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SUFFA-Selfies

Bilder sagen mehr als 1.000 Worte

1. Metzgerei Resch & Lars Bubnick (Fleischerverband Bayern) 10. Carolin, Andrea und Andreas Jais (Landmetzgerei Jais)
2. Roman & Gabriele Ganzhorn (Metzgerei Ganzhorn) 11. Jasmin Kulke (Fleischerei Behrens), Laura Hei} (Metzgerei Endraf)
3. Team Fleischerhandwerk — wir sind anders 12. Arthur Schifer (Artemis — die Wildspezialisten)
4. Katja Dallmann (Elviras Bauernladen) 13. Christoph Grabowski (Leidenschaft Fleisch)
5. Angela & Jiirgen Pum (Feinkost-Metzgerei Pum) 14. Michael Wirth (Schwan Projekt/FoodTec Buildings)
5 6. Agnes Héberle & Jochen Schneider (Metzgerei Schneider), 15. Karl jun., Elisabeth & Karl Weber (Feinkost-Metzgerei Weber)
£ Christin Herrmann (Metzgerei Herrmann) 16. Karmen Walcher (evenord eG)
F 7 Team1. Bayerische Fleischerschule Landshut 17. Hannah Gehring (Metzgerei Gehring)
E 8. Maximilian Beck & Meike Franz (Beck Gewiirze und Additive) 18. Tanja Rummel (Metzgerei Horn)
E 9. Metzger-Weltmeisterin Katharina Bertl (Metzgerei Moser) 19. Laura Storz (Metzgerei Schlag)

WIR WUNSCHEN IHNEN EIN ERFOLGREICHES GESCHAFT ZUM

JAHRESENDE UND DAS BESTE FUR DAS NEUE JAHR 2024!
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Deutsches Fleischermuseum
Fo(o)dografie -
Essen in der Fotografie

So lautet der Titel einer Sonderaus-
stellung, die noch bis zum 25. Feb-
ruar 2024 im Deutschen Fleischer-
museum in Bdblingen zu sehen ist.
Die Fotos von Vivi D‘Angelo (Bild), Ingolf Hatz, Julia Hildebrand und
Bernhard Kahrmann beleuchten vielschichtig und multiperspektivisch

unsere (Ess)Kulturen, das Museum, qas Lebensmittel Fleisch sowie B [~

I\/‘Ie'tzg(?;]undFMetzg(fe.rinnlesn. Au;‘ der Sl}J1FFA 2023 zeliglt_(la Vivi D’Apgelo Fleischer-Innung Main-Spessart

einige ihrer Fotografien. Darauf zu sehen waren als Hauptmotiv vor .

allem Innereien in einer hochasthetischen Prasentationsform, die O_kt.Ob.ermarkt In KarlStaf‘lt o

sorgfaltig zu beeindruckenden Bildkompositionen arrangiert wurden. W'_e in vielen ]ahren. zuvor verwohnt?n d_'e Mitglieder der

www.vividangelo.com, https://fleischermuseum.boeblingen.de Fleischer-Innung Main-Spessart auch in diesem Jahr — am
15. Oktober 2023 - die Besucher und Besucherinnen des tra-
ditionellen , Oktobermarktes” im unterfrankischen Karlstadt.

e e e e e e e e e e e = . Ab 12 Uhr grillten sie Gourmet-Bratwiirste und boten auBer-

dem frisch zubereiteten SpieRbraten aus dem Backofen an.
Zudem vermittelten die Innungsmetzger den Gasten des

1 1

1 1

! Vielen Dank fiir ! . . .
Marktes jede Menge SpaR, Freude und Leidenschaft fir das

1 . p ! ] g P ’

! m [ﬁ tiber 9.000 Follower! | Fleischerhandwerk. www.hwk-ufr.de

Schon bei Facebook geklickt?

Reiner Reutzel
Schinken ,,around the world“

Frankfurt am Main,
Deutscher Fachverlag:
Reiner Reutzel,
Schinken:

Roh- und Kochschin-
kenspezialitaten
»around the world“,

Im Buch ,Schinken: Roh- und Kochschinkenspezialitaten ,around
the world““ stellt der Fleischermeister, Diplom- und Meister-
Fleischsommelier (WIFI Graz und Linz) und zertifizierte Cortador del
Jamén de Espafa Reiner Reutzel nationale und internationale Schin-
kenspezialitaten vor. Seine Leidenschaft gehért dem Foodpairing: Er

stellt den Schinkenspezialititen je auch eine besondere Brot- und Wein- 200 Seiten,
. . . . . 215 x 275 mm,
empfehlung zur Seite. Profis und GenieRer erhalten mit dem Buch ein Kompen- Hardcover. 48 €
dium, das unterhaltsam tief in die Welt der Schinken einfiihrt und dem Metzgerhand- !
werk wertvolle Tipps fiir den Verkauf und die Prasentation von Schinken liefert.
Markenschaufenster

Leipziger Messe L 1 x
Fleischerhandwerk auf der ,,Iss gut!“ HOKUMAZ

Mit tiber 9.000 Fachbesuchern und 251 Ausstellern aus neun Landern verzeichnete die Fach-
messe ,Iss Gut!“ 2023 in Kombination mit der ,FoodSpecial” ein sattes Besucherplus.
Erfolgs-Events auf der Messe in Leipzig
waren u. a. diverse Wettbewerbe, organi-
siert vom Sachsischen Fleischer-Innungs-
Verband (SFIV) als Partner der Messe.
Dazu zéhlten ein Schiilercup mit 55 Mad-
chen und Jungen sowie ein Qualitatswett-

EYaE
Tel.: 02208 99 49 868

www.hokumat.de

bewerb mit 115 Wurst- und Fleischpro- @ fi~
ben. Der dritte ,Mitteldeutsche Bratwurst- "_‘%3—
cup” begeisterte auBerdem mit elf herz- STILLER N °
haften Produkten. Als Gewinner profilierte VERSCHLIESS-TECHNIK - B
sich die Wurst- und Fleischerwaren Baut- Telefon 07268 392 * w7
zen GmbH mit ihrer Pfefferkuchen-Brat- DosenverschlieBmaschinen

Halb- und i fur Handwerk und

WWW.STILLERGMBH.DE
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wurst. www.iss-qut-leipzig.de



http://www.vividangelo.com
https://fleischermuseum.boeblingen.de/
https://www.hwk-ufr.de
https://www.iss-gut-leipzig.de
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Port Culinaire

Gutes Fleisch

2009 erschien die erste Aus
gabe des Buchs ,,Gutes Fleisch”.
Mit dieser Ausgabe stellen die
Autoren Thomas Ruhl, Wolf-
gang und Stephan Otto nun ein
Uberarbeitetes Buch vor, das
dem Wandel der Zeit und der
Zukunft gerecht wird. Es be-
handelt warenkundliche Texte,
Fleisch-Cuts und Stories rund
um die Fleischproduktion welt-
weit - von Europa ber die USA bis hin zum Wagyu-Beef aus
Japan. Die Leser erfdhrt alles tber Rind, Schwein, Lamm oder
Ziege. Ein weiterer Teil widmet sich dem Gefliigel: Haushuhn,
Gans, Ente, Wachtel und Pute. Odenthal:

Edition Port Culinaire, Gutes Fleisch, Autoren: Thomas Ruhl,
Wolfgang und Stephan Otto, 288 Seiten, 39,90 Euro.

GUTES FLEISCH

pro agro

Schlachtefest in Brandenburg

Uber 10.000 Besucher kamen zum Schlachtefests nach Paaren
im Glien und genossen Regionalitat, Unterhaltung und Infor-
mation. In der Brandenburghalle, Festzelt und im Freigelande
boten regionale Produzenten Fleisch, Wurst und weitere Spezia-
litdten zum Mitnehmen und zubereitete Speisen fiir den Genuss
vor Ort an. Wesentlich fiir dieses Fest ist — ebenso wie alle ande-
ren Veranstaltungen von pro agro — dass die Besucher die Men-
schen hinter den Produkten personlich kennenlernen kénnen.
Publikumsmagneten seit Jahren sind die traditionelle Haus-
schlachtung und die Wildzerlegung, die Senioren an ihre Kind-
heit erinnern und den Jiingeren altes Wissen neu vermittelt.
»Die Tradition der Schlachtefeste gibt uns Hinweis auf etwas
frither Selbstverstandliches; etwas, das wir in den letzten Jah-
ren leider ein wenig aus den Augen verloren haben
— die Versorgung einer Region aus sich selbst
heraus. Regionalitdt ist nicht nur schmi-
ckendes, touristisches Beiwerk; sondern
8) Grundvoraussetzung fiir die Lebensfa-
higkeit unserer Regionen; Arbeitsplatze,
Steuereinnahmen, Versorgungssicher-
heit“, so Kai Riickewold, Geschiftsfiihrer
des Verbandes pro agro.

www.proagro.de
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Handtmann | Butcher Wolfpack
Gold-Sponsoring verldngert

Die Handtmann Maschinenfabrik als langjdhriger Partner des
Fleischerhandwerks hat ihr Gold-Sponsoring fiir das Butcher
Wolfpack bis zur World Butchers Challenge (WBC) am 30. und
31. Mérz 2025 in Paris verlangert. Das Team um Kapitdn Dirk
Freyberger hatte 2022 die WBC in Sacramento gewonnen und war
auch in verschiedenen Produktkategorien wie , Weltbeste Rind-
fleisch-Wurst“ oder ,Weltbeste Gourmet-Wurst“ erfolgreich. ,,Die
Wolfe verkérpern die Erstklassigkeit und Vielfalt des deutschen
Fleischerhandwerks und sorgen als Botschafter fiir die weltweite
Anerkennung ihres Handwerks. Und das heute neben technischer
und technologischer Expertise vor allem Kreativitat, Fingerspitzen-
gefiihl und Konzentration in héchstem Male erfordert”, begeis-
tert sich Jens Klempp, Geschéftsflihrer Handtmann Maschinenver-
trieb Deutschland tber die fortlaufende Kooperation. Das Sponso-
ring umfasst auch die Bereitstellung einer Vakuumfillmaschine fiir
die Fleischerschule Augsburg, in der die intensiven Trainings-
wochenenden als Vorbereitung auf die WBC 2025 stattfinden
www.handtmann.de/food

PricoPlex

Snack-Workshop

Wie Metzger und Bécker vom Snack-
Trend profitieren kénnen, erfuhren 35
+5 Teilnehmende eines Snack-Workshops
_ 7 beim Schalenhersteller PricoPlex in Ere-
sing. Veranstalter waren neben dem Gast-

geber die Wurst- und Schinkenmanufaktur
Bedford, die ,,Snackprofis“, der Ofenhersteller Atollspeed und
der Ladenbauer Aichinger. Durch den Workshop fiihrten die
Snack-Experten Stefan Klausmann (Bedford) — gelernter Metz-
ger — und Sascha Wenderoth (,,Snackprofis“). Laut beiden sei
es einfach aus fiinf Zutaten schnell einen leckeren, bekdmm-
lichen Snack zu machen, der die Verpackung nicht aufweicht:
gutes Brot, ein Aufstrich, Salat oder Gurke, Kdse, Schinken,
Salami oder ein Patty als Hauptbelag, gekront mit Réstzwiebeln,
Coleslaw, Reibekase, Krautern. Wichtig ist auch die Prasenta-
tion, etwa mit den langlebigen und nachhaltigen Schalen von
PricoPlex. Die Teilnehmenden gingen nach einem kurzweiligen,
kulinarisch abwechslungsreichen Tag mit vielen neuen Ideen
fir ihre Frischetheken nach Hause. www.pricoplex.de

Fotos: Thomas Ruhl/Port Culinaire, Handtmann Maschinenfabrik, Locomoto Design/Isabel Zeiselmair, pro agro


https://www.handtmann.de/food
https://www.pricoplex.de
https://www.proagro.de

Fotos: M- Theimer, Handtmann Maschinenfabrik

Miinchner
Bauernmarktmeile

Bei strahlendem Spatsommer-Sonnenschein lief3en sich
Genussfreudige auf der Miinchner Bauernmarktmeile am
Odeonsplatz auch regionale Fleisch und Wurstwaren schmecken.

ereits zur Mittagszeit herrschte am
24 September 2023 an den rund 80
Sténden um den Odeonsplatz sowie im

,Kase-Genussmarkt” im Innenhof des Land-
wirtschaftsministeriums groRer Andrang —

und der sollte noch bis 17 Uhr anhalten. Dort
hatten Liebhaber regional erzeugter Lebens-
mittel die Qual der Wahl: erntefrisches Obst
und Gemise, schmackhafte Wurst, Kase-
und Fischspezialititen oder regionaltypi-

W NEXT .
idtmann

Handtmann
‘ 150-Jahriges gefeiert

Mit Beschaftigten, Vertretern aus Politik
und Wirtschaft, Banken, Schulen, Fiih-
rungskréaften und Wegbegleitern feierte
Handtmann sein 150-jahriges Firmenju-
bilaum. Von einer auBerordentlichen un-
ternehmerischen Leistung sprach Baden-Wiirttembergs Ministerpra-
sident Winfried Kretschmann: ,,Der Weltmarktfiihrer ist mit rund
4.300 Beschaftigten und 1 Mrd. Euro Jahresumsatz ein Wohlstands-
motor und Wirtschaftsfaktor in unserem Land. Der Larm der Maschi-
nen in den Werkshallen ist der Sound gelungener Transformation.”
Stellvertretend fiir die gesamte Geschéftsfiihrerriege hielt Harald
Suchanka, Vorsitzender der Geschéftsfihrung des Handtmann
Geschéftsbereiches Fill- und Portioniersysteme, gemeinsam mit
Wolfgang Schmidt vom Metallgusswerk die Laudatio. ,, 150 Jahre
voller Innovationen, aber auch gemeisterter Herausforderungen.
Wir feiern auch vor allem eines: 150 Jahre Wachstum und Erfolg.
Wie wird eine solche Erfolgsgeschichte méglich?“, fragte er. Dies
liege vor allem an Thomas Handtmann, der das Unternehmen

Branchenblick m Kurz notiert

sches Bier und Wein. Die Bauernmarktmeile
ist eine wunderbare Gelegenheit fir Ver-
braucher mit den Anbietern, Erzeugern und
Direktvermarktern ins Gesprach zu kommen
und sich aus erster Hand zu informieren.
»Immer mehr Menschen wollen wissen, wo
und wie ihre Lebensmittel produziert wer-
den, betonte Bayerns Landwirtschaftsmi-
nisterin Michaela Kaniber.

Auch die Liebhaber von Fleisch und Wurst
wurden fiindig. Etwa bei der Metzgerei Bause-
wein (Prichsenstadt), die frankische Spezialitd-
ten anbot, der Hofmetzgerei Lamplhof (Pfaf-
fenhofen/Glonn) mit Schmackhaftem vom
»,Ox“ oder beim StraufRenhof Chiemgau
(Schnaitsee). Wildwurst und -schinken kre-
denzte der Wild-Berghof Buchet aus Bernried,
Schwarzgerduchertes und Hausmacher Wurst-
waren der Hofladen Wimmer (Rottenburg/
Laaber) und Spezialititen vom Wollschwein
der Wollschweinhof Gruber (Bad Birnbach).
Die Bauernmarktmeile — eine Gemein-
schaftsinitiative des Bayerischen Bauernver-
bands, des Bayerischen Rundfunks, der
Stadt Miinchen und des Bayerischen Land-
wirtschaftsministeriums — fand in diesem
Jahr zum zwolften Mal statt. In Bayern gibt
es rund 170 Bauernmaérkte, so viele wie in
keinem anderen Bundesland. mth
www.bauernmarktmeile.de

25 Jahre wertebasiert leitete. Biberachs
Oberbiirgermeister Norbert Zeidler hono-
rierte dessen Lebenswerk und seine immen-
sen Verdienste flr die Stadt mit der Verlei-
hung der Ehrenbirgerschaft.

Harald Suchanka, betonte, dass das Fun-
dament eines erfolgreichen Unternehmens
die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter seien

und dankte ihnen: ,Ohne sie alle ware eine solche groRartige Ge-
schéftsentwicklung nicht méglich gewesen”. In der Feier erfolgte auch
die symbolische Schlussellibergabe fiir den familiengefiihrten Konzern
an Markus Handtmann und Valentin Ulrich. ,Wir wollen die einmalige
Chance nutzen, zu gestalten und zu entwickeln: nicht nur unsere Unter-
nehmensgruppe und die Technologien in unseren Branchen, sondern
auch das Zusammenleben in Region und Gesellschaft.“ Markus Handt-
mann erganzte: ,,Gemeinsam wollen wir mit euch in die nachsten
150 Jahre starten.” Und Harald Suchanka restimierte: ,Es ist ein grofes
Gluick, dass der ausgepragte Familiensinn der Familie Handtmann dazu
gefuihrt hat, dass die Unternehmensfiihrung weiterhin gesichert in Fami-
lienhand bleibt. ,Wir sind {iberzeugt, dass wir gemeinsam die Erfolgsge-
schichte fortschreiben werden.” www.handtmann.de/food
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https://www.bauernmarktmeile.de/
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Fiinf schafften es ins Butcher Wolfpack (von li.): Simon Grieshammer, Carina SchiiBler, Sven Schumac her, Maxi Baumann
und Pascal Karatey. Als erste Anerkennung erhielten sie von den Weltmeistern 2022 in Sacramento ein scharfes Messer.



Fotos: M. Theimer

Butcher Wolfpack m Casting

Casting fiir Paris

Mit einem Casting in der Fleischerschule Augsburg
suchte das Weltmeisterteam des Butcher Wolfpack neue
»Fleischwolfe®, um sein ,,Rudel“ zu ergdnzen und ldutete
die Vorbereitungsphase fiir die World Butchers Challenge

im Mérz 2025 in Paris ein.

aflr beworben hatten sich 20 Fach-
D krafte aus Produktion und Verkauf.
13 davon wurden vom Team fiir das
Casting ausgewdhlt und stellten sich dieser
anspruchsvollen Priifung. Bewertet wurden

die Leistungen vom Hauptteam des But-
cher Wolfpack und drei

WBC-erfahrenen Exper-
ten, Gianni Giardina
und Claudio Fidone aus
Italien sowie Shannon
Walker aus Australien.

Dirk Freyberger
Gesucht waren neue

»Eure Leidenschaft fiir das
Handwerk ist das Wichtigste.
Das wollen wir spiiren.*

Mitglieder fir das

Hauptteam des Butcher Wolfpack sowie fiir
den ,Young Butcher“- und den Apprentice-
Wettbewerb (Auszubildende). Fiir diesen
nahm Simon Grieshammer (Metzgerei
Moser, Landsberg/Lech) als zunéchst einzi-
ger Azubi teil. Weitere Teammitglieder fir
diesen Wettbewerb werden im Friihjahr
2024 in einem weiteren Casting ermittelt.
Finf Bewerber und Bewerberinnen wollten
ins Hauptteam, sieben wetteiferten um die
Platze fur den ,Young Butcher“-Contest.
,Eure Leidenschaft fir das Handwerk ist
das Wichtigste. Das wollen wir spiren”,
motivierte Butcher Wolfpack-Teamcaptain
Dirk Freyberger die Teilnehmer. Auferdem
wurde das Casting live via YouTube ge-
streamt und erreichte auf diese Weise eine
weltweite Fan-Community.

Weitere Teilnehmer

Markus Brehm (Dietersdorf), Helmut Tumat
(Krumstedt), Markus Wolf (Waldenbuch),
Thomas Rexfort (Dorsten-Wulfen), Karl
Deutschenbein (Thiendorf), Julian Jakob
(Landsberg/Lech), Leonhard Koch (Bod-
mann-Ludwigshafen), Lukas Brockmann
(Bern/CH).

Die Aufgabe

In zwei Gruppen (1x7 Bewerber, 1x6 Bewer-
ber) in zwei Zeitfenstern a 25 Minuten am
Vormittag mussten die Casting-Teilnehmer
ein  Mittelstick vom Schwein ,Side of
Porc” zerlegen, zuschneiden und daraus
kiichenfertige  Pro-
dukte ihrer Wahl her-
stellen. Diese waren
zudem mit selbst
ausgewahlten und
mitgebrachten Zuta-
ten und Utensilien
attraktiv dekoriert zu
préasentieren. Bei der Bewertung anhand der
WBC-Kriterien standen unter anderem das
Zeitmanagement, die technischen Fahigkei-
ten, die personliche und die Arbeitshygiene
sowie die Prasentation im Fokus. Gewissen-
haft und fachlich versiert beurteilte die Jury
die Ergebnisse und zog sich dann zur Ent-
scheidungsfindung zuriick.

Gespannt erwarteten die Teilnehmer das
Fazit des Votings. Ins Butcher Wolfpack
schafften es letztendlich diese fiinf Neuen:
Sven Schumacher (Kalieber) fur das Haupt-
team, Simon Grieshammer (Apprentice-
Wettbewerb) und Maxi Baumann (Fleischerei
Seifert, Eppendorf), Pascal Karatey (Metzgerei
Freyberger, Niirnberg) und Carina SchiiBler
(Landmetzgerei Schiiler, Stadtsteinach) fir
den ,Young Butcher“-Wettbewerb.

Nach dem Casting stellten stv. Landesin-
nungsmeister Werner Braun und Vize-Welt-
meister Fabian Schittler in der Wurstkiiche
der Fleischerschule live Weilwirste her.
Zum Abschluss des Events lieRen sich alle
zusammen ein ziinftiges BBQ mit edlen
Cuts vom Rind, den frischen Weillwiirsten
und Feinkostsalaten schmecken. mth
www.butcherwolfpack.de
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Weiterbildung m Fessmann

Erfolgreiches Raucherseminar

25 Rducherbegeisterte aus dem regional ansdssigen Metzgerhandwerk begriiite Fessmann Ende
September in Winnenden zu einem Raucherseminar, von dem alle profitierten.

abei fiihrten Experten des Unterneh-
D mens die Teilnehmer durch eine um-

fangreiche und genussvolle Prasenta-
tion, in der sie die Kunst des Raucherns von
Lebensmitteln in allen ihren Facetten be-
leuchteten. Auf diese Weise erhielten die
Teilnehmer tiefe Einblicke in die Techniken
und Verfahren, die vom Unternehmen ent-
wickelt und verfeinert wurden. Sie erlebten

live, wie unterschiedliche Lebensmittel wie
Fisch, Fleisch und Gemiise gerauchert oder
anderweitig thermisch behandelt wurden.
Die praktischen Demonstrationen halfen
dabei, das erlernte Wissen besser zu verste-
hen. Eine Héhepunkt der Verkostung war
ein Raucherarten-Vergleich, bei dem Glimm-
rauch, Reiberauch und Flussigrauch in Be-
zug auf Aroma, Farbe und Konsistenz mitei-
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nander verglichen wurden. Dies ermdglichte
den Teilnehmern, die Unterschiede und Vor-
ziige jeder Rauchermethode zu schmecken
und zu erleben.

Aus der Praxis

In einem leidenschaftlichen, fachlich fun-
dierten und inspirierenden Vortrag tber die
Kunst der Rohwurstherstellung gab der
Metzger Timo Eger vom ortsansdssigen Eger
Feinkost-Metzgerei und Catering sein Wis-
sen weiter. Er teilte seine Erfahrungen und
Geheimnisse, wie er die Qualitat seiner Pro-
dukte optimiert hat, was die Teilnehmer des
Seminars beeindruckte.

Im Anschluss daran referierte Dr. Daniela
Lehr von Lehr Consulting Heidelberg tiber
Férdermdglichkeiten und die Unterstiitzung
fiir kleine Unternehmen, die in der Lebens-
mittelproduktion tétig sind. lhr Vortrag bot
allerhand wertvolle Informationen dariiber,
wie sich finanzielle Ressourcen und Bera-
tungsdienste besser nutzen lassen, um das
eigene Unternehmen erfolgreich zu entwi-
ckeln. Bei der Besichtigung der Produktions-
statte von Fessmann schlieRlich konnten die
Teilnehmer dann hautnah erleben, wie die
hochwertigen Raucheréfen und Anlagen
hergestellt werden.

»Die positiven Reaktionen der Teilnehmer
haben uns Gberwiltigt. Wir sind stolz dar-
auf, dass das Réaucherseminar so erfolgreich
war. Ihre Begeisterung und das Interesse ha-
ben dazu beigetragen, diesen Tag zu etwas
Besonderem zu machen und uns dazu ani-
miert auch im kommenden Jahr 2024 wei-
tere Seminare dieser Art anzubieten®, hiel}
es nach der Veranstaltung aus dem Unter-
nehmen. Neben den Seminaren feiert Fess-
mann im kommemden Jahr namlich sein
100-jéhriges Jubildum, im Rahmen dessen
es Uber das ganze Jahr hinweg verteilt wei-
tere Termine, Messen und Veranstaltungen
geben wird. Man darf also gespannt sein.
www.fessmann.com

Foto: Fessmann
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Die Masterclass-Cortadoren

Annika Ahlers, Andreas und Dario Dreymann, Andre
Durda, Oleg Eckhardt, Matthias Endrass, Patrick Funke,
Dirk Lindig, Nicole Kéller, Michael Moser, Michael

" Penndorf, Juirgen Reck, Oliver Wendt, Christian Wenzel,
UIf Wurche, Christian Vincke und Mich ael VoR.

Masterclass Cortador

15 Manner und zwei Frauen nahmen drei Tage lang
am ersten Kurs zum Masterclass Cortador bei
Jamon Beher im spanischen Guijelo teil und sind
nun ,,Botschafter des Iberico-Schinkens*.

Weiterbildung zum ,Zertifizierten Cortador“ (m/w), die vom

Maestro-Cortador Ronny Paulusch und dem Team der Fleischschule
Augsburg 2021 initiiert wurde, qualifiziert. 13 Kurse dieser Art fanden seitdem in
Augsburg sowie drei weitere in der Extended Version auf dem Hof Vincke bei Iberico
Westfalia statt. Ein ausfuihrlicher Bericht folgt in der Ausgabe FH 1/2024. mth
www.beher.com, www.fleischerschule.de, www.cortador.events

B lle hatten sich dafiir durch ihre erfolgreiche Teilnahme an der

Fotos: M. Theimer
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Doppel-Europameister

Der Mannheimer Metzger Philipp Burkhardt ist Doppel-Europameister.
Mit Weiflwurst und Bratwurst holte er sich beim Qualitatswettbewerb der
»Commanderie des Fins Goustiers du Duché d’Alencon* den Titel.

ationale und europdische Wettbe-
N werbe fiir Metzgereiprodukte veran-

staltet die Feinschmecker-Bruderschaft
in der Normandie seit 1973 und unterstiitzt so
die Metzgerzunft. Im Jubildumsjahr 2023 ka-
men auch etliche deutsche Metzger zu Meis-
terehren. ,Nicht nur ein Doppelsieg firr uns,
sondern auch fiir unsere Heimatstadt®, freut
sich Juniorchef Philipp Burkhardt, der den Tra-
ditionsbetrieb in Mannheim-Waldhof mit sei-
nem Vater Peter fihrt. Eine Jury unter der
Leitung des Grand Maitre Claude Lelievre
zeichnete ihre Top-Produkte am 7./8. Oktober
2023 im Salle de la Prairie in Saint-Germain-
des-Corbéis bei der 49. Europameisterschaft
der besten Weiwurst und der 17. Europa-
meisterschaft der besten gegrillten Wurst aus
und kirte die Mannheimer zum ,,Champion
d’Europe”. Mit einem ,Grand Prix d’Excel-
lence” bei der 13. Europameisterschaft der
kreativsten Wurst und einem ,Grand Prix
d’Honneur” bei der 10. Europameisterschaft
des festlichsten Wurstwarenprodukts kom-
plettierten die Burkhardts ihren Triumph.
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Viele weitere Metzgereien geehrt

Bei der feierlichen Pokal(ibergabe am 18. No-
vember an gleicher Stelle warteten viele wei-
tere Pokale und Urkunden auf deutsche Teil-
nehmer — etwa auf Georg Forster aus Feucht,
der als Priifer, Schiedsrichter, Ritter (,,Cheva-
lier) und Botschafter (,Ambassadeur®) in
Stiddeutschland seit vielen Jahren kraftig die
Werbetrommel fiir die franzésische Genie-
Rervereinigung rihrt. Er wurde im Kreativ-
wurst-Wettbewerb zum ,,Champion d’Alle-
magne“ ernannt — flir eine Champagner-
WeiBwurst ohne Petersilie, bei der der edle
Schaumwein gefroren der Schiittung fiir das
Brdt zugesetzt wird. Weitere deutsche Krea-
tiv-Preistrager: Christian Speeter (Hettenlei-
delheim) und Armin Forster (Nurnberg). Im
Wettbewerb fiir festliche Wiirste schafften es
neben Georg Forster auf das Siegerpodest:
Ulrich Schumann (Hann. Miinden) und
Alois Hauser (Fischach). Deutsche Preistra-
ger der 49. WeiRwurst-Europameisterschaft:
Michael Weill (Burglengenfeld) als ,,Cham-
pion d’Allemagne”, Florian Schmidt (Muhl-

heim), Armin Forster (Nurnberg), Karsten
Raff (Hamburg), Mathias Velte (Sersheim),
Thomas Schmid (Fischen), Alois Hauser
(Fischach), Christian Speeter (Hettenleidel-
heim), Eberhard Ermer (Lauffen), Ulrich
Schumann (Hann. Miinden) und Georg
Forster (Feucht).

Die deutschen Preistrdger der 17. Brat-
wurst-Europameisterschaft: ~ Alois Hauser
(Fischach) als ,,Champion d‘Allemagne®, Ge-
org Forster (Feucht), Florian Schmidt (Muhl-
heim), Christian Speeter (Hettenleidelheim),
Armin Forster (Nurnberg), Eberhard Ermer
(Lauffen), Ulrich Schumann (Hann. Miinden)
und Kurt Wohlfahrt (Seehausen).

Teilnahmeberechtigt an den jahrlichen
Meisterschaften der Commanderie fiir Weil-
wurst, Schweinebratwurst, kreative Wurst
(verschiedene Fleischsorten mit besonderen
Zutaten) und festliche Produkte sind hand-
werkliche Metzger, Pokelfleischhersteller
(Einsalzer), Caterer und Gastwirte aller euro-
paischen Lander. Horst Buchmann
www.finsgoustiers.com

Foto: Christophe Gaye © 06.0745.76.45
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Fotos: Fleischerverband Nordrhein-Westfalen, Buchmann

Branchenblick m Kurz notiert

Top-Nachwuchs in NRW

Auch in Nordrhein-Westfalen hatten sich Auszubildende
im Landeswettbewerb fiir die ,,German Craft Skills“ qualifiziert.

kdufer/-in im Lebensmittelhandwerk

(Schwerpunkt Fleischerei) zur Deut-
schen Meisterschaft im Fleischerhandwerk
traten an: Pia Lang, Julia Sofia Stresewski,
Tim Humpert, Simon Maximilian Hoéreth
und Lucy-Noemi De Pasquale. Gepriift wur-
den sie von Christoph Ranft (Fleischerei
Ranft), Bernd GroRe-Boes (BuRmann‘s Bau-
ernladchen), Stefan FaRbender (Carl-
Reuther-Berufskolleg des Rhein-Sieg-Kreises)
und dem Landeslehrlingswart Volker Haupt
(Metzgerei Haupt). Neu in diesem Jahr war

FUr die Berufe Fleischer/-in und Fachver-

Fleischer-Innung Erlangen-Hersbruck
Silberstreif am Horizont

Die Fleischer-Innung Erlangen-Hersbruck
freut sich Gber drei fundiert ausgebildete
Fachverkaufs-Azubis, die ihre Gesellen-
prufung bestanden haben. Bei einer ge-
meinsamen Freisprechungsfeier mit der
ortlichen Béckerinnung wurde Konstan-
tin Klemm als Priifungsbester im Fleische-
rei-Fachverkauf mit einem Geldpreis und
einem Prasent geehrt. Er hat in der
theoretischen und praktischen Abschluss-

eine Uberraschungsdisziplin: Den Teilneh-
mern war nur bekannt, dass sie Fleisch oder
Brat zur Verarbeitung erhalten, zusammen
mit einem Warenkorb aus unterschiedlichen
Gemisesorten, frischen Krautern und ver-
schiedenen Gewiirzen. Was genau die Auf-
gabe sein wiirde, erfuhren sie erst direkt vor
der Arbeitsprobe. Die Herausforderung war,
aus einem Schweinefilet zusammen mit ver-
schiedenen Sattigungsbeilagen ein Mittag-
essen zu kochen —in drei Teams.

Was die Teilnehmer nicht wussten: Bewer-
tet wurden nicht nur die praktische Technik

prufung einen Notendurchschnitt von 2,0 erzielt. Im Metzgerei-Gasthof Githlein in Erlangen-
Blichenbach rief Metzger-Obermeister Stefan Priitting den Berufsnachwuchs dazu auf, dem
Handwerk die Treue zu halten und das erworbene Wissen an die nachsten Lehrlinge weiter zu
geben. Er war erfreut, dass im neuen Lehrjahr erstmals seit Jahren wieder zwei Fleischer in
Innungsbetrieben in Ausbildung stehen —und in der Berufsschule Fiirth im neuen Schuljahr 18
Azubis im Fleischerhandwerk bzw. Fachverkauf neu beschult werden. Das sei ein Hoffnungs-

schimmer, auf den man lange hingearbeitet habe.

www.khs-erlangen.de

und Geschicklichkeit in der Zubereitung und
das schmackhafte Ergebnis, sondern auch
die Teamfahigkeit und Zusammenarbeit.

,»In 85 Minuten haben die Teilnehmer, die
sich vorher nicht kannten, mit Kiiche und
Gerdten nicht vertraut waren und mit zuvor
unbekannten Zutaten arbeiten mussten, ein
hervorragendes Ergebnis abgeliefert, auf das
sie sehr stolz sein diirfen®, betont Christian
Deppe, der neue Geschéftsflihrer des Ver-
bandes. Bei den Fleischern gewann Tim
Humpert, der in der Metzgerei Scharfen-
baum in Brilon ausgebildet wurde und bei
seiner praktischen Gesellenpriifung eine
Punktzahl von 95,7 erreichte. Im Fachver-
kauf kam Simon Héreth (Ausbildungsbetrieb
Rewe Manuela von Kriichten, Hiirtgenwald)
auf Platz 1. Er macht seit Herbst noch eine
Ausbildung zum Fleischer in der Fleischerei
Genter in Simmerath. mth
www.fleischer-nrw.de
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Butcher‘s Tale 2.0

Premiere auf einer Ausbildungsmesse feierte die Neufassung
der Kampagne ,,Butcher‘s Tale 2.0. Die neue Generation*
des Fleischerverband Bayern in Landsberg am Lech.

remiere feierte die Nachwuchskam-
P pagne ,,Butcher’s Tale“ mit den an Fan-

tasy-Figuren angelehnten Charakteren
Filet-Fee, Beef-Beschworer und Keulen-Krie-
ger im Herbst 2020. Nun war es an der Zeit,
neue Wege zu beschreiten und mit einer
Kampagne im Hologram-Style frischen Wind
in die Nachwuchswerbung zu bringen.

Liam und Kylie

Da sich die Jugendlichen, die sich eventuell
fur eine Ausbildung im Metzgerhandwerk
interessieren, gedndert haben, war ein ,Re-
branding” der nétig. Liam und Kylie beglei-
ten nun als neue Charaktere die Kampagne
2.0. Sie sind jung und hip, mit Smartwatch
und Tablet ausgestattet und machen eine
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Ausbildung im Metzgerhandwerk. Zu sehen
sind zudem Hologramme eines Steaks und
eines Kutters. ,,Damit mdchten wir zeigen,
dass neben dem klassischen Handwerk auch
die Digitalisierung fuir uns im Metzgerhand-
werk nichts AuBergewdhnliches ist. Metz-
gerhandwerk ist modern und cool“, sagt
Lars Bubnick, Geschaftsfiihrer des Fleischer-
verband Bayern. Dazu passend wurde ein
neuer Messestand entwickelt. Ein Blickfang
ist auch die neue 3-m-Luftsdule. Liam und
Kylie gibt es als lebensgroRe Aufsteller. Zu-
satzlich wurde ein Karriere-Roll-up geschaf-
fen das die unterschiedlichen Aus- und
Weiterbildungswege im Metzgerhandwerk
aufzeigt. Messe-Teams lassen sich mit
T-Shirts ausstatten, auf denen vorne das
bayerische ,Metzger-M“ im Hologramm-Stil
und auf dem Riicken der Schriftzug ,Meat-
arbeiter” zu sehen sind.

Neben bekannten Merchandise-Artikeln
wie M-Caps oder Shirts, Kondomen, Energy-
drinks oder Flaschendffnern, die es auch
im neuen Design gibt, stehen neue Give-
aways zur Wahl: Liam und Kylie als kleine
Schokofiguren und Chupa Chups-Lollis mit
M-Marke als Streuartikel sowie als Highlight
kleine Bluetooth-Lautsprecher, fiir die Inter-
essenten am Tablet ein Quiz mit Fragen rund
ums Metzgerhandwerk absolvieren oder zu-
mindest ein Gesprach fiihren missen. Mit
Ja-/Nein-Fragen miissen die Jugendlichen
Aufgaben erledigen, bevor es ein Give-away
gibt. Und auch der neue VR-Leberkas-Simu-
lator soll an den Fleischereiberufen Interes-
sierte begeistern. mth

Fotos: Fleischerverband Bayern
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Leberkadse

Unbiirokratisch-kulinarische Griif3e aus der Heimat versandte der Fleischerverband Bayern:
260 kg Leberkdse produzierte das Fachlehrerteam der Fleischerschule Augsburg als
Spende fiir ein Oktoberfest der Bundeswehr auf dem NATO-Stiitzpunkt in Rukla/Litauen.

en Leberkdse Ubergaben Vertreter des Fleischerverbands sehen, dass es auch noch Unterstiitzung gibt, fiir die man nicht
D Bayern und der Fleischerschule Augsburg mit den Landtags- zahlreiche Formulare ausfiillen oder umfangreiche Antrage stellen

abgeordneten Johannes Hintersberger und Wolfgang muss.“ Begleitet wurde die Aktion von Partnern des Verbandes. So
Fackler (beide CSU) an Bundeswehrsoldaten der NATO-Battle- steuerten die Bauerliche Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall das
group in Rukla/Litauen. Auf diesem Militérstiitzpunkt fand ein Schweinefleisch fiir die Produktion, die Augsburger Brauerei Riegele
kleines Oktoberfest fiir die Soldatinnen und Soldaten verschiede- tiber 100 | Helles Bier und die Evenord eG aus Niirnberg mehrere
ner NATO-Mitgliedsstaaten statt. Eine solche Anfrage gab es schon Eimer siiRen und scharfen Senf bei. www.metzgerhandwerk.de

2017 — auch damals wurden Leberkése & Co. geliefert.

»Das bayerische Metzgerhandwerk steht zur Bundeswehr. Und
wenn man so weit weg von zu Hause mit einem gemeinsamen
Oktoberfest ein kleines bisschen Ablenkung vom militarischen All- Weil Handwerk
tag und der weltpolitischen Lage erfahrt, diirfen ein ordentlicher Perspektive hat!
Leberkds und gutes bayerisches Bier nicht fehlen®, so Lars Bubnick.
Hocherfreut waren Johannes Hintersberger und Oberstleutnant
d.R. Resch tiber die schnelle, unbiirokratische Hilfe: ,Es ist schén zu

g'ewﬁrze

Metzger-Innung Traunstein-Berchtesgadener Land
Tatjana und Xaver sind Innungsbeste

Troim 1 M 1™ Bei der Freisprechung
der Innung Traunstein-
Berchtesgadener Land
wurden der Fleischer
Xaver Seidinger und
die Metzgerei-Fachver-
kduferin Tatjana Sit-
scheweu vom Ober-
meister Johann Reiter (li.) und der stv. Landratin Traunsteins, Resi
Schmidhuber, geehrt. Firr alle Freigesprochenen gelte es, ihr Poten-
zial zu férdern und auszuschpfen. Der Bezug vom Erzeuger bis hin
zum Kunden biete viele Mdglichkeiten, die persénliche Leiden-
schaft fiir den Beruf einzubringen. Die Teamarbeit, das kunden-
orientierte Beraten sowie die kreative Herstellung von Wurst- und
Fleischwaren biete zudem jeden Tag Abwechslung, seien aber
auch immer wieder eine Herausforderung. Die Ausbildungsbetrie-
seien stolz auf ihre Auszubildenden, die ihre Priifung im Juli erfolg- » Innovationen D Sicherheit
reich bestanden haben. www.kreishandwerkerschaft-ts-bgl.de

Ilhr Partner fur

Fotos: Fleischerverband Bayern, Sven Schierig

P Technologie P Geschmack
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Im selben Geist

Die Wichtigkeit politischer Einflussnahme, Auszubildende
aus Vietnam, VR-Leberkds-Simulator, Stande vieler Partner
u.v.m: die Obermeistertagung des Fleischerverband Bayern
war informativ, abwechslungsreich und sehr gut besucht.

ie Fleischerschule Augsburg bzw. das
Bildungszentrum des Fleischerhand-
werks ist ein Ort der Weiterbildung

und des kollegialen Austauschs. So war es
auch am 8. November 2023 wieder. Voller
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hitte das Gebdude an dem Tag nicht sein
kénnen. Meister- und Fleischsommelier-
Kurs, Auszubildende und die Obermeister
von 40 der 48 bayerischen Innungen waren
zur jahrlichen Herbsttagung im Haus. Auch

,»Als Praktiker werde ich mich fiir
ihre Themen in Entscheidungen
8 einbringen und ein Bindeglied

= zwischen Wirtschaft und
Metzgerhandwerk sein.*

MdL Andreas Kaufmann (mi.)

der einzige Metzgermeister im neuen baye-
rischen Landtag, Andreas Kaufmann (CSU)
war gekommen und richtete einige Worte
an die Anwesenden: ,, Als Praktiker werde ich
mich fir ihre Themen in Entscheidungen
einbringen und ein Bindeglied zwischen
Wirtschaft und Metzgerhandwerk sein —
aber auch weiterhin ein selbstdndiger Metz-
germeister”, be-
tonte er, bevor
er zu seiner ers-
ten Fraktionssit-
zung aufbrach.

Nach diesem
Grufwort  be-
richtete Landes-
innungsmeister
Konrad Ammon
tber die aktuelle und unterjdhrige politische
Arbeit und zeigte Arbeitsschwerpunkte auf.
Neben vielen anderen Themen sprache er
auch Uber den Besuch von Geschéftsfihrer
Lars Bubnick und Finanzvorstand Michael
Moser bei der SPD-Bundestagsfraktion in
Berlin und den exzellenten Kontakt zum
wirtschaftspolitischen Sprecher Bernd West-
phal. ,Es zeigte sich erneut, dass wir unsere
Herausforderungen dort noch viel deutli-
cher und &fter vortragen miissen. Es war er-
schreckend, wie wenig sensibilisiert so man-
cher Abgeordnete, z. B. bei der Problematik
mit den Energiekosten war“, sagte er. Das
fir 2024 geplante DFV-Hauptstadtbiiro sei
daher eine gute Sache.

Azubis aus Vietnam
Vorgestellt wurde zudem ein Vietnam-Aus-
bildungsprojekt der Regensburger Partner-

Wir sind Metzger.
Wir sind P---"*n,

Fotos: M. Theimer



firma V-Unite, das groRen Anklang fand. Seit
2022 vermittelte das Unternehmen mit dem
Dehoga Bayern erfolgreich Gber 300 Auszu-
bildende in 200 Partnerbetriebe der Gastro-
nomie und Hotellerie. Die Abbruchquote
liegt unter 10 %. V-Unite finanziert sich Giber
Sprachkurse in Vietnam und Regensburg,
die fir 90 % der interessierten potenziellen
Auszubildenden mit dem bestandenen B1-
Sprachzertifkat enden. Eine junge Fleische-
rei-Fachverkauferin fand etwa einen Ausbil-
dungsplatz im Hotel-Metzgerei zur Post in
Rohrdorf und die Metzgerei Parzen einen
Fleischer-Azubi. Auch die Metzgerei Fischer
aus Neuhaus am Inn wird einige Auszubil-
dende aus Vietnam begriiRen. Die wichtigs-
te Voraussetzung dafiir ist es eine Wohnung
bzw. Zimmer zur Verfligung sowie Verpfle-
gung zu stellen und eine einmalige Gebiihr
von 225 Euro fiir einen dreitagigen Welcome-
Event in Regensburg zu zahlen. Interessierte
Betriebe kénnen sich beim Verband melden.

VR-Leberkds-Simulator

Die Nachwuchskampagne ,,Butcher‘s Tale“
nimmt als Version 2.0 wieder Fahrt auf. Zum
neu gestalteten Stand und Give-aways fur
Azubi-Messen (s. S. 14) dazu gibt es neben
einem digitalen Quiz einen VR-Leberkas-
Simulator, der mit den Partnern K+G Wetter
und AVO umgesetzt wurde. Spielerisch kdn-
nen Jugendliche mittels einer VR-Brille einen
Leberkas ,herstellen” - digital im virtuellen
Raum am Kutter und Zutaten. Es gehe dar-
um, interessierte Jugendliche am Stand zu
halten und zu begeistern. Andere Interes-
sierte verfolgen am Monitor mit, was der
Schiiler- oder die Schilerin in der virtuellen

Welt macht. Allerdings wird stets ein Vertre-
ter des Verbands dabei vor Ort sein.

Weitere Themen

Zu aktuellen Themen aus dem Lebensmittel-
recht referierte Svenja Fries. Herkunfts- und
Tierhaltungskennzeichnung sowie die Neu-
regelungen beim Einsatz von Nitrit/Nitrat
standen dabei im Fokus. Geschaftsfiihrer
Lars Bubnick berichtete tber die wirtschaft-
liche Situation des Verbandes — ,,2023 wird
ein gutes Geschaftsjahr“ — die politische
Arbeit, ,Butcher’s Tale 2.0“ und die neue
VR-Technik. Zudem sei neben dem Verbands-
tag am 8./9. Juni 2024 in Neumarkt i.d. Ober-
pfalz eine Fachtagung fir alle Mitgliedsbe-
triebe mit mehreren Vortragsschienen statt
einer Obermeistertagung im Herbst ange-
dacht, die parallel zur normalen Tagung
geplant werde.

Einen Uberblick iiber aktuelle Zahlen der
Kurse 2023 sowie einen Ausblick auf das
kommende Schuljahr gab Schulleiter Anton
Schreistetter. 139 Meister und Meisterinnen
haben bisher 2023 erfolgreich abgeschlos-
sen. Auch Kurse wie Asador und Cortador
setzen sich durch. Erfolgversprechend seien
die Anmeldungen fiir den Meisterkurs im
Januar 2024, der aufgrund der Anzahl der
Teilnehmer/-innen wieder aufgeteilt wird.
Den im Herbst fiir Verkaufskréfte gestarteten
Kurs ,,Certified Meat Specialist - Sales” wird
es im Januar und April 2024 wieder geben.

Diskutiert wurde zudem iber die Neu-
strukturierung der Ausbildungsverordnung
fur die Fachverkdufer/-innen. Dazu war
Alicia Utrillas vom Deutschen Fleischer-Ver-
band extra nach Augsburg gereist, um die
aktuelle Situation und den Bearbei-
tungsstand zu schildern und zu
erlautern. Danach stellte Mansoer
Weigert von der Miinchener Verein
Versicherung die Vorteile einer Be-
trieblichen  Krankenversicherung
vor. Begleitet wurde die Tagung
durch die Prasenz von knapp 20
Partnerfirmen, z. B. Vemag Maschi-
nenbau, Local-to-go, MKN, Handt-
mann, AVO, Landler Schinken, Kros-
wang, Commeo, etc. Von Dienst-
leistungen Uber Gewdirze bis hin zu
Maschinenherstellern war fast jede
Branche vertreten. mth
www.metzgerhandwerk.de
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Deutscher Fleischer-Verband m Verbandstag in Chemnitz

?  Gehort werden

B 1. Ehrung des Vize-Europameisters 2023,
Franz Prostmeier (re.), der auf der Euro
Skills in Danzig erfolgreich war. Links
Britta Sickenberger-Schwing, Trainerin
Skills und Leiterin des Fachzentrums
Nahrungsmittel-Handwerke der HWK
Frankfurt-Rhein Main in Weiterstadt.

2. Auch einige Nachwuchskréfte der Natio-
nalmannschaft des Fleischerhandwerks
waren nach Chemnitz angereist und infor-
mierten {iber Aktionen 2023 und 2024.

3. Thomas Lobel, Obermeister der Gastge-
ber-Innung Nordostmittelsachsen, for-
derte einen Wandel zur wieder mehr am
Mittelstand orientierten Politik, weniger
Biirokratie und dass Politiker endlich die
Sorgen der Menschen und Unternehmer
erst nehmen und danach handeln.

4. Der Chemnitzer Ehrenobermeister Werner
Thiele iiberreichte DFV-Prasident Herbert
Dohrmann ein besonderes Erinnerungs-
stiick an den Verbandstag in seiner Stadt
1938, das er iiber Jahrzehnte wie einen
Schatz gehiitet hatte.

5. Die kiirzlich in den Ruhestand getretene,
jahrzehntelange Chefredakteurin von
»afz — allgemeine fleischer zeitung”
und , Fleischwirtschaft“, Renate Kiihlcke,
erhielt fiir ihre langjahrigen Verdienste
die DFV-Ehrennadel in Gold.

6. Sachsens Ministerprasident Michael
Kretschmer: ,Wir Politiker miissen uns
bei allen Entscheidungen daran orien-
tieren, was die Menschen wollen. Daran
fehlt es aktuell an vielen Stellen, aber im
Austausch zwischen Bund und Landern
wird immer mehr darauf hingewiesen und
danach gehandelt.”

7. Mit groRer Mehrheit beschloss die Mitglie-
derversammlung u.a. die Schaffung eines
Hauptstadtbiiros in Berlin, das vom DFV-
Arbeitskreis ,Zukunftswerkstatt” angeregt
wurde. Es wird 2024 in Kooperation mit
dem ZDH entstehen. Die Anlaufkosten
werden 2024 aus den DFV-Riicklagen
finanziert. Ab 2025 werden die laufenden
Kosten durch einen Aufschlag von 25 Euro
auf den Mitgliedsbeitrag getragen.

2024 im Norden

Der nachste Deutsche Fleischer-Verbandstag
findet am 13. und 14. Oktober 2024 in
Liibeck-Travemiinde statt.
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German Craft Skills m Nachwuchs

Deutsche Meister 2023

Zur ersten Deutschen Meisterschaft des Fleischerhandwerks traten hoffnungsvolle
junge Nachwuchskrdfte in Hannover an. Nach fiinf Disziplinen an zwei Tagen standen die
Sieger und Siegerinnen im Metzgerberuf und im Fleischerei-Fachverkauf fest.

iese wurden in einem zweitdgigen
D Wettbewerb ermittelt. Dem neu kon-

zeptionierten Vergleich stellten sich
sieben Verkauferinnen bzw. Verkdufer und
acht Fleischerinnen bzw. Fleischer, die nicht
alter als 27 Jahre sein durften und sich zuvor
entsprechend auf der Kammer- bzw. Lan-
desebene dafiir qualifiziert hatten. Es traten
aber auch junge Nachwuchskréfte aus dem
Lebensmitteleinzelhandel an.
Die groRte Neuerung des neuen, anspruchs-
vollen Wettbewerbes war es, dass die Teil-
nehmer und Teilnehmerinnen im Vorfeld
keine Informationen dariiber mehr beka-
men, welche Aufgaben sie wahrend der bei-
den Wettbewerbstage zu bewidltigen hat-
ten. Es kommt damit mehr als je zuvor auf
Kreativitat, Wissen und handwerkliches Ge-
schick an. Das Konzept orientiert sich an den
»EuroSkills“ und ,WorldSkills“, den Europa-
und Weltmeisterschaften der Handwerks-
berufe. Das vom Zentralverband des Deut-
schen Handwerks (ZDH) entwickelte Kon-
zept wird deshalb auch ,German Craft
Skills“ genannt. Der Deutsche Fleischer-Ver-
band nutzte dieses in diesem Jahr erstmals
fur das Fleischerhandwerk.

Die Platzierungen

Fleischer/Metzger (re.)

1. Platz: Rudolf Jakob Kramer (mitte),
Landmetzgerei Kramer, Bichl (681 Pkt..
Bayern)

2. Platz: Sonja Kopf, Metzgerei Kopf
(rechts), Lauffen am Neckar (677 Pkt.,
Baden-Wiirttemberg)

3. Platz: Pascal Jung (links), Rewe Hachen-
burg (673 Pkt., Rheinland-Pfalz)

Fachverkaufer/Fachverkauferin (li.)

1. Platz: Linda Lindner (mitte), Stadt-
fleischerei Lange, Schwerin, (730 Pkt.,
Mecklenburg-Vorpommern)

2. Platz: Simon Horeth (links), Rewe
Hirthgenwald, (707 Pkt. Nordrhein-
Westfalen)

3. Platz: Jaqueline Kupfer (rechts),
Albmetzgerei Steinhart, Gammertingen
(693 Pkt., Baden-Wiirttemberg)

Die Aufgaben

Die maximal erreichbare Punktzahl bei der
deutschen Meisterschaft lag bei 800 Punk-
ten. Aufgaben der Fleischer und Fleischerin-
nen waren ein Gericht fir zwei Personen
und eine BBQ-Platte zu kreieren, ein Vorder-

viertel vom Schwein nach DFV-Schnitt zu
zerlegen, eine kreative Bratwurst herzustel-
len und ihr Kénnen im Bereich Fingerfood
zu beweisen. Die Fachverkdufer und Fach-
verkauferinnen mussten ebenso ein Gericht
fir zwei Personen und eine BBQ-Platte zube-
reiten, verschiedene Fingerfood-Kreationen
und einen Feinkostsalat herstellen und mit
umfangreichem Fachwissen in der Waren-
kunde Uberzeugen. Am Abend des zweiten
Tages wurden die Sieger und Siegerinnen in
einem festlichen Rahmen gebiihrend geehrt
und gefeiert.

AuBerdem traten neben den Nachwuchs-
kréften fir die Deutsche Meisterschaft vier
Fleischer- und Fleischerinnen und eine Flei-
scherei-Fachverkduferin in einem Casting fir
die Nationalmannschaft des Fleischerhand-
werks an: Moritz Heinrich Becker (Fleischerei
Becker, Schwalmstadt), Alisa Holzhauer (Fet-
tenbrot & Kaviar, Felsberg), David-Waldemar
Dressler (Niederwélder Hof, Wangen), Hannes
Meisel (Metzgerei Leipold, Bad Berneck) und
Julia Bobel (Metzgerei Bobel, Georgens-
gmiind-Rittersbach). Wer es davon ins Team
schafft, wird spéter entschieden. mth
www.fleischerhandwerk.de
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Nikolaus Wollmann

Cuts mit Reifeparabel

Mit der Marke ,,Edelcut®“ und dem gleichnamigen Online-Shop griindete der Fleischsommelier
Nikolaus Wollmann einen neuen Zweig des in vierter Generation gefiihrten Augsburger
Familienbetriebes und gibt so seine Leidenschaft fiir Rindfleisch weiter.

mit moderner Meat Manufaktur aus. So kénnen Kunden
und Kundinnen edle Cuts des Dry-Aged-Premiumfleischs
nach der Lieferung per Overnight-Kurier in ganz Deutschland
genieRen. ,In Zeiten, in denen gesunde

D amit baute der 30-Jdhrige den Online-Handel mit Fleisch

Erndhrung und Umweltfreundlichkeit Prio-
ritdit haben, beobachten wir, dass Fleisch
wie ein guter Wein genossen wird, den
man sich zu besonderen Gelegenheiten
gonnt, aber auch mal bewusst im Alltag
einflieBen lasst — mit Freunden, die dann
immer 6fter kommen, der Familie, die die-

Niko Wollmann

»Wir nennen das viel getestete
Verfahren die ,Reifeparabel’.
Frei nach dem Motto, ‘was
lange reift, wird endlich gut*.

ses Highlight zu schédtzen weil}, oder um

sich selbst zu verwdhnen*, sagt Niko Wollmann.

Zusammen mit einem Team entwickelte er die Dry-Aging-Reifung
und Veredelung konsequent weiter. Er traumte vom Aroma des
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Fleischs des New Yorker Fleischgurus Wolfganz Zwiener. Mit
einer ausgekligelten Reifung werden Temperatur, Luftfeuchtig-
keit und Luftzirkulation exakt so geregelt, dass das Fleisch nicht
austrocknet, sondern ein nussig-buttriges Aroma entwickelt
— laut Niko Wollmann eine besondere Charakte-
ristik der Cuts. ,Wir nennen das viel getestete
Verfahren die ,Reifeparabel‘. Frei nach dem
Motto, ‘was lange reift, wird endlich gut’ entzie-
hen wir dem Rindfleisch mit dieser sanften Me-
thode ein Drittel des Wassers. Bei uns wird die
Ubliche Reifezeit verdoppelt — von vier Wochen
auf acht Wochen und drei Tage”, erklart er wei-
ter. Dadurch lasst sich der Geschmack intensivie-
ren, wahrend zugleich die Zartheit des Fleisches auf natirliche
Weise gesteigert wird. Im Webshop erhdltlich sind Klassiker wie
T-Bone oder Rib-eye, aber auch Burger-Patties und Filet.

Foto: www.augustundjuli.de
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FLEISCH IST SCHON!

Nikolaus Wollmann

Fiir besondere Momente e Dining zu Hause. Diese Kunden-
Kombiniert wird das High-End- f"“."‘b o freundlichkeit gepaart mit erst-
Konzept durch den idealen Zu- == s 0 = klassiger und gleicher Qualitat
schnitt, der Stick fir Stiick aus ( — - - mache den Erfolg aus. ,Wer ein-
dem Rinderriicken per Hand er- [ "= syl y ' mﬂi ’ ! mal bei uns bestellt hat, macht
folgt. So ist jedes Steak ein per- 4 c )/ 5 '_ '"rr ; { 4 es wieder. Das zeigt uns, dass
fektes Mittelstlick mit einem ga- - Sl — ¥ wir mit unserem Angebot einen
rantiert einheitlichen Gargrgd. "; % "T - } » 1‘%? :w Nerv getroffen habe?m Mit einer
Zusatzlich lasst sich je'de's‘Steak — ‘ (./D‘h.._ & 'fji Ay 1"%} : genaue‘n Anleitung zur'Zuberei_
der von Natur aus limitierten = 0 i F tung wird jeder Fleischliebhaber
Auflagen durch eine Numme- | ¥ ‘_f-w"’r %’f N A und jede Fleischliebhaberin
rierung nachverfolgen. ,Wir ﬂ‘#"::k o 1‘; . i" : / zum Grillprofi“, freut sich Niko
sind nicht irgendeine Metzge- e 4 -_r ™ { __ Wollmann. Mit dieser Kunden-
rei, die ihr Fleisch verschicken ‘ g p = W treue flgt sich die neue Meat

will. Damit jeder Kunde seinen

besonderen Fleischmoment er-

lebt, haben wir alle Schritte und Abldufe genau ausgekliigelt”,
betont er.

Durch den edlen Cut mit der gleichméaRigen Dicke — 2,5 Finger
breit — gelinge jedes Steak garantiert. Eine kurze Anleitung fir die
Zubereitung liegt beim Versand bei. Darin wird erklart, wie das
Fleisch auf den Punkt gegart wird — in der Grill- oder Gusspfanne
auf dem Herd, auf dem Grill oder tber der Feuerschale — Fine

Manufaktur in die Tradition des
Familienunternehmens ein, das
sein UrurgroRvater bereits im Jahr 1899 gegriindet hat.

Versendet werden die Steaks deutschlandweit mit dem Kurier-
dienst , Go! Express“. So kommt jedes Paket am nachsten Tag
an. Die malRgeschneiderte Verpackung vom regionalen Partner
Klormann — eine nachhaltige Strohbox mit vom Blauem Engel
zertifiziertem Papier und Trockeneis — ist umweltfreundlich und
erhélt den richtigen Reifegrad.

Cuts-Plakate/Poster
in DIN A1, A0 und auf Leinwand

Ob als Lehrplakat in der Wurstkiche oder als duBerst
dekorativer ,Hingucker” in lhren Verkaufsrdumen:

Mit diesen Plakaten setzen Sie die Fleischcuts von Rind, Schwein
und Wild dsthetisch und appetitlich in Szene.

r@nﬂ

Bestellung im Internet:
www.blmedien.de/plakate

Made by



https://blmedien.de/produkt-kategorie/plakate/
https://edelcut.com/

Grenzen
tiberwinden

Die Grenzoffnung 1989 war auch fiir die Fleischerei
Luther ein Gliicksfall. Sukzessive baute Coburgs Ober-
meister Ralf Luther die Belieferung des Handels aus.
Seit 2020 wagt sein Sohn Christian Luther als vierte
Generation neue Schritte im regionalen Fleischbezug.




Fotos: Theodor Luther Fleischwaren

nde der 1960er-Jahre baute die Familie
E Luther am nordwestlichen Stadtrand

»Am Moos“ ihre zentrale Produktion
— man war ein wichtiger ,Wienerwald“-Liefe-
rant. Heute liegt diese in einem gewachsenen
Stadtteil. Das Stammhaus mit dem zuletzt
2021 erneuerten Laden ist keine 2 km ent-
fernt. Dort begann die Geschichte der Metz-
gerfamilie als Christian Luthers UrgroRvater
Theodor und seine Frau Minna 1908 die Metz-
gerei griindeten. Ein groRformatiges Schwarz-
Weil-Foto erinnert im Stammgeschéft an die
Griinderzeit. Nach 1945 Gbernahmen GroR-
vater Paul und sein Bruder Franz den Betrieb.
Pauls Sohn Ralf Luther und Ehefrau Michaela
fuhren den Betrieb seit 1989. Seit 2020 bildet
Christian Luther mit dem Vater die Geschéfts-
fuhrung. Seine Schwester Beatrice hdlt ihm
in Bliro und Verwaltung den Riicken frei. ,,Der
familidare Zusammenhalt ist groB und sicher
ein entscheidender Faktor fiir unseren Erfolg“,
betont er bei meinem Besuch.

Christian Luther kehrte 2009 nach Metzger-
lehre (2003), Meisterkurs (2006), der Weiter-
bildung zum Fleischtechniker in Kulmbach
und Wanderjahren bei Kollegen zuriick. ,Die
Eltern lieRen mir die Wahl, entweder Fleischer
oder Musiker“, letzteres ist als Hobby meine
groRe Leidenschaft.

Rund 50 Beschiftigte hat die Metzgerei
heute, davon acht bis zehn in der Produktion,
darunter zwei Meister. Neben dem Stamm-
geschéft und der im Oktober 2016 eréffneten
Filiale mit groRem Gastro-Bereich innen und
aulen und eigener Kiiche in Rédental 10 km
stidwestlich von Coburg, werden rund 30 Su-
permarkte (z.B. Rewe, tegut, Edeka) zwei- bis
dreimal pro Woche mit rund 25 Produkten fiir
die Bedientheken und als SB-Ware beliefert.
Weitere Wurstwaren gehen an einige Kranken-
hduser, Feinkostgeschifte und C&C-Markte
in der Region. Zudem gibt es die Lutherschen
Bratwiirste an zwei ,Bratwursthdusla“, am
Firmensitz und seit 20 Jahren vor einem
»Marktkauf“ im nérdlich gelegenen Nachbar-
landkreis in Sonneberg-Honbach. ,Unsere
Qualitat wird tiber Landesgrenzen hinweg ge-
schatzt, sagt er.

»Sauwohl“ & ,,Weidewohl*

lhre EU-Zulassung hat die Produktion schon
seit 1997. ,,Zehn Jahre vorher als gesetzlich ge-
fordert. Inmer wieder haben wir sie technisch
auf den neuesten Stand gebracht und dem

Konzept

FLEISCHEREI LUTHER
— NEUSTADT BEI COBURG

In 3. und 4. Generation gefiihrter Fami-
lienbetrieb mit Hauptgeschaft und einer
Filiale, viele Stammkunden, Belieferung
von LEH und Grofhandel im siidlichen
Thiiringen und nordlichen Oberfranken,
zwei Imbissstande, Strohschwein-

und Weiderind-Marke, Steak-Tastings
und Events. Uber 120 verschiedene
Wurstspezialitdten. Seit 2022: PV-Anlage
auf einer Wiese hinter dem Haus.

Erfolgsfaktoren

u Uber viele Generationen
eingefiihrte Tradition

m Langjahrige Partnerschaften

m Familidrer Zusammenhalt und
Umgang mit den Mitarbeitern

m Tierwohl & Nachhaltigkeit im Fokus
m Handwerkliche Herstellungsverfahren

m Kundenbindung durch Aktionen und
Events, z.B. Steak-Tastings

Profi-Partner

m Aufschnittmaschinen: Bizerba
= Bandsdge: Kolbe Foodtec

um Cliptechnik: Tipper Tie

u Fiiller: Handtmann

m Gewiirze & Naturgewiirze:
Raps, AVO-Werke

n Kassensystem: Bizerba

n Kombidampfer: Rational

n Kutter: K+G Wetter

m Pdkelinjektor: Giinther Maschinenbau
m Riuchertechnik: Fessmann

m Scherbeneiserzeuger: Maja (by Marel)

m Verpackungstechnik (Tiefzieher):
Multivac

= Warenwirtschaftssystem: Winweb
u Wolf: K+G Wetter

Bedarf angepasst”, sagt Christian Luther. Als
etwa der Bedarf an SB-Waren stetig stieg,
wurde in neue Verpackungstechnik investiert.
Es gibt aber auch noch eine vom GroRvater
entwickelte Bratstation, auf der taglich rund
1.200 Bratwiirste gegrillt werden.

Rund 5 t Wurst und Schinken produziert die
Metzgerei, etwa 1,5 t Fleisch zerlegen die
Metzger pro Arbeitstag. ,Bis 1996 hatten wir
Anteile am stddtischen Schlachthof und
schlachteten dort zweimal die Woche. Heute

= FLEISCHER MIT ERFOLG

kommt unser Fleisch vom Schlachthof in Hof
und Bayreuth“, sagt er. ,,Die letzten Jahre sind
die Kunden sensibler, achten auf Herkunft und
Tierwohl und so startete ich 2020 die Marke
'Sauwohl'“, erklart er weiter. Seitdem kommt
das Fleisch vom Strohschwein vom IG Stroh-
schwein-Mitglied Nicolas Jahn aus Déhlau im
Landkreis Hof. Dort haben die Tiere tiber 40 %
mehr Platz als gesetzlich gefordert, Auslauf
und Stroheinstreu, fressen keinen Soja-lmport
und kommen von Muttersau bis Endmast in
sechs bis acht Monaten auf ein Schlachtge-
wicht von 100 bis 110 kg. ,Wir verarbeiten
etwa 25 Schweine pro Woche. Anfangs im Ver-
kauf ohne Preisaufschlag gegeniiber dem vori-
gen Fleisch, danach moderate Erhéhungen.
Die Kunden wertschatzen das“, sagt er. Das al-
les ging mit viel Marketing, Schulungen sowie
»Hoftagen“ mit Mitarbeitern und Kunden ein-
her. ,,Doch es hat sich gelohnt“, betont er.

Daraufhin befasste er sich mit dem Thema
Rindfleisch, das 2022 in der Marke ,Weide-
wohl“ endete. Er fand drei Landwirte in Mit-
witz und Bad Rodach (LK Kronach) sowie
Steinbach am Wald (LK Coburg), die ihm
Farsen der Rassen Deutsche Angus, Galloway
und Limousin aufziehen. , Die Tiere wachsen
in Mutterkuhhaltung langsamer als andere, es
gibt kein Futter extra und sie stehen mindes-
tens ein halbes Jahr auf der Weide“, erklart er.
Top-Seller sind T-Bones, Beef-Hammer, Porter-
house sowie andere Special-Cuts.

Tastings & Events

In der Filiale in Rodental finden seit einigen
Jahren zwei bis fiinfmal pro Jahr Events statt.
»Steak-Tastings, Bratwurst-Workshop, ~ Grill-
kurse mit einer lokalen BBQ-Crew oder wie
Anfang November unser Schinken- und Gin-
Tasting zur Premiere des Jahresschinkens mit
dem Gin 'Ginken'“, sagt Christian Luther, seit
2022 auch Fleischsommelier: ,, So werden aus
Kunden Fans. Man kann zeigen, was man tut
und fiir was man steht.“ Und zeigen, was hohe
Fleischqualitét ist und ,wie Fleischerzeugung,
Nachhaltigkeit und Natur sinnvoll in einem
Kreislauf mit regionaler Wertschdpfung passie-
ren. Wenn dann Steaks von Strohschwein
oder Farse mit intramuskularem Fett, kaum
Tropfsaftverlust und vor allem jede Menge
mehr Geschmack als tiblich auf den Teller kom-
men, sind nicht nur die Luthers zufrieden, son-
dern auch ihre Kunden. Marco Theimer
www.luther-fleischwaren.de
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Wiirzburg

60 Jahre Genusshandwerk

Als eingespieltes Trio meistern Vater Horst, Mutter Ulrike und Sohn Frank-Holger Schomig
den Alltag in Produktion, Kiiche und Laden ihrer Metzgerei. Mitte Oktober gab es einen Grund
zum Feiern: das 60-jahirge Bestehen der Metzgerei im Wiirzburger Stadtteil Sanderau.

ei allen Herausforderungen der Vergan-
B genheit, Gegenwart und Zukunft kam

und kommt eines bei den Dreien nie zu
kurz: der Spal® und die Freude an ihrem Hand-
werk. Bei meinem Termin vor Ort im Oktober
war das natirlich auch so: Es gab Anekdoten
aus der Familien- und Firmenhistorie, den ein
oder anderen lockeren Spruch, aber auch
ernsthafte Tone.

Ulrike Schomig steht seit 58 Jahren hinter
der Ladentheke im Geschéft in der Franz-
Ludwig-Strale. ,Ich war ja schon da, als du
kamst“, sagt sie in Richtung ihres Mannes.
»Und hiibsch, schlau und kompetent warst du
auch, sonst hatte ich dich ja nicht geheiratet”,
scherzt der langjahrige Obermeister der In-

24 FH 6/2023

nung Wirzburg. Aus der Ehe gingen zwei
Séhne hervor, einer davon ist Frank-Holger
Schémig (46), dem das Metzgerhandwerk
auch sehr viel bedeutet.

Einst betrieb die Familie— nicht zu verwech-
seln mit der gleichnamigen Metzgerei im
Stadtteil Lengfeld — zwei Filialen, bis in die
1990er-Jahre, und sogar die ,Hafenschanke”
im Neuen Hafen. Urspriinglich kommt sie
aus Rimpar, 10 km nérdlich von Wiirzburg, wo
die Eltern von Hermann Schémig (*1909) eine
Metzgerei mit Gasthaus betrieben. ,Ab 1938
folgte die Zeit der ,Hafenschénke’ bis mein
Vater, seine Frau Martha und mein Bruder Karl
1963 unsere Metzgerei hier griindeten®, be-
richtet Horst Schémig (75) und zeigt mir eine

Kopie des Meisterbriefes seines Vaters von
1936. Der gelernte Gro3- und Einzelhandels-
kaufmann machte aufgrund des Erfolges der
Metzgerei dann doch noch eine Metzgerlehre,
ist seit 1980 Meister und tibernahm sie 1993.
Das Haus mit dem Laden im Untergeschoss
und dem riickwdrtigen Produktionsraumen
gehort der Familie. Frank-Holger Schémig
lernte 1993 zundchst bei einem Wiirzburger
Kollegen, beendete die Metzgerlehre dann
aber im elterlichen Betrieb, absolvierte an der
HWK Wiirzburg 1999 erfolgreich seinen Meis-
terkurs und 2017 schlieBlich die Weiterbildung
zum Fleischsommelier an der Fleischerschule
Augsburg. Heute ist die Metzgerei eine von
funf im Wiirzburger Stadtgebiet.

Foto: Theimer
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Qualitdt wird bestitigt

lhre Passion fir handwerklich hergestellte
frankische und kreative Wurstspezialitaten ist
der Metzgerfamilie Uber die Jahrzehnte geblie-
ben. ,Viele Stammkunden kommen von weit-
her zu uns. Sie schédtzen die Qualitdt”, sagt
Horst Schémig. ,Ein Kunde kommt sogar aus
Wiesbaden. Er schickt eine lange Mail mit sei-
ner Bestellung und wenn er sein Auto vom
Service in der Werkstatt holt, kommt er vorbei
und holt die Ware ab“, ergénzt der Sohn.

Seit Jahren setzten die Schomigs auf die Er-
zeugergemeinschaft ,,Gustigut” aus Forchten-
berg. Das Fleisch fir die Wurstproduktion und
das Farsenfleisch stammen aus Bayern. Es wird
montags angeliefert und zugeschnitten, die
nachsten drei Tage sind Produktionstage, die
um 4:45 Uhr starten. ,Oft sind wir um 8:30
Uhr fertig. Dann helfe ich meiner Frau im
Laden und mein Sohn wechselt in die Kiiche
und bereitet Fertiggerichte, Suppen, Saucen,
etc. zu“, sagt der Obermeister. ,Seit 2000
stehe ich am Kutter. Das Abdrehen der Wiirste
Uberlasse ich dann gerne meinem Sohn*,
lacht er. Unterstiitzt werden die beiden in der
Wurstkiiche von einer Spiilkraft.

»Bei uns gibt es nur das, was uns auch sel-
ber schmeckt”, betont er. 98 % der Wurstspe-
zialitaten und alle Vollkonserven sind selbst
hergestellt. Um sich die Qualitét ihrer Produkte
bestétigen zu lassen, senden sie diese seit Jah-
ren zu Qualitatsprifungen und -wettbewer-
ben ein, z.B. dem ,Metzger Cup“ in Bayern,
den ,Meisterstiicken” in Nordrhein-Westfalen
oder dem Contest der Confrerie in Holland.
Mit Erfolg: 2022 gab es fir verschiedene
Wurstspezialitditen 44 x Gold, 4 x Silber und
1 x Bronze, in diesem Jahr bis zum Herbst
schon 34 Goldbewertungen. Zu den ausge-
zeichneten Produkten zahlen etwa die Mango-
Chili-Bratwurst, der Delikatessschinken ,Pan-
cetta di Franco“, die Salami ,Frankis Luftge-
trocknete®, Wiirzburger Bratwurst mit Mller-
Thurgau oder Osso buco sous-vide gegart.
Seit einem Rohwurst-Seminar 2014 des Soh-
nes in Augsburg wuchs auch die Auswahl an
Salamisorten stetig. Zuvor gab es nur eine
Salami im Schnellreifeverfahren.

Catering & Partyservice

Im Laden steht den Kunden eine vielfiltige
Auswahl an Vollkonserven in Glasern — neben
Wurst auch Marmeladen — zur Wahl, ebenso
tiefgekiihlte Produkte wie Markkl6Rchen oder

Wiirzburg = FLEISCHER MIT ERFOLG

Oben: Auszeichnung in den Niederlanden bei der ,,Confrerie des Chevaliers Du Goute-Andouille de Jargeau“.
Mitte: 2023 zum dritten Mal mit dem Staatsehrenpreis des bayerischen Metzgerhandwerks ausgezeichnet.

Leberknddel. Viele Wurstwaren in der Theke
sind eingeschweillt und tragen ein Etikett be-
ziglich der Auszeichnung in Gold, Silber oder
Bronze. Zudem bewerkstelligt die Familie sams-
tags Catering-Anfragen bis 100 Personen und
werktags Partyservice-Auftrdge. Und jeden
Weihnachtsfeiertag seit 2008 wird eine Uber-
schau-bare Zahl an Stammkunden mit Génse-
braten, Rotkohl und KI&Ren begliickt, der ab
12 Uhr abholbereit ist. Wohl auch in diesem
Jahr. Marco Theimer
www.metzgerei-schoemig.de

Erfolgsfaktoren

m Nie nach dem Preis schauen,
nur aus Qualitdt, wird auch Qualitat
m Eingespieltes Familien-Trio
m Personliche Beratung und Prasenz
im Laden
m Qualitdt bei Wettbewerben
priifen und bestatigen lassen
m Die Kunden iiber die ausgezeichneten
Produkte informieren

Konzept

Profi-Partner

METZGEREI H. SCHOMIG - WURZBURG

Seit drei Generationen mit Verstand,
Leidenschaft und Liebe zum Metzger-
handwerk gefiihrte Metzgerei im Stadtteil
Sanderau. Catering und Partyservice

bis max. 100 Personen. Dreimaliger
»Staatsehrenpreis des bayerischen
Metzgerhandwerks“. Horst Schomig

ist seit 1997 Obermeister, war stv. Lan-
desinnungsmeister Bayerns (1999-2011)
und Kreishandwerksmeister (2005-2011).

m Aufschnittmaschine: Bizerba
m Bandsdge: Kolbe Foodtec
u Fiiller: Frey Maschinenbau

m Gewiirze: Lay Gewiirze, Hagesiid,
Hela, Wiberg (NovaTaste)

m Kdse: Dorfkdserei Geifertshofen
(Bio-Heumilchkése)

n Kutter: Mado
u Spiiltechnik: Hobart
= Wolf: Mado
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Thiersee | Osterreich

Fiir die Zukunft geriistet

Erst Neubau, dann Anbau - so geht eine professionell realisierte Betriebserweiterung
bei laufendem Betrieb. Die dsterreichische Bio-Metzgerei Juffinger vertraute dabei
auf die hanseatischen Experten von Lif3ner engineers + architects.

die fir zukiinftige Herausforderungen

Raum lésst, lohnt sich. Diese Erfahrung
machte die Bio-Metzgerei Juffinger aus Thier-
see im Westen Osterreichs, die mit ihren Pro-
dukten den Lebensmittelhandel und die ge-
hobene Gastronomie beliefert. Der 2010 in
Betrieb genommene Neubau, geplant und
durchgefilhrt vom deutschen Spezialisten
LiBner engineers + architects, war durch die
hohe Nachfrage nach Bio-Fleisch schnell aus-
gelastet. Dank der friihen Weitsicht lieRen sich
die ErweiterungsmaRen wenige Jahre spater
jedoch leicht umsetzen.

Dafiir zog Juffinger vor fiinf Jahren erneut
das Planungsbiiro aus Appen bei Hamburg
heran. Seit Gber 30 Jahren konzipiert Liner
engineers + architects Neubauten, Umbauten
und Erweiterungen von Produktionsstétten
nach modernsten Standards fiir Betriebe im

E ine vorausschauende Betriebsplanung,
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Lebensmittelbereich, insbesondere aus der
fleischverarbeitenden Industrie. Das speziali-
sierte Buro wird in zweiter Generation von
den beiden Wirtschaftsingenieuren Dennis
und Tobias LiBner gefiihrt.

Durchdachter Neubau

Die in Thiersee neu errichtete Bio-Fleisch-
manufaktur umfasste im ersten Schritt eine
Flsche von rund 2.000 m?. Daruf sind Schlach-
tung, Zerlegung, Wurstproduktion, Raucher-
anlage, Verpackung und Kihlhaus unter ei-
nem Dach vereint. Kurze Produktwege und
ein effizienter Materialfluss sind gewahrleistet.
Bereiche wie Haustechnik oder Brandschutz
sind auf aktuellem Stand, aber auch Teile des
Altbetriebs wurden von Liner in den Neu-
bau integriert. Unter Einhaltung strengster
Hygienerichtlinien werden dort zu 100 %
Bio-Fleischwaren produziert.

Bereits beim Planungsentwurf war zu beden-
ken, dass Produktionserweiterungen fiir Be-
triebe notwendig werden kdnnen — dies ist
Ubrigens eine der Kernkompetenzen von
Likner. So war der Neubau etwa 25 % grofRer
ausgelegt, als eigentlich benétigt. Im Fall
Juffinger kam es sogar noch besser als erwar-
tet: Bio-Fleisch wurde immer gefragter; selbst
diese groRziigige Planung geriet schnell an
ihre Grenzen.

Von innen nach auBen

Mit Wachstum entsteht auch Kostendruck. Zu
den Startzeiten als kleine Bio-Metzgerei waren
die Produkte nicht standardisiert (s. Reportage
FH Fleischer-Handwerk 5/2014). Inzwischen be-
liefert Juffinger auch gréRere Kunden, die
nach egalisierter Ware verlangen. Zu Erfil-
lung dieser Anforderungen sind rationelle Ab-
ldufe gefragt. Bei einem Umbau, einer Um-

Fotos: Bio-Metzgerei Juffinger/LiRner engineers + architects
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Thiersee | Osterreich = FLEISCHER MIT ERFOLG

Dennis und Tobias Liflner, die Geschaftsfiihrer von LiBner engineers
+ architects (1 v. | + 4. v. I.), Anton und Helga Juffinger, Geschaftsfiihrer

und Prokuristin der Bio-Metzgerei Juffinger.

strukturierung oder Erweiterung machen die
Hanseaten zundchst eine Bestandsaufnahme.
Dazu gehért die Ermittlung der vollstandigen
Produktionsablaufe und -mengen. Mithilfe
dieser Daten wird der zu erwartende Bedarf
berechnet und dann ermittelt, wo Kapazitaten
erh6ht werden miissen und wie der optimale
Produktionsfluss aussehen soll. Parameter wie
MaschinengréRen, auf definierte Mengen ab-
gestimmte LagergroRen und vieles mehr wer-
den beriicksichtigt.

Die detaillierte Vorplanung enthalt samt-
liche Maschinen und Anlagen, um die Platz-
verhaltnisse realistisch abzubilden. Es wird auf
moglichst kurze Produktionswege und die
Vermeidung riickldufiger Wege oder Kreuzun-
gen geachtet. Mit Hilfe von 3D-Visualisierun-
gen erhalten die Kunden eine rdumliche
Vorstellung von der Produktionsplanung. Auf
diese Weise ist der Produktionsbetrieb von
innen nach aufen konzipiert.

Mit dem Abschluss der Produktionsplanung
bekommt der Auftraggeber dann einen aussa-
geféhigen Kostenrahmen. Es folgen weitere
Planungsschritte, wie Entwurfs-, Genehmi-
gungs- und Ausfiihrungsplanung, Ausschrei-
bung, Vergabe und natiirlich die Bauleitung
vor Ort. Mit der Planung der Produktion, der
TGA (Technische Gebédudeausstattung) und
der Baugewerke bekommt der Kunde die
komplette Planung aus einer Hand.

Umbau bei laufendem Betrieb

Wahrend der gesamten Bauphase gab es
kaum Einschrankungen in der Produktion, nur
Teilbereiche mussten kurzzeitig geschlossen
werden. Der Verpackungsbereich wurde bis
zur Offnung des Zugangs nach Fertigstellung
sogar vollig autark umgebaut. Insgesamt
blieb die Bio-Metzgerei stets arbeitsfahig; qua-
lifizierte Handwerker setzten die BaumaBnah-
men zuverldssig um. Mit dem im Jahr 2021
fertiggestellten, 1.200 m? groRen Anbau

Konzept

BIO-METZGEREI JUFFINGER
- THIERSEE/A

Nach eigenen Angaben die grofite
Bio-Metzgerei im Westen Osterreichs.
Verlasslicher Partner fiir Kunden,
Gastronomie und Lebensmittelhandel.
Bio-Fleisch, -Wurst, -Schinken und
-Spezialitdten Tiroler Art. Catering und
Huffinger's Gaumenwerk“ in Kufstein.

Erfolgsfaktoren

= Regional verantwortungsvolles Handeln
m Modernste Fertigungstechnologie

m Respektvoller Umgang bei den
Schlachttieren

m Positionierung als Premiummarke
m Eigens entwickelte Rezepturen

wurde der Zerlege- und Réucherbereich aus-
gebaut, ein neues sortenreines Versand- und
Warenlager fiir die Produkte errichtet sowie

ein  zukunftsweisendes Warenwirtschafts-
system installiert. Die neugestalteten Bereiche
wurden in vorhandene Prozesse integriert
und dabei betriebliche Abldufe perfektioniert.
Nun verfiigt die Bio-Metzgerei Juffinger tiber
ausreichend Lagerfldche sowie Uber eine zeit-
gemale, IFS-zertifizierte Verpackungsabtei-
lung mit Anlagen, auf denen moderne Verpa-
ckungen auch fiir den SB-Bereich herstellt
werden. Das neue Untergeschoss ist in Be-
trieb, im Obergeschoss ist Raum fir Erweite-
rungen. Mittlerweile arbeiten rund 50 Perso-
nen im Betrieb.

Natiirlich, nachhaltig, regional

Nach der jiingsten Bauphase soll nun erstmal
etwas Ruhe einkehren, um dann auszutarieren,
was die Zukunft fordert. Denn: Die Bio-Branche
ist durch neue Trends hin zu vegetarischen und
veganen Produkte im Umbruch. Juffinger halt
jedoch an seinen Grundsétzen fest, nur zu pro-
duzieren, was der eigenen Philosophie — ndam-
lich bio, nattrlich, nachhaltig, regional — ent-
spricht. Man sieht sichh einem ethischen
Geschaftsmodell verpflichtet und hat sich
daher freiwillig nach Gemeinwohl-Okonomie
(GWO) zertifizieren lassen. www.lissner.eu
www.biometzger.at, www.gaumenwerk.at
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100 Prozent saustark

Die SUFFA ist und bleibt die Topadresse fiir das Fleischerhandwerk:
Uber 7.500 Fachbesucherinnen und Fachbesucher kamen von
21. bis 23. Oktober 2023 auf das Stuttgarter Messegeldande.

sk

N

Ausgewdhlte Ausstellerstimmen

ach drei inspirierenden Messetagen schloss die 26. SUFFA
mit einem positiven Gesamtergebnis ihre Pforten: ,Es ist uns
gelungen, ein bewahrtes Konzept zu optimieren”, bilanziert
Stefan Lohnert, Geschéftsfiihrer der Messe Stuttgart. ,,Rickmel-
dungen aus allen Bereichen haben eindrucksvoll bewiesen, dass
die SUFFA fir die Fleischbranche mehr ist als Marktplatz und Pro-
duktschau. Sie ist eine wichtige Zukunftsplattform, auf der nicht
nur die gesamte Bandbreite des Fleischerhandwerks abgebildet ist,
sondern Herausforderungen analysiert und Lésungsansatze aufge-
zeigt werden.” 209 ausstellende Unternehmen informierten tber
Trends und Marktentwicklungen. Das Fachpublikum mit 85 % Ent-

»Wir sind sehr zufrieden mit Kundenfrequenz und Besucherqua-
litat. Positiv Uberrascht hat uns, wie viele Familienbetriebe voll-
zéhlig da waren. Das war sehr schon, denn dadurch entstand eine
angenehme Atmosphare. Interesse und Investitionsbereitschaft
waren deutlich zu spiiren. Fiir kiinftige Planungen bietet die SUFFA
eine optimale Plattform. Néchstes Mal gerne wieder!“

Hans-Dieter Schad, Geschdiftsfiihrer, Rudolf Schad

»Das allgemeine Interesse war toll, die Kundenfrequenz super.
Wir verstehen uns als Partner des Handwerks und stieRen hier auf
ein tolles Fachpublikum. Die Nachfrage nach veganer Erndhrung
wachst, auch der Trend zur Brotzeit. Deshalb wurden unsere
Gewiirzmischungen und Marinaden sehr stark nachgefragt —
gleiches gilt fiir unsere Wursthiillen. Die SUFFA verlief fiir uns
sehr, sehr gut, wir sind sehr zufrieden.”

Ingo Singer, Verkaufsleitung DeliCo Deutschland Siid, Raps

»Das Thema Wildbret brummt. Bei den Metzgern ist das Interesse
sehr hoch, da viele Kunden etwas weniger, dafiir aber qualitativ
hochwertigeres Fleisch essen mochten. Als Lebensmittelprofis
genieRen Metzgerinnen und Metzger das Vertrauen ihrer Kund-
schaft, darum ist die Kooperation mit dem Landesjagdverband

so wichtig.

Samuel Golter, Férderung Wildbretvermarktung, Landesjagd-
verband Baden-Wiirttemberg e.V.:

Fotos: Landesmesse Stuttgart, Vivi D‘Angelo



scheideranteil lotete im Gesprach mit Kolleginnen und Kollegen
sowie Expertinnen und Experten neue Geschaftsideen aus und
plante anstehende Investitionen. Dabei zeigte sich, dass die Anzie-
hungskraft der Messe weit iber die Grenzen Baden-Wirttembergs
und der DACH-Region hinausreicht. Mehr als jeder Zweite kam aus
einer Entfernung von tber 100 km. 2023 wurden Géste aus Uber
50 Léndern begriiflt, darunter auch internationale Delegationen
und Teams. Indische, polnische und Osterreichische Auszubil-
dende stellten etwa im Nachwuchswettbewerb mit den Kollegin-
nen und Kollegen aus Deutschland ihr Kénnen unter Beweis.

Positive Stimmung
Insgesamt habe ,eine absolut positive Stimmung“ geherrscht,
freut sich Joachim Lederer, Landesinnungsmeister in Baden-Wiirt-
temberg, ,,durch die groRle Bandbreite und die hohe Qualitdt des
Angebots konnte die SUFFA ihre Bedeutung als Topadresse fiir die
Fleischbranche behaupten. Man spiirte, dass ein gutes Investi-
tionsklima herrscht. Aktuell ist es wichtig, die richtigen Entschei-
dungen zu treffen, denn mutige Lésungen bergen oft grofle Chan-
cen. Wer dies begriffen hatte, kam auf die SUFFA.“ Im breitgefa-
cherten Interesse des Fachpublikums standen neben Rohstoffen,
Maschinen, Digitaltechnologie oder Dienstleistungen vor allem
Zukunftsfragen wie Rohstoffsicherung, 24/7-Verkauf oder vegeta-
rische Angebote. Anschaulich présentiert wurden aktuelle Son-
derthemen wie Feinkost oder Wild & Jagd. Auch die Shows in der
BBQ-Area waren Besuchermagneten. Mit den Sonderbereichen
HTischlein-deck-Dich 2.0“ und ,Buffet Reloaded”, die mit dem
Team der Intergastra und der IKA/Olympiade der Kéche erarbeitet
wurden, blickte die SUFFA tber den eigenen Tellerrand, um neue
Anforderungen und interdisziplindre Uberschneidungen zeitgemaR
darzustellen. Viel zu sehen gab es auch in der Glasernen Wurst-
kiiche, wo erstmals auch ein veganes Produkt hergestellt wurde.
Das abwechslungsreiche Rahmenprogramm wartete mit Infor-
mationsveranstaltungen und Talkrunden auf. Kernstiick war er-
neut die Biihne fiir Trends und Neues mit hochkaratig besetzten
Vortrags- und Diskussionsangeboten, die vom wissbegierigen
Publikum gerne wahrgenommen wurden. Andere SUFFA-Klassiker
wie die mit groBer Spannung erwarteten Wettbewerbe oder der
Tag der Metzgerfrauen fanden ebenso Anklang wie neue Pro-
grammelemente — allen voran die Netzwerktreffen am Samstag
und Sonntag, die ihre Premiere feierten.

Konkrete Anfragen, gute Kontakte

Ahnlich positiv fiel das Urteil der Aussteller aus: ,Die SUFFA iiber-
traf unsere Erwartungen®, sagt Steffen Cyris, Geschéftsfiihrer von
Schrutka-Peukert und bestétigte: ,Wir wurden von einem guten
Fachpublikum regelrecht iiberrannt. Die Saure-Gurken-Zeit nach
der Energiekrise ist jedenfalls vorbei — die Stimmung ist wieder
splrbar besser, und wir bekamen konkrete Anfragen.” Dies unter-
streicht auch Thomas Pfeiffer, Gebietsverkaufsleiter Retail Stid von
Bizerba, der ebenfalls die hohe Publikumsqualitédt lobt: ,Wir be-
gegneten einem interessierten Fachpublikum aus Deutschland,
Osterreich und der Schweiz, das groRes Interesse an Innovationen
und neuen Produkten zeigte.“ Martin Fuchs, Verkaufsleitung Sud

Nachlese @

Mit Platten erfolgreich

Im Nachwuchs-Platten-Wettbewerb holten sich Gloria Define
Kamhuka fiir ihre Bratenplatte Silber und Julia Winkler mit ihrer
Schinkenplatte Gold. In der Sparte , Fingerfood und Flying Buffet”
gewann Lilia Eichwald dreimal Gold und einmal Silber. Alle drei
Teilnehmerinnen (Bild linke Seite Mitte) gingen fiir die Niirnberger
Metzgerei Freyberger an den Start.

bei der Handtmann Maschinenfabrik, stellt eine ungebrochene
Investitionsbereitschaft innerhalb der Branche fest: ,,Durch die
Corona-Zwangspause waren bei den Besucherinnen und Besu-
chern wohl SUFFA-Entzugserscheinungen aufgetreten — es war
eine Menge los. Wir trafen hier auf die richtige Klientel, sind abso-
lut zufrieden und kommen zur nichsten SUFFA definitiv wieder.
Und Andreas Seydelmann, geschéftsfiihrender Gesellschafter der
Maschinenfabrik Seydelmann erganzt: ,Als Stuttgarter Unterneh-
men ist die SUFFA fiir uns ein Heimspiel und als eine der wichtigs-
ten Handwerksmessen fiir die Fleischbranche gesetzt. Neben dem
Kontakt und Austausch mit langjahrigen Kunden haben wir neue
Kontakte aus Osterreich, der Schweiz, Tschechien, Frankreich und
Sudtirol, aber auch aus Spanien oder Polen, am Stand begriit. Die
drei Messetage waren fiir uns ein voller Erfolg und wir freuen uns
schon jetzt auf die Fortsetzung 2024.“ Die nachste SUFFA findet
von 28. bis 30. September 2024 statt. www.sueffa.de

Sehr produkt- bzw.
britschonend

Besonders schneller
Sortenwechsel

Maschinengehduse

besteht komplett aus
hochwertigem Edelstahl

Hohe Lebensdauer und
geringer Wertverlust

Portionierle/stung von
bis zu 250 Port/min.

Bestes Fiillbild bei Rohwurst

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

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

6/2023 FH 29


https://www.frey-maschinenbau.de/de/frey-maschinenbau-der-spezialist-fuer-fuelltechnik.html
https://www.messe-stuttgart.de/sueffa/

k Nachlese

Azubis in toller Form

Am SUFFA-Montag fand der grofe Wettbewerb der Berufsschulen
statt. Daran nahmen 91 Auszubildende in 32 Teams aus elf Schulen teil.
Alle erzielten beachtliche Ergebnisse.

dem Hintergrund des Fachkrafte- und Nachwuchsmangels
erneut fir mehr als nur einen Silberstreif am Horizont:
JViele junge Leute haben ihren freien Tag genutzt, um auf der
SUFFA unter enormem Zeitdruck etwas zu zaubern*, sagt Riidiger
Pyck vom Landesinnungsverband. ,Das ist eine beachtliche Leis-

D er auf der Fachmesse ausgetragene Wettbewerb sorgte vor
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tung. Beim Nachwuchs waren ganz tolle Ergebnisse dabei“, er-
ganzt er. Unter den elf teilnehmenden Schulen war auch eine
Berufsschule aus Warschau in Polen sowie eine aus Linz in Oster-
reich. Eine Besonderheit war die beachtliche Anzahl an Auszu-
bildenden indischer Herkunft, die im Rahmen eines Austausch-
und Foérderprogrammes in ihrem Heimatland erfolgreich einen
Deutschkurs abgeschlossen haben und seit September 2022 in
Metzgereien im Stuidschwarzwald eine Ausbildung im Fleischerei-
Fachverkauf absolvieren, etwa in der Metzgerei von Landesin-
nungsmeister Jogi Lederer in Weil am Rhein oder der Metzgerei
Féhrenbacher in Kirchzarten. Alle gezeigten Arbeiten beim Berufs-
schulwettbewerb waren der Jury zufolge durchweg qualitativ
auf sehr hohem Niveau. Und so vergaben die Juroren 9 x Gold,
13 x Silber und 10 x Bronze. Jogi Lederer und die Ausbildungsbeauf-
tragte Baden-Wiirttembergs fiir das Fleischerhandwerk, Tina Klotz
Uberreichten die entsprechenden Urkunden und Sachpreise.

Besonders freuten sich Julia Wirth von der Landmetzgerei Steinle
aus Dilllingen a. d. Donau (48 von 50 Punkten) und Celina Braun-
miller von der Metzgerei Steck aus Langenau (50 von 50 Punkten).
Beide traten fiir die Staatliche Berufsschule Neu-Ulm an und wur-
den als einziges Team fiir ihre Leistungen zusatzlich mit einem
Pokal ausgezeichnet. Und noch eine Besonderheit gab es bei die-
sem Wettbewerb: Heinz Waldenmaier (Bild Mitte links), der 2022 mit
67 Jahren eine Metzgerlehre in der Metzgerei von Stephan Hagn
in Rottach-Egern begann und der mit seiner Mitschiilerin Carmen
Schott fiir das Staatl. Berufsschulzentrum Rosenheim am Start war,
hielt ein flammendes Pladoyer fiir das Metzgerhandwerk. mth
www.sueffa.de

Fotos: M. Theimer, Landesmesse Stuttgart
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Fotos: Hagesiid Interspice Gewiirzwerke, M. Theimer, Handtmann Maschinenfabrik

Nachlese

Hagesiid

Positives Fazit

Auch die Hagesld Interspice Gewlrzwerke présentierten sich auf der
SUFFA 2023 in Stuttgart. Das Team am Messestand enthiillte nicht nur
einen neuen, modernen Look, sondern zeigte auch zahlreiche spannende
Neuerungen: etwa die Eldo®-Fix Gewiirzsaucen-Linie oder Nitrosafe Pro-
vence. Zudem kiindigte Hagesuid fir das Friihjahr 2024 ein neue Produkt-
linie an. Auf dem Messestand konnten die Besucher die neuen Produkte
probieren und mehr Uiber das neue Label , Tastemakers for Butchers* erfah-
ren. ,Das Fazit fiir die SUFFA 2023 ist sehr positiv. Wir haben uns sehr
dariiber gefreut, unsere Kunden, Besucher, Freunde und Interessierte auf
unserem Stand begriiRen zu dirfen. Nun freuen wir uns schon auf die
SUFFA 2024“, hieRs es aus dem Unternehmen. www.hagesued.eu

bfm Ladenbau

Twenty4Seven

Ein Raum — zwei Verkaufskonzepte. Beim neuen Konzept ,Twenty4Seven“ von
bfm Ladenbau trifft ein klassisches Ladengeschaft auf einen personallosen SB-Verkauf.
Der SB-Bereich, auch mit flexiblen, umklappbaren Theken, lasst sich durch einen fes-
ten ,,Schiebevorhang“ vom Laden abtrennen und ist von auBen etwa mit ec-Karten
zuganglich. Zu den Vorteilen zdhlen flexibler Mitarbeitereinsatz, mehr Umsatz durch
langere Offnungszeiten, freie Wahl des Bezahl-, Zugangs- und Uberwachungssystems,
starkes Markenimage und hohe Kundenbindung. Das bfm-Gesamtpaket umfasst die
passgenaue Detailplanung inklusive Raumtrennung, die Planung, Koordination und
Integration aller nétigen Komponenten fiir den personallosen Verkauf, 100 % Planungs-
sicherheit durch 3D-Visualisierung sowie die Bauleitung. www.bfm-ladenbau.de

e P— Handtmann

Vielfdltig formen

Mit dem Formsystem FS
501 stellte Handtmann auf
der Messe eine flexible
Lésung vor, die sich leicht
in die tagliche Produktion
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zess durch das Fliigelzellenférderwerk des Fiillers sorgt dem Un-
ternehmen zufolge fiir eine hohe Qualitat bei allen Produkten in
unterschiedlichsten Konsistenzen — ob weich, pastds, fest oder L. .
stiickig. Mit der patentierten Dreifach-Lochplatten-Formtechnik VCM 70 Hygienic Secure fir das
entstehen frei geformte 3D-Produkte mit einem Durchmesser von Lebensmittelhandwerk.

bis zu 55 mm. Das Formsystem bietet eine Produktionsleistung
mit einem AusstoB von bis zu 250 Portionen/Min. Grammgenaue
Gewichte pro Portion bzw. Produkt und geringer Verschleit

sichern eine kostenoptimierte Produktion.  www.handtmann.de -I'r
www.kgwetter.de K-l-G WE EH

Der neue Vakuumkutter
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Wer machte die beste Wurst?

Die SUFFA-Qualitdtswettbewerbe zéhlen zu den groB3ten ihrer Art
fiir Handwerksbetriebe in Deutschland. Die eingereichten Produkte
spiegelten die hohe Innovationskraft der Betriebe wider.

ben waren im Vorfeld — die Bewertung

erfolgte am 23. September 2023 in der
»Alten Kelter in Fellbach — 474 Proben ein-
gegangen, um sich dem Urteil der fachkun-
digen und kritischen Jury zu unterziehen.
Dabei vergab diese nicht weniger als 436
Gold-, Silber- und Bronzemedaillen. ,Das
Gesamtniveau war hervorragend, die Feh-
lerquote gering“, freute sich der stellvertre-

z u den Wurst- und Schinkenwettbewer-
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tende Landesinnungsmeister und Jury-Vor-
sitzende Rudiger Pyck: ,Viele neue Produkte
von aulerordentlicher Qualitdt zeigen die
hohe Innovationskraft unserer Branche.”

In den Einzelwettbewerben gab es zu den
jeweiligen Produktauszeichnungen 31 Eh-
renpreise in Form eines Pokals. Dafiir musste
ein Betrieb mehrmals in einer Kategorie mit
einer Goldpramierung ausgezeichnet wer-
den. Fiir die drei besten Betriebe des in den

Briihwurst-Wettbewerb integrierten Stutt-
garter Schinkenwurst-Wettbewerbs wurde
jeweils ein Porzellan-Rdssle vergeben.

Wer hat gewonnen?
Uber den ersten Platz freute sich die Metz-
gerei Oskar Zeeb (Reutlingen), gefolgt auf
Platz 2 von der Metzgerei Thomas Klingler
(Fellbach) und der Landmetzgerei Rupp
(Sulzbach-Murr) auf dem dritten Platz. Den
Sonderpreis und den Titel des ,, Schinkenko-
nigs“ als Betrieb mit dem hdchsten Punkte-
durchschnitt beim Rohschinken- und Koch-
pokelwaren-Wettbewerb — dort jeweils mit
einem Pokal ausgezeichnet — gewann die
Kronenmetzgerei Stirner-Sinn (Gerlingen).
Die Hochstpunktzahl von 100 Punkten im

Maultaschen-Wettbewerb erhielten die fol-
genden Betriebe: Metzgerei Huber e.K. (He-
chingen), Idler Fleischwaren (Backnang-
Waldrems), Metzgerei Schafer (Weinstadt),
Schneider Metzgerei (Pliezhausen) und Metz-
gerei Winter (Schorndorf). Zusammen mit
der Metzgerei Franz Bock aus Markgronin-
gen (99 Punkte) machten sie im Finale am
21. Oktober 2023 dann den Sieg unter sich
aus. Das Endergebnis: 1. Platz: Metzgerei
Frank Winter, 2. Platz: Metzgerei Franz Bock,
3. Platz: Schneider Metzgerei.

Im Nachwuchs-Platten-Wettbewerb hol-
ten sich Gloria Define Kamhuka fiir ihre Bra-
tenplatte Silber und Julia Winkler mit ihrer
Schinkenplatte Gold. In der Sparte ,Finger-
food & Flying Buffet“ gewann Lilia Eichwald
dreimal Gold und einmal Silber. Alle drei
gingen fur die Nurnberger Metzgerei Frey-
berger an den Start. www.sueffa.de

Fotos: Landesmesse Stuttgart
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Shop-IQ
Web-App Fast-Lane

Nachlese 5UFF

Fir Interessenten an SB-Vertriebsformen prasentierte Shop-IQ die Web-App Fast-Lane, in deren Entwick-
lung Feedback aus dem intensiven Dialog mit dem Metzgerhandwerk einfloss. Sie ist vielféltig einsetzbar:
als Bestell-App zur Abholung, Einkaufs- und Bezahltool bei einer SB-Fast-Lane und Applikation fur
Zugang, Einkauf und Bezahlung im autonom oder hybrid betriebenen Smartstore. Sie erfordert bei der
Nutzung als Bestell-App oder Einkaufs- und Bezahltool bei einer SB-Fast-Lane keine Investitionen und
Installation von Hardware. Bei der Funktion fiir einen Smartstore ist ein Display zur Zutrittskontrolle nétig.

Die App gibt es als flexibles und skalierbares Lizenz-Abo. Um sie zu aktivieren, ist ein
QR-Code oder Barcode einzuscannen. Nur als App fir den Smartstore ist fir die Zugangs-
funktion eine Registrierung notig. Bei der Nutzung im Smartstore oder in der SB-Fast-Lane
wird der QR- oder Barcode auf der Verpackung oder dem digitalen Preisschild eingescannt.
Das Produkt wird im Warenkorb gespeichert und beim Self-Check-out mit den angebote-
nen digitalen Optionen bezahlt. Die App kann optional mit einem Self-Checkout-Counter

Schrutka-Peukert

Gemeinsamer Erfolg

Mit etwas Unsicherheit war der Kulmbacher Ladenbauer angereist, da sich das Ver-
halten der Messebesucher nach Corona-Pandemie und Energiekrise schlecht ein-
schétzen lieR. Doch schon am Messe-Samstag zeichnete sich eine Uberraschend
hohe Besucherfrequenz ab. Das Standkonzept ,Metzgerei der Zukunft“ mit den
Partnern Béuerliche Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall (BESH), Variovac und
Shop-1Q war ein Erfolg. Die BESH bestiickte alle ausgestellten Theken, Schau-
schréanke und Dry-aging-Zellen mit Wurst- und Fleischwaren und sorgte so fiir ein
groRes Interesse. Zudem konnten Besucher einen fertigen Selbstlaufer-24/7-Trailer
(Mobiler Dorfladen) begutachten und testen sowie sich tber die integrierte Soft-
wareldsung (Shop-1Q) und dafiir erforderliche Verpackungsmdglichkeiten (Vario-
vac) informieren. Daflr, dass das Bier an der dritten Ausgabe des Metzgerstamm-
tisches um 21 Uhr leergetrunken war, entschuldigt sich das Unternehmen. Am
Messe-Sonntag herrschte bis in den Nachmittag ein Andrang, der die Erwartungen
bei weitem Ubertraf. Auch mit dem Messeausklang am Montag war man zufrieden
und blickt auf eine starke Messe mit deutlich besserer Branchenstimmung und
vielversprechenden Kontakten zuriick. www.schrutka-peukert.de

K+G Wetter
Effizienter wolfen

mit Display und Kartenterminal verkniipft werden.

www.shop-ig.eu

Als ,,Quantensprung bei der Entwicklung von Schneidsatzteilen kommentiert K+G Wetter-
Geschiftsfiihrer Volker Lauber das neue Schneidsystem Clear Cut: ,Die Vorteile, die unsere
Kunden damit beim Wolfen in Sachen Effizienz und Qualitat haben, sind mit herkdmm-
lichen Schneidsatzteilen so nicht erreichbar.“ Das neue Clear Cut-Messer ist mit Stan-
dard-Lochscheiben verwendbar, wird anstelle iiblicher Messer eingesetzt und ist fir alle
Anwendungen auBer Gefrierfleisch einsetzbar. Es wurde in Anlehnung an das Clear Cut-
Sortiermesser entwickelt, das seit 2022 exklusiv in den Wélfen und Mischwoélfen des hessi-
schen Unternehmens verwendet wird und bei Kunden auf positive Resonanz stoft. Es ist
einzeln oder in Verbindung mit dem Sortiermesser nutzbar. Durch eine noch geringere

Temperaturerhéhung steht noch besseres Ausgangsmaterial fur die weiteren Prozesse zur Verfi-
gung. Durch den geringeren Abrieb der Schneidsatzteile und die damit einhergehenden langeren
Nachschleifzyklen und eine héhere Lebensdauer, entstehen weniger Kosten. Fazit: héhere Verarbei-

tungsleistung, besserer Produktfluss, besseres Schnittbild und Rot-WeiR-Trennung, weniger Ener-
gieverbrauch und somit auch Kosteneinsparungen sind maglich.

www.kgwetter.de
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Weber Maschinenbau

Teilstiicke veredeln

Attraktive Produktprdsentation und mehr Wirtschaftlichkeit sind die wesentlichen Vorteile des
Entvliesens. Das Weber Skinner-Team présentierte mit der kompakten Entvliesmaschine
AMS 400 eine Lésung, die die Wertschdpfung in Handwerksbetrieben erh6ht. Das Einsteiger-
modell veredelt eine Vielzahl an Teilstlicken, z. B. von Rind, Kalb, Schwein, Pute, Pferd oder
Wild, die sich dann zu einem hoheren Preis verkaufen lassen. Oft landen Abschnitte oder : =
Teilstlicke im Fleischwolf. Mit fein herausgearbeiteten, appetitlich prasentierten Teilstlicken ldsst sich aber ein héherer Verkaufspreis
erzielen. In Summe bedeutet dies mehr Wertschdpfung. Den neuen Entvlieser gibt es zudem in der Eco-Ausfiihrung AMS 400 Eco. Diese
benétigt keine Druckluft, da die Zugwalze der Maschine mechanisch gereinigt wird. So entféllt die Notwendigkeit eines Kompressors.
Zudem sinken die Betriebskosten und die Nachhaltigkeit steigt, da auf teure Druckluft verzichtet wird. Durch den offenen Maschinenstéander
und den Wegfall von Druckluftschlduchen, punktet dieses Modell auch beziiglich Hygiene und Arbeitsschutz. www.weberweb.com

Ascott | Dieter Schott

Vollkonserven auf Knopfdruck

Lebensmittel vollautomatisch, bedienerlos und sicher sterilisieren — das gelingt auch mit den
Autoklaven der Marke Ascott, die das Unternehmen Dieter Schott aus Neukirchen bei Chemnitz
auf der SUFFA vorstellte. Planung, Montage und Kundendienst gibt es hier aus einer Hand,
ein Lebensmitteltechniker steht den Kunden bei der Einarbeitung zur Verfligung. Drei Modelle
(250, 500 und 1.000 I) fir Handwerksbetriebe, mittelgroie Betriebe und die Industrie stehen
zur Wahl. Das Fassungsvermdgen (Standardglas 230 ml) in den Modellen betréagt 370, 882
und 1.372 Stiick. Die Autoklaven sind fiir Glaser, Dosen, Kunst-/Aludarme, Kunststoffoecher
oder Quetschies geeignet. Im Einsatz sind sie etwa in der Fleischerei Gohler aus Zschopau.
www.ascott-autoklaven.de
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Anzeige

SUFFA-Erfolg:
Mit Beck kam die Wurze rein

BECK Gewiirze und Additive als Besuchermagnet: Mehr
Interessenten denn je trafen sich wéahrend der stark
frequentierten SUFFA 2023 begeistert auf dem Stand des
frénkischen Familienunternehmens.

»Bei euch riecht man sogar

am Stand die Gewurze!”

BECK trumpfte mit spannenden neuen Wiirz-ldeen fiir
Rohwurst, Roh- und Kochschinken, Leberwurst und Halb-
dauerwaren auf. Muster und Testplatten wurden frisch und
individuell verkostet und boten mehr als den Standard.
Hohepunkt war aber die Weltneuheit ,,Gritzel", das
Schnitzel, das auch ohne Fett auf dem Grill gelingt, neben
- speziell fiir die Winter- und Weihnachtssaison - neuen
Wiirzungen und Marinaden fiir Wildspezialitaten.

Augenweide fir die Theke

Fiir den Erfolg spielt auch die Optik eine entscheidende
Rolle. BECK zeigte, wie sich die Prasentation in der
Metzgertheke z. B. durch neue Food-Cover mit Gewiirzen

material zum aktuellen Portfolio waren alle Fachberater mit

Interessentinnen und Kunden in Gespriche rund um den schonsten

Allerhand Trends, Verkostungen und Gesprachsstoff gab es bei . . . .
BECK Gewiirze und Additive wahrend der Siiffa. In der Kiiche fiir Wurstwaren noch attraktiver gestalten lasst. Sie haben Beruf der Welt vertieft. Dabei gab es wie immer niitzliche Tipps und
wurden am laufenden Band leckere Kostlichkeiten vorbereitet. BECK verpasst? Kein Problem: info@beck-gewuerze.de Lsungen fiir aktuelle Herausforderungen von den Becksperten.
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Die VEMAG Maschinenbau
GmbH, Verden/Aller, freut
sich iber das groBe Interesse
der Messebesucher wahrend
der SUFFA. Das Unternehmen
prasentierte in Stuttgart
verschiedene Losungen
fiir das Handwerk und den
Mittelstand, z. B. eine neue
Fillmaschine.

Erfolgreiche SUFFA fiir VEMAG

as Team-VEMAG um Verkaufslei-
D ter Deutschland Patrick Friederix

und Produktmanager Thomas
Dippel stellte den Messebesuchern der
SUFFA aktuelle Trends und neue Produk-
tionsldsungen vor. Die Experten zeigten
unter anderem aktuelle Ldsungen
zur Wiurstchenherstellung. Zu
sehen war die Wirstchenlinie
VS227plus. Auch bei einem haufigen
Wechseln des Kalibers und unter-
schiedlichen Wurstldngen gewahr-
leistet die Linie ein gleichbleiben-
des, klares Produktbild.
Das Unternehmen présentierte
zudem sein umfangreiches Portfolio aus
Vakuumfllern und modularen Vorsatzge-
raten. Diese gewahrleisten ein perfektes
Portionieren, ein gleichmaBiges Formen
sowie ein exaktes Dosieren von verschie-
denen Produkten z. B. in Becher, Glaser
oder Dosen.
Ein Highlight war die neue Fillmaschine
DP6 - der robuste Allrounder fir Hand-
werksbetriebe. Die Maschine ist bestens
fir ein genaues Portionieren von weichen
und festen Massen geeignet. Die Trichter-
geometrie sichert einen gleichmaBigen
Produktfluss. Die Forderwerksteile des
Fullers bestehen aus Edelstahl und das
Forderwerk selbst aus nur fiinf Teilen.
Dank der wenigen Férderwerksteile ist ein

Die neue Fiillmaschine DP6, der robuste Allrounder
fiir Handwerksbetriebe, ist vielseitig einsetzbar
und passt sich den individuellen Anforderungen der
Produktion an.

schneller und problemloser Zusammen-
bau und eine einfache Reinigung des Fl-
lers mdglich. Die schnelle und intuitive
Bedienung erfolgt iber ein Touch-Display
mit Home-Button. Diese prazise Steue-
rung des Gesamtsystems sichert genaue
Gewichte und eine hohe Systemeffizienz.

Flexibles System

Die DP6 erfiillt — wie alle Maschinen und
Module von VEMAG - héchste Hygienestan-
dards. Das Baukastensystem aus Fillma-
schinen und austauschbaren Vorsatzgeraten
ermdglicht es sowohl Handwerksbetrieben

als auch dem Mittelstand zielgerichtet zu in-
vestieren. Dabei I&sst sich die Flexibilitat in
der Produktion steigern, denn die VEMAG-
Systeme ermdglichen das exakte Verarbei-
ten von vielfaltigsten Massen, egal ob pas-
tos, flieBfahig oder stiickig. Des Weiteren
kann das Produktportfolio durch das Bau-
kastenprinzip jederzeit einfach erweitert
werden. Bei Bedarf wachst das System und
damit die Produktion mit.

Insgesamt ist das Team von Ver-
kaufsleiter Deutschland Patrick
Friederix und Produktmanager
Thomas Dippel mit der Veranstal-
tung sehr zufrieden. Der Messestand war
durchgehend sehr gut besucht. Es gab span-
nende Gespréche, es wurde gefachsimpelt
und sich ausgetauscht. Den Erfahrungsaus-
tausch und den Input wird VEMAG in die
tagliche Arbeit einflieBen lassen, um weiter
kundenorientierte Losungen zum Nutzen der
Kundinnen und Kunden zu entwickeln.

VEMAG Maschinenbau GmbH
WeserstraBe 32 e D-27283 Verden /Aller
Tel.: (042 31) - 77 70
e-mail@vemag.de ® www.vemag.de
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Fiir eine Zunft mit Zukunft

Der Kulmbacher Ladenbauer Schrutka-Peukert ging 1956 aus dem Zusammenschluss des
1871 gegriindeten Metallbauers Peukert mit dem Backerei-Ladenbauer Schrutka hervor -
beides Handwerksbetriebe. Diese sind heute nicht nur die Hauptklientel, auch in
der Produktion der Mdbel und Kiihlmdbel ist handwerkliches Arbeiten gesetzt.

metzgerei oder Backerei geht — das oberfrankische Unterneh-
men ist bei vielen Inhabern aus dem Handwerk in Sachen
Ladenbau gesetzt. Erst jiingst présentierte sich das Unternehmen

E gal ob es um einen Neu- oder Umbau eine Fleischerei, Hof-

auf der SUFFA 2023 unter dem Motto
»Metzgerei der Zukunft und zeigte dort
u.a. einen mobilen Dorfladen (Metzgerei
Braun, Wiedenzhausen) oder die neue,
energieeffiziente  Ergo-Kontakt-Kihltheke.
Mit zahlreichen Lésungen rund um den
Premium Meat Ager (PMA) begriindete und
veranderte es das Kaufverhalten der Kun-
den und die Optik zeitgemaRer Metzge-
reien in Sachen Dry-aged-Beef und -Pork
seit 2012 malgeblich und verhalf so vielen
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Ausgewdhlte Referenzen

m Bio-Metzgerei Andreas Dreymann, Hamburg
u Fleischerei Franz VoR, Delbriick

u Fleischerei Stolzenhoff, Liinen

m Hofmetzgerei Landhof Kdmpel, GroRenliider
m Metzgerei David, Worms

m Metzgerei Hackl, Linz/A

m Metzgereien Meyer und Steiner, Niirnberg

» Metzgerei Wagner, Pfeffenhausen

Betrieben signifikant zu mehr Umsatz. Essenzieller Bestandteil der
Reifezelle ist die honiggelbe Salzsteinwand, die nicht nur die Blicke
auf sich zieht, sondern durch die Abgabe von Salz an die Luft
das eingebrachte Fleisch im Mikroklima schonend reift — ohne

zuséatzliche Desinfektion.

»Unsere Laden spiegeln den Charakter
des Kunden wider. Ehrliches Handwerk, ein
Laden wie kein anderer, fiir eine Zunft mit
Zukunft, bringt es Winfried GroR, Ge-
schéaftsfiihrer technischer Betrieb und seit
Uber 30 Jahren im Ladenbau tétig, auf den
Punkt. Dabei betont er bei meinem Besuch
vor Ort immer wieder das handwerkliche
Arbeiten, das — ebenso wie das Eingehen
auf die individuellen Kundenwiinsche — ein

Foto: Schrutka-Peukert
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wichtiger Erfolgsfaktor ist. ,,Am Anfang steht die Idee des Kunden.
Wie soll der Laden aussehen, was ist ihm wichtig?“, sagt er. Dann
sind Fragen und Aspekte zu klaren und zu beriicksichtigen, z. B.
die Gewichtung der Theken, die Arbeits-, Waren- und Kunden-
strome, tageszeitabhdngige Angebote, Verkaufsinseln, ein ver-
deckter Zugang zur Peripherie oder ein riickwartiger zur Dry-aged-
Reifezelle. ,,Im Austausch mit dem Kunden und

dem AuRendienst schlagen wir dann verschie-
dene Konzepte vor“, sagt er. Wird eines ge-
wahlt, erfolgen Projektierung, Fertigung und
Umsetzung des Ladens.

Jeder Laden ein Unikat
Jede Theke — pro Woche entsteht eine fiir Metz-
ger und eine fiir Backer — wird zu 100 % in

»uUnsere Liden spiegeln
den Charakter des Kunden
wider. Ehrliches Handwerk,
ein Laden wie kein anderer,
fiir eine Zunft mit Zukunft.*
Winfried Grof3

Handarbeit angefertigt. Etwa 60 Mitarbeiter,
Schlosser, Schreiner, Elektriker und Kiihlraumbauer, sind in der
Fertigung beschéftigt. Rund 15 davon bauen die Metzgertheken.
»2Unser Credo lautet: Was ist technisch das Beste? Wir handeln nie
nach der Wirtschaftlichkeit, um die perfekte L6sung fiir den Kunden
zu haben®, sagt Winfried GroR. Allein eine Metzgertheke habe rund
3.000 Einzelteile, die zusammenpassen miissen. Hier einige Beson-
derheiten: Glasaufsdtze aus 8 mm Sicherheitsglas, vollkommen
verschweilite Thekenwannen, standardmaRige Verwendung von
stabilem 2-mm-Edelstahl, selbst entwickelte Kippbeschlage, effi-
ziente Kihl- und Thekentechnik, verblendete Kabelkanale, Eckver-
dampfer, absenkbare Scheiben fiir den SB-Bedarf und hochwertige

Schrutka-Peukert m Firmenportrait

Natur und/oder zu 100 %-recyclebare Materialen fir mehr Nach-
haltigkeit. So entstehen vernetzte Voll- und Teilbedienungskon-
zepte — auch fiir geringeren Personalbedarf — und durch energie-
effiziente Technik sinken die Stromkosten. Damit sich eine Theke
mindestens 20 Jahre miihelos 6ffnen und schlieRen lasst, wird jeder
Beschlag zur Befestigung des Glasaufsatzes von Hand geschweifit.
,Unsere Theken sind auf Wunsch wirklich rund —
ein Alleinstellungsmerkmal. So wird der Raum
darin bis auf den letzten Zentimeter genutzt. Auf
Wunsch bauen wir auch einen PMA mit 17 Ecken.
Jeder Laden ist ein Unikat“, betont Winfried GroR.
Zudem gewahrt das Unternehmen langjahrige
Produktgarantien, etwa 20 Jahre auf das Theken-
gestell und die Thekenwanne.

Im eigenen Versuchslabor wird jede Theke und
Reifezelle vor der Einfiihrung in einer Echtzeit-
Simulation getestet. ,Unsere neue Ergo-Theke war ein Jahr hier
drin®, sagt Winfried GroR. Sie ist bis zu 20 % schlanker als tbliche
Theken, weist durch die Kontaktkiihlung ein schonendes Kiihlklima
auf und schont mit kurzen Zugriffswegen auch die Gesundheit der
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen im Verkauf. Durch eine konstruk-
tive Erhdhung der Auslageflache missen sie nicht mehr so tief hinun-
ter greifen. ,,Das ist in der Praxis eine deutlichere Verbesserung als es
Zahlenvergleiche in der Theorie beschreiben konnten”, freut sich
Winfried GroR — ein Beispiel dafiir, dass das Unternehmen seinen
Kunden gut zuhért. Dies wird es auch in Zukunft tun. mth
www.schrutka-peukert.de
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Das Themenspektrum Fleisch & BBQ
beschiftigt Metzgermeister Alexander
Reich aus Mering bei Augsburg

seit Jahren. Mit Steak-Tastings, bei
denen Holzbackofen eine wesentliche
Rolle spielen, gelang es ihm, sich
erfolgreich zu differenzieren.
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nen die Kunden gut héren. Wenn sich dann die Klappe des

Holzbackofens &ffnet, die Flammen im Hintergrund lodern
und der Duft sowie der Anblick des Fleisches sichtbar werden,
dann sind die Kunden bei unseren Steak-Tastings angekommen®,
schwarmt der 40-jahrige Fleischsommelier. Neben dem Umbau
der Familienmetzgerei 2020 war die Thematik Fleisch & Grillen
stets prdasent und flihrte dazu, dass er nicht nur den Kurs zum
Zertifizierten Fleischsommelier, sondern auch den zum Zertifizier-
ten Grillmeister an der Fleischerschule Augsburg besuchte. , Steak-
cuts und das Bewusstsein, noch viel mehr aus unserem bereits
guten Fleisch herauszuholen, waren mein Antrieb”, betont er.

D as Knistern des Feuers und das Brutzeln des Fleisches kon-

Auf Farsenfleisch umgestelit

Vor allem an der Ladentheke bemerkte Alex Reich, dass die Nach-
frage nach Specialcuts, aber auch nach den sogenannten Low
& Slow-Gerichten wie Brisket oder Spareribs gestiegen ist. Dabei
ging es vielen Kunden nicht mehr darum, das Produkt bzw. Fleisch
so schnell wie méglich in den eigenen vier Wanden zuzubereiten.
Sie legten Wert auf Herkunft oder Marmorierung und vor allem
sollte das Fleisch ungewiirzt und unmariniert sein. Alex Reich
beschaftigte sich mit der Fleischqualitdt und wechselte die Land-
wirte. Vor allem suchte er das Gesprach mit den Bauern und ent-
schied gemeinsam mit Joseph Steber, ,seinem“ Rinderziichter, auf
Farsen umzusteigen. Auch traditionelle Reifeverfahren wie das
Dry-Agen wurden wieder eingefiihrt. Mittlerweile bietet der
Fleischermeister und Fleischsommelier auch Asche-Heu-, Whisky-
und Butter-aged-Produkte an.

Fotos: S. Ulbricht



Wertschopfung und Genuss
Dieser Umstieg blieb den Kunden zwar nicht verborgen, aber die
Kommunikation der neuen Zuschnitte oder von Produkten wie
dem Beef-Hammer fiel zunéchst schwer. Die Idee der Steak-Tas-
tings entstand dann in Zusammenarbeit mit Joseph Steber, Stefan
Ulbricht von Grillkraft und dem lokalen Holzbackofen- und Grill-
hersteller Merklinger aus Kdnigsbrunn. ,,Der regionale Gedanke ist
fir uns bei Projekten entscheidend. Die Kunden sehen die kom-
plette Wertschdpfungskette und erleben
den Genuss, der daraus entsteht”, unter-
streicht Alex Reich. Vor allem die Fih-

Metzgerei Reich m BBQ

sich hinsummt, knistert bei uns ein Feuer, das man auch sehen
kann. Das zieht die Leute an und animiert sie, von diesen Speisen
zu probieren. Mittlerweile bereitet er bei Kundenevents auch
Spanferkel im groBen Holzbackofen zu. Diesen ,Riesen” nennt
Merklinger liebevoll , Luzifer”. Die Méglichkeiten sind auch durch
Zusatzmodule wie Tische und Grillzubehér sehr gut. Der Backofen
lésst sich gut per Anhédnger transportieren und mit seinen groRRen
Radern problemlos schieben. Hier habe er mit anderen Grills eher
schlechte Erfahrungen gemacht,

,Wahrend bei anderen der seelenlose

da sie sich schnell beim Transport
verziehen oder nicht gut schieben

rung iiber den Hof, die Live-Zerlegung Gasgrill vor sich hinsummt, knistert lassen.

und das kostliche Essen aus den Holz- bei uns ein Feuer, das man auch
backdfen machen die Wertschopfungs-  sehen kann. Das zieht die Leute an
und animiert sie, von den Speisen
ZU probieren.“ Alexander Reich

kette sichtbar.

Besonderen Anklang findet dabei die
Zubereitung in den Merklinger-Ofen.
Darin werden die Lebensmittel direkt
Uber dem Feuer verfeinert. ,Es ist fiir die Kunden etwas Besonde-
res, unsere edlen Produkte wie Steaks oder Bratwiirste mit dem
frisch gebackenen Brot zu testen und die Zubereitung tiber dem
Feuer zu sehen®, betont der Fleischsommelier. Die Ofen nimmt er
auch zu Events mit und sieht darin auch eine Differenzierung zur
Konkurrenz. ,Wahrend bei anderen der seelenlose Gasgrill vor

P heam
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100g 1,59 ..

zares Kachelflelsch
100g 1,69€

Sein Fazit: ,Flr uns ist der Holz-
backofen bei den Steak-Tastings
an sich ein Mittel der Abhebung
und das schatzt der Kunde. Wir
wollen beim Kunden nicht nur

geschmacklich, sondern auch ge-
danklich hdngenbleiben und das erreichen wir durch individuelle
Produkte, aber auch durch die Nutzung besonderer Gerdte“,
erkldrt Alex Reich und wirft ein neues Scheit in die Glut. Die
Positionierung als Grill- und BBQ-Metzger hat er geschafft, jetzt
freut er sich umso mehr auf weitere Tastings.
www.dermerklinger.de, www.metzgerei-reich.de

DIE FLEISCHER APP

Vorbestellen und noch mehr
mit der neuen
App fiir Fleischereien.

-l T

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

Alle Infos gibt es auf www.diefleischerapp.de

ﬁrB&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG - Max-Volmer-Stral3e 28 - 40724 Hilden - Telefon: 02103 / 204-0 - E-Mail: fleischerapp@blmedien.de E
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Energie-Management m Metzgerei Steiner

Maximal energieeffizient

Der Niirnberger Metzgermeister Claus Steiner hat ein Faible fiir Technik. Seit Mai 2023 ist eine neue
Verbundkdlteanlage in Betrieb — ein weiterer Baustein des Energie-Managements der Metzgerei.

ie Metzgerei nachhaltig in die Zukunft
D zu fihren und dabei Ressourcen und

Energie zu sparen, das ist hier nicht
neu. Bereits 2017 wurde sie von der Kompe-
tenz-Initiative Energieregion Nirnberg mit
dem Energieeffizienzpreis ausgezeichnet, da
die Belieferung von Senioren mit Mittag-
essen in den Stadtteilen Altenfurt und Fisch-
bach mit E-Autos zu 100 % klimaneutral
erfolgt. Der Strom dafiir stammt seit 2016
aus einer eigenen Photovoltaik-Anlage, ein
BHKW tut seit 2012 seinen Dienst im Keller
und es gibt eine umfassende Gebaudedam-
mung. So weit, so gut. Doch es ging noch
mehr in Sachen Energie.

»Vor der neuen Verbundkalteanlage hat-
ten wir 14 Kompressoren in zahlreichen
Kiihlrdumen, heute sind es nur noch vier.
Schon nach wenigen Wochen machte sich
das maRgeblich positiv beim Verbrauch und
den Kosten bemerkbar”, berichtet Claus
Steiner. Die Umrlistung startete im vergange-
nen Februar. Durch die neue Anlage sanken
Verbrauch und Kosten um 40 %. ,,Das vor-
dere der vier Aggregate ist frequenzgesteu-
ert und kann zwischen 30 und 100 % Leis-
tung modellieren. D.h. wenn es eine Minute
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auf 100 % lauft, kommt das nachste hinzu.
Die anderen drei laufen immer auf 100 %. Je
nach Betriebsstunden ist unterschiedlich ge-
taktet, welches Aggregat hinzugeschaltet
wird. Durch die Energieeinsparung haben
wir z. B. mehr freie Energie fiir unsere Koch-
und Bratgerate zur Verfligung®, erklart er.

Das Blockheizkraftwerk sei bereits damals
eines der Leistungsfahigsten gewesen. Es lie-
fert 13 kW thermisch und 4,7 kW elektrisch.

Wasser-Management

Von der gesamten bendtigten Menge an
Strom eines Jahres erzeugt die Metzgerei
50.000 kWh selbst, das sind rund 30 %,
130.000 kWh kauft sie zu. Der Hauptener-

Von der gesamten benotigten Menge an
Strom eines Jahres erzeugt die Metzgerei
50.000 kWh selbst, das sind rund 30 %.

gietrager ist weiterhin Gas, doch durch die
Waérmeriickgewinnung, schatzt Claus Stei-
nen, wird der Verbrauch noch sinken. Die
Waérmeriickgewinnungsanlage erhitzt kein
Brauch-, sondern Heizungswasser, das dann
in einem Pufferspeicher mit 300 Liter Fas-
sungsvermdgen bevorratet und mit 60°C
wieder in den Speicher der Heizungsanlage
eingespeist wird. Damit werden zudem
350 m? Wohnflache warm gehalten. Frisch-
wasser wird nicht vorgehalten. Verbrauchs-
wasser fir die Wurstproduktion entsteht aus
kaltem Wasser, das erwarmt wird und mit
70°C Uber eine eigene Heiwasserleitung in
die Wurstkessel gelangt. ,Es dauert keine
zehn Minuten bis diese heifl genug und ein-
satzbereit sind“, sagt er.

Vier Kombidampfer, zwei Frima-Gerdte
und zwei Spilmaschinen in Kiiche und
Spilkiiche werden mit Warmwasser ver-
sorgt — pro Tag sind 2.000 Liter nétig — und
laufen stromseitig tiber einen reglementier-
ten Hausanschluss mit einer maximalen Ab-
nahmeleistung von 78 kWh. Lastspitzen wur-
den ermittelt und alles ist so ausgerichtet,
dass weniger Strom verbraucht wird. Und wie
lautet das Fazit des Metzgermeisters in Sachen
Energie? ,Wir sind heute an einem Maximum
an Energieeffizienz, die ein Betrieb unserer
GroRe leisten kann“, sagt er zufrieden. mth
www.steiner-metzgerei.de

Fotos: M. Theimer
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Faszination
Gewlirze

Seit 90 Jahren steht der Name Nubassa fiir
Geschmack und Qualitat. Anlasslich des
Jubildaums gaben die beiden Geschiftsfiihrer
Marcus Effler, Enkel des Griinders und sein
Schwager Michael Mohr ein Interview.

Sinn furs Geschéft — Nikolaus Effler war friih fasziniert von

Gewdirzen. Seine Vision: Er wollte die ganze Vielfalt in bester
Qualitat ins Fleischerhandwerk bringen. Zur Firmengriindung
1933 hatte er die besten Lieferanten ausgewahlt. Heute beliefert
das Unternehmen vom siidhessischen Viernheim aus Metzgereien,
die Fleischwarenindustrie, Lebensmittelhersteller, Gastronomen
und Caterer in iber 40 Lindern weltweit. Das Portfolio umfasst
mehr als 4.000 Produkte, darunter Gewiirzmischungen, Kréuter,
Dekor-Gewtirze, Marinaden, Grilléle, Saucen und Panaden sowie
eine breite Range an Hilfsmitteln fiir die Herstellung und Verede-
lung von Fleisch- und Wurstwaren sowie Hilfs- und Zusatzstoffe
wie Aromen, Farbstoffe und Emulgatoren.

Ferne Lander, Abenteuer, ein Hauch Exotik und eine gute Prise

Fiihren heute die
Geschafte: Michael
Mohr (li.) und sein

Schwager Marcus

Effler.

Nubassa Gewiirzwerk m Jubilaum

Nikolaus Effler griindete das Gewiirzwerk und
gab ihm in Anlehnung an den ostafrikanischen
Stamm Nuba den Namen Nubassa.

Sie sagen, lhr Qualitditsversprechen, nur beste Produkte anzubie-
ten, gilt noch immer. Wie stellen Sie das sicher?

Marcus Effler: Wir kaufen nur bei den besten und zuverldssigsten
Lieferanten ein und priifen jede einzelne Charge im eigenen Labor,
bevor wir vermahlen oder produzieren. Da wir auf langjahrige
Partnerschaften setzen, statt dem giinstigsten Preis hinterherzu-
jagen, erhalten wir auch bei knapperen Rohstoffmengen stets aus-
reichend Rohwaren, um unsere Kunden zuverldssig zu beliefern. In
Sachen Qualitit sind wir nicht zuletzt dank unseres Nubafrost®
Kaltmahlverfahrens vorne dabei, denn es garantiert eine sehr scho-
nende und aromaschiitzende Verarbeitung.

Auf welche Trends setzen Sie aktuell?

Michael Mohr: Es ist toll, dass Gewiirze wieder einen sehr viel hohe-
ren Stellenwert haben. Die Vielfalt ihrer Aromen, aber auch ihre
heilende und antientziindliche Wirkung riickt wieder starker ins Be-
wusstsein. Pfeffer sehen wir als Trendthema — zu Recht, denn es gibt
unzdhlige Sorten mit unterschiedlichsten Auspragungen von Aro-
men und Scharfe zu entdecken. Der Grill- und Burger-Trend ist un-
gebrochen. Mischungen und Marinaden fur verschiedenste Krea-
tionen sorgen dabei fiir Differenzierung in der Theke. Auch der
Convenience-Bereich wird weiter wachsen, wahrend Verbraucher
zugleich auf der Suche nach Produkten und Gerichten ohne Zusatz-
stoffe sind. Darauf reagieren wir mit dem passenden Angebot.

Mit welchen Strategien geht Nubassa in die kommenden Jahre?

Michael Mohr: Mit Innovationskraft, Investitionen und guter Kun-
denbindung. Nachhaltigkeit steht ganz oben auf der Agenda und
wir investieren kontinuierlich in unser Werk. So haben wir einen
10-Tonnen-Mischer in Betrieb genommen und unser ganzes Werk
mit Hebeanlagen ausgestattet, um die Mitarbeiter zu entlasten. Fur
unsere Kunden setzen wir bei Bedarf auf individuelle Lésungen
und erarbeiten mit ihnen neue Produktkonzepte, so dass sie wett-
bewerbsfahig bleiben und die Nase vorn haben. Nicht zuletzt
vermitteln wir bei uns in Seminaren und Workshops wertvolles
Know-how. www.nubassa.de
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Versicherung

Weil ihre Ko

Kurzfristig krankheitsbedingte Ausfélle von
Mitarbeitern sorgen bei grolem Kundenandrang
in Metzgereien fiir Herausforderungen. Eine
betriebliche Krankenversicherung (bKV) kann
daher durchaus sinnvoll sein.

winterlichen Erkdltungswelle in vielen Betrieben noch ein-

mal richtig zum Tragen. Dabei werden gerade kleine Unter-
nehmen von den Ausféllen belastet. Damit die Mitarbeiter schnell
wieder auf die Beine kommen oder sogar Ausfallzeiten vermieden
werden, lohnt sich die Einflihrung einer betrieblichen Krankenver-
sicherung (bKV).

D er Fachkraftemangel im Fleischerhandwerk kommt mit der

Investition: Gesundheit

Die neue bKV ,,HandwerkGesund“ des Miinchener Verein bietet die
Chance, den Mitarbeitern weitere Gesundheitsleistungen neben der
medizinischen Grundversorgung zu erméglichen. In Form eines
jahrlichen Budgets (300, 600, 1.000 oder 1.500 Euro) lassen sich
damit Vorsorgeliicken etwa im Bereich Zahngesundheit (Zahnpro-
phylaxe, Zahnersatz, etc.) sowie bei Vorsorgeuntersuchungen, Heil-
praktikern oder Sehhilfen schlieRen. ,HandwerkGesund Budget”
kann ab drei Personen abgeschlossen werden. Optional ist eine
Erweiterung um eine stationdre Absicherung firr die beste Versor-
gung im Krankenhaus ab fiinf Personen. Der Vorteil dabei: Durch
das Kollektiv kénnen auch Arbeitnehmer versichert werden, die
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Kollegen
es wert sind s~

durch Vorerkrankungen keinen privaten Versicherungsschutz be-

kommen wiirden.

Weitere Highlights:

m Kosteniibernahme auch fiir laufende und angeratene Behand-
lungen ab Versicherungsbeginn

m Beitragsbefreiung bei Pflege, Arbeitsunfahigkeit oder Elternzeit
fir den Arbeitgeber

m Verzicht auf eine Gesundheitspriifung

m Verschiedene Finanzierungsmodelle

Und wer bezahlt das?

Die bKV kann wahlweise durch den Arbeitgeber, Arbeitnehmer
oder in einer Mischform finanziert werden. In allen Fallen bietet der
Arbeitgeber die bKV an und legt die Leistungen fest. Diese kénnen
nach objektiven Gruppen unterschiedlich hoch sein. So kann der
Unternehmer festlegen, dass etwa Auszubildende weniger Leistun-
gen erhalten als ein Meister. Bei der arbeitgeberfinanzierten Vari-
ante Gibernimmt der Arbeitgeber die Kosten fiir seine Angestellten.
Diese kdnnen sie jedoch auch selbst aufstocken (Mischfinanzie-
rung) oder in der rein vom Arbeitnehmer finanzierten Form kom-
plett selbst tragen. Welche Finanzierungsart die beste ist, hdngt
vom Betrieb ab. Gerne berét ein qualifizierter Experten des Miin-
chener Verein Interessierte und gibt Infos zu den Highlights und
Finanzierungsoptionen von HandwerkGesund.

Ubrigens: Die Beitridge dazu sind als Sachbezug bis zu 50 Euro
im Monat steuer- und sozialabgabenfrei. Weitere Infos gibt es bei
Mansoer Weigert, Vorstandsbevollméchtigter Handwerk, Telefon:
(089) 5152-2578, E-Mail: weigert.mansoer@muenchener-verein.de
und unter www.versorgungswerk-handwerk.de/bkv.

Fotos: © VisualProduction - stock.adobe.com, Miinchner Verein
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Mitarbeitermarketing m Fachkrafte

Mitarbeiter binden

In Fleischereien ist die Personaldecke oft diinn. Das fiihrt neben Qualitatsproblemen auch
zu finanziellen Einbuf3en. Was kénnen sie unternehmen, um ihre Mitarbeiter zu halten?

ie Ursache des Problems ist der Fach-
D kréftemangel. Der Beruf des Fleischers

scheint einfach nicht mehr attraktiv zu
sein. Umso wichtiger ist es fiir Metzgereien,
auf die Bediirfnisse der Arbeitskrafte einzu-
gehen®, erkldrt der Recruiting-Experte Justin
KieRig. Er ist auf Fleischereien spezialisiert
und rat Betrieben, ein Arbeitsumfeld zu schaf-
fen, in dem sich die Mitarbeiter engagieren,
da sie sich dann wertgeschatzt fiihlen. Nach-
folgend zeigt er Schritte auf, die eine gute
Mitarbeiterbindung fordern.

Das Fleischerhandwerk ist traditionsbe-
wusst. Traditionen mit Leben zu fiillen heilt
aber nicht, dass ein Betrieb noch funktionie-
ren kann wie vor 30 Jahren. Gerade im
Handwerk ist es wichtig, die Digitalisierung
zu nutzen. Wer junge Fachkréfte fiir das
Fleischerhandwerk begeistern mochte, muss
digitale Moglichkeiten nutzen, um die Arbeit
effizienter und einfacher zu gestalten.

Strukturen optimieren

Unnétige Wege, komplizierte Handgriffe
und ineffiziente Arbeitsschritte sind fir Mit-
arbeiter frustrierend. Es lohnt sich also, im
Betrieb fir klare Strukturen zu sorgen und
Prozesse zu optimieren. Nur durchdachte
Arbeitsprozesse ermdglichen ein systema-
tisches und befriedigendes Arbeiten.

sein, es gibt aber weitere Mdglichkeiten,
etwa gesundheitliche Benefits, Aufstiegs-
chancen durch Weiterbildung, Team-Events
oder flexible Arbeitszeiten.

Feedback einholen

Verdnderungen sind nicht automatisch Ver-
besserungen. Daher ist es wichtig, regelma-
Rig die Meinungen der Mitarbeiter einzuho-
len. Das kann digital oder mit einem anony-
misierten Formular geschehen. Wichtig ist,
dass sich die Mitarbeiter gehért fiihlen. So
entsteht eine Beziehung auf Augenhéhe.

Hygienestandards anheben
In einer Fleischerei ist Hygiene das A und O.

Werte und Benefits

Wer Fachkréfte gewinnen will, muss sich mit
klaren Werten positionieren. Von einem ,,an-
genehmen Arbeitsumfeld” und ,Wertschat-
zung firs Team“ zu reden, genugt nicht.
Solche Werte miissen durch Benefits ausge-

Aber nicht nur fir die Produkte sind hygie-
nische Standards wichtig. Auch die person-
liche Hygiene der Mitarbeiter muss im Fokus
stehen. Natirlich ist eine Fleischerei kein
Wellnesshotel, aber auch moderne sanitare
Einrichtungen driicken den Mitarbeitern ge-

drickt werden. Diese kdnnen monetarer Art

geniiber Wertschatzung aus.

(Nock|

Know-how in food processing!

Automatische Entschwartungsmaschine

NOCK CORTEX CB 460

mit besonderer Eignung
zum offenen Betrieb

/-#m!g?;ﬂ! N
i Tul,_

NOCK Maschinenbau GmbH
Industriestraie 14

77948 Friesenheim
GERMANY

Tel: +49 (0) 7821/ 92 38 98-0
E-Mail: info@nock-gmbh.com
www.nock-gmbh.com

lhre Vorteile:

B Kombinationsmaschine fiir automatisches
und manuelles Entschwarten

B Umbau mit wenigen Handgriffen

B Andruckwalze gefedert und 3-stufig
hohenverstellbar

B Eingriffschutz hinten fiir h6here

Arbeitssicherheit
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Mitarbeiter-Pravention m Gesundheitsmanagement

Gesund am Arbeitsplatz

Um gute Mitarbeiter zu halten und attraktiv fiir neue Talente zu sein, ist Betriebliches
Gesundheitsmanagement (BGM) eine sehr gute Mainahme. Erwiesen ist auBerdem, dass

sich ein erfolgreiches BGM positiv in den Kennzahlen niederschladgt.

eben der Senkung der Kosten durch
N krankheitsbedingte  Ausfdlle beein-

flusst BGM auch die Altersstruktur und
die weichen Kennzahlen, also Aussagen Gber
die Motivation, das Engagement und die Bin-
dung der Beschiftigten an ein Unternehmen.
Sind sie gesund, tragen sie maRgeblich zum
Erfolg eines Unternehmens bei. Das haben
viele Unternehmer erkannt und etablieren
BGM im Betrieb. Auch im Handwerk kénnen
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen etwa durch
fehlende Bewegung, falsches Schuhwerk,
Stress und ergonomisch nicht angepasste
Arbeitsplatze Uberlastet werden.

Warum dieses Thema nicht vernachldssigt
werden sollte und wie sie Unternehmen un-
terstlitzt, dartiber spricht die BGM-Expertin
fur Pravention und Gesundheitsmanage-
ment Annika Franke von der Deutschen
Hotelakademie (DHA).
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Frau Franke, durch die vermehrte Férderung
des BGM nahm in den vergangenen Jahren
auch dessen Stellenwert zu. Hat die Corona-
Pandemie diese Entwicklung beeinflusst?

Wir als Trainer mussten in dieser Zeit kom-
plett auf digitale Alternativen umsteigen.
Préventions- und Sportkurse lassen sich aber
gut online umsetzen. Auch via Webcam hat
man als Trainer die Méglichkeit, Ubungen zu
zeigen und, falls nétig, Korrekturen durch-
zufithren. Eine Problematik, die wir vor
allem im zweiten Lockdown bemerkt haben,
war die sinkende Motivation der Mitarbeiter.
Die Euphorie, alles digital durchzufiihren,
war nicht mehr da. Feste Gruppen und Zei-
ten helfen aber, ein Geftihl von Verbindlich-
keit zu erzeugen. Hinzu kommt, dass der
Fokus in schwierigen Zeiten bei Unternehmen
im ersten Moment in der Existenzsicherung
liegt. BGM spielt eher eine zweitrangige Rolle

Forderung

m Auftrag an die Krankenkassen: Im Préaven-
tionsgesetz ist verankert, dass Unterneh-
men und Krankenkassen zur Férderung
der Gesundheit der Mitarbeiter bzw. der
Versicherten zusammenarbeiten sollen.
Krankenkassen wiederum beauftragen
oft externe Dienstleister vor Ort.

m Die verantwortliche Krankenkasse ist
diejenige, bei der die Mehrheit der Be-
schéftigten des jeweiligen Unternehmens
versichert ist — die Mallnahme selbst
schlieBt dann aber alle Beschaftigten ein.

m Welche Kosten dabei von der Kranken-
kasse libernommen werden, ist abhangig
vom Bedarf des Unternehmens. Sowohl
Beratungsleistungen, Praventionsange-
bote als auch Gesundheitsanalysen sind
forderfahig.

Stressmanagement

n Ziel: Starkung der individuellen
Bewaltigungskompetenzen

MaRnahmen:

n Identifikation von personlichen
(negativen) Stressoren

m Erlernen des systematischen
Probleml6sens

m Besseres Zeitmanagement

n Erlernen von Stressbewdltigung

m Methode wahrend der Arbeit:
Atementspannung. Nach einem geziel-
ten Training in ruhiger Atmosphare lasst
sich die Methode sehr gut in die Arbeits-
welt transportieren; Atmung in verschie-
dene Kdrperregionen lenken, angefan-
gen mit der Unter-/Oberbauchatmung
und der Brustatmung. Ein gezieltes
Atmen lasst die Herzfrequenz und das
wahrgenommene Stresslevel sinken.

— oder keine. Durch ein gesundes Bewe-
gungs- und Erndhrungsverhalten wird aber
eine positive Immunabwehrreaktion hervor-
gerufen. Hier liegt der Ansatz fur ein BGM.
Unternehmer, die dies erkannt haben, inte-
grieren es in ihre Unternehmensstrategie.

Foto: © udrall — stock.adobe.com
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»Langes Stehen sowie schwe-
res Heben und Tragen sind
zentrale Probleme, die zu
einer korperlichen (Uber-)
Belastung fiihren kénnen.
Infolgedessen verur- 4
sachen sie Erkran-
kungen des Muskel-
Skelett-Systems.“

Annika Franke

Was kann man tun?

Praventive MaBnahmen

m Ergonomische Planung der Kiiche.
D. h., dass in Zusammenarbeit mit
einem Ergonomie-Experten, etwa die
Héhe der Arbeitsflachen, entsprechend
angepasst wird: Ein Kochfeld braucht
eine andere Arbeitshohe als Flachen, auf
denen geschnitten wird. Schneidefla-
chen sollten 15 cm unter dem Ellbogen
liegen. Da Kiichenteams oft heterogen
zusammengesetzt sind, sind die Arbeits-
flachen im Optimalfall hohenverstellbar
und so an jede KérpergréRe anpassbar.

m Auch leichte Kraftigungs- und Dehn-
ibungen kénnen bei regelmaRiger
Durchfiihrung helfen.

Sportliche GesundheitsmaBnahmen
am Arbeitsplatz

m Kiichenmitarbeiter aus passiver Korper-
haltung herausholen: Diese entsteht
durch fehlende Bewegung und einsei-
tige Arbeitsschritte. Langes Stehen und
Kochen oder Schneiden (Bewegungen,
die vor dem Kérper ausgefiihrt werden)
miissen mit Streck- oder Rotationsiibun-
gen ausgeglichen werden. Beispiel: Ein
Anheben der Fersen hilft gegen schwere
Beine, da die Venenpumpe aktiviert
wird.

= Minipausen einbauen, also Ubungen
zwischendurch, direkt am Arbeitsplatz.

m Ergdnzend hilft ein gezieltes Training
auBerhalb des Arbeitsplatzes.

m Passende Arbeitsschuhe wahlen, z. B.
mithilfe individueller FuB- und Gangana-
lyse und eines gezielten FuRtrainings.

Bei vielen Betrieben sitzt das Geld nicht so
locker. Wer hilft bei der Finanzierung?

Hier gibt es einen klaren Auftrag an die Kran-
kenkassen. Im Praventionsgesetz ist veran-
kert, dass Unternehmen und Krankenkassen
zur Férderung der Gesundheit der Mitarbei-

ter bzw. der Versicherten zusammenarbei-
ten sollen. Die Krankenkassen wiederum be-
auftragen oft externe Dienstleister vor Ort,
mit denen man gemeinsam Strategien fur
ein erfolgreiches BGM im Unternehmen ent-
wickelt. Die verantwortliche Krankenkasse
ist diejenige, bei der die Mehrheit der Be-
schéftigten des jeweiligen Unterneh-
mens versichert ist — die MalRnahme
selbst schlieRt dann aber natiirlich
alle Beschiftigten ein. Unterneh-
men konnen auch direkt mit einem
Dienstleister zusammenarbeiten, der
entsprechend Kontakt zur Kranken-
kasse aufnimmt. Welche Kosten dabei von
dieser bernommen werden, ist abhangig
vom Bedarf des Unternehmens. Sowohl Be-
ratungsleistungen, und Préventionsangebo-
te als auch Gesundheitsanalysen sind for-
derfahig.

Wie wird eine erfolgreiche Umsetzung und
Etablierung von BGM sichergestellt?

BGM versteht sich grundstzlich als ganz-
heitlicher Ansatz, der auf dem System Pro-
blemanalyse — MafRnahmenplanung und
-umsetzung — Erfolgskontrolle basiert. Als
Expertin fihre ich Mitarbeiterbefragungen
und Einzelanalysen durch. Auf deren Grund-
lage erarbeite ich MaBnahmen im Bereich
der Verhaltens- und Verhdltnispravention. In
gastronomischen Betrieben etwa sind be-
sonders entlastende Dehn- und vorbeu-
gende Kréftigungsiibungen gefragt. Nach
Abschluss der MaRnahme, z. B. nach drei
Monaten, wird eine Erfolgskontrolle durch-
gefiihrt. Diese ist fur die Motivation wichtig.
Denn haben sich durch Sportlibungen etwa
Kraftverhéltnisse verbessert oder Schmerzen
reduziert, liegt die Wahrscheinlichkeit héher,
dass die Ubungen fortgefiihrt werden.

Erfolgreiches BGM wirkt, z. B. sinken die Kos-
ten krankheitsbedingter Ausfille. Welche
Vorteile hat es noch?

In Zeiten des Fachkrdftemangels ist BGM ein
starkes Argument, um gute Mitarbeiter zu
halten und attraktiv fiir neue zu sein. Auch
bei der Gewinnung von Auszubildenden
kann es eine entscheidende Rolle spielen.
BGM vermittelt den Mitarbeitern Wertschét-
zung. Diese Anerkennung trigt maf-
geblich zum positiven Image eines Unter-
nehmens bei. Antonia Perzl/mth

ENERGIE-
KOSTEN
SPAREN?

PROFITIEREN SIE ALS
ABONNENT VON UNSERER
VORTEILSKAMPAGNE UND

SPAREN SIE DEMNACHST
BEI DEN ENERGIEKOSTEN.
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Sicherheit m GBU

Arbeitsschutz ist Pflicht

Der TUV Rheinland unterstiitzt Betriebe bei der Gefdhrdungsbeurteilung (GBU). ,,Etwa die Hilfte
der Unternehmen verfiigen iiber keine angemessene Gefahrdungsbeurteilung*, warnt er.

ie Zahl der meldepflichtigen Arbeitsunfalle ist nach Anga- dungen ergeben oder bisher bestehende fallen weg. ,Dariiber
D ben der Deutschen Gesetzlichen Unfallversicherung hinaus ist es wichtig, bei Verdnderungen von Anfang an alle recht-
(DGUV) 2022 im Vergleich zum Vorjahr um 1,8 % auf lichen Vorschriften im Blick zu haben. Daher empfehlen wir,
791.698 gesunken. Trotz dieses Rilck- unsere Experten flr Arbeitssicherheit

gangs verbleibt damit aber immer noch
eine erhebliche Zahl an — vermeidbaren
— Arbeitsunfallen. Umso wichtiger ist es,

schon bei der Planung von Neuanschaf-
fungen und Verdnderungen mit einzube-
ziehen. So ist es etwa nicht zuléssig, eine

,wunternehmen sind durch das
Arbeitsschutzgesetz verpflichtet,

dass Unternehmen ihre Arbeitssicher- | €ine GBU zu erstellen und diese neue Maschine ohne weiteres aufzustellen
heitskonzepte stindig aktualisieren. ,Ein | regelmafig zu aktualisieren. Das ist und in Betrieb zu nehmen oder Verinde-
zentrales Tool, um Geféhrdungen zu er- vor allem bei kleinen und mittleren rungen daran nach Belieben vorzuneh-

kennen und aus den Ergebnissen MaR-
nahmen fiir eine stetige Verbesserung

men, ohne dass eine neue bzw. aktuali-
sierte Gefahrdungsbeurteilung stattgefun-

Unternehmen nicht immer der Fall.*
Dr. Ludwig Brands

des Arbeits- und Gesundheitsschutzes den hat“, betont Dr. Ludwig Brands.
abzuleiten, ist die Gefahrdungsbeurtei-

lung (GBU). Unternehmen sind durch das Arbeitsschutzgesetz Regeln d@ndern sich

dazu verpflichtet, eine GBU zu erstellen und sie regelmaRig zu Arbeitssicherheit ist ein Prozess, der auf eine stdndige Verbesse-
aktualisieren. Das ist vor allem bei kleinen und mittleren Unter- rung abzielt. Daher dnderten sich die Vorgaben wie die Techni-
nehmen nicht immer der Fall. Etwa die Halfte der Unternehmen schen Regeln fiir Arbeitsstatten (ASR). Im vergangenen Jahr sei
haben keine Gefahrdungsbeurteilung oder diese wurde nicht an- etwa eine umfangreiche Revision mehrerer ASR erfolgt, darunter

gemessen durchgefiihrt”, erklart Dr. Ludwig Brands, Experte
fir Arbeitssicherheit bei TUV Rheinland.

z.B. die ASR A2.3 Fluchtwege und Notausgange. Unternehmen
mussten in ihrer GBU priifen, ob die neuen Vorgaben erfiillt
sind und welche Manahmen gegebenenfalls zu ergreifen
sind. ,Die Gefahrdungsbeurteilung ist ein kontinuier-
licher Prozess, der eine regelmaRige Anpassung an sich
verdndernde Rahmenbedingungen erfordert. lhre
regelmiaRige Uberpriifung und Aktualisierung stellt
einen modernen Arbeits- und Gesundheitsschutz
fur die Beschaftigten im Unternehmen sicher
und verringert das Risiko von Arbeitsunfal-

len oder arbeitsbedingten Erkrankungen.
Letztlich profitieren Unternehmen mit
der Umsetzung eines professionellen
Arbeitsschutzes — natirlich miteiner
aktuellen Gefahrdungsbeurteilung
— von geringeren Ausfallzeiten.
Unsere Experten unterstutzen
Unternehmen dabei mit ih-
rem branchenibergreifen-
den Fachwissen und umfas-
sender Beratung”, rdt Dr.

Regelmafig iiberpriifen
Neben dem Arbeitsschutzgesetz spielt die GBU in allen
nachgeordneten Arbeitsschutzverordnungen eine
entscheidende Rolle. Ein Beispiel sei die Verordnung
Uber Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der
Verwendung von Arbeitsmitteln (Betriebssi-
cherheitsverordnung, BetrSichV). Diese for-
dert — wie die anderen Verordnungen auch

- u. a. eine regelmaRige Uberpriifung der
GBU. Dabei muss der aktuelle Stand der
Technik beriicksichtigt werden. Darii-

ber hinaus miissen Unternehmen
fur alle Arbeitsmittel, deren Ver-
wendung sicherheitsrelevante
Abnutzungen mit sich brin-
gen, etwa Leitern oder GroR-
regale, regelmaRige Prifun-
gen festlegen.

Werden neue Arbeitsmittel Ludwig Brands. Ausfihrliche
angeschafft, Radumlichkeiten oder Arbeitsablaufe verdndert, sei Informationen iiber das Angebot des TUV Rheinland zur Arbeits-
dies ebenso ein Anlass, die GBU zu Uiberprifen und ggfs. anzupas- sicherheit erhalten Unternehmen und Beschiftigte im Internet
sen. Immerhin kdnnten sich aus den Verdnderungen neue Gefahr- unter www.tuv.com/arbeitssicherheit.
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Neu auf dem Markt m Produkte

Ob Marinade oder Wiirzung

Kreative Pfannengerichte und Braten
sind in der kiihlen Jahreszeit beliebt. Da-
fir bietet Lay Gewiirze einige neue
Produkte an. Das kraftig gelbe Wiirzol
Marinol ,Lemon Butter“ etwa folgt der
Tradition ,in Butter gebraten”, ist ein
Begleiter fiir Steaks und Pfannen und
unterstreicht den feinen Charakter der

Fiir weihnachtliche Akzente

Der Vakuumbeutel im weihnachtlichen Design von
allfo packt Fleisch und Fisch in ein passendes Fest-
tagskleid. Im Beuteldesign mit silbernen Tannenzwei-
gen und silber-goldenen Kugeln auf weilasiertem
Holz kommen Wild, Rind und Lachs gut zur Geltung.
Hochwertige PA/PE-Barrierefolien halten den Inhalt
bis zum Festtagsessen frisch. Statt klassisch rot-gold
ist das Beuteldesign zuriickhaltend-elegant: Die Tan-

nenzweige und Kugeln sorgen fiir weihnachtliche Ak- Kiiche. Fast schon Klassiker sind die Marinus-Komplettmarinaden. Rasch las-
zente. Ein ovales, transpa- sen sich mit den Wiirzsaucen durch die Zugabe zu Geschnetzeltem — ob Wild-,
rentes Fenster gibt den Rind- oder Schweinefleisch — leckere Pfannen herstellen, die ein Hingucker
Blick dann auf den Inhalt in der Theke sind. Marinus Typ ,Waldpilz“ ist mit Pilzen verfeinert, Typ
frei. Den weihnachtlichen »Letscho” besticht durch eine typisch ungarische Paprika- und Zwiebelnote.
Vakuumbeutel gibt es im Typ ,Mexiko“ und Typ ,Asia“ runden die Palette ab. Fiir Braten von Schwein
Format 200 x 300 mm in oder Rind eignet sich die Trockenwiirzung ,Nice to Meat”. Sie wird wie ein
der Stérke 90p. Er ist nach Rub angewendet und verleiht dem Fleisch eine schone Wiirzoptik und lange
dem Verpackungsgesetz Frische in der Theke. Kombiniert mit funktionellen Gitezusétzen verhilft
recyclingfahig. der Klassiker ,Leberknddel-Fit“ zum perfekten Leberknddel. Rezepturen und
www.allfo.de Empfehlungen zur Anwendung gibt es unter www.lay-gewuerze.de.

Energieeffiziente SB-Kiihimdbel

Seine Baureihe TopSpot MIO+ bietet Aichinger nun mit Glas-Schiebetiiren an. Bei gleich
hoher Qualitdt der Prasentation reduziert sich der Kélteleistungsbedarf im Vergleich zur
offenen Variante um bis zu 70 %. Die Module TopSpot ECOplus entsprechen der Energie-
effizienzklasse B. Durch die hocheffiziente Kéltetechnik und die Variabilitdt der Prasenta-
tionsformen lassen sich in einem Kihimdbel zugleich Produkte unterschiedlicher Tempera-
turanforderungen bis zu M0+ (2°C im Kern) und bei einer Verdampfungstemperatur t, max
-6°C betriebssicher, energieeffizient und HACCP-konform prdsentieren. Fur in Betrieb
befindliche SB-Kiihimébel von TopSpot MIO+ gibt es einen Umbausatz mit Glas-Schiebe-
tiren. Die halbhohen Kiihimdbel lassen sich wand- oder freistehend mit hochwertiger
Design-Rickwand einsetzen, zusétzlich ist eine nahtlose Integration in den Verlauf der
Sirius®3-Theken maéglich. www.aichinger.de

Hybride Currywurst Rohrbahnen fiir kleine Betriebe

Mit fettreduzierter Pommes- Auch Jagd- und Forstgesellschaften brauchen professionelle Zerwirk-
Sauce, geschmackvoller Curry- A raume, Wildkihlzellen oder Kuhlrdume, um das Wild fach- und
sauce und hybrider Wurst setzt hygienegerecht zu zerlegen und vermarkten zu diirfen. Kleinere Be-
Hydrosol den beliebten Klassi- triebe finden oft niemanden, der eine entsprechende Rohrbahnan-
ker neu in Szene. Hybridpro- lage installiert, da bei ihnen die Kosten fiir Anreise und Montage den
dukte mit variilerendem Anteil Wert der Anlage Uibersteigen. Mit Know-how aus der Fleischindustrie
an Fleisch und Gemiise sind sowie Erfahrung vieler Projekte
eine Alternative zu rein pflanz- fir Jagd- und Forstgesellschaften
lichen Produkten und lassen bietet Hocker Rohrbahntechnik,
sich leicht in bestehende Pro- individuelle Lésungen und Zu-
duktionsprozesse integrieren. Je nach verwendetem Gemiise ist behoérteile fiir Schlachthausein-
ein hoherer Anteil an Ballaststoffen mdglich. Die hybride Curry- richter und Anlagenbauer sowie
wurst gelingt mit den Stabilisierungssystemen aus der PLUSmul- kleine Metzgereien, Hausschlach-
son-Reihe, die sich auch fir die Herstellung von Aufschnitt, Bur- ter und Hofvermarkter. Fertige
gern, Meatballs oder Nuggets eignen. Dazu gibt es eine Curry- Hauser im Baukastensystem gibt
sauce, die auch warm eine gute Viskositdt behdlt. Fiir die Pommes- es bei Feldmeier Kiihl- und Zer-
Sauce ist ein All-in-Compound einsetzbar, der laut Unternehmen wirkraum. Sie sind transporta-
auch ohne den Einsatz von Eigelbpulver ein stabiles Endprodukt bel, multifunktional einsetzbar
gewahrleistet. Trotz der Reduzierung des Fettgehalts auf 15 % und und mit der Rohrbahntechnik
die Anreicherung an Ballaststoffen, weist sie ein cremiges Mund- von Hocker ausgestattet.

gefuihl auf. www.stern-wywiol-gruppe.de www.hoecker.de
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Fotos: Friedr. Dick, Wurst- & Schinkenmanufaktur Bedford, NovaTaste

Pure Messerkunst

Bei der neuen Messerserie DarkNitro setzt Friedr. Dick auf pures
Industrie-Design. Aus dem Zusammenwirken der Klingenoptik mit
Hammerschlag-Pragung, Kohlenstoff-Optik und einem Griff aus
wertvollem Eichenholz entstehen Unikate. Die anthrazitfarbene,
sehr schlank ausgeschliffene, scharfe Klinge ist durch ein speziel-
les, umweltschonendes Verfahren eingeférbt. Durch die Hammer-
schlag-Technik entstehen viele kleine Luftpolster zwischen Klinge
und Schneidgut. So kann sich dieses leicht vom Klingenblatt abl6-
sen und ein Anhaften wird reduziert. Die Messer bestehen aus
einem martensitischen, rostfreien und stickstofflegierten Stahl. Die
Serie umfasst: Officemesser (12 c¢cm), Kochmesser (21 ¢cm) und
Wetzstahl (oval 30 cm). Santoku (18 cm) und Brotmesser (26 cm)
sind ab Februar 2024 erhiltlich. www.dick.de

Produkte m Neu auf dem Markt

Festtage konnen kommen

Die Wurst- & Schinkenmanufaktur
Bedford bringt Festtagsstim-
mung in die Theken von &
Metzgereien und Feinkost-
geschéften. Eine besondere
Spezialitdt ist der Wild-
schweinschinken. Bedford
salzt den Rohschinken mild
mit einer Ursalzmischung,
lasst ihn Gber 13 Monate rei-
fen und rauchert ihn dann tber
Buchenholzspanen. Das Fleisch
stammt ausschlieBlich von Tieren aus
freier Wildbahn. Frisches Schweine- und Rehfleisch, sorgfaltig vor-
bereitete Schweineleber ohne Bitterstoffe sowie reichlich Sahne,
Waldpilze und Gewdirze machen die Leberpastete mit Rehfleisch
zu einer kraftigen Winterspezialitat. Die Garnitur aus Cranberries
und Pistazien verleiht ihr ein unverwechselbares Erscheinungsbild.
www.bedford.de

Hiillen fiir Convenience to-go

Fir den sicheren Transport von Suppen, Saucen und Eintdpfen
zum Mitnehmen eignen sich Wursthillen der Marke Wiberg von
NovaTaste. Die Leichtgewichte bringen Hausmannskost vom
Meisterbetrieb in wenigen Schritten auf den Tisch: Einfach auf-
schneiden, in den Topf gieRen, erhitzen —fertig. Die Kunststoffhiil-

len fur die To-go-Spezialitdten
punkten durch guten Barriere-
werte und Riickschrumpf sowie
vorteilhafte Clipeigenschaften —
von Bolognese und Chili con
carne iber (Erbsen-)Eintopf,
Griinkohl und Gulaschsuppe bis
hin zu Sauerkraut und Soljanka.
Das klassische universelle Druck-
motiv flr die schnelle Kiiche ist
weiterhin erhaltlich.
www.produzieren.wiberg.eu

Impressum 12. Jahrgang

Speisekleid bietet
mit seinen Bienen-
wachstlichern  eine
Lésung zum plastik-
freien Verpacken an.

Die Tiicher des Start-
ups aus Miinchen
halten ein bis zwei
Jahre, wirken antibak-
teriell und lassen sich mit einem milden Spiilmittel reinigen. Sie
eignen sich zum Frischhalten und Einfrieren von Lebensmitteln,
ausgenommen sind nur frisches Fleisch und Fisch sowie sehr
fet-tige Produkte. Die Speisekleider bestehen aus Bio-Baumwolle,
Bio-Bienenwachs, Baumharz und Bio-Jojobadl. Dank der munteren
Designs sind sie auch ein beliebter nachhaltiger Geschenkartikel.
Neben zeitlosen Motiven gibt es Lokal-Editionen und Designs fir
Kinder und Familien. www.speisekleid.de

FLEISCHER-HANDWERK

Offizielles
Organ von:

'm METZGE
HANDWERK

F»ﬂ_’f’ et

Verlag: B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG,
Verlagsniederlassung Miinchen

Postadresse: Postfach 21 03 46, D-80673 Miinchen,
Hausadresse: Garmischer StraBe 7, D-80339 Miinchen
Tel. (089) 370 60-0, Fax: (089) 370 60-111

Internet: www.bimedien.de, E-Mail: muc@blmedien.de
Verlagsleitung Miinchen:

Bernd Moeser -200
Basak Aktas (Stv.) -270

Chefredakteur (verantwortlich i. S. d. P.):
Marco Theimer (mth)

Redaktion:

Christian Blimel (chb)

Autoren dieser Ausgabe:

Horst Buchmann, Antonia Perzl

Anzeigen:

Bernd Moeser (Leitung) -200  Kilian Roth
Sebastian Lindner (Stv.) -215  Concetta Herion
Gerhild Burchardt -205  Rocco Mischok
Fritz Fischbacher -230

Giiltige Anzeigenpreisliste: Nr. 25 vom 1.1.2023

Anzeigenabwicklung:
Felix Hesse

Layout:

Michael Kohler

Liane Rosch

Rita Wildenauer

-150

-185

-246
-240
-220

-261

-255
-258
-254

Abonnentenbetreuung: Nachdruck und Ubersetzung verbffentlichter Beitréige
Basak Aktas (verantwortlich) (b.aktas@blmedien.de) -270 diirfen, auch auszugsweise, nur mit vorheriger Genehmi-
Roland Ertl (r.erti@blmedien.de) -271 gung des Verlages erfolgen. Im Falle von Herstellungs-

Bezugspreis: Erscheint zweimonatlich (6 Ausgaben/Jahr).
Abonnementpreis: Inland jéhrlich 94 €, Ausland jahrlich
107 €. Einzelpreis: Inland 19 €, Ausland 21 € (alle Preise
inkl. Versandkosten und MwSt.). Der Abopreis fiir die Ver-
bandsangehdrigen des Bayerischen Fleischerverbandes ist
im Mitgliedsbeitrag enthalten. Kiindigungsfrist: Schriftlich
vier Wochen vor Ablauf des Bezugsjahres.

Repro und Druck:

Ortmaier Druck GmbH, BirnbachstraBe 2

84160 Frontenhausen

Bankverbindung:

Commerzbank AG, Hilden

IBAN: DE 58 3004 0000 0652 2007 00

BIC: COBADEFFXXX

Glaubiger-ID: DE 1377700000326043

und Vertriebsstorungen durch hohere Gewalt besteht kein
Ersatzanspruch. Fiir den Inhalt der Werbeanzeigen ist das
jeweilige Unternehmen verantwortlich.

Geschéftsfiihrer der B&L MedienGesellschaft
mbH & Co. KG, 40724 Hilden:
Harry Lietzenmayer, Stephan Toth, Bjérn Hansen

Gerichtsstand: Hilden

ISSN: 2192-5033

Der Informationsgemeinschaft
2ur Feststellung der Verbreitung
von Werbetrdgern angeschlossen.

Fiir unaufgefordert eingesandte Manuskripte tibernimmt
der Verlag keine Gewahr. Namentlich gekennzeichnete Bei-
trége geben nicht immer die Meinung der Redaktion wieder.

6/2023 FH 49


https://speisekleid.de/
https://www.dick.de/messer
https://bedford.de/
https://www.novataste.com
https://blmedien.de/

Gesucht Gefunden

Autoklaven

NEU!

Vollautomatische
Steuerung!

dimpfen 1N
garen
kochen
sterilisieren
AUTOKLAV
& KESSEL
KORIMAT
Metallwarenfabrik GmbH

Telefon 02772/576413-0 AL ko"mn

Dosier- und Fulltechnik

Wir kriegen’s gebacken! |

Massig POWER'
EXAKTES Dosieren,

Portionieren und Abfiillen
Die ELF 400 wurde als kleines
Arbeitstier und echter Produktions-
helfer entwickelt! Im Sekundentakt
portioniert die Dosiermaschine
Meniis, Salate, Feinkost, Antipasti,
Nachspeisen oder Fliissigkeiten —
prézise und gewichtsgenau. Dank
der bewéhrten Boyens-Technolo-
gie bleiben auch ganze Stiicke

in den Speisen bouyens
erhalten. bmk?ml« ly

www.boyensbackservice.de

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

BAADER /f/

BAADER Refiner

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

KORIMAT

SPRUH-SYSTEME

BACKTRENNMITTEL

50 FH 62023

Etiketten

Tel. +49 (0) 9162 920 735

www.schaumermal24.de

Fleischereimaschinen

Fillen
Kuttern
Wolfen

Telefon: +49 (0)60 93 99 32-190

Mail: info@dueker-rex.de
Infernet: www.dueker-rex.de

Gewlirze

Service. Geschmack. Vielfalt.

Wenn's
um die
Wiirze geht:

ﬁ-Beck

Gewdirze und Additive

Jetzt informieren:
Tel. + 49 9153 9229-0
info@beck-gewuerze.de

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

o

VAN HEES

we know how

Hilf mit deiner Spende: \
wwf.de/plastikflut

!! | imermall

Gutezusatze

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

Hygienetechnik

=N
waLtTer ™

next level cleaning

Wenn ein Gerat alle
Probleme |0st, ist es
next level cleaning.

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fiir vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

Kunstdarme

Pokelinjektoren

nther

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-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

Schlachthofeinrichtungen

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Tumbler

nther:

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

nther:

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
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Professionelle Losungen fir Kiihlraume,

= Kihlraumbau
> Wandverkleidungen/
> Eyglonetbigg

Unsere Leistungen entsprechen den aktuellen Viorgaben nach
EU-Standard, HACCP Konzept und IFS Standard (International

Food Standard) fiir lebensmittelverarbeitende Betriebe wie
Schlachthauser, Metzgereien, Backerei- und Konditoreien,
Verarbeitungsstatten fiir Obst und Gemiise sowie fir Kiichen, Kantinen...

FoodTec BUILDINGS UG
Am Pfalzbach 31A
91413 Neustadt an der Aisch

\. 09161 - 6631806
www_foudtec-buildings_cnm [@ info@foodtec-buildings.com

Speazialisiert auf die Planung & den Bau von
lebensmittelverarbeitenden Betrieben

- Attraktive und durc danht
> Dptimiem
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Schwan Projekt GmbH

Am Pfalzbach 31A
91413 Neustadt an der Aisch

. WUNG 09161 - 6631804
WWW. schwan-projektgmbh de info@schwan-projektgmbh.de


https://foodtec-buildings.com/
https://schwan-projektgmbh.de/



