, da die Nachfrage von Kunden-
seite auch hier stetig wachse. Daher bietet
Van Hees Losungen und Ideen fir Hybridpro-
dukte - Kompositionen aus Fleisch und Ge-
mise - sowie fir vegane Alternativen an, z.B.
Van Hees® Gemiise Mix Vegan oGAF, eine Mi-

schung aus getrocknetem Gemiise (Zwiebel,
Lauch, Tomaten, Karotten) und Gewdrzen,
mit der der Fleischanteil in einem Produkt
gesenkt werden kann. Zum Binden und fir
einen festen Biss sorgt dabei der Stabilisator
und Gitezusatz Prallo® AL Fest bei warmebe-
handelten Wurstwaren, die kalt verzehrt wer-
den. Fleischlose Frikadellen gelingen mit Van
Hees® DIY Frikadelle Vegan oGAF. Zu dieser
Range gehéren auch Van Hees® DIY Burger
Vegan oGAF und Van Hees® DIY Cevapcici
Vegan oGAF.

Was dies geschmacklich und hinsichtlich der
Sensorik bedeutet, davon konnten sich die
Teilnehmer des INNOdays bei zwei Verkos-
tungen Uberzeugen. Geschmackvoll zubereitet
und kreativ angerichtet wurden die Kostpro-
ben vom Koch Marcus Wilsdorf (,Kiiche&Co.”,
www.mabhlzeit-wiesbaden.de). So mancher Gau-
men der Anwesenden wurde Uberrascht.
Fleischlos waren unter anderem ,Marinierte
Hahnchenwirfel am SpieBchen auf Ofen-
gemiisebett”, eine ,Vegane WeiBwurst” mit
Laugenstiick (Prototyp) oder ,Gebackene
vegane Calamari mit Fenchel und Herbstkiir-
bis". Aber auch die ,Geflligel-Spinat-Bratwurst
mit Kartoffelmousseline und jungem Spinat”
und ein Kochschinken (neue Generation”)
wussten zu Uberzeugen. mth
www.van-hees.com
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Ein starker Ort

Nach eineinhalb Jahren Bauzeit eréffneten Andreas und Andrea Keller

direkt neben ihrer alten Metzgerei in einem Neubau Mitte September

2022 ihre neue Wirkungsstéatte. Die ,Metzgerei zum Frieden" machte
damit einen gewaltigen Schritt in die Zukunft.

lles ist hier jetzt anders als zuvor! Der
AEingang ist barrierefrei, die Kunden

gelangen nicht mehr Gber mehrere
Treppen in den Laden, der mit vertikalen Holz-
elementen bestlickte Giebel des neuen Hau-
ses ist nun zur StraBe hin ausgerichtet und
tragt ein auffilliges, groBes Logo mit einem
roten Rinderkopf. Der um 80 m2 vergroBerte
Produktionsbereich wurde mit einem Verbin-

dungsgang an den neuen Laden angedockt.

,Das Schlachthaus ist auch viel groBer, wir
koénnen tierwohlgerecht schlachten und ha-
ben nun alles unter einem Dach”, erganzt
Andreas Keller (41). Der Fleischermeister, Be-
triebswirt des Handwerks, zweifache Vater und
Mitglied im Verein ,Fleischerhandwerk - wir

sind anders” - dessen schwarze Kittel er tag-
lich tragt, suchte seit 2010 eine eigene Metz-
gerei. Mitte 2012 wurde die ,Metzgerei zum
Frieden” - der Name stammt aus Tagen, als
diese noch ein Gasthaus war - erworben. 2019
wurde das nebenan liegende Grundstiick
samt Gebaude des ,Kaufhauses Rosch”, deren
Inhaberin einen Tante-Emma-Laden betrieb,
gekauft. 2020 erfolgte der Abriss. Der Neubau
begann corona-verzogert im April 2021. ,Wir
haben erst den Laden geplant und dann den
Rest drumherum, das ist eher andersherum
ublich. Seine Frau Andrea, gelernte Industrie-
kauffrau, war von Beginn an in die Planung
und den Neubau integriert. ,Sie hatte durch
ihren branchenfremden Hintergrund die Pla-

nung aus Kundensicht im Blick, was sich mit
meinen Fachkenntnissen perfekt erganzte. So
wurde das Ganze zu unserem gemeinsamen
Projekt, in das meine Frau immer mehr hinein-
gewachsen ist und mir eine wertvolle Stiitze
ist", betont er.

Gefordert wurde der Neubau durch das Land
Baden-Wiirttemberg. Tengen mit seinen rund
25 Ortsteilen und Weilern hat gut 4.000 Ein-
wohner. Die Schweizer Grenze ist wenige Kilo-
meter entfernt, so dass auch viele Eidgenossen
hier einkaufen. Ohnehin sprach sich die hohe
Qualitat ihrer Fleisch- und Wurstwaren herum,
denn die Kunden kommen aus einem Umkreis
von 60 km hierher. 70 % des Umsatzes erzielt
der Laden. Zudem beliefert die Metzgerei




Fotos: Theimer

Mit dem Neubau ihrer Metzgerei hat sich die Familie Keller einen Traum erfiillt. Wie sehr sie hinter ihrem Tun steht, zeigt sie nicht nur bildlich
an der Wand rechts neben dem Eingang, sondern auch durch echte handwerkliche Qualitdit, z. B. den Rohwiirsten im gldsernen Wurstturm.

einen Kollegenbetrieb mit dem kompletten
Fleisch- und Wurstwarensortiment, zwei Ver-
kaufsfahrzeuge von Handlern im Landkreis
Rottweil, Gastronomen und Betriebe der Ge-
meinschaftsverpflegung. Durch eine Bestell-
App gewannen die Kellers rund 20 % neue
Kunden der jlingeren Generationen hinzu.

ALLERHAND HIGHLIGHTS

Gut 125 m?2 Verkaufsfliche im Gegensatz zu
45 m2 vorher stehen nun zur Verfligung. In
Sachen Ladenbau entschieden sich die Kellers
fur bfm Ladenbau, dessen Mitarbeiter Florian
Hamberger das Projekt von der Planung bis
zur Eréffnung begleitete. ,Es war eine sehr
gute Kooperation”, lobt Andreas Keller. Der
Einbau erfolgte im April 2022, danach folgten
die Kiiche, neue Kiihlhduser und der Rest.

Wer den Laden betritt, wird durch ein SB-
Regal-Element (von hinten: Getrankekihl-
schrank) und einer SB-Kuhlinsel nach rechts
geleitet und landet vor der vielfdltig be-
stlickten Fleischtheke mit zwei Dry-Ager-
Reifeschranken im rlickwertigen Bereich. Da-
rin: Rinderriicken und Special Cuts. Rechts an
der Wand begriiBen Andreas Keller und seine
Sohne Max (8) und Louis (4) Kunden auf einem
grofformatigen Bild im ,Wir-sind-anders"-Ouitfit.
Die neue Kihltheke ist 10,50 m lang (zuvor:
7 m) und wird durch einen glasernen Turm, in
dem sich Rohwiirste aller Art drehen und im
optimalen Klima verkaufsfordernd prasentiert
werden, vom neu gestalteten Imbiss-Bereich
getrennt. Neu sind auch die Snack-Theke mit
Sandwiches und Take-away-Salaten und die
flexible Wechseltheke ,Free Spirit Switch”, die
nach Bedarf in eine SB-Theke umgewandelt

werden kann.,Gab es in der alten Metzgerei
nur Leberkase etc. auf die Hand, da nicht ein-
mal Platz fiir eine Heiltheke war, haben wir
nun eine richtige Heie Theke mit 3 x 1/1 GN-
Formen fiir unsere vielféltigen Angebote und
konnen nun auch neue Produkte wie unsere
verschiedenen Burger anbieten”, freut er sich
- mit Platz fur eine eventuelle Erweiterung in
Richtung Mittagstisch. Drei Stehtische kdnnen
um weitere Sitzmdglichkeiten erweitert werden.
Die Schweine bezieht Andreas Keller von den
Landwirten Scheu und Moser aus dem Ort sowie
aus 3 km Entfernung. Die Rinder kommen vom
Lauterbach-Hof der Familie Leichenauerin Utten-
hofen, die zudem einmal pro Woche selbst-
gebackenes Holzofenbrot liefert, sowie von
Familie Krause aus Stetten und der Familie
Schrey vom Schabelhof — maximal 15 km ent-

ERFOLGSFAKTOREN

m 95 % eigene Herstellung

m Nahe zu den Erzeugern der Tiere

m Eigene Schlachtung

m Langjahriger Mitarbeiterstamm

» Keine vorgeschnittene Ware in der Theke

KONZEPT

METZGEREI ZUM FRIEDEN - TENGEN

Metzgerei-Neubau neben alter Metzgerei
im westlichen Landkreis Konstanz.

28 Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen, ein
Fleischer-Azubi. Zwei Verkaufsautomaten.
Energieversorgung: Biogas-Fernwarme-
netz, Warmerlickgewinnung, Photovoltaik-
Anlage (folgt).

fernt. ,Regionalitét ist mir wichtiger als Rasse
oder irgendein Label”, betont Andreas Keller.
Zudem verarbeitet er Wild von regionalen
Jagern und Lammer von zwei Schéfern.

Das Feedback der Kunden zum neuen Laden
sei sehr positiv, sagt er: ,Es halten viel mehr
Leute an und kommen auch rein.” Pro Schicht
kann eine Mitarbeiterin im Laden mehr die
regionalen Spezialitdten verkaufen. Seit 2019
bot er auf ein Kundengespréch hin rund zwei-
stiindige Betriebsfiihrungen fiir 15 bis 20 Per-
sonen an. Von der Pandemie gebremst, sollen
diese nun wieder starten. ,Um den Menschen
zu zeigen., was unser Handwerk wirklich be-
deutet und regionale Qualitdt ausmacht”. Daftir
wird hinter dem Giebel ein groer Raum ausge-
baut in dem Events stattfinden kénnen. mth
www.metzgerei-zum-frieden.de

m Aufschnittmaschinen: Bizerba
= Bandséage: Mado

» Betdubungstechnik:
Freund Maschinenbau

n Cliptechnik: Poly-clip System

n Flller: Handtmann

m Gewiirze: Frutarom Savory Solutions

m Kassensystem: Mettler-Toledo

» Kombidampfer: Rational

» Ladenbau: bfm Ladenbau

m Kihlfahrzeuge: Winter Fahrzeugtechnik
» Rauchertechnik: Maurer-Atmos

» Scherbeneisererzeuger; Maja (by Marel)
m Speckschneider: Riihle

» Spililtechnik: Winterhalter

= Wolf: Mado
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Salami flir das
Kinderzimmer

Hx

Mit sechs Geschaften ist die Fleischerei
Diilfer & Sohn in Neuruppin eine echte Nummer
in der norddstlichen Region der Bundesrepublik.

euruppin liegt knapp 70 km nordwestlich
N von Berlin im nordlichen Brandenburg. Hier

wurde die Fleischerei Diilfer 1966 gegriindet.
Matthias Diilfer sagt:,Ich bin in der Fleischerei gro8 ge-
worden, mich hat diese Arbeit immer interessiert.” Er
lebt noch immer in dem Haus, auch das Geschaft wird
noch betrieben. Seit 1992 arbeitete er als Geschafts-
flhrer, gemeinsam mit seinem Vater in der gleichen
Position. Die Produktion ist seit 1997 in einem Gewerbe-
gebiet angesiedelt. Seit 2007 fiihrt der Sohn allein die
Geschéfte. Sein Vater Burkhard Diilfer, der 2013 starb,
war zeitlebens nicht nur Fleischermeister mit Leib und
Seele, sondern auch engagierter Neuruppiner. 2006
wurde er Ehrenbirger der Stadt. Wer die Produktions-
stitte besucht, dem fallen viele Bilder, Urkunden und
Zeitungsausschnitte auf, die im Flur hangen.

ALTE UND NEUE REZEPTUREN

Jeder Tag wie Weihnachten und Ostern. Nein, nicht
die Stimmung in der jetzigen Zeit. Aber die Verfiig-
barkeit der Haussalami, denn da hat Fleischermeister
Matthias Dulfer durchaus dieses gute Gefuihl. ,Ich war
schon immer ein Fan dieser Salami”, er erinnert sich
gut daran, dass sein Vater die Wurst nur zu Feierta-
gen herstellte. Und auch, dass er sich als Schuljunge
genau aus diesem Grund immer sechs Wirste in sein
Zimmer hangte. Darauf wiirden ihn seine Schulfreun-
de noch heute ansprechen, sagt er. Dass er die Haus-
salami nach dem Originalrezeptur seines Vaters her-
stellt, ist wohl keine Frage. Genau wie Cervelatwurst,
die die Kundschaft lieben wiirde, ,gern auch frisch, so
dass sie noch weich ist und man nur dickere Scheiben
schneiden kann“, Matthias Diilfer lacht verlegen. Zu
den Rennern gehéren auch Konserven. ,Mit Corona

ERFOLGSFAKTOREN

# o Tradition einer alteingesessenen
Fleischerei

m Altbekannte Rezepturen erhalten

'_'{i » Neues, jedoch zum Konzept passendes,
anbieten (z. B. Klassiker im Glas)

» Familienbetrieb

Fotos: Heike Sievers
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KONZEPT

FLEISCHEREI DULFER
- NEURUPPIN

Alteingesessene Fleischerei
(seit 1966) mit sechs Laden
und Produktionsstandort in

Gewerbegebiet. Deutlicher

Schwerpunkt ist der Laden-
verkauf.

PROFI-PARTNER

m Autoklav: Korimat

m Bandsége: Kolbe Foodtec

n Cliptechnik: Tipper Tie

n Fiiller: Vemag Maschinenbau

m Gewlirze: Lay Gewiirze,
Moguntia, Hagesiid

n Entschwarter: Maja
Maschinenfabrik (Marel)

m Kassensystem: Bizerba

m Kombidampfer: Rational

m Kutter: Seydelmann

n Pokelinjektor: Riihle

m Rauchertechnik: Bastra

m Speckschneider:
Treif Maschinenbau

u Spiiltechnik: Hobart
n Wolf: Seydelmann
m Vakuumierer: Komet

und der geringeren Nachfrage
nach Partyservice haben wir mit
der Produktion von Essen in Gla-
sern begonnen. Inzwischen sind
wir bei etwa 1.000 Glasern pro
Woche.” Produziert werden Klassi-
ker, z. B. Frikassee, Geschnetzeltes,
Rinder- und Schweinerouladen.

IN DER REGION ZU HAUSE

Die Fleischerei hat sechs Laden,
alle in Neuruppin und im Um-
kreis.,Das gesamte Einzugsgebiet
umfasst etwa 100.000 Einwoh-
ner”, schatzt der Fleischermeister:
,Der Anteil an Stammkundschaft
ist hoch, ich wiirde sagen 90 bis
95 %". Was in der Theke liegt,
komme zu 90 % aus der eigenen
Produktion, so der Fleischermeis-
ter. Zugekauft wirden Produkte
wie ungarische Salami, Gefligel-
wurst, einige Bedford-Spezialita-
ten und Kése. In einer seiner Filia-

len bietet er auBerdem regionale
Spezialititen wie Gin und Ol aus
Brandenburg und Honig aus Neu-
ruppin an.

Zu den Standbeinen der Fleische-
rei gehoéren Wurstherstellung in
Lohnarbeit und Belieferung von
kleinen Schulkiichen und Gastro-
nomien (,Das hat aber sehr nach-
gelassen”). Sein Team umfasst
45 Angestellte. ,Familienbetrieb”
kann er dabei ohne Umschweife
sagen, denn seine Frau arbeitet
im Partyservice mit, zwei seiner
Schwestern im Versand und der
Verpackung und sein Sohn lernt
im dritten Lehrjahr Fleischer. ,Der
dlteste Mitarbeiter, jetzt schon
Rentner, aber noch als Aushilfe
bei uns, und hat mir schon zuge-
schaut, als meine Mutter mich ge-
futtert hat,” sagt Matthias Dulfer.
Ja, Personalmangel gabe es auch,
meint er: ,Wir versuchen unsere
Mitarbeiter ordentlich zu behan-
deln. Aber es gibt kein Patent-
rezept.Und der Handel zahlt inzwi-
schen Lohne, bei denen wir nicht
mithalten kénnen.” Als Obermeis-
ter fir Nordbrandenburg kennt er
die Problematik auch aus anderen
Betrieben. Seine Innung umfasst
13 Betriebe. ,Vor Corona trafen
wir uns zweimal jdhrlich, nun

nur noch einmal”, der Austausch
komme etwas zu kurz.

KOMPROMISSE & QUALITAT
Abstriche habe er auch woanders
machen miissen: bei der Auswahl
des Schweinefleisches. ,Friiher
habe ich eng mit den Bauern zu-
sammengearbeitet und die Schwei-
ne direkt bei ihnen ausgesucht, um
sie dann schlachten zu lassen. Lei-
der gibt es hier im Umkreis keine
Schlachthoéfe mehr.” Die Fleische-
rei verarbeitet pro Woche etwa 50
Halften, zusatzlich Teilstlcke, das
Fleisch komme jetzt vom grof3en
Schlachthof. Beim Rind gehe das
noch, da sucht er sich die Tiere

beim Bauern aus: ,Die bekom-
men wir abgeviertelt, etwa drei
Stlick die Woche”, sagt er. Der Ver-
kauf von Fleisch sei etwa halftig
Schwein und Rind, mit steigen-
dem Anteil zugunsten von Rind.
Er bietet moderne Cuts und Dry
aged-Fleisch an. Zunehmend frage
die Kundschaft eher Fleisch zum
Kurzbraten als fir Braten nach. Die
Anteile von Fleisch zu Wurst im Ver-
kauf schatzt er auf 50:50. Mit seiner
Liebe fiir gute Wurst werde er auch
weiterhin seinem Motto treu blei-
ben: ,Der Mensch lebt nicht vom
Brot allein, es muss auch Wurst von
Diilfer sein.” Heike Sievers
www.fleischerei-duelfer.de

ﬂ#,w"ﬁat

www.hagola.de

RICHTIG FRISCH

Fisch- und Sushikiihlungen von HAGOLA

=z Vitrine oder offene Wanne zur SB-Entnahme

zz fur die Kiihlung von verpacktem Sushi sowie
fangfrischem und unverpacktem Fisch

=z individuelle Kiihltechnik
:z optional individuelle Fertigungen

HAGOLA Gastronomie-Technik GmbH & Co. KG
Telefon 04444 201-0 | info@hagola.de

HAGOLA)

Hr

FLEISCHER MIT ERFOLG

NEURUPPIN



https://www.hagola.de/start

O
—
o
LL
o
T
=
=
o
L
T
O
2]
i
]
LL

WAIBLINGEN

24/7-Verkauf

Die Stuttgarter Metzgerfamilie Kiibler er6ffnete mit ihrem neuen Konzept
,Kibler go* im Juli einen 24/7-Supermarkt ohne Beschaftigte. Die Kunden
betreten den Laden via Smartphone und zahlen die entnommenen Waren

automatisch.

s sei ein Geschaftskonzept wie eine eier-
== |cgende Wollmilchsau, die nie schlaft.
b, Kiibler go” heil3t der Supermarkt nach
dem Prinzip ,Pick&Go”. Wortlich Ubersetzt:
+mitnehmen und gehen” - und genau so ein-
fach funktioniert es: Die Kunden identifizieren
sich beim Betreten des Ladens via Smart-
phone oder der Kiibler go-App*; alternativ zie-
hen sie ihre EC- oder Kreditkarte durch einen
Kartenslot. Damit erfolgt das Einverstdndnis,
dass alle Waren, die mitgenommen werden
auch bezahlt werden. Kameras und Sensoren
erkennen, welche Produkte aus einem Regal
entnommen werden - Stichwort: kinstliche
Erfassungs-Intelligenz. Bezahlt wird, was aus
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dem Geschift getragen wird - ob in der Mantel-
tasche oder im Einkaufskorb. Das von den
Kiblers zusammen mit dem Ladenbauer
Ladena realisierte System akzeptiert alle aus
dem Onlinehandel bekannten Bezahlsysteme.
,Kubler go” befindet sich exakt an dem Stand-
ort, an dem die Metzgerei bis zu, Jahr 2021 ihr
Restaurant ,Topfgucker” betrieb - direkt ne-
benan ihrer Stuttgarter Filiale, die bis dahin seit
tber 50 Jahren in der RotebiihlstraBBe ansassig
war. Das Angebot in dem neuen ,Pick&Go”
umfasst u. a. SB Fleisch- und Wurstwaren,
Maultaschen, gekihlte Fertiggerichte, Bowls,
Sandwiches und belete Baguettes, Bio-Obst-
und -Gemiise, Getranke u.v.m.

KUBLER TO GO

» 120 m2 ,Pick&Go“-Supermarkt.

» Offnungszeiten:
24 Stunden, 365 Tage im Jahr

n Einlass und Bezahlung per Smartphone,
Kiibler go-App oder EC-/Kreditkarte

n Video-Kameras und Sensoren erkennen,
was der Kunde nimmt

n Keine Verkaufs- und Kassenkréfte nétig
n Eigene Geschéftsidee Philipp Kiblers

..IJ 1
KONZEPT

METZGEREI KUBLER - WAIBLINGEN

1890 gegriindeter, in fiinfter Generation
geflhrter Familienbetrieb mit drei Verkaufs-
stellen (Waiblingen, Crailsheim, Franken-
hardt), ,Kiibler go* und Online-Shop.
Sortiment: Gber 1.000 Erzeugnisse. Food-
service flir Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung macht einen GroBteil
des Umsatzes aus.

Fotos: Ladena



Fotos: Ladena

4 Philipp Kiibler a Daniel Schwarz, Vertriebsleiter von Ladena, demonstriert einen Einkauf am Terminal.

PROBLEME GELOST

Dieses Konzept |6st die drei wich-
tigen Probleme von stationdrer Le-
bensmittelgeschaften:

a Offnungszeiten: Die Konsumen-
ten gewdhnen sich im Internet
an 24/7 und empfinden Super-
markte, die an sechs Tagen je
15 Stunden gedffnet haben,
als Normalitat. Das in Stuttgart
verwirklichte Geschaft erlaubt
24-Stunden-Offnungszeiten an
sieben Tagen pro Woche.
Mitarbeitermangel: Das Perso-
nal fir Verkauf und Kassen ist
knapp und teuer - im Fleischer-
handwerk ebenso wie in den
Supermarkten. ,Pick &Go" beno-
tigt keine Mitarbeiter und Mit-
arbeiterinnen fir diese Bereiche.
Von den wenigen Beschaftig-
ten mussen nur noch die ge-
lieferten Waren entgegengenom-
men und in die Regale einge-
raumt werden.

Ertragsproblem: Insbesondere
Fleischerfachgeschéfteleiden un-
ter der inflationsbedingten Kauf-
zurlickhaltung der Konsumen-
ten. Die betriebswirtschaftliche
Aufforderung daher lautet: ,Wir
mussen schlanker werden!” Was
Kiibler und Ladena in der Stutt-
garter City verwirklicht haben,
erfordert nur etwa 8 % Personal-
kosten.

Die wichtigsten Ergebnisse nach
den ersten Monaten Testlauf wer-
den nachfolgend erldutert:

m Alle kaufen hier ein. Philipp Kiib-
ler (27), der Chef der Metzgerei
Kibler in flinfter Generation,
sagt: ,Es gibt keine Konsumen-
tengruppe, die nicht bei uns
kauft: Die ganz Jungen und die
Senioren, die Veganer und die
Maultaschen-Freunde, die Pro-
mis und die Geschéftsleute.”

Die IT wird akzeptiert. Sensoren,
Kameras und andere Kontroll-
funktionen werden von den Kun-
den als Erleichterung des Ein-
kaufens und als Normalitdt
gesehen. Das Bezahlen mit ei-
nem Smartphone ist zum Status-
symbol von internetaffinen Kon-
sumenten geworden.
Umsatzstarke Nachte. Zwischen
20 Uhr abends und 8 Uhr mor-
gens macht,Kubler go” den glei-
chen Umsatz, wie tagstiber. Nur
die ,Renner” sind dann andere:
Wahrend am Tag frische Fertig-
gerichte, Sandwiches, belegte
Baguettes und andere Snacks
gefragt sind, boomt nachts der
Getrankeumsatz.

Philipp Kubler ist mit dem wirt-
schaftlichen Erfolg zufrieden. Der
Metzgermeister,der vor fiinf Jahren
fur die Ubernahme des Familien-
betriebs sein Studium des Interna-

tionalen Managements beendete,
ist ein echter Kostenrechner. Er
sagt:,Wir machen nichts, was sich
nicht rechnet.” Was ihn von tradi-
tionell denkenden Metzgern un-
terscheidet: Es ging ihm nicht da-

FREY

Maschinenbau

rum, einen neuen Vertriebsweg zu
finden. Dass der Inhaber von ,Kib-
ler go” monatlich tber 400 Ton-
nen Fleisch verarbeitet, erkennt
man im Markt nur beim genauen
Hinsehen: Die schnell drehenden
Convenience-Produkte sind zwar
nicht alle aus eigener Herstellung,
enthalten aber alle Kiibler-Wurst.
Das unkonventionelle und freie
Denken teilt Philipp Kubler mit
Daniel Schwarz, dem Vertriebslei-
ter beim Ladenbauer Ladena. ,Er
denkt wie ich. Ich kann flinfmal
den Plan umschmeien, und er
versucht es weiter perfekt zu ma-
chen”, sagt Philipp Kiibler. Uber
die Realisierung seiner Geschafts-
idee unter der Federfiihrung des
Ladenbauers urteilt er:,Die Quali-
tédt ist hochwertig. Die Optik wun-
derbar. Die Funktionalititen pas-
sen.” www.kueblergo.de
www.ladena.de

Vakuum-£instiegs-
modell mit grofem
Funktionsumfang

Perfekt geeignet fiir
handwerkliche und
kleiner Produktions-
statten

Energreeffiziente
Antriebstechnik

Optional zu Kauf bieten
wir auch Mietkauf oder
Leasing

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

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

KONSERVEN
GEGEN INFLATION

Wie Konserven die Lebensmittel-
kosten wahrend der Inflation senken
konnen und so auch kleinen und
mittleren Betrieben Umsatzchancen
im Zusatzgeschaft ermoglichen.

ie Inflation wird und weiter begleiten.
Im vergangenen Jahr sind die Lebens-

mittelpreise extrem gestiegen. Das
zeichnet sich bei fast allen Zutaten und Le-
bensmitteln ab. Daher greifen viele Kunden
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zu Konserven. Sie kaufen haltbare Lebensmit-
tel als Vorrat, der leicht zu lagern ist, da eine
heute gekaufte Konserve ihren Wert auch tiber
Monate nicht verliert. Auch Lebensmittelpro-
duzenten und Food-Start-ups sehen in der
schonenden Haltbarmachung einen Ansatz,
langfristig Produkte anbieten zu kénnen, die
nicht direkt an die Inflation gekoppelt sind.
Endkunden kaufen konservierte Suppen und
Fertiggerichte nicht mehr nur im Supermarkt,
sondern auch bei den Produzenten direkt,
wenn diese eine Moglichkeit zum direkten oder
indirekten Kauf Uber Internet-Shops anbieten.
So haben viele kleine und groBe Lebensmit-
telhersteller, Hofladen und Fleischereien in die
Direktvermarktung investiert und bieten neben
traditionellen, eingekochten Produkten zuneh-
mend Fertiggerichte in Gldsern und Dosen an.
Endkunden haben so ein vielféltiges Angebot
an Lebensmitteln, die leicht lange lagerfahig
und dabei keine Energie verbrauchen.

Auch im Catering nimmt der Konserven-Trend
Fahrt auf. Neben der Moglichkeit Produkte vor-
zubereiten und sie energieeffizient zu lagern,
ist das ,Weck-Glas" auf den Buffets angekom-
men und steht flr Nachhaltigkeit. Vor allem

Suppen kénnen sehr gut eingekocht, Uber
Monate und Jahre gelagert und ohne grofe
Uberschiisse vorbereitet werden. Auch das
kleine ,Wurstglas” mit eigenen Kreationen ist
portioniert auf dem Buffet oder im Catering
eine Augenweide. So konnten Caterer weiter
groBen Mengen Lebensmittel einkaufen und
diese durch die thermische Haltbarmachung
schiitzen, lagern und je nach Bedarf einsetzen.

FOOD START-UP-TAGE

Nicht auBer Acht zu lassen ist die Food-Start-
up-Szene, denn immer mehr Menschen wa-
gen den Schritt in die Entwicklung und Ver-
marktung eigener Lebensmittelprodukte. Von
haltbaren Eintopfen ber Fleisch- und Wurst-
waren bis hin zu gebackenen Produkten im
Glas bewegt sich viel auf dem Markt. Als Tra-
ditionsmarke mit fast 180 Jahren Erfahrung im
Haltbarmachen, Braten, Backen, Rduchern und
Kochen von Lebensmitteln, rief Voss 2020 die
,Voss Food Start-up Tage” ins Leben und bie-
tet Grindern die Chance, auf ein umfangrei-
ches Know-how zuzugreifen, sich mit Gleich-
gesinnten zu vernetzen und (ber Haltbarma-
chung, Mikrobiologie und die Vermarktung
von Lebensmitteln auszutauschen.,Der Markt
hat sich in den vergangenen beiden Jahren
verdndert”, sagt Phillip Meinecke, technischer
Geschéftsfihrer von Voss: ,Viele kaufen ihre
Rohstoffe dann, wenn sie zu einem guten Preis
verfligbar sind, konservieren sie und nutzen
sie spater nach Bedarf. Mit Blick auf die Nach-
haltigkeit sind alle Marktteilnehmer offen fir
diesen Weg, vor allem, da es bei vielen Produk-
ten keinen Unterschied im Geschmack gibt,
wenn das Kochprogramm im Autoklav genau
abgestimmt ist.”

Fazit: Senken Lebensmittel in Dosen die Kos-
ten wahrend der Inflation? Ja. Lebensmittel
in Konserven kénnen helfen, ein nachhaltiges
Angebot zu stabilen Preisen aufrecht zu hal-
ten. Lebensmittel wie Suppen, Fleischgerichte
und anderes sind Uber lange Zeit und ohne
zusatzliche Energiekosten lagerféhig. Ihre Qua-
litét bleibt erhalten, wenn sie in modernen
Autoklaven mit erprobten Kochprogrammen
haltbar gemacht wurden. Bei langanhaltender
Inflation kann der Einkauf so strategischer erfol-
gen, was sich positiv auf den Deckungsbeitrag
auswirkt. Nicht zuletzt finden neue Griinder
den Weg in den Markt und verandern so die Art
und Weise, wie wir mit Lebensmitteln nachhal-
tig umgehen. www.VOSSpro.de/Einkochen

Fotos: Voss Pro
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ZUSATZGESCHAFT N

Wer seine Kunden mit besonde-
ren authentischen Gewdrzen fiir
internationale Speisen (berraschen
mochte, fur den eignen sich zwolf
neue Mischungen der 6sterreichi-
schen Traditionsmarke Wiberg.

CLASSIC

BEG

FUR EIN WOW ZUHAUSE

ow - das schonste Kompliment flr
Hobbykdche. Und es ist namensge-
bend fir das erste Wiberg Best-of

an Gewdirzmischungen fiir zu Hause ,World
of Wiberg”. Dafiir nutzte das Unternehmen
sein Know-how aus dem Sortiment fiir Profi-
koche. Zwolf Gewiirzmischungen, von exoti-
schen Currys Uber wiirzige Bio-Ursalze bis zu
rauchigen BBQ-Mischungen, stehen zur Wahl:
sechs aus der Kategorie Authentics, drei BBQ-
Produkte und drei Bio-Ursalze. Es gibt sie im
schicken Design in einem praktischen Aro-
matresor - einer Gewlrzdose, die den Inhalt
auch nach dem Offnen vor UV-Strahlung und
Feuchtigkeit schiitzt. Auch im Fleischer- bzw.
Metzgerhandwerk kénnen diese Mischungen
- attraktiv prasentiert - das Sortiment des
Zusatzgeschéfts sinnvoll ergdnzen.

Vertriebs GmbH

Man nehme eine Prise davon und eine Mes-
serspitze davon. Oder man greift zu einer Mi-
schung, die alles beinhaltet, was fiir einen aus-
gewogenen Geschmack nétig ist.

Vor allem exotische Gerichte verlangen oft
nach vielen verschiedenen Gewiirzen, die nach
einmaligem Gebrauch eher selten wieder-
verwendet werden. Schade, wenn diese wert-
vollen Lebensmittel letztlich in die Tonne
wandern. Die sechs ,Authentics” Seven Spices,
Curry Maharadscha, Curry Maharani, Harissa,
Orient und Safari entfiihren in fremde Welten
bringen exotischen Note auf den Teller. Bei-
spiele dafiir sind Curry-Cremesuppe mit Kokos
und Limette, Harissa Flammkuchen mit Cho-
rizo und Rucola oder eine afrikanische Ofen-
kartoffel mit geraucherter Makrele. Classic BBQ,
Smoky BBQ und Fruity BBQ verleihen Grilla-

den das gewisse Etwas. Multitalente sind die
Bio-Ursalze: Mediterran, Alpin und Krduter. Sie
verfeinern Speisen mit einer raffinierten Mi-
schung aus rosa Ursalz und der natlrlichen
Warzkraft von Bio-Krdutern und -Gewdrzen.
ANicht jeder hat Zeit, aufwéndige Rezepte
nachzukochen. Kochen soll zu jeder Zeit Spald
machen und Essen ein Genuss sein”, erklart
das WibergTeam Inspiration, das aus versierten
Profikdchen besteht. ,Beim Wiirzen sind viele
zu zaghaft und beschranken sich auf Salz und
Pfeffer.Kochen oder anders wiirzen ist ihnen oft
zu kompliziert - nicht mit den Wow-Mischun-
gen, denn hier werden nicht zig verschiedene
einzelne Gewiirze gebraucht”, so dass Team.
Zudem ist eine Genuss-Box mit allen Gewtirzen
erhaltlich. Weitere Informationen und Rezepte
gibt es hier: www.wiberg.eu/wow-shop.

WIR DANKEN VON HERZEN

UNSEREN KUNDEN FUR DIE TREUE

UND GUTE ZUSAMMENARBEIT,

WIR WUNSCHEN FROHE FESTTAGE UND EIN
GESUNDES UND GLUCKLICHES 2023!

SPM *Sun Products Vertriebs GmbH - 76131 Karlsruhe - @ 0721 - 62811-0 - www.sun-products.de


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

l PLANUNG

B Fr

Rngder und i
Gebyw BifE

disbemated fechaniWonliskaie

.

l-llllIIIllllIIIII!II-IIII-I'IIIII"IIII-II!!-I

T
B

- —

[Tr—re—y L
e’ farsurhal
f= Kuadan
Y ! .
oy 5:-5-1%',’!1'%:3 : 4{,
=i = -::.-Mu_x-‘;{-“ RN |
— —_ e o
- - T o e : P
s T |
Ea———
. Radey ‘
T . §
S e e
\ - o
e

INVESTITION IN DIE ZUKUNFT

Der Spatenstich fiir ,Dieter's Wurstladen ist erfolgt. In eineinhalb Jahren soll in Modautal-Liitzelbach im
Odenwald die neue Hofmetzgerei der Familie RoBmann mit eigener Schlachtung ihren Betrieb aufnehmen.

Legende Materialfluss:

Gebdude, in dem bisher die Schlach-

genen Metzgerei ,Dieter's Wurstladen” kiinftig

D azu wurde ein landwirtschaftliches  tigen Fleischprodukten. Diese sollen in der ei-

tung erfolgte und die Wurstkiiche
untergebracht war, abgerissen und die frei
gewordene Flache fir das Uber 1.000 m?2

grole Bauvorhaben zur Verfigung gestellt.

Im neu geplanten Betrieb mit einer hand-
werklichen Schlachtkapazitdt von wochent-
lich 50 Schweinen und drei bis finf Rindern
sowie einer Produktion von rund 2.500 kg
Fleischerzeugnissen werden alle Anforderun-
gen der Tierschutzschlachtverordnung und
nach EU-Recht gewahrleistet.

Die Familie RoBmann betreibt in dritter Gene-
ration eine Landwirtschaft mit eigener Mast
und anschlieBender Verarbeitung zu hochwer-
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in der Brunnengasse 4 sowie in umliegenden
Bauernhofladen verkauft werden.

VOM HOF IN DIE THEKE

Auf den eigenen Feldern des Aschwiesen-
hofs wird Mais, Gerste und Weizen angebaut.
Damit wird das Vieh geflittert, bevor es nach
Aufzucht und Mast geschlachtet wird. Alle
Produktionsschritte erfolgen hier. Die Felder,
Stélle und die Verarbeitung befinden sich am
Rand des Odenwalds. Dank dieser Struktur
sind kurze Transportwege gewahrleistet. Ein
Umdenken vieler Verbraucher war wahrend
der Corona-Krise spurbar und die Vermark-

Rinder und Schweine
Rinder- und Schweinehélften,

Rinderviertel und Schweinehalften

Fleisch

Schnitzel, Convenience
Wurstprodukte

Organe

Déarme und Pansen
Knochen/Konfiskate
Haute

Packmittel

Gewlirze

Brot, Gemise, Zuschlagstoffe
Kisten, Riicklieferung
Partyservice

Legende Personalfluss:

Personal Zivilkleider
Personal Arbeitskleider

Grafik: Falkenstein Architekten + Ingenieure



Fotos: Falkenstein Architekten + Ingenieure

tung regionaler Produkte in kleinen Hofldden
erlebte einen Boom. Viele Kunden schatzen
seitdem Angebote vor Ort und das Bewusst-
sein von Gesundheit, Nachhaltigkeit und Ver-
fligbarkeit rickte in den Vordergrund.

Das bestérkte auch die Familie RoBmann
darin, an ihrem Konzept ,Von der Region fiir
die Region” festzuhalten. Denn: In Hessen
mangelt es an derartigen regionalen Betrie-
ben. Aufgrund der landlichen Struktur sind
Schlachthofe, die die bendtigte Kapazitat be-
waltigen kénnen, weit entfernt. Auch hétte es
dem familidren Regionalitatsversprechen den
Kunden gegeniiber widersprochen, wenn ihre
Tiere fir die Schlachtung weit transportiert
werden missten.

BAUSTART IM AUGUST

Am 26. August 2022 erfolgte der Spatenstich:
fur den Neubau eines Multifunktionsgebaudes,
bestehend aus Endmaststall, Lebendtierbereit-
stellung, Schlachtung, Zerlegung, Wurstpro-
duktion sowie angebundenem Verkaufs- und

Falkenstein + Ingenieure GmbH

Das Fachplanungsbiiro hat seit iiber 70
Jahren Erfahrung im Bereich der Fleisch-
und Lebensmittelproduktion auch fiir regio-
nale Metzgerschlachthofe. Neben der
Projektierung des neuen Betriebs fiir die
Familie RoBmann (siehe 0.) wurden weitere
Betriebe ahnlicher GroBenordnung mit
Schwerpunkt Regionalitét realisiert, etwa
die Metzgerei Maucher in lllertissen oder
die Metzgerei Klein in Nersingen-StraB.
www.falkenstein.de

Imbissbereich. An den 6 Mio. Euro Baukosten
beteiligen sich das Land Hessen, der Bund und
die EU mit 1,7 Mio. Euro. Die Verbindung der
einzelnen Produktionsbereiche vom Bauern-
hof iber die Verarbeitung bis hin zur Verkaufs-
stelle hat Vorbildcharakter und war ausschlag-
gebend fir die Forderung. Nach einem auf-
wandigen Genehmigungsverfahren und der
Uberwindung teilweise unerwarteter Hiirden
wurde der Beginn der BaumaBnahmen fiir das
neue Gebdude gebiihrend gefeiert.

INTENSIVE PLANUNGSZEIT

Das Generalplanungsbiiro Falkenstein aus
Aulendorf in Oberschwaben begleitete die
Familie mit einem Team aus Architekten, Tech-

PLANUNG H

4 Die Familie RoBmann beim Spatenstich
(von li.):Ing, Dieter (Metzgermeister und
Geschdiftsleiter), Dennis (Metzgermeister,
Landwirt und Geschadftsleiter) und
Marion RoBmann (Geschdiftsleiterin).

nologen und Fachingenieuren fir die tech-
nische Ausristung (HLS, Kélte, Elektro) von
Anfang an bei der Projektierung ihres Vorha-
bens. Begonnen wurde vor drei Jahren mit
einer Masterplanung, welche die grundsétz-
liche Machbarkeit und Projektdimension mit
Kostenprognose abbildete, um auf dieser Basis
erste Forderanfragen zu stellen.

Nachdem der Startschuss fiir das Projekt von
der Familie an Falkenstein erteilt wurde, folgte
eine intensive partnerschaftliche Planungszeit
mit vielen Abwégungen, Optimierungen und
Variantenuntersuchungen - die Qualitt und
die Kosten stets vor Augen. Auch fir die Be-
triebstechnik entwickelten die Planer ein nach-
haltiges, ganzheitliches Energiekonzept, mit
dem der Neubau fiir die Herausforderungen
der Zukunft gewappnet ist.

Die Erzeugung der nétigen Heizenergie fir
das Gebaude, die Erwarmung der Luft fur die
Liftungsanlagen und fiir die Warmwasserbe-
reitung erfolgt durch eine Hackschnitzelhei-
zung, die CO,-Kalteanlage liefert eine maximale
Warmerlckgewinnung. Den Strom erzeugt
eine Photovoltaik-Anlage. So wird die neue
Metzgerei mit hochwertigen technischen Ein-
richtungen und maschinellen Anlagen eine
nachhaltige, hygienisch einwandfreie Fleisch-
verarbeitung von der Schlachtung bis zur
Abgabe an die Kunden gewdhrleisten.

TIERWOHL UND FLEISCHQUALITAT

Vor allem das Tierwohl erhielt beim Neubau
hochste Prioritét: Alle Ablaufe - von der Anliefe-
rung, Aufstallung, Zutrieb bis hin zur Betéu-
bung - wurden unter Beriicksichtigung erhth-
ter Tierwohlkriterien geplant. Die Schlachttiere
werden in einem vorgelagerten Endmaststall
untergebracht, der die Tierschutzrichtlinien
einhélt. So erhalt jedes Tier mehr Platz, Belif-
tung und Tageslicht sowie Beschaftigungs-
material, Tranken und Futterautomaten. Der
Endmaststall befindet sich direkt neben dem
handwerklichen Betrieb.

Es ist geplant, die Rinder und Schweine etwa
zwei bis vier Wochen vor ihrer Schlachtung in
den sogenannten Ruhestall zu bringen, sodass
sie vollig stressfrei direkt und ohne Transport
zur Schlachtung kommen. Die Stallkapazitat
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B PLANUNG

A Mit Leib und Seele Metzgermeister und gelernter Landwirt: Dennis RoSmann.

ist fir 100 Schweine und sechs Rinder aus-
gelegt. Die Betdubungsfallen fir Rinder und
Schweine erfiillen alle tierschutzrechtlichen
Anforderungen. An einem Kombipodest kon-

nen die Tiere ausgeschlachtet werden. Fiir Rin-
der ist zuvor ein Hautabzug vorgesehen. Die
Schlachtung beider Tiergattungen erfolgt an
getrennten Tagen.

Auf eine Schnellkithlung wurde bewusst ver-
zichtet, um die gewiinschte hohe Fleischqua-
litdt durch langsames Abkuhlen zu erreichen.
Neben der klassischen Wurstproduktion sollen
Convenienceprodukte, etwa Paniertes, Schnit-
zel, Fertiggerichte in Dosen oder Semmel-
knddel im Glas, in einem separaten Bereich
hergestellt werden. Im zweiten Bauabschnitt
folgt ein ansprechend gestalteter Laden, in
dem die Produkte erworben und in einem
Imbissbereich verzehrt werden kdnnen.

Die Umsédtze wahrend der Corona-Krise zeig-
ten der Familie, dass mit handwerklich her-
gestellten, regionalen Produkten eine reelle
Wettbewerbschance gegeniiber industriell
hergestellten Fleischwaren besteht. Von der
geschlossenen Wertschopfungskette - Anbau
des Futters, artgerechte Haltung, Schlach-
tung nach Tierwohlkriterien und Verkauf vor
Ort - profitieren Mensch und Tier.
www.dieters-wurstladen.de

RUND UM DIE UHR EINKAUFEN

Oft hat Metzgermeister Steffen
Schitze aus Freising Pionierarbeit
geleistet: Verkaufsautomat, Social-
Media-Marketing, Bestell-App etc.
Nun plant er den ersten Laden
ohne Verkaufspersonal.

ir begreifen die Personalknappheit
im Metzgerhandwerk nicht als Prob-
lem, sondern als Chance”, betont er.

Zusammen mit dem Planungsbiro Obermeier,
den Spezialisten fiir Metzgerei-Ladenbau von
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Schrutka-Peukert und den Experten fir per-
sonalfreie Ladengeschéfte von SmartStore24
arbeitet er an dem Projekt. Noch 2022 will er
den ersten rund um die Uhr gedffneten Laden
ohne Personal in Freising erdffnen.

Wie das fiir den Kunden geht? Einmalig regis-
trieren, die Tur 6ffnet sich, einkaufen, den Ein-
kaufskorb samt Inhalt in die Scann-Box legen,
kurz warten, elektronisch bezahlen - das wars.
+Rund um die Uhr einkaufen und bezahlen ist
so flir die Menschen total einfach.Scannen und
Bezahlen tibernimmt das System automatisch”,
sagt Michael Kimmich, Geschéftsfiihrer von

SmartStore24. Wie das fiir den Metzger geht?
Noch einfacher: Die Offnungszeiten sind unbe-
grenzt, die Bestandsverwaltung automatisch,
alle géngigen Zahlungsmethoden kénnen ein-
gebunden werden. Diebstahl ist durch die
Kundenregistrierung und diverse Kameras
praktisch ausgeschlossen, sagen die Entwick-
ler von SmartStore24.

,Die Kunden sollen gerne kommen und sich
wohlfiihlen - auch ohne Bedientheke und Per-
sonal”, sagt Peter Obermeier. Da das erste Selbst-
laufer-Projekt — so der Name von Schrutka-
Peukert fiir neue Ladenbaukonzepte ohne oder
mit wenig Personal — noch 2022 eréffnen soll,
werden einige Bestandteile der 3D-Konzept-
studie erst nachtraglich umgesetzt. Der Laden
an sich wird aber laufen. Peter Obermeier und
Schrutka-Peukert sehen die Zukunft fiir Hand-
werksmetzgereien in gemischten Ladenbau-
[6sungen - Selbstldufern light - die traditio-
nelle Bedientheken mit automatisierten Laden-
bereichen kombinieren. So kann das Geschéft
mit weniger Personal betrieben werden und
nach Ladenschluss sogar ein Teil des Ladens
langer oder rund um die Uhr ohne Personal
geoffnet bleiben. www.schrutka-peukert.de,
www.metzgerei-hack.de

Fotos: Dieter's Wurtsladen (Aschwiesenhof), Schrutka-Peukert
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ZUKUNFTSSICHER KUHLEN

Anlagen mit Low-GWP-Kéltemitteln wie R290 (Propan) oder R744 (CO,) sind
fur Normal- sowie Tiefkihlanwendungen gut geeignet und zukunftssicher.

arliber hinaus gibt es in den meisten
D Féllen staatliche Forderungen fiir Kalte-

anlagen mit halogenfreien, natirlichen
Kaltemitteln, wodurch diese Anwendungen
noch attraktiver werden. Mit den halogen-
freien Kaltemitteln R290 und R744 konnen
heute praktisch alle Kihlanwendungen reali-
siert werden. Neben anwendungstechnischen
Fragen spielen bei der Wahl des Kaltemittels
auch die zugehorige Anlagentechnik und fir
Betreiber besonders die Wirtschaftlichkeit eine
groBe Rolle. Dabei geht es um die Beschaf-
fungs- und die Betriebskosten und damit um
die Energieeffizienz eines Systems.
Im kleinen Leistungsbereich sind fir Kiihl-
mobel oder -zellen Lésungen mit R290 in-
teressant. Das liegt an dessen thermodyna-
mischen Eigenschaften sowie den geringen
Fillmengen bis 150 g. Bis zu dieser Menge
gibt es keine besonderen Anforderungen an
die Sicherheitstechnik. Ein Beispiel dafiir bie-
tet die Gerdteserie ,Best” von Rivacold fir
kleine Kuhlrdume bzw. -zellen. Bei groBeren
Leistungen steigen die Anforderungen an die

einzuhaltenden Verordnungen zur Sicherheit.

Mit eingehausten Gerdten zur Platzierung in
einem Maschinenraum oder im Freien lasst sich
vieles vereinfachen.

Alternativ dazu gibt es Anlagen fir das Kalte-
mittel R744. Dieses ist weder brennbar, noch
explosiv und die Verwendung in zugédnglichen
Bereichen vergleichbar mit synthetischen Kalte-
mitteln. Es erfordert jedoch eine aufwéndi-
gere Bauweise einer Kalteanlage, weil hoheren
Driicken standgehalten werden muss. Damit
liegt der Invest hoher.

Das Bundesamt fuir Wirtschaft und Ausfuhrkon-
trolle bietet unter gewissen Voraussetzungen
aber direkte Zuschisse fiir Kalteanlagen mit
natirlichen Kéltemitteln an. Werden die For-
derkriterien erfillt, kdnnen so zukunftssicher
wirtschaftliche und o6kologische Aspekte zu-
gleich erfiillt werden.

TIPPS FUR BETREIBER

Betreiber von Kalteanlagen sollten auf die naht-
lose und professionelle Betreuung wdhrend
der Planung, der Montage und der Inbetrieb-
nahme achten. Dazu kommt ein 24/7-Bereit-
schaftsdienst, der in Kombination mit einem

Fernzugang die Mdoglichkeit einer liicken-
losen Uberwachung und Stérungsbehebung
ermdglicht. Besonders in den Sommermona-
ten ist dies von Bedeutung und tragt zur Siche-
rung einer liickenlosen Kihlkette bei Lage-
rung und Verkauf von Lebensmitteln bei. Zu-
kunftssichere Kalteanlagen fir KihImobel,
-zellen und -rdume sind technisch ausgereift;
ein breites Angebot an Komponenten und
Systemen ist verfligbar, sowohl fir R744, als
auch fir R290 und andere Kéltemittel mit
niedrigem Treibhauspotenzial (Low-GWP).

Dazu kommt, dass bei Kalteanlagen immer
mehr Elektronik Einzug hélt. Das Leistungs-
angebot geht bis hin zu modernen Fern-
wartungs- und Uberwachungssystemen oder
auch zu Apps fir die schnelle und einfache
Kontrolle und Bedienung der Anlagen direkt
vor Ort Uber ein Smartphone. Langfristig geht
die Tendenz hin zu natirlichen Kaltemitteln
und Kélteanlagen, die von Anlagenerstellern,
Betreibern und dem Wartungspersonal rund
um die Uhr tiberwacht werden und bei denen
im Bedarfsfall Parameter-Anpassungen még-
lich sind. www.rivacold.de

i



MEHR KONTROLLE,

ernd Miesner hat die Digitalisierung in
Bseinem Betrieb weit vorangetrieben.
Bezahlt wird am Automaten mit der
Giro- oder Kreditkarte, bestellt wird via App,
hinter der sieben Meter langen Aichinger-

Bedientheke hédngen Displays von Shop-IQ,
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WENIGER ARBEIT

Warum fiir den Fleischermeister und Schweineméster Bernd Miesner digitales
Temperaturmonitoring in seiner Hausschlachterei in ScheeBel-Sothel so wichtig ist.

fur die er selbst Inhalte erstellt. Doch in der
Hausschlachterei geht es noch weiter: Die
Temperatur in der Kiihltheke, drei Kiihlschran-
ken und neun Kihl- und Gefrierraumen wird
mit dem Modul Control von Shop-IQ auto-
matisch  dokumentiert und HACCP-kon-

form gespeichert. 50 Prozent der Investitions-
kosten flr die Digitalisierung bekommt der
Betrieb vom Land Niedersachsen zuriick.

Die rechtskonformen Eigenkontrollen nach
HACCP, GMP und EG-Verordnung Nr. 852/2004
sind fiir viele Betriebe eine Herausforderung.

A Mit dem Modul Control werden die Temperatur und Luftfeuchtigkeit aufgezeichnet und stiindlich (ibertragen. Der EnOcean-Sensor libertrdgt die
Daten zur Temperaturkontrolle per Funk.Im Laden weist zudem ein Display auf die Bestell-App der Hausschlachterei Miesner hin.

50 Lq_':_ 6/2022

Fotos: Aichinger, Shop-IQ
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4 Der Neubau des Ladens der Hausschlachterei
Miesner wurde 2020 fertiggestellt.

Tipps zur digitalen
Temperaturiiberwachung

m Kiihl-/Tiefkiihltruhen: Langzeitiiberwa-
chung der Lufttemperatur mit externen
Fihlern in der Nahe der Luftriickfiinrung,
am Boden und im Bereich der maximalen
Fiillhdhe

m Kiihl-/Lagerrdume: Langzeitiiberwachung
der Lufttemperatur mit externen Fiihlern in
der Nahe der Luftriickfiihrung, am Boden

Manuelle Temperaturmessung und Dokumen-
tation sind fehlerbehaftet, zeitaufwéndig
und werden mitunter schlicht vergessen.,Ich
musste immer hinterher sein, jetzt habe ich
damit keinen Stress mehr”, berichtet Bernd
Miesner. Auch den Kontrollen der Behérden
sieht er gelassen entgegen: ,Ich schicke das
PDF-Dokument der Auswertung. Damit ist
alles erledigt.” Er hat auch genug anderes zu
tun: Lohnschlachterei fiir Kollegen und Land-
wirte, Cateringservice - und den Laden. Damit
beschaftigt er in dem 200-Seelen-Ort 25 Mitar-
beiter. Nach dem Neubau des Ladens 2020 hat
er den Umsatzverlust in der Corona-Pandemie
mit dem Cateringservice berkompensiert.

LUCKENLOSE DOKUMENTATION
Zuriick zur Uberwachung der Kiihltheken

und der Kithlrdume: Nach EG-Verordnung Nr.

852/2004 sind alle Lebensmittelunternehmer
zur Einrichtung, Durchfiihrung und Aufrecht-

erhaltung sowie zur stetigen Anpassung eines
HACCP-Systems verpflichtet und mussen dies
gegeniiber der Lebensmittelliberwachungs-
behorde nachweisen.

Das Modul Control von Shop-IQ ist im Betrieb
eine preiswerte Alternative zu Systemen mit
Datenloggern oder einer zeitaufwandigen
Papierdokumentation. Vor allem bei Betrie-
ben mit Filialen spart es Kosten und Zeit. Mit
der liickenlosen Dokumentation vermeidet
es Nachfragen oder gar BuBgeldbescheide
der Uberwachungsbehérde. Zudem ist laut
Hersteller sichergestellt, dass die Produkte
bestmdglich gekihlt und prasentiert werden.
Dies erhoht die Produktqualitat, verlangert die
Standzeiten und vermeidet Food-Waste nicht
mehr verkauflicher Waren.

SENSOREN KAUM SICHTBAR

,Die Kunden kommen zu uns wegen der Qua-
litdt und der Frische der Ware. Mit dem Modul
Control erkenne ich sehr schnell, wenn die
optimale Temperatur nicht gehalten wird”,
betont Bernd Miesner. Nicht zu warm, aber
auch nicht zu kalt, denn das kostet Ener-
gie. Die Temperatur hat er besonders im
Blick. So spart er im Vergleich zur vorherigen
Theke 30.000 Euro Energiekosten ein. Auch
sein Energieberater war angesichts der vielfal-
tigen EnergiesparmaBnahmen sprachlos. Im
Bericht bestatigte er dem Fleischermeister, dass
der Betrieb alle Méglichkeiten nutze. ,Das ist
eine schoéne Bestéatigung”, freut sich dieser.

Die EnOcean-Funksensoren von Shop-IQ las-
sen sich kabellos in Kihlregalen, -vitrinen und
-theken installieren. Es ist keine Verkabelung
notig, da die Daten per Funk an die Shop-IQ

i

Die Messdaten werden auf der Shop-1Q App in
Echtzeit gezeigt, zudem lassen sich Zeitldufe
darstellen

Box Ubertragen werden und die notwendige
Energie zum Betrieb Uber eine integrierte So-
larzelle und einen internen Speicher bereitge-
stellt wird. Das spart Kosten bei der Installation.
Die streichholzschachtelgroen Sensoren sind
kaum sichtbar und kdnnen auch nachtréglich
installiert werden.

Die Hausschlachterei installierte die Messsen-
soren auch in den Kihlrdumen. Die Daten-
Ubertragung erfolgt Gber Funksensoren, die
an der AuBenwand angebracht sind. Diese
messen Lufttemperatur und -feuchtigkeit und
Ubermitteln die Daten st ndlich. Die Daten
werden auf der Shop-IQ App in Echtzeit ge-
zeigt; zudem lassen sich Zeitldufe darstellen. Fiir
die Uberwachungsbehérde relevante Reports
werden automatisch generiert und als PDF-Da-
tei zur Weitergabe erzeugt. Zudem lassen sich
Soll- und Ist-Werte darstellen. Das Modul Con-
trol alarmiert berechtigte Personen auch beim
Uberschreiten der Ist-Werte.

www.shop-iq.eu, www.hausschlachter.de
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MUTMACHER

erade in einer Inflation oder Krise tun

sich oft véllig neue Chancen auf. Oder

man setzt sie einfach konsequenter
um, da es ums Uberleben geht. Nicht umsonst
sagt heiBt es:,Not macht erfinderisch”. Doch
wie lautet die eigene Antwort auf diese Um-
stande? Es stellt sich die Frage: Will man Op-
fer der Umstande sein oder tibernimmt man
Verantwortung und macht die Umsténde zum
Grund des Erfolges? Der Coach Bodo Schéfer
stellte in einem Vortrage einmal eine For-
mel vor: u + a2 = E. U sind die Umsténde, die
gerade sind. a = die Antwort die man darauf

Berichte die Mut machen, Erfolgsbeispiele groBartiger Unternehmen aus dem Genusshandwerk und
Impulse fiir die erfolgreiche Entwicklung des eigenen Unternehmens. Das ist wichtiger denn je. Vor
allem auch in gedruckter Form, zum Anfassen, Erleben mit allen Sinnen, Aufheben und Weitergeben.
Mit unermiidlichem Einsatz, viel Idealismus und Herzblut fiir das Handwerk ist Marco Theimer kein
Weg zu weit. Das ist Fachjournalismus vom Feinsten. Eigene Inhalte und Recherchen prégnant,
informativ und unterhaltsam aufbereitet. Wir freuen uns darauf weiter Beitrdge zu leisten. e,

Christian Bohm, Geschéftsfiihrer, Bohm.media, Lauf

52 FH 6/2022

gibt im Quadrat, da dies so wichtig ist. Die
Summe ist das Ergebnis, dass man erzielen
wird. Nachfolgend beleuchte ich ,Umstande”
und Ansatzpunkte maéglicher Antworten darauf.

PREISGESTALTUNGS-MACHT ?

Der durchschnittliche Unternehmensgewinn
nach Abzug aller Verpflichtungen und Steuern
liegt in Deutschland unter 5 %. Da kann man
sich vorstellen, was das bedeutet, wenn die In-
flationsrate auf 10 %, 20 % oder mehr steigt.Da
ist man schnell im fetten Minus. Hinzu kommt:
Die Eigenkapitalquote ist in Deutschland aus

Ja, alles ist teuerer und gerade kein SpaB. Viele Umstédnde werden wir direkt nicht andern.
Wir kénnen aber in unserem Wirkungsbereich etwas tun oder diesen beeinflussen, um
das Unternehmen zu einem zu Ort machen, der unseren Wiinschen fiir die Welt entspricht.

meiner Sicht mit 30 % viel zu niedrig. Um un-
ternehmerische Freiheit zu leben, braucht es
Eigenmittel, Liquiditdt und finanzielle Reichwei-
te. Eine zu hohe Fremdkapitalquote starkt den
Einfluss der Kapitalgeber von aulen und engt
so den eigenen Freiraum ein. Zudem kdnnen
viele Preise nicht so anpassen wie sie mdchten.
Sie rutschen in die Verlustzone, miissen knappe
Reserven angreifen oder sind auf Rettungs-
schirme und Kapitalspritzen von auBen ange-
wiesen. Das schrankt den Freiraum fiir dringend
nétige Veranderungen weiter ein. Wie kam
es soweit? Aus meiner Sicht spielen hier zwei
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Faktoren eine bedeutende Rolle.

* Wachstum wurde in der Vergan-
genheit durch scheinbar gewon-
nene Preiskdmpfe erkauft! Das
sieht man besonders im Lebens-
mittelbereich. Hier galt jahrelang
Mantra: billig, billiger noch billiger.
Auch im B2B-Geschaft wurde viel
zu viel tiber den Preis agiert.

Das Ergebnis: Vergleichbare Pro-
dukte zu vergleichbaren Preisen. Es
wurde versdumt den Preis auch
in den guten Jahren anzupassen
und ein strategisch sinnvolles Pri-
cing zu betreiben. Wer nun seine
Preise erhohen muss, kann das
nicht in dem Male tun, wie er es
gerne wirde. Ein zu groBer Preis-
sprung bei vergleichbaren An-
geboten birgt das Risiko des
Kundenverlustes. Preisanpassun-
gen sind aber dringend ndtig,
um weiter beweglich zu bleiben
und den Beschéftigten ein hohe-
res Einkommens zu ermdglichen.
Auch der Einkaufspreis des Faktors
Arbeit wird kréftig steigen. Wer
hier nicht agiert, wird Mitarbeiter
verlieren und muss selbst in die
Bresche springen.

* Nutzen und Wert wurden nicht
sichtbar und erlebbar gemacht.
Klar:  Energielieferanten haben
eine hohe Preissetzungsmacht. Die
resultiert aus Abhdngigkeit und
nicht daraus Kunden einen hohen
Wert oder gewaltigen Nutzen zu
bieten oder gar einer starken, trag-
fahigen Mission aus dem Antrieb
etwas flr die Welt oder die Men-
schen zu verbessern. Das ist Druck
und kein positiver Sog. Hier sind
wir bei der Kundenbindung. Daher
spreche ich gerne von Kunden-
VER-bundenheit. Diese entsteht,
wenn ich weiB, dass der andere
mir echten Wert bietet, das Leben
schoner macht oder das Geschéft
erleichtert, meinen Erfolg mit sei-
nen Leistungen verstarkt, usw. Ge-
nau hier haben viele oft gespart
oder aus Bequemlichkeit Verande-
rungen, MafBnahmen und damit
auch Chancen liegen gelassen.

WAS KANN MAN TUN?
Betrachte differenziert und kritisch
das eigene Produkt-/Leistungs-
portfolio. Wo bietest Du echten
Mehrwert? Wo liegen Engpasse
bei den Kunden? Was hat das Po-
tenzial einer Differenzierung aus
der breiten Masse heraus? ,Bunter
Vogel” oder ,graue Maus”? Werde
aktiv, zeige was Du kannst und
wozu es gut ist. So werden Kun-
den auch bei hoheren Preisen
oder neuen Preismodellen offener
sein. Hier gilt es sich vom Mengen-
denken zu lésen.! Es kann in der
Summe ertragreicher sein, weni-
ger zu einem hoheren Preis zu ver-
kaufen. Nominal kann der Gewinn
steigen, und das bei weniger ,Ar-
beit". Weniger zu liefern bedeutet
auch einen geringeren Bedarf an
Mitarbeitern - auch ein Weg aus
dem ,Mitarbeiterengpass”. Chan-
cen bietet zudem die Digitalisie-
rung. Was lasst sich automatisieren
oder effektiver gestalten?

Schaffe ein Umfeld, in dem Du
wachsen kannst! Wer besser wer-
den will, trainiert mit den Besten!
Wer Kraft, Mut oder innere Ge-
lassenheit sucht und in der Krise
wachsen mochte, fir den ist ein
forderliches Umfeld  wichtiger
denn je. Treffe dich mit Unter-
nehmern, die so denken wie Du.
Halte Abstand zu Jammerern.
Treffe Menschen, die da sind wo
Du hinwillst. Wer in der Lauf-
gruppe mit den langsamen oder
Durchschnittlichen  trainiert, st
zwar immer der Schnellste, wird
aber selbst vielleicht sogar langsa-
mer.Wer immer der Erste ist, kommt
schwer voran.Laufe mit den Schnel-
len, dann wirst auch Du besser.
Christian B6hm

www.boehm.media

In ,Zoom*“-Runden treffe ich mich
regelméBig mit Unternehmern aus
unserem Kunden- und Freundes-
kreis zum Austausch. Du willst
dabei sein? Rufe einfach an oder
schreib eine Mail: Tel. (09123) 98
98 99-20, Mail: cb@boehm.media.

!

]

(.!K.adobe.com

L]
sto

ANZEIGE

EISCHER-HANDWERK

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

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

diese durch einen geblindelten
Energieeinkauf zukunftig deutlich
verringern.

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

Johannes Schuetze AG

Johannes Schuetze

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

InTime Media Services GmbH
Friedrich Streng

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

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Basak Aktas
(089) 370 60 270

Foto: © larl Tuchel —

b.aktas@blmedien.de
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Das Gliick kann man nicht festhalten — doch man kann schiitzen, was einem am Herzen liegt.
Wer seinen Lieblingsmenschen verliert, leidet nicht nur durch Trauer, sondern kampft oft auch
mit finanziellen Problemen.

eshalb ist gerade fir junge Fa-
D milien und hauptverdienende

Betriebsinhaber das Thema der
Hinterbliebenen-Absicherung
Um firr den Ernstfall vorzusorgen, bietet
sich etwa die RisikoLebensversicherung
des Minchener Verein an - mit vielen
Sonderleistungen fiir Fleischer.
Mit einer Risikolebensversicherung si-
chert man seine Lieblingsmenschen
auch nach dem eigenen Tod finanziell
ab. Fir die Hinterbliebenen ist diese
Form der Vorsorge wichtig, um etwa lau-

fende Kosten weiter zahlen zu kénnen.

Gerade fir Personen, die einen hohen
Kredit aufgenommen oder als Betriebs-
inhaber finanzielle Verbindlichkeiten ha-
ben, bietet sich der Abschluss einer sol-
chen Versicherung an. Somit kénnen die
Hinterbliebenen im Fall der Fille den
Kredit abbezahlen oder andere Verbind-
lichkeiten begleichen.

BONUS FUR FLEISCHER

Flexibler und hochwertiger Schutz zu
einem attraktiven Preis: Die Deutsche
Handwerker  RisikoLebensversicherung
halte, was der Name verspricht. Denn
mit speziellen Rabatten fiir bestimmte
Gewerke wie das Fleischerhandwerk pro-
fitieren vor allem Handwerker von giins-
tigen Beitrdgen. So sparen Fleischer mit

wichtig.

dem Berufs-Bonus bei den Beitrdgen.
Meister bekommen zusétzlich durch den
Meister-Bonus Rabatt. Sichert ein 30-jah-
riger verheirateter Fleischermeister mit
zwei Kindern seine Familie also mit
100.000 Euro ab und die Laufzeit betragt
20 Jahre, zahlt er als Nichtraucher durch
den Meister-Bonus statt 6,93 Euro mo-
natlich 5,82 Euro.

EHRENAMT WIRD HONORIERT
Und noch ein Bonus wartet auf ehren-
amtlich tdtige Handwerker. Personen,
die ein Ehrenamt, etwa in einer Innung
oder einer Kreishandwerkerschaft aus-
Uben oder Mitglied in einem Priifungs-
ausschusses sind, erhalten eine um
10 % hohere Versicherungssumme,
wenn das Ableben in Folge der Aus-
Ubung des Ehrenamtes eintritt.

Highlights im Uberblick

m Zahlreiche ErméBigungen wie Meister- und Berufshonus
m Ehrenamt wird durch einen Bonus honoriert

m Giinstiger Nichtraucher-Beitrag

m 3 % jahrliche Beitragsdynamik fiir eine wertstabile Absicherung
m Vorgezogene Todesfallleistung bei schwerer Krankheit méglich
m Nachversicherungsgarantie bei familidren/beruflichen Ereignissen

ohne erneute Gesundheitspriifung

m Ereignisunabhéngige Nachversicherungsgarantie ohne erneute

Gesundheitspriifung zum 5. Jahr

AUCH BEI KRANKHEIT DA

Ist eine Heilung aus Sicht eines Fach-
arztes nicht mehr méglich und eine Le-
bensdauer von nur noch drei Monaten
zu erwarten, haben Handwerker die
Méglichkeit, die versicherte Summe be-
reits vorab ausgezahlt zu bekommen.
So kann diese genutzt werden, um die
verbleibende Lebenszeit angenehmer zu
gestalten, hohere Kosten durch Fahrten
zu Krankenhdusern und Palliativeinrich-
tungen auszugleichen oder letzte, ver-
bleibende Wiinsche zu ermdglichen.
Ansprechpartner beim Miinchener Verein,
Mansoer Weigert, Vorstandsbevollmdch-
tigter Geschdftsbereich Handwerk,

Telefon: (089) 5152-2579, E-Mail: weigert.
mansoer@muenchener-verein.de oder un-
ter www.muenchener-verein.de/lieblings-
mensch

Foto: © Jenko Ataman — stock.adobe.com:



Fotos; Kress Kiihfahrzeuge, Raps, Friedr. Dick, Seydelmann

CoolerBox 3.0

Mit dem neuen Kiihlkofferaufbau Cooler-
Box3.0 vollzog Kress Kiihifahrzeuge einen
groBen Schritt hin zu noch mehr Gewichts-
optimierung. So verbesserten die Techniker
des Unternehmens etwa das Durolite-Paneel
nochmals und senkten tiber 10 % des reinen
Materialgewichts. Die Gewichtsreduzierung
pro Box liegt nun bei bis zu 20 %, was je
nach AufbaugréBe eine Ersparnis von 125
kg und mehr bedeuten kann. Die Gesetze der
Stromungsphysik, die bei der Optimierung des
Aerodynamik-Designs beriicksichtigt wurden,
wirken sich beim Verbrenner und bei den
Elektrofahrzeugen aus. Diesen neuen Kiihl-
aufbau gibt es auf der Basis eines vollelek-
trischen Renault Master E-Tech mit Alumi-
nium-Niederrahmen-Fahrgestell. Durch diese
Konfiguration hat der Kunde neben geringem
Eigengewicht zudem den Vorteil einer nie-
drigen Ladekante von etwa 70 cm. So ist
der Laderaum bequem begehbar.

Mit dem Wiirzmittel Fleischer's ,Doner Style“ sorgt
Raps fiir orientalische Abwechslung in der Fleisch-
theke. Metzger konnen daraus haltbare Fleischerzeug-
nisse in der Wursthiille sowie vorgeschnittene Flakes
herstellen, welche die Kunden zuhause in der Pfanne
fertig braten. Das Produkt mit orientalischen Krautern
und Knoblauch wertet Fleischprodukte auf, spricht
junge Fleischfans an und hilft dabei neue Zielgruppen
zu erschlieBen. Das All-In-One-Compound enthalt Salz :
und Kutterhilfsmittel, aber keine kennzeichnungspflichtigen Allergene. Uber die Rezept-App
myRAzept sind Anleitungen, z. B. fiir einen Schweinefleisch-Burger, einen Hahnchenfleisch-
Wrap und einen Schweinefleisch-Teller, jeweils im ,,Doner-Style®, einsehbar. www.raps.de

NEU AUF DEM MARKT H

Im Déner-Style

Messer immer parat

Der weiBe Messerblock 4Knives von Friedr. Dick fixiert
Messer der Serien Red Spirit, Pink Spirit, Premier Plus
und der Design-Serie 1905. Er besteht aus Acrylglas,
wobei eine Magnetleiste die Messerklingen festhalt. Vier
Messer haben daran Platz. Bei der bestiickten Variante
sind ein Officemesser, ein Santoku mit Kullenschliff, ein
Kochmesser und ein Brotmesser enthalten. Der Messer-
block lasst sich einfach zerlegen und mit einem weichen,
feuchten Lappen reinigen. Die platzsparende Transport-
und Aufbewahrungsldsung verfiigt auBerdem (iber ein
Verschlusssystem, dank dessen sich die beiden Kunst-
stoffplatten zusammenlegen und transportieren lassen.

www.Kress.eu

www.dick.de

Energiesparend produzieren
Die Maschinenfabrik Seydelmann bietet Interessierten eine Beratung zur Energieeinsparung fiir seine
Maschinen an. Helfen kdnnen schon kleine Umbauten an den Maschinen, wie das Abfiihren der Warmluft nach
auBen, oder die Verwendung einer Schneidtrommel im Wolf. Auch eine Neukombination der Maschinen

kann sinnvoll sein. AuBerdem erweiterte das Unternehmen sein Produktportfolio um die eco+ -Baureihe.
Energieeffizienz-Motoren und Frequenzumrichter erméglichen drt Energieeinsparungen um bis zu 40 %.

Die Kutter der eco+-Baureihe erfiillen die Kriterien fiir staatliche Férderung und verfiigen iiber die Programm-
steuerung AutoCommand 1000, die automatisierte Produktionsabfolgen bei voreingestellter optimaler
Geschwindigkeit und Laufzeit unterstiitzt. www.seydelmann.com
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Warmende Klassiker

Fiir Herbst und Winter bieten die AVO-Werke geling-
sichere Ideen fiir die Fleischtheke. Die Range FixCuisine
umfasst servierfertige Zubereitungen, denen nur noch
rohes Fleisch hinzugegeben werden muss und die als auf-
zuwdrmende Mahlzeiten in der Theke oder beim Catering
Liebhaber finden. Ein Beispiel dafiir ist die Tiroler Gulasch-
suppe mit Kartoffelanteil und deutlicher Kiimmelnote.
Paprika, Rostzwiebeln und Knoblauch verleihen dem Gu-
lasch eine milde Schérfe. Die sahnig-milde Hack-Lauch-
Kése-Suppe mit Pfeffer, Muskat und Knoblauch, ist mit
einer Spur von Zitrone abgerundet. Omas Hiihnersuppe mit
Reiseinlage und einem Gemiisemix aus Erbsen, Mohren
und Sellerie, einem Schuss Sahne sowie Butter Iasst Erin-
nerungen an Kindheitstage aufkommen. www.avo.de

Marinieren einmal anders

Mit den selbstauflésenden Wiirzblattern fiir Gewiirze, Krauter und Marinaden ediLEAF prasen-
tiert Viscofan eine kunststoff- und zellulosefreie Alternative zu Wiirzfolien. Dabei handelt es
sich um einen essbaren, transparenten Film aus Polysacchariden, der als Tréger fiir Wiirzungen
dient und sich beim Kontakt mt feuchten Lebensmitteln auflést. Die Toppings werden dabei
gleichmaBig und ohne Uberschuss z. B. auf Fleisch, Schinken oder Fleisch-Alternativen iibertra-
gen. Ein manuelles Entfernen einer iiblichen Folie entfallt, ebenso das Reinigen des Tumblers.
Das Produkt wird mit dem Gewiirz- oder Marinadenfilm belegt oder eingewickelt. Nach wenigen
Stunden hat sich dieser aufgeldst und die Wiirzung haftet an der Oberflache. ediLEAF gibt es
als Zuschnitt oder Rollenware in drei
Gewiirzdichten und den Geschmacks-
varianten Knoblauch-Pfeffer-Mix,
Nordic Mix und Thai Curry Sauce. Der
pflanzliche, fettreduzierte Tragerstoff
enthélt keine deklarationspflichtigen
Inhaltsstoffe und ist frei von Allerge-
nen und gentechnisch verénderten
Organismen. www.viscofan.com

Feines fiir Feste

Eine Reihe besonderer Delikatessen
présentiert die Wurst- & Schinkenma-
nufaktur Bedford zur Advents- und
Weihnachtszeit. Die Auswahl steht im
Zeichen von Wild und Gefliigel. Ein
Beispiel dafiir ist die Gansebrust, in
fruchtiger Orangenmarinade eingelegt,
gegart und frittiert. Die vollfleischigen
Entenbriiste werden sorgféltig zuge-
schnitten und mild gesalzen. Jede
einzelne Brust wird im Naturdarm

bis zur vollen Reife abgetrocknet und
im leichten Buchenrauch veredelt.

Bis April erhltlich ist die Leberpas-
tete mit Rehfleisch, Schweinefleisch
und -leber, Sahne, Waldpilzen und
Gewi(irzen — garniert mit Cranberries
und Pistazien. 13 Monate reift der
Wildschweinschinken. Die Tiere dafiir
wurden ausschlieBlich in freier Wild-
bahn gejagt. Alle Produkte bis auf die
Leberpastete sind glutenfrei und ent-
halten keine geschmacksverstarkenden
Zusatzstoffe. www.bedford.de

Hille mit Bambusfasern

https://wursthuellen-shop.de

Mit NaloTX Bamboo fiihrt Oskutex eine neue Wursthiille aus textilem Gewebe, basierend

auf regenerierter Cellulose (Viskose/Zellwolle), hergestellt aus Bambusfasern, im Sortiment.
Sie eignet sich laut Hersteller optimal fiir die Herstellung von Rohwurst. Die Konfektionierung
sieht Abschnitte im Kaliber 40 bis 200 cm, Rollenware und geraffte Ware vor, wobei auch
Sonderformen maglich sind. Die Hiille ist nicht eingefarbt. Ihr Ursprung und die unkompli-
zierte Verarbeitung machen NaloTX Bamboo zu einer nachhaltigen und zukunftsweisenden
Wursthiille. Bambus ist umweltschonend im An- und Abbau, wird ohne den Einsatz von
Pestiziden auf kleinen Fléchen angebaut und bendétigt keine extra Bewésserung. Die Pflanze
unterstiitzt das gesamte Okosystem, da sie groBe Mengen CO0, absorbiert.

www.torrero.de

Torrero

9.600 Firmen

A

. 24.000 Eintrdge ... 5.100 Stichwirter

leithammel gmbh

Der LEITHAMMEL unter den Fachportalen Wld
= Tagesaktuelle Firmennachrichten l

« umfassende Lieferanteniibersicht

27.000 Prospektseiten und Produktvideos

Fotos: AVO-Werke, Viscofan Deutschland, Wurst- & Schinkenmanufaktur Bedford, Oskutex


http://torrero.de/relaunch/

Autoklaven

Vollautomatische

Steverung!

reifen
diimpfen
garen
kochen
sterilisieren

AUTOKLAV
& KESSEL

KORIMAT
Metallwarenfabrik GmbH
Telefon 02772/576413-0

KORIMAT

www.ko_

DER WILLE VERSETZT BERGE.

BESONDERS DER LETZTE.

EIN TESTAMENT ZUGUNSTEN VON ARZTE
OHNE GRENZEN SCHENKT MENSCHEN
WELTWEIT NEUE HOFFNUNG.

Wir informieren Sie gerne.
Ilhre Ansprechpartnerin:

Anna Bohme

Telefon: 030 700 130-145

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

[
2=

’ MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN e.V.

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-200

Fax (089) 370 60-111

Backtrennmittel

Wir kriegen’s gebacken!

SPRUH-SYSTEME

Gnllsalson'

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 iber Ihre
Ladentheke, garantiert Ihnen die Anerken-
nung Ihrer Kunden und rundet ihr Sortiment
= filr die Grillsaison zusétzlich ab.
Jetzt zum Einfiih-
rungspreis bei lhrem
- GroBhandel.
boyens .

backservice

www.boyens-caterer.de

Dry-Ager

est sz

DRY AGER

BUILT FOR BEEF

DAS ORIGINAL

reifeschrank
er & Fleischer

WWW.DRY-AGER.COM

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

BARDER Jf/

BAADER Refiner

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

Etiketten

A

el. +49 (0) 9162 920 735
ww.schaumermal24.de

GP
dich
schiau!

www.gastroinfoportal.de
Das Branchenportal

GESUCHT GEFUNDEN

Fleischereimaschinen

Geschenkverpackungen

Fillen
Kuttern
Wolfen

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

REX

FLEISCHEREIMASCHINEN

18.000 VERPACKUNGEN

WWW.FAUSTO.DE

Gewlrze

EBeck

Gewurze und Additive

Hilf mit deiner Spende:
wwf.de/plastikfiut

Gewilirzmischungen
Pdkelpréaparate
Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen
Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

EIN LEBEN
.VERANDERN'

Mit einer Patenschaft
iSie Kinderarbeit a

beck-gewuerze.de

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

Gutezusatze

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE
»WERDEN
SIE PATE!*

Plan International

Deutschland e.V. @ PLAN

INTERNATIONAL
www.plan.de




Hygienetechnik

’_\\
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

58 Lq_':_ 6/2022

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




Digitale HACCP Dokumentation
inklusive Riickverfolgbarkeit!

Jetzt 3 Monate
kostenlos testen!

APPsolut einfach!
DIE HACCP APP.

0 DIE HACCP APP www.diehaccpapp.de

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG


https://diehaccpapp.de/

Seydebmann N3/

Energiesparen mit Seydelmann:
Hochleistungsmaschinen aus der
ecot-Baureihe

. .

= Bis zu 40 % Energieeinsparung
moglich

198 ° oMl A sag
28T

]

= Gleiche Effizienz und Produkt-
qualitat durch frequenzgeregelte
Energieeffizienzmotoren

= Wegfall von Ein- und Um-
schaltstromspitzen

= Maximale Motorleistung angepasst
an das Produktportfolio

= Verbrauchsoptimiert durch die
automatische Programmsteuerung
Auto-Command 1000

» Gezielte Abwarmenutzung

= MalRnahmen zur Energieeinsparung
konnen forderfahig sein

Unsere zusatzliches Angebot an Sie:

Individuelle Beratung zur Energieeinsparung
bei vorhandenen und geplanten Seydelmann
Maschinen

L == Individuelle Beratung zur Energieoptimierung

der Produktionsprozesse
Hochleistungskutter K 60 AC-8 eco+

Maschinenfabrik Seydelmann KG Kl{tter
info@seydelmann.com Tel. +49 (0)711 / 49 00 90-0 Mischer

e e o Fax +49 (0)711 / 49 00 90-90 LHEliE NATIONAL

. : Feinstzerkleinerer
HolderlinstraRe 9 | 70174 Stuttgart | Germany Produktionslinien g‘é’}fgg?&?
HANDWERKS

*


https://www.seydelmann.com/

