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Metzgerei Schattmaier,
Wangen im Allgau




GEMEINSAM STATT ALLEINE

Gut gemacht, liebe Leser! ,Deutsche essen
weniger Big Mac & Co." oder ,McDonald’s
verkauft 2013 weniger Burger als im Jahr zuvor”
- nur zwei Schlagzeilen der letzten Wochen, die
fur lhren unermidlichen Einsatz um das Wohl
der Kunden im Alltagsgeschaft stehen. Was das
mit Ihnen zu tun hat? Einiges! Als Grund fiihrt der
Fastfood-Gigant laut,,Focus” ndmlich das starke
Geschéft mit Snack-Angeboten und an Heilen
Theken bei Fleischern und Béckern an. Auch lhre
Angebote scheinen den Biirgern also immer
eher zu gefallen und besser zu schmecken, als
das immer gleiche Hackfleisch-Patty zwischen
zwei geschmacksneutralen Brotchenhalften. Das
ist mehr als nur ein Teilerfolg fiir Sie alle!
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Kleine Kostiich

Partyservice

H Mehr als 300 Seiten mit Rezepten, Tipps,
Ideen und Vorschlégen fiir Catering und "5

Die Zeiten,in denensich die Menschen aulRerhalb
ihrer eigenen vier Wande immer in den gleichen
Lokalen mit Essen versorgten sind vorbei. Die
Verbraucher sind anspruchsvoll und mdéchten
mit Bodenstandigem und kreativen, gesunden
Angeboten umworben werden. Alles das bieten
auch Sie, liebe Leser! Daflr ist nicht immer ein
Millionen-Werbe-Etat nétig. Manchmal gen(igt
auch ein Flyer mit dem richtigen Angebot zur
richtigen Zeit oder ein zielgerichteter ,Post” auf
Facebook, um die Kasse klingeln zu lassen.

Transparenz, Glaubwiirdigkeit, ehrliche Quali-
tdt und personliche Beratung - diese Schlag-
worte erfiillen Sie, liebe Leser, einfach eher mit
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Marco Theimer
Chefredakteur

Leben als so mancher Fastfood-Multi, bei dem
es nur ums schnelle Sattwerden geht. Im Flei-
scherfachgeschaft steht der Mensch noch im Mit-
telpunkt - nicht nur die Ware. Diesen Vorteil gilt
es weiterhin zu nutzen und fiir sich auszubauen.
Dabei ist es aber auch manchmal nétig, Konkur-
renzdenken untereinander zu Gberwinden.
,Gemeinsam statt alleine” lautet die Devise.
Das gilt besonders flr Herausforderungen wie
den Fachkréfte- und den Azubimangel. Nutzen
Sie jede Mdglichkeit sich mit lhren Kollegen
auszutauschen, z. B. bei der Internationalen
Handwerkmesse in Miinchen. Vielleicht hat lhr
Gegeniiber dhnliche Probleme zu I6sen wie Sie.
Gemeinsam konnen Sie etwas bewegen!

-esie!

B Uber 600 Seiten Ideen, Anregungen
und Vorschlage fiir auBergewohnliche
Tischinszenierungen

W 16 Themen-Ildeen fiir exklusive Events

H 270 Rezepte von einfach und schnell bis
exotisch und ausgefallen

mit spezifischen Dekorationsvorschlagen
auf groBen Panorama-Aufklappseiten

+F EN
g 4 ( ')NBS
;Q L 149 € J

per Post oder Fax an: (02103) 204 204

B Komplett in einem hochwertigen Ordner
mit herausnehmbaren Innenseiten B Zu jedem Thema drei eigens entwickelte
Fiinf-Gang-Menii-Vorschlage, die unter-
einander kombiniert werden kénnen - bis

hin zu exklusiven Buffets

Einfach ausfillen und

Bestellung:

Exemplar(e) des Buches ,Kleine Kdstlichkeiten® a 138 €*

Bestellung: Exemplar(e) des Buches ,, Tisch-Events mit Genuss” a 149 €

Name, Vorname

ﬁ(B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

Firma
Fachbuchversand
Max-Volmer-StraBBe 28 StraBe/Nr.
40724 Hilden

PLZ/Ort

Tel. (021083) 20 40 - Fax (02103) 204 204
info@blmedien.de - www.blmedien.de

Datum/Firmenstempel und Unterschrift

*inkl. MwSt., inkl. Versand. Der Preis versteht sich bei Auslandsbestellungen unverzolit und
unversteuert. Ubersee zzgl. Versandkosten. Preisdnderungen vorbehalten.
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oder Sie besuchen einfach unseren Internetshop:




Fotos: Metzgerei Schattmaier, Van Hees, Fleischerei Feinkost Kohler
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Sl Wobertikung o u.-;-‘T—:.
Bayerisches Staatministerium Bundesministerium fiir Bildung und Forschung e
fiir Wirtschaft und Medien Weiterbildung in der Box 9%
Meisterbonus lGbergeben Mit der Info- und Toolbox ,Berufliche Weiterbildung im Betrieb® bietet =\
Stellvertretend fiir 450 Absolventen das Bundesministerium fiir Bildung und Forschung (BMBF) kleinen und ,’ \;\
hat die bayerische Wirtschaftsminis- mittieren Unternehmen Infos und Arbeitsinstrumente wie Checklisten & . ’A.,
terin lise Aigner elf Absolventinnen oder Best-Practice-Beispiele filr die betriebliche Praxis. Sie kann kos- \ 'H:. :?’y
und Absolventen symbolisch den tenfrei im Informationsbiiro ,,Berufliche Weiterbildung: Energie fiir lhren - \
Meisterbonus der Bayerischen Staats- Erfolg“ bestellt werden. www.praktisch-unschlagbar.de/weiterbildung ‘

regierung in Héhe von 1.000 € (iber-
reicht. ,,Der Bildungsweg Handwerk
ist vielféltig und bietet hervorragende
berufliche Perspektiven bis hin zur
Selbstandigkeit oder zum Hochschul-
studium®, betonte die Ministerin.
Heinrich Traublinger, Prasident der
Handwerkskammer Miinchen und
Oberbayern, erganzte: ,Der Meister-
bonus leistet einen wichtigen Beitrag
zur Zukunftssicherung des Hand-
werks.“ Der Meisterbonus wurde von
der Bayerischen Staatsregierung fiir
alle erfolgreich abgelegten Abschliisse
der beruflichen Weiterbildung zum

Fahrzeugwerk Borco-Héhns

Fachausstellung

fur mobilen Handel

Bei der diesjdhrigen Friihjahrsschau des Fahr-
zeugherstellers Borco-Hohns am 9./10. Mérz
2014 in Rotenburg (Wiimme) kdnnen sich Inter-
essierte iber die neusten Entwicklungen bei Ver-
kaufsfahrzeugen sowie (iber Trends im mobilen
Verkauf informieren. Der Eintritt ist fiir Fachbe-
sucher, deren Familienmitglieder, Mitarbeiter und

Meister oder einem gleichwertigen Geschaftspartner kostenfrei. Auf rund 15.000 m?
Abschluss eingefihrt und gilt seit dem iiberdachter Ausstellungsfliche werden die mobilen Geschfte der Marken Borco-Hohns, SEBA, Tamhart
1. Septembgr 2013. und Spewi mit Finanzierungs- und Mietangeboten, Gebraucht- und Vorfiihrfahrzeuge, sowie die Ange-
www.stmwi.bayern.de bote der Borco-Hohns Akademie prasentiert. Am Sonntag gibt es ein buntes Unterhaltungsprogramm mit

Kinderland sowie Catering-Angeboten fiir das leibliche Wohl. www.borco.de

MARKENSCHAUFENSTER )
Bizerba

Hygienische Sicherheit bestéatigt

Die manuelle Schneidemaschine Validoline VSC 280 von Bizerba hat das Siegel des Bundesverbandes
der Lebensmittelkontrolleure Deutschland e.V. (BVLK) erhalten. Die Oberflachenveredelung Ceraclean
und die geringe Erwdrmung der Maschine beim Schneiden tragen nach Ansicht der Kontrolleure zu
besserer Hygiene sowie einer hoheren Lebensmittelsicherheit bei. Deshalb darf das Gerét nun mit
dem Zusatz ,vom Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure Deutschlands empfohlen” verkauft
werden. www.bizerba.com

LADENBAU
KUHLRAUMBAU

www.kramer-freiburg.com Deutscher Fleischer-Verband

Neues Konzept fiir die Gemeinschaftswerbung

o =gy ey e .- Die Gemeinschaftswerbung des Fleischerhandwerks in den Bereichen Nachwuchs-, und Mitgliederge-
(E:iﬁ,%!"ﬁ#ﬁg winnung wird unter neuen Schwerpunkten fortgesetzt. Dazu stellte der Fachbeirat Werbung und Offent-

lichkeitsarbeit des Deutschen Fleischer-Verbands ein neues Konzept vor. So wird z. B. ein modernes
Informations- und Werbeportal geschaffen. Neben einem breitgefacherten Online-Angebot werden auch
klassische Werbemittel erstellt, die Innungen und Mitgliedsbetriebe bei der Nachwuchswerbung vor Ort
unterstiitzen. Infomaterial fiir Eltern und Lehrer sind ebenso Teil des Konzepts wie eine starke Einbin-
dung der sozialen Netzwerke. Erstmals
werden auch fiir Fachverkduferinnen = ——— TR
gezielt Werbemittel erarbeitet. Die |
Gewinnung neuer Innungsmitglieder ist
ein weiterer Schwerpunkt der Gemein-
schaftswerbung 2014. Dazu werden
Infomaterialien fiir Obermeister sowie
eine Internetplattform vorbereitet.
www.fleischerhandwerk.de

Qualitat m

ot Erfahrung - Quality by Experience
h -

Fotos: Infobiiro ,Berufliche Weiterbildung: Energie fir lhren Erfolg”, Fahrzeugwerk Borco-Hohns, Deutscher Fleischer-Verband



Marketing Handwerk
~Stern des Handwerks 2013“

Die Metzgerei ,,Der
Ludwig“ aus Schliich-
tern ist ,Stern des
Handwerks 2013“. Eine
Expertenjury aus Mar-
keting und Handwerk
kiirte den hessischen
Traditionsbetrieb unter
20 Finalisten zum
Wetthewerbssieger.
Mit seinem konsequenten Konzept der Kundenbindung
setzte sich der Fleischer gegen 128 Teilnehmer aus
unterschiedlichsten Gewerken durch. Entscheidende
Kriterien waren z. B. die Ansprache im Ladengeschéft,
Online-Shop und Social Media-Aktivitaten sowie Events
wie der Kundenclub. www.sterne-des-handwerks.de

Kompetenzzentrum fiir Erndhrung
Gewilirz-Sommelier

Der Cluster Erndhrung am Kompetenzzen-
trum fiir Erndhrung bietet eine Qualifizierung
zum Gewdiirz-Sommelier an. In fiinf Blocken a zwei
Tagen wird der Themenkomplex aus unterschiedlichen
Blickwinkeln beleuchtet. Abgeschlossen wird der Lehrgang durch
eine schriftliche und miindliche Priifung. www.cluster-bayern-ernaehrung.de

Deutscher Fleischer-Verband

Umsatz-Kosten-Analyse lauft

Innungsbetriebe, die sich an der Umsatz- und Kostenanalyse des Deutschen Fleischer-
Verbandes beteiligen mdchten, haben noch bis Ende April Gelegenheit dazu. Die Be-
triebsberatungsstelle des DFV untersucht dafiir die Daten aus der Finanzbuchhaltung
des Mitgliedsbetriebs auf mdgliche Schwachstellen. Als Ergebnis erhélt der Betriebs-
inhaber einen ausfiihrlichen Analysebericht mit Hinweisen auf Einsparpotenziale.

B&L NewMedia

Ab sofort ist die neue Version der App FleischereiPilot von B&L
NewMedia im App Store von Apple und im Google Play Store er-
haltlich. Sie kann von Endverbrauchern kostenlos auf Smartphones
installiert werden und bietet Fleischereien die Moglichkeit noch
direkter mit diesen zu kommunizieren. Die App wurde komplett neu
programmiert und bietet Fleischereien viele praktische Funktionen
zur direkten mobilen Kundeninformation. Die Benutzeroberflache
ist bedienerfreundlich und intuitiv. Die Suche nach Fleischereien
wurde vereinfacht. Fiir Fleischer, die sich entschlossen haben,

ihre Marketingstrategie durch den Einsatz mobiler Onlinewerbung
zu optimieren, kdnnen die neuen Kommunikations-Funktionen
interessant sein: An die Kunden, die FleischereiPilot auf inrem
Smartphone installiert haben, kann die Fleischerei kostenlos Push-
Nachrichten, z. B. tagesaktuelle Angebote, senden. Das erméglicht
eine unmittelbare, zielgenaue Kundeninformation ohne Streuver-

Fotos: Marketing Handwerk, Gastronomie Kaufhaus, B&L NewMedia

Neue Version der App FleischereiPilot gestartet

luste. Ebenfalls kostenlos ist das Anlegen von Newslettern
und deren Versand an Endverbraucher. So konnen etwa
Wochenspeiseplane gesendet oder auf Angebotsaktionen
hingewiesen werden. Neu ist auch eine Social-Media-
Anbindung, mit der die Anwender aktuelle Produktnews
oder wichtige Informationen Uber die Pflegemaske der
App einpflegen und z. B. direkt an ihre Facebookseite
weiterleiten konnen. In der kommenden Ausgabe von
~Fleischer-Handwerk" gibt es einen ausfiihrlichen Be-
richt tiber die App sowie ihre neuen Funktionen.

Auch auf der IHM in Miinchen vom 15. bis 17. Mérz
2014 konnen sich Interessierte darliber informieren:
am Messestand des Bayerischen Fleischerverbandes
ist B&L NewMedia als Partner vertreten.

IHM Miinchen - Halle B3, Stand 144

Die neue PT-Serie

Uberlegen schnell

h i\
W

www.winterhalter.de/pt-scout

winterhalter

INTERGASTRA
INNOVATIONSPREIS

2014 GEWINNER

Top Performance: brillant, schnell, sparsam



Fleischerschule Augsburg

Seminarprogramm mit neuen Angeboten
,Die Fort- und Weiterbildung unserer Betriebsinhaber sichert die Zukunft unserer Fachgeschéfte”, un-

= |‘|.-'|- *
L«r - "'-n*‘ 1 J - terstrich Georg Schlagbauer, Landesinnungsmeister des Fleischerverbandes Bayern, bei der Vorstel-
lung des neuen Seminarprogramms der Fleischerschule Augsburg. In einem aggressiven Markt sei es
wichtig, sich im Spitzenfeld der Konkurrenten zu bewegen, betonte der Landesinnungsmeister, der
sich bei Schulleiter Robert Baur fiir die ,,organisatorische Vorarbeit“ bedankte. Dieser erklarte, dass

Fleischerschule Augsburg

Augsburger Augenschmaus das Seminarangebot ausgebaut
,Hochwertige und kreative Produkte, und erneuert worden sei: ,Wir
verkauft durch kompetentes Fachperso- miissen auf die Anforderungen
nal“, mit diesen Worten lobte Schulleiter der Betriebe eingehen und haben
Robert Baur die Teilnehmer/innen des 26. deshalb auch betriebswirtschaft-
Verkaufsleiter/innen-Kurses nach dem liche Themen in die Planungen
Prasentieren ihrer Fingerfood-Platten. Im aufgenommen“. Beispiele dafiir
Rahmen des praktischen Unterrichts stand sind ein Unternehmerseminar

die Zubereitung kulinarischer Kostlichkeiten sowie ein Seminar zur Presse-
flir den Partyservice auf dem Programm. und Offentlichkeitsarbeit. Neben
Beziiglich der praktischen Priifung gab sich Grundlagen zum Plattenlegen gibt
der Schulleiter entspannt: ,,Beim Anblick es es auch Produktionsseminare
dieser Platten ist mir um die praktische Um- zu den Themen ,Briihwurst“ oder
setzung im Priifungsrahmen nicht bange." »Rohwurst/Rohschinken*.
www.fleischerschule.de www.fleischerschule.de

MARKENSCHAUFENSTER
Fleischerverband Bayern
e\ Verstarkung angekommen
@ S ChlElftECh Il] Anfang des Jahres hat der Fleischerverband Bayern die

Wirtschafts- und Agraringenieurin (Schwerpunkt Fleisch-
verarbeitung und Marketing), Bettina Poloczek, eingestellt.
Dies geschah, neben der Notwendigkeit einer weiteren
- K 2 Die beste Messerschleifmaschine Stelle im Bereich der technisch-technologischen Bera-
. mrs'liﬂ?\gzquelf?ycrﬁilﬁégemesser tung, aufgrund der strukturellen Personalplanung. Bettina
Poloczek wird Svenja Fries in der technisch-technologi-
Telefon: 0700 - 2468 1234 schen Beratung sowie im AuBendienst unterstiitzen und
web. WWV’:/“QQS(_Od)?e? -50 18 696 inren Schwerpunkt daher in der Verbandsarbeit haben.
mail: info@gs-de.eu Desweiteren wird sie ihr Engagement
an der Fleischerschule Augsburg
fortsetzen und Meisterschiiler

www,gs=de.eu

sowie Verkaufsleiter/ a3 B
£oll m innen unterrichten. oA
[} www. fleischerverband- B
oRe Fritz Gempel o
ﬂ I1Id||':-|.|flrIL| works bayern.de
v )
»Meine Beratungsarbeit hat zwei Ziele: Deutscher Fleischer-Verband
1. Es muss den Mitarbeitern Spa machen, Anderungspléane stoBen auf Ablehnung

im Geschaft meines Kunden zu arbeiten.
2. Es muss den Kunden Spafs machen, in
diesem Geschaéft einzukaufen”.

Der Deutsche Fleischer-Verband wendet sich gegen die Bestre-
bungen der Europdischen Union sowie einiger Bundeslander,

R T ——— eine Gebuhrenpflicht fir Regelkontrollen einzufiihren. ,Hier
Fritz Gempel hat 20 werden ordentlich arbeitende Betriebe zur Kasse gebeten, um
Jahre Erfahrung in der . den Mehraufwand zu finanzieren, den die Schmutzfinken zu
Iﬂ:“;:g:xg;gs@:lk”g gg‘?gg}%ﬁiﬁe 10 verantworten haben, " so DFV-Président Heinz-Werner Siiss.
0911 766 008 90 Ausloser des Argers ist der aus dem federfiinrenden Ausschuss
fritz.gempel@gempel.de des Européischen Parlaments stammende Entwurf zur Anderung

der europaischen Kontroll- und Gebiihrenregelungen.

i

Fotos: Fleischerverband Bayern
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Drei Angebote, die hingen
bleiben. Ganz ohne Haken.

Die Mercedes-Benz WORKER Modelle jetzt zu Top-Konditionen.

Gute Geschafte beginnt'man am besten mit einem guten Geschaft. Deswegen stellen wir [hnen mit jedem
unserer WORKER Modelle nicht nur einen verlasslichen, sondern auch giinstigen Partner zur Seite. Mit
attraktiven Preisen und Top-Leasingraten stellen wir so vor allem eins sicher: dass lhre Rechnung aufgeht.

Eine Marke der Daimler AG

7 Vans. Born to run.

Mercedes-Benz
B

'Citan WORKER 108 CDI kompakt /%Vito WORKER 110 CDI kompakt /*Sprinter WORKER 210 CDI Kastenwagen.
Kraftstoffverbrauch innerorts; auBerorts; kombiniert (I/100 km): 5,4-5,2; 4,7-4,2; 5,0-4,6 /10,1-9,1; 6,8-6,4; 8,0-7,4 /
10,6-8,9; 7,9-6,6; 8,9-7,4. CO,-Emissionen kombiniert (g/km): 130-119/211-195 /234 -194. Effizienzklasse: D-A/D/D-A.

Kaufpreis ab Werk: 11.990€/18.990€ /20.990€, Leasing-Sonderzahlung: 2.511,06€ /3.972,74€ /4.229,06 €, monatliche Leasingrate: 89€/129€ /159 €, Laufzeit
48 Monate, Gesamtlaufleistung 40.000 km. Das Angebot richtet sich an gewerbliche Einzelabnehmer. Den Sprinter WORKER gibt es als Kastenwagen, Pritschenwagen
und mit Doppelkabine. Leasingbeispiele der Mercedes-Benz Leasing GmbH, SiemensstraBe 7, 70469 Stuttgart. Alle genannten Preise verstehen sich zzgl. gesetzl.
Umsatzsteuer, sofern die Betrage umsatzsteuerpflichtig sind. Anbieter: Daimler AG, MercedesstraBe 137, 70327 Stuttgart



Messe Miinchen

Internationale
Handwerksmesse

Vom 12. bis 18. Mérz 2014 pra-
sentiert sich der Fleischerverband
Bayern auf der Internationalen
Handwerksmesse in Miinchen.
Dazu gehdrt neben der ,,Gldsernen
Wurstkiiche® auch wieder eine
Présentation durch Fachaussteller
(15. bis 17. Marz 2014) sowie

ein Rahmenprogramm am tradi-
tionellen ,Metzgertag“ (17. Méarz
2014). In den Verhandlungen mit
der Messegesellschaft gelang es
dem Verband sowohl kostenlose
Eintrittskarten fiir die Betriebe als auch fiir deren Kunden auszu-
handeln. Ein Faxformular dazu lag dem letzten Rundschreiben bei,

Dr. Oetker Food-Service

Digitale Pasta-ldeen

Passend zu den ,La Pastica“-
Produkten bietet Dr. Oetker
Food-Service ein digitales
Servicepaket als Tablet-App
bzw. auf der Microsite
www.pasta.oetker-fs.de an.
Darin gibt es u. a. kalkulati-
onssichere und kreative Rezepte fiir
italienische Buffets, Meniis oder Wochen sowie praxisnahe Features:

 Bebilderte Zubereitungsanleitungen
e Portionsrechner zum Kalkulieren der Rezepte

e Praktische Piktogramme: Schwierigkeitsgrad und Zeitaufwand auf
einen Blick

o Weitere Features nach Registrierung, z. B. Speichern eigener Favo-
riten, einfache Sichtung und Bestellung passender Aktionsmaterialien,
Vorlagen fiir Speise- und Meniikarten

das per E-Mail versandt wurde. Am ,Metzgertag“ organisiert der
bayerische Fleischerverband auch eine Podiumsdiskussion.
www.fleischerverband-bayern.de, www.ihm.de

e Passende Weinempfehlungen fiir Hauptgerichte

www.pasta.oetker-fs.de

EINBLICKE INS HANDWERK

~Wer gute Fleischereimaschinen baut, sollte auch gute Wurst herstellen kénnen®: Nach diesem Motto beschritt
das Osterreichische Unternehmen Laska einen neuen Weg: An der 1. Bayerischen Fleischerschule in Landshut
absolvierten zwolf Mitarbeiter der Maschinenfabrik ein dreitagiges Produktionsseminar.

b Brih-, Roh-, Kochwurst

oder Salami - unter der

Anleitung des 1. Fachleh-
rers Roland Rauscheder stellten
die Teilnehmer des Intensivkurses
ihr Kdnnen und Geschick in allen
Bereichen der Wurstherstellung
unter Beweis. Vor allem aber die
bayerischen Traditionsprodukte wie
die Miinchner WeiBwurst nach der
Rezeptur von Schulgriinder Max
Schoner begeisterten die Einkdufer,
Vertriebsleiter, Monteure, Techniker
und Ingenieure. Fiir das oberoster-
reichische Unternehmen, das in
Traun bei Linz Kutter, Wolfe, Gefrier-
fleischschneider, Feinstzerkleinerer,
Mischer sowie Produktionslinien
fur das Fleischereigewerbe herstellt,
war dieses Praxistraining ihrer
Fachleute am ,Endprodukt” sehr
wichtig.,Nun haben unsere Mitar-

i

beiter ein Gefihl dafir bekom-
men, wie es ist, selbst eine Wurst
zu fertigen”, sagt Direktor Georg
Schmidinger, der auch Leiter des
Produktmanagements ist.

Vertreter aller Sparten des Betrie-
bes erhielten Einblicke in die

Kiinste des Metzgerhandwerks -
vom Zerlegen des Fleisches (iber
das Kuttern bis zum Fiillen des
Brats und Brithen oder Reifen der
Wurst. ,Wir legen groBen Wert
auf Aus- und Weiterbildung. Auch
unsere Mitarbeiter aus Verkauf,

Technik und Kundendienst sollen
bestens dartiber Bescheid wissen,
was unsere Kunden bendtigen
und worauf es in der Fleischverar-
beitung ankommt”, betonte Georg
Schmidinger.

Roland Rauscheder brachte die
Philosophie seiner Schulung auf
den Punkt: ,Die Qualitdt zahlt."
Dabei gehe es fiir die handwerk-
lichen Metzger heute nicht mehr
nur um die Qualitdt und den Ge-
schmack der Wurst, sondern auch
um Aspekte wie das Tierwohl,
den Umweltschutz und vor allem
um die Nachhaltigkeit der Pro-
dukte. Dies seien die wichtigsten
Elemente fiir die Meisterschiler,
Verkaufsleiter und Betriebswirte,
die an der 1. BFS in Landshut
ausgebildet werden.
www.fleischerschule-landshut.de

Fotos: Fleischerverband Bayern, Dr.Oetker Food-Service, 1. BFS



Genussmomente aus Threm Fachgeschiift EeslclEpisieins auf der
IHM in Miinchen!

15. bis 17. Marz 2014, auf dem

Gemeinschaftsstand des bayerischen
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@™ Viele leckere Rezeptvorschlage
und Tipps zum Ausprobieren

@™ Ihr Firmeneindruck wirbt das ganze Jahr
fur Ihr Geschéft

@™ Informationen iiber das Fleischerhandwerk

@™ Fir Lizenznehmer der f-Marke
auch als f-Marken-Version

Mehr Genussmomente
im Internet:

Auf www.fleischerkalender.de finden lhre

Kunden viele erganzende Informationen :
Feischerhandwini
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zu den Kalenderthemen.

Bitte ausfiillen und per Post oder Fax (02103 / 204 204) senden oder per Telefon bestellen: 02103 / 204 310

Ja, ich/wir bestelle(n) Bitte Zutreffendes ankreuzen:
hiermit zu den genannten

Preisen und Lieferbedingungen Stick
des Fleischerkalenders 2015.

Ich bin Lizenznehmer der f-Marke Firma
und erhalte den Kalender mit f-Marke

Kalender-Menge Friihbestellerpreis/Stiick Normalpreis/Stiick Ich bin nicht Lizenznehmer der f-Marke Vorname/Name

bis 30.06.2014 ab 01.07.2014

50 bis 499 Stick 0,79 € Firmeneindruck laut Anlage
ab 500 Stiick 0,77 € StraBe/Nr.
25 1.000 Stick 074€ Firmeneindruck wie im Vorjahr
b 2.000 Stiick 0,71 € . . . . .
@ ue Firmeneindruck wie Kundenzeitschrift
ab 5.000 Stick 0,69 € PLZ/Ort

Firmeneindruck It. Logodatei
(bitte senden an kalender@blmedien.de)

Zzgl. 26,- € fir lhren Firmeneindruck, einfarbig

in schwarz (Eindruckflache: 17,5 x 5,5 cm). Telefon/Fax

Ohne Eindruck

ACHTUNG: Firmeneindruck nur bei
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Bestelleingang bis zum 17.10.2014 méglich! Bitte senden Sie mir vorab einen Musterkalender ~ E-Mail
Alle Preise zzgl. Versandkosten und MwSt. Ich habe noch Fragen und bitte um Rickruf
Ich stimme zu, per E-Mail Gber Produkt-
ﬁr B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG neuheitemn der B&L MedienGesellschaft
Max-Volmer-Stral3e 28, 40724 Hilden informiert zu werden Datum/Unterschrift
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acks" belegten Mart
denschaft fur ihren

Mit ihrer Snack—Kreati
1. Platz beim , Homann

urch ihre Berufsschule wurden
D Martina Weiser, Auszubildende

zur  Fleischereifachverkauferin
in einer Filiale der Fleischerei Richter
in Niesky, und Tony Weikelt, Auszubil-
dender zum Fachverkaufer im Lebensmittel-
handwerk in einer Edeka-Filiale in Gorlitz, auf
den Wettbewerb aufmerksam. Die Klasse des
Beruflichen Schulzentrums fiir Erndhrung und
Hauswirtschaft in Bautzen machte die Her-
stellung eines Snacks zum Klassenprojekt und
nutzte es als Gelegenheit zur Wiederholung
des Unterrichtsstoffes. Das Projekt entpuppte
sich fur die beiden als besonders erfolgreich.
Mit ihrer Kreation aus Zigeunersauce, Kraut-
salat, Putenbrust, Bacon und Toast errangen
sie sich den ersten Platz. ,Fir uns stand von
Anfang an fest, dass wir keinen Snack mit Brot-
chen machen wollten”, beschreibt Martina
Weiser: ,Davon gab es in den Vorjahren des
Wettbewerbs schon so viele.”

on ,Tony's Toast -
Snack Star 201

der TT unter den Sné
3*. Das zeugt von L8

Vielleicht war es Tony Weikelts Vorerfahrung
als Koch, der den beiden zu ihrer siegreichen
Kreation verhalf. Nach seinem Schulabschluss
entschloss er sich zu einer Ausbildung im
Gastgewerbe und absolvierte den Wehrdienst.
Danach arbeitete er lange als Installateur fir
Gasanlagen, bevor er mit 25 den Schritt wagte,
nochmals eine Ausbildung zu beginnen.,Mich
hat es gereizt, mit Kunden zu arbeiten und
gleichzeitig mein Fachwissen als Koch einzu-
bringen”, erinnert sich der heute 28-Jéhrige.
Nun gibt er den Kunden vor der Theke gerne
Zubereitungstipps und Rezepte mit und zeigt
sich sichtlich zufrieden mit seiner Entschei-
dung. Fiir die Verleihung des ,Homann Snack

EREINSTEIGER

ina Weiser und Tony We'\ke\.t ‘cien
Beruf und die Branche an sich.

Star” gab ihm sein Arbeitgeber

extra frei.,Meine Snack-Kreation

wirde ich natirlich gerne im
Verkauf sehen und habe bereits
mit meinem Vorgesetzten gesprochen,
doch bei einem so groen Unternehmen ist
die Einflhrung schwierig”, erzahlt er. Dennoch
mochte er auch den Regionalleiter von seiner
Idee liberzeugen. Mit seinem Ausbildungsab-
schluss im Sommer ist sein Weg noch nicht zu
Ende. ,Ich mdchte gerne eine Weiterbildung
zum Abteilungsleiter absolvieren”, plant er.

»+ERWACHSENER"* NACHWUCHS
Auch Martina Weiser kam erst spdt zur Aus-
bildung als Fleischereifachverkauferin. Nach
langer Arbeitslosigkeit suchte die dreifache
Mutter eine neue Herausforderung. Deshalb
entschloss sie sich mit knapp 40 nochmal zu
einer Ausbildung. ,Aus meinem Bekannten-
kreis habe ich oft gehort, dass keiner so etwas
in diesem Alter nochmal gewagt hatte, aber
mich halt das frisch. Ich wollte immer etwas
Kreatives machen”, berichtet sie. Bei ihrem
jetzigen Arbeitgeber hat sie dazu die Gelegen-
heit. Sie bestiickt die Theken, bereitet Spezia-
lititen wie FleischspieBe zu und Ubernimmt
die Kundenberatung. Auch in den Bereichen
Bestellung und Abrechnung sammelte sie be-
reits Erfahrungen.,Mein Arbeitgeber hat mich
sehr gefordert, ist mir jedoch immer helfend
zur Seite gestanden”, berichtet sie. Ihr Engage-
ment wird belohnt: Nach der abgeschlossenen
Ausbildung méchte der Betrieb sie iberneh-
men. Das bedeutet jedoch auch fir Martina
Weiser nicht das Ende der Fahnenstange. In
Zukunft mochte sie sich fir den Nachwuchs
engagieren und auf ehrenamtlicher Basis
fur die Prifungskommission arbeiten.  aho

OFE40
Eﬁl Ein Video zum ,,Homann Snack-
le "h Star 2013* gibt es online unter:
E - www.fleischnet.de/snackstar

Fotos: Homann Feinkost
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Mehr Wissen iiber die menschliche Erndhrung hat fiir Bedien-

kréfte im Fleischerhandwerk gleich zwei Vorteile:

1. Wer mehr iiber Erndhrung weiB, ernihrt sich selbst gesiinder.
Und, wer das macht, sieht auch besser aus — Gesundheit und
Schonheit hdngen eng zusammen.

2. Wer mehr iiber Erndhrung weiB, kann den Kunden vor der Be-
dientheke mit niitzlichen Tipps helfen und qualifiziert sich selbst
zum geschéatzten Partner.

Erndhrungsberatung ist eines der zukunftsstarken Fortbildungsthe-

men im Fleischerhandwerk. Einige Beispiele zeigen, wie das Wis-

sen um Erndhrung starke Argumente fiir Fleisch und Wurst liefert:

= EiweiB: 1 g EiweiB hat 4,1 kcal (Kilokalorien), genau soviel wie

1 g Kohlenhydrate. Zum Vergleich: 1 g Fett hat 9,3 kcal und 1 g
Alkohol 7,2 kcal. EiweiB ist der Baustoff des menschlichen Kor-
pers. Damit ,baut“ und erhilt er die wichtigen Organe, das Blut
und viele weitere wichtige Substanzen. EiweiB ist aber auch der
Baustoff fiir alles, was viele am Korper als ,,schon“ empfinden:
kraftige Muskeln, straffe Haut, stabile Fingernégel oder festes
Haar. Der Mensch kann Eiwei aus dem Fleisch von Tieren besser
verwerten als das von Pflanzen.

Ihr Fleischargument: Mageres Fleisch besteht zu 80 % aus
Wasser und zu 20 % aus wertvollem tierischem EiweiB. Das ist
gut fiir ein gesundes Wohlempfinden.

Vitamine: Die Vitamine B1 und B12 (auch ,Fleischvitamin®) sind
Musterbeispiele fiir wichtige Vitamine, die vor allem in Fleisch
enthalten sind. Menschen, die sich vegan ernéhren, nehmen oft
Vitaminpréparate zu sich, um damit auszugleichen, was dem Kor-
per bei einer fleischlosen Erndhrung fehlt. Rindfleisch ist ein sehr
guter Lieferant von Vitamin B12, Schweinefleisch von Vitamin B1.
Schon ein Schweineschnitzel mit etwa 140 g deckt den Tagesbe-
darf eines Erwachsenen an B1 Vitamin.

Ihre Fleischargument: Fleisch hat viele wichtige Vitamine.
Schweinefleisch hat viel Vitamin B1 — dieses Vitamin fordert die
Konzentration und die Kondition. Rindfleisch hat am meisten
Vitamin B12 — dieses Vitamin ist unter anderem wichtig fiir das
Nervensystem.

Eisen: Fiir viele Korperfunktionen ist das Spurenelement Eisen
unverzichtbar. Es transportiert etwa den Sauerstoff im Kérper. Ei-
senmangel ist die wichtigste Ursache fiir Blutarmut. Wer zu wenig
Eisen aufnimmt, ist schnell erschdpft, hat eine blasse und sprode

Ernahrungsberatung hilft den Kunden beim

Abnehmen und flihrt zu einer gesunden und
ausgewogenen Ernahrung, zu der auch Fleisch
und Wurst dazu gehoren. Deshalb muss sie im
Fleischerfachgeschaft immer auch dem Umsatz
sowie dem Mehrverkauf dienen.

B ERNAHRUNGSBERATUNG BEIM VERKAUF

Haut sowie briichige Fingerndgel und Haare. Eisen aus Fleisch
kann der Korper besser verwerten als Eisen aus pflanzlicher
Nahrung, denn dieses muss der Korper erst in die Form des tieri-
schen Eisens ,umbauen“. Rind- und Kalbfleisch sowie Innereien
sind sehr gute Eisenlieferanten.

Ihr Fleischargument: Fleisch ist der beste Lieferant fiir das
Spurenelement Eisen. Dieses Spurenelement ist wichtig fiir die
korperliche Fitness sowie ein gesundes Aussehen.

Zink: Das Spurenelement Zink ist wichtig flir das Immunsystem.
Es hilft dabei Krankheiten friihzeitig abzuwehren und gesund

zu bleiben. Der Korper kann Zink nur begrenzt speichern und
braucht dessen stindige Zufuhr. Fleisch, besonders von Rind,
Kalb und Lamm sowie die Innereien sind wichtige Lieferanten.
Ihr Fleischargument: Fleisch und Innereien enthalten viel Zink.
Damit kann der Korper etwa leichter Kollagen aufbauen, was eine
straffe Haut zur Folge hat, oder das ménnliche Sexualhormon
Testosteron produzieren.

Kalorien: Das Beste an Fleisch ist, dass es auch beim Abnehmen
helfen kann. Einige Vergleiche verdeutlichen das: 300 g mageres
Rind, Kalb- oder Schweinefleisch haben mit rund 330 kcal nur so
viel Ndhrwert, wie gut 50 g Erdniisse oder ein Viertel Liter kréafti-
ger Rotwein. Mageres Fleisch ohne sichtbares Fett von Hahnchen
und Pute hat etwa ebenso viele Kalorien, wie das von Schweinen
oder Rindern. Manche Fleischerzeugnisse haben mehr Kalorien,
aber trotzdem kaum Fett. Das beste Beispiel ist magerer roher
Schinken (Lachsschinken): Er hat pro 100 g etwa 20 % mehr
Kalorien als das vergleichbare frische Fleisch. Das liegt daran,
dass beim Trocknen, Reifen und Rauchern das Wasser austritt
und ein besonders wertvolles tierisches Lebensmittel zuriick-
bleibt. Viele rohe Schinken haben durch lange Reifezeit bis zu
180 % Frischfleisch — das Beste vom Fleisch bleibt so immer ent-
halten. Um Kunden die abnehmen wollen, ideal zu beraten, sollte
man auch Zubereitungstipps geben kdnnen — denn sonst hat die
SoBe zum Schnitzel schnell mehr Nahrwert als es selbst.

Ihr Fleischargument: Mageres Fleisch und magere Fleischer-
zeugnisse sind ideal zum Abnehmen.

Tipp: Probieren Sie es selbst aus! Erklaren Sie den Kunden, wie
Sie selbst mit Fleisch und Wurst zur Wunschfigur gekommen
sind. Erkennen Sie im Rahmen der eigenen Fortbildung im Be-
reich Erndhrungslehre die Chancen aber auch die Grenzen lhrer
Beratungsmaglichkeiten. Fritz Gempel

i



TRAINING:

Know-how: Zu Ernahrung verkaufsorientiert beraten!

) Vervolistédndigen Sie diese Sétze:

= Mageres Fleisch bestehtzu _____ % aus
Wasser und zu % aus E|we|B

= Das Spurenelement Zink braucht der menschliche
Korper vor allem fiir

= Das Spurenelement Eisen braucht unser Korper
vor allem fiir

= Fiir feste Fingerndgel bendtigt der menschhche
Korper auch das Spurenelement , das vor
allem durch Fleischverzehr geliefert wird.

"

Ein Kunde mdchte abnehmen.

= Nennen Sie fiinf Fleischsorten, die Sie empfehlen.

= Notieren Sie mindestens zwei wichtige Spurenele-
mente, die vor allem in Fleisch vorkommen.

= Lachsschinken hat mehr Kalorien als roher
Schweinelachs, aber gleich wenig Fett. Begriinden
Sie, warum das so ist.

"~

Streichen Sie den falschen Satz:
(] EiweiB ist der Baustoff unseres Korpers.
(] EiweiB ist der Brennstoff unseres Korpers.

"~

Finden Sie die beiden falschen Aussagen:

(] EiweiB macht schon und ist gut fiir Muskeln,
Haut und Haare.

(J1 g EiweiB hat 7,2 Kilokalorien (kcal)

[ Tierisches EiweiB kann unser Korper besonders
gut verwerten.

(] EiweiB und Alkohol sind zwei wichtige Nahrstoffe
unseres Korpers.

"

Fachrechen-Aufgabe:

Um abzunehmen, reduziert ein Kunde seine tagliche
Zufuhr an Kalorien auf 1.500 kcal. Das Friihstiick
besteht u. a. aus 80 g gekochten Hinterschinken
ohne sichtbares Fett mit je 113 kcal/100g. Zum
Mittagessen gibt es zwei Wiener Wiirstchen mit
809, 100 g haben 270 kcal. Zum Abendessen

gibt es 250 g gegrilltes mageres Fleisch mit je

120 kcal/100 g. Wieviel % der maximalen Kalorien-
zufuhr hat der Kunde mit seiner sehr fleischhaltigen
Diat schon erreicht? Wie viele kcal stehen noch fiir
weitere Lebensmittel zur Verfligung?

12 Lq_':_ 2/2014

Die Aufgabe besteht darin, die folgenden Fragen zu I6sen und die
entsprechenden Antworten auf dem Zettel zu notieren.
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Foto: A. HoB
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Den Wiinschen angepasst —

Weit Uber die Stadtgrenzen bekannt, ist der Partyservice der Fleischerei Harms in Buchholz in der
Nordheide. Sehr beliebt ist das Fingerfood-Buffet mit Leckereien wie Yakatori-SpieBen, Mini-Wraps
und Shrimps im Kartoffelmantel, das der Wurst- und Kaseplatte langst den Rang abgelaufen hat.

ie Kunden schatzen die Innovations-
D freude des traditionsreichen Betriebes.

So verwundert es nicht, dass Leser
von ,Lukullus”, ,Lukullus TV" sowie ,Geniefen
und reisen” die Fleischerei im Rahmen einer
Befragung zu einer der beliebtesten Metzge-
reien Deutschlands gewéhlt haben. Wer die
Fleischerei um die Mittagszeit betritt, trifft auf
einen rappelvollen Parkplatz und viele Kun-
den an der Heien Theke.,Unser Mittagstisch,
bei dem wir je zwei Hauptgerichte und eine
Suppe sowie Salate und Nachspeisen anbie-
ten, ist duBerst beliebt”, betont Petra Harms,
die ihren Mann, Fleischermeister Jens Harms,
seit tiber 20 Jahren im Betrieb unterstiitzt. Ob
traditionelle Gerichte wie Erbsensuppenein-
topf mit Wiirstchen und Griinkohl mit Kasseler
oder feinere Kreationen wie Lammkeule an
Preiselbeersauce oder Lachsfilet mit Gemd-
sestreifen und Rieslingsauce: die frische, sai-
sonale und wochentliche wechselnde Kiiche
im Bistro Harms kommt gut an. ,Wichtig ist
auch, dass es schnell geht und die Leute keine
Berlihrungsangste haben. Zu uns kommen
etwa viele Handwerker in Arbeitskleidung
zum Mittagessen”, berichtet Petra Harms. 1997
hatte Jens Harms in dritter Generation den el-
terlichen Betrieb tibernommen. Die Geschafts-
raume wurden modernisiert und ein Bistro
angegliedert. Zu den neun Mitarbeitern zahlt
auch der Koch Dierk Ulber.

ANGEBOT IM WANDEL

,Das Geschaft hat sich im Vergleich zu friher
enorm gedndert”, sagt Petra Harms. So sei
heute neben dem warmen Mittagstisch der
Partyservice der Renner. Hier sind die beiden
auch am Wochenende voll im Einsatz, sowohl
fur Buffets fir private als auch gewerbliche An-
lasse. Heute sei nicht mehr der klassische Braten
gefragt, sondern neben dem Fingerfoodbuffet
etwa ein leichtes italienisches Buffet mit Ru-

cola-Parmesan-Salat, Antipasti, Salami/Morta-
della-Platte und hausgemachter Lasagne.

Bis 2009 schlachtete Jens Harms noch selbst,

dann stellte er auf Neuland-Fleisch um. Wurst-
waren, Bratwurst und Wirstchen werden noch
selbst produziert. In dieser Region kannte man
Neuland vor ein paar Jahren noch nicht, dies
habe sich laut Petra Harms

aber gedndert und “die m _
Kunden honorieren das o \‘
Fleisch aus besonders \
artgerechter und.um-

i = . |
J e

weltschonender  Tier- Rt

haltung. ,Ich sage im- " .-

mer, essen Sie doch we- e

niger Fleisch, aber dafir
Gutes. In dieser Hin-

sicht haben uns Fleischskandale nicht gescha-
det, sondern eher geniitzt, weil die Verbraucher
mehr auf die Fleischqualitdt achten”, sagt sie.
Neben der Qualitdt schatzen die Kunden auch
die professionelle Bedienung und Beratung
durch den Inhaber - auch das schafft Vertrauen.
Jens und Petra Harms kennen rund 80 % ihrer
Kunden mit Namen. Das sei eben der Vorteil
eines inhabergefiihrten Geschaftes. A.H6B
www.fleischerei-bistro-harms.de

=

L
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Flgischoroi & Bistro Jens Harms
Buchivols Hobm-Seppansen
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Typisch Allgau

In der letzten Februarwoche feierte die Metzgerei & Catering Schattmaier in Wangen im Allgéu ihr
75-jahriges Bestehen. Tradition, Naturverbundenheit und handwerkliche Tradition fiihren Hannes und Sibylle
Schattmaier in dritter Generation im Sinne ihrer Vorfahren konsequent fort — und gehen doch eigene Wege.

Schattmaiers GroBvater 1938. Sein  nahm. Fleischermeister ist er seit 1987 und  in der Buchhaltung und war zuvor selbstandig.
Vater fihrte den Betrieb fort, setzte danach noch den Betriebswirt des  Fast jeden Tag geht es bei der Metzgerfami-

bevor der Sohn 1986

G egriindet hat die Metzgerei Hannes  einstieg und den Betrieb im Jahr 2000 Uber-  Handwerks drauf. Seine Ehefrau unterstiitzt ihn




Fotos: Metzgerei Schattmaier

lie, zu der Sohn Luca (13) und Tochter Louisa
(11) gehoren, und ihren rund 20 Mitarbeitern
von friih bis spat um Fleisch und Wurst. ,Ein
wichtiger Punkt, den der Onlinehandel nicht
bieten kann, ist die personliche Prasenz im
Betrieb. Und das merken und schdtzen die
Kunden und natirlich auch die Mitarbeiter”,
betont Hannes Schattmaier. Von denen sind
viele seit Uber 20 Jahren beschéftigt. ,Einer
der Fleischergesellen ist sogar schon im 41.
Jahr bei uns”, berichtet der Metzgermeister.
Bei so viel Kontinuitdt verwundert es nicht,
dass der Anteil an Stammkunden sehr hoch
ist — obwohl es noch zwei weitere Metzger
in der 25.000-Einwohner-Stadt gibt. Rund um
die Metzgerei sind einige Schulen angesie-
delt, sodass vielen Schilern die Angebote
aus der HeiBen Theke willkommen
sind. Fur die gibt es z. B. den
4Mc Schatty” -

einen Burger mit Leberkase (3 €) oder Fleisch-
kiichle (3,50 €) mit Spiegelei, Essiggurke und
Bergkése. Die Tagesessen fiir das Mittagsge-
schift, die von einer K6chin zubereitet werden,
wechseln téglich und werden auch in der Fili-
ale im Ortsteil Neuravensburg angeboten. Da-
raus hat sich Uber die Jahre hinweg ein erfolg-
reiches Cateringgeschéft entwickelt, das etwa
20 % vom Umsatz ausmacht.,Dieses reicht von
zehn Personen bis zu 500 Personen bei der Be-
wirtung der Stadthalle”, erkldrt der Metzger-
meister, der auch stv. OM der Fleischer-Innung
Ravensburg ist. Zudem beliefert er seinen
Bruder, der ein eigenes Unternehmen hat mit
Fleisch und Wurst und im Bereich Kantinen-
und Schulverpflegung sein Geld verdient.

REGIONAL VERWURZELT

Eine artgerechte Haltung und Schlachtung der
Tiere ist den Schattmaiers wichtig. Deshalb
wird auch nur Fleisch der Marke ,regio Select”
der Metzgergenossenschaft Ravensburg zer-
legt und verarbeitet. Pro Woche sind das rund
25 Schweinehalften, ein Rind und ein Kalb, die
zu 40 % Frischfleisch und 60 Wurstwaren verar-
beitet werden.In der seit 2008 EU-zertifizierten
Produktion und Zerlegung arbeiten ein Meis-
ter und zwei Gesellen. Am starksten verkauft
werden unter anderem Wienerle, Leberkase in
funf Sorten, Schinkenwurst und WeiBwdirste,
die die Metzgerei auch an den ,Fidelisback”,
eine Backerei mit gastronomischem Brotzeit-
konzept wenige Meter entfernt liefert. In den
Bedientheken finden die Kunden zudem selbst-
gemachten Kartoffelsalat sowie viele weitere
Feinkostsalate, die nach Hausrezepten zuberei-
tet werden. ,Zu unseren Spezialitdten zéhlen
die gerducherte Schwarzwurst — mit Chili oder
klassisch — oder eine feine Sardellenleberwurst,
die es aber nur in der Zeit vor Weihnachten
gibt’, so Hannes Schattmaier. Beworben wer-
den die Produkte auch via TV-Bildschirm im
Laden sowie in 30 anderen Geschéften sowie
Arztpraxen. Fir ihre Jubildaumswoche vom 22.2.
bis 1.3.2014 hatte sich das Metzgerpaar etwas
besonderes fur die Kunden ausgedacht. Eine
LJubildumstite” im Wert von 7,50 €, die der
Schwébischen Zeitung beilag, konnten die
Kunden mit Vesperspezialitaten (1 Bierwurst,
1 Schinkenwurst, 1 Paar Landjdger, 1 Paar Sai-
ten und 1 scharfes Vespermesser) befillen las-
sen und dabei 25 % beim Einkauf sparen. Und
am Jubildumssamstag gab es als kleines Give-
away eine Dose Schattmaier-Prosecco.

MITEINANDER STARK

Neben seinem Betrieb und der Innung enga-
giert sich Hannes Schattmaier in der ,Hand-
lervereinigung Handel & Gewerbe e.V.", der etwa
90 mittelstdndische Betriebe aller Couleur ange-
horen und die es seit zehn Jahren gibt.,Dieser
Zusammenschluss setzt sich dafiir ein die Kauf-
kraft zu stérken und verfolgt das Interesse, das die
Innenstadt attraktiv bleibt”, erklart der Metzger-
meister. Ein Instrument dabei ist ein Rabattsys-
tem, bei dem jeder Kunde ab einem Einkauf von
10 € zehn Punkte erhdlt. Diese kdnnen in
einigen Betrieben direkt eingeldst oder bei den
Banken in Einkaufsgutscheine umgewandelt
werden. So wurden in dieser Zeit schon 3 Mio.€
an die Kunden riickvergiitet.,Das kommt letzt-
lich allen zugute. Die Stadt hat erkannt, dass die
Héuser in der Innenstadt nur schon aussehen,
wenn es auch ihren Besitzern gut geht”, resu-
miert der Metzgermeister. mth

ERFOLGSFAKTOREN:

m Hohe Qualitét und Frische
» Gut ausgebildete und motivierte Mitarbeiter

m GroBes eigenes Engagement und tagliche
Prasenz

m Gute Partner und Lieferanten
» Glaubhafte Regionalitat und Transparenz

» Nutzung eines Rabattsystems zur
Stérkung der Innenstadt

KONZEPT
METZGEREI SCHATTMAIER -
WANGEN IM ALLGAU

Familiengefiihrte Metzgerei in dritter Genera-
tion im Allgéuer Dreilandereck Deutschland,
Osterreich und Schweiz. Cateringgeschaft
und eine Filiale im Nebenort.

_ PROFI-PARTNER
m Artikel fiir das Zusatzgeschft:
Megra Ravensburg
m Bandsége: Mado
u Flller: Handtmann
n Gartechnik (Kiiche): Rational

m Gewlirze: Raps, Van Hees,
Hagestd Interspice

m Kassensystem: Bizerba

m Kochkessel: Voss Schott

n Kutter: Alpina

m Pokelinjektor: Riihle

m Rauchertechnik: Maurer Atmos

u Splil- und Reinigungstechnik: Winterhalter
n Wagetechnik: Bizerba
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Metzgerei Breltsameter Mammendorf

Bereits im Jahr 1979 aus der Metz-
gerei Spannruft heraus gegriindet
und von Ludwig Breitsameter 1996
auf die jetzige GroBe und Ausstat-
tung gebracht, wird die Metzgerei
Breitsameter seit 2013 von Metzger-
meister Robert Breitsameter (4.v.r)
geflihrt. Durch die erfolgreiche
EU-Zulassung werden die Tiere,

die von Landwirten aus der Region
stammen, selbst geschlachtet.
Daraus entstehen z. B. Briihwiirste,
gerducherte Spezialitdten oder milde
Schinken. Das Rindfleisch reift vor
dem Verkauf mindestens drei Wochen.
Zu den im vergangenen Jahr bei der
f-Qualititpriifung des Bayrischen
Fleischerverbandes pramierten Pro-
dukten zéhlen z. B. die Haussalami,
die Bierkugel mit Knoblauch und
Koriander, der behutsam gerducherte
Landrauchschinken sowie die Delika-
tess Leberwurst.
www.metzgerei-breitsameter.de ‘

Metzgerel Boneberger Freising

1991 tritt Michael Walk in die Metzgerei Boneberger
aus Schongau ein. Aus damals nur einem Geschéft
heraus entwickelte sich eine erfolgreicher Filialist
mit heute 17 Betrieben. Einer davon ist die Filiale

in Freising, die seit 2003 zum Unternehmen gehort.
Sie wird vom langjéhrigen Mitarbeiter Andreas Lang
(r.) geleitet. Qualitét, Ehrlichkeit und Vertrauen auf
die Kraft des traditionellen Handwerks sind die Basis
des Erfolges. www.metzgerei-boneberger.de
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Weitere beliebte
=y Fleischer gibt es
auf Facebook!

www.facebook.com

Metzgerel Stadler Landshut

Das Schweinefleisch kommt aus dem eigenen Mast-
betrieb und die Petersilie vom Biohof nebenan. Metz-
germeister Andreas Stadler (r. ) aus Vilsheim bei
Landshut ist seit 2009 selbsténdig und legt groBen
Wert auf Frische: ,,Lieber produziere ich weniger und
dafiir 6fter, damit es immer frisch ist.“ Fiinf eigene
Filialen im Raum Landshut beliefert der 43-Jahrige.
Den Tieren in seinem Stall gonnt er viel Platz und

die Zutaten fiir die Wurst stammen fast alle aus der
Region. www.metzgerei-stadler.de

Seit 2009 fiihrt Metzgermeister
Franz Kiinzner (3.v.l) die Metzgerei
Franz in der Fiirstenrieder StraBe in
Miinchen-Laim. 500 Essen téglich
und rund 90 % Stammgéste sind
ein deutlicher Beweis dafiir, dass
sein Konzept aus Metzgerei und
gastronomischem Angebot bestens
funktioniert. Sukzessive hat der
Metzgermeister fiir seine HeiBe
Theke in hochwertige Technik inves-
tiert und damit einen hohen Anteil
am Stammkunden gewonnen. Die
Speisen werden ab 6 Uhr morgens
tiber den ganzen Tag hinweg zu
100 % in der direkt hinter der Hei-
Ben Theke gelegenen Kiiche frisch
zubereitet. AuBerdem freuen sich die
Kunden iiber eine Café-Theke, an
der es HeiBgetranke und Backwaren
gibt sowie einen ,Brotzeitgarten“ im
AuBenbereich. Pro Woche kommen
rund 4.000 Kunden ins Geschéft.
www.metzgerei-franz-gmbh.de
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Metzgerel Boneberger Miinchen-GroBhadern

Bereits seit 1905 liegt der Niirn-
berger Familie Wolf das Metzger-
handwerk im Blut. Seit 2002 setzt
Stefan Wolf (2.v.r.) mit seiner Frau
Tatjana (l.) diese Tradition fort, zu
der vor allem der Anspruch gehort, als
Gourmet-Metzger nur hochwertige und
handwerklich verarbeitete Rohwaren
anzubieten. Getreu dieser Philosophie
kooperiert der Handwerksbetrieb seit
1992 mit der Béuerlichen Erzeuger-
gemeinschaft Schwabisch Hall. Denn
Regionalitat, artgerechte, bauerlicher
Erzeugung sind fiir die Metzgerfamilie
der Garant fiir Qualitat von Anfang an.
Die Sorgfalt bei der Rohstoffauswahl,
kombiniert mit der taglich frischen
Produktion nach Familienrezepten,
sind das Geheimnis des Erfolgs. Das
kommt nicht nur bei der Laufkund-
schaft gut an, sondern auch bei den
Kunden aus der Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung.
www.gourmetmetzgerei-wolf.de
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Diese Filiale der Metzgerei Boneberger im
Miinchner Siiden gehort seit Mai 1998 zum
Unternehmen. Der Laden wurde im Marz 2010
aufwandig renoviert und wird von vielen Kunden
neben den frischen Fleisch- und Wurstwaren und
der HeiBen Theke auch wegen der Mdglichkeit
zum Parken geschétzt. Hier wurde erstmals eine
,Stille Kiihlung® umgesetzt. Geleitet wird diese
Filiale von Metzgermeister Bernd Miiller (m.).
www.metzgerei-boneberger.de
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Mit geformten

Individuelle Trendprodukte formschén
und formstabil produzieren

Mit nur einem System zu groler Produkt- und Formenvielfalt. Ein wahrer
Allesktnner, speziell geschaffen fir Handwerks- und Mittelbetriebe. Fr
ein vielfdltiges Angebot und meisterliche Produktqualitdt — grammgenau

portioniert, appetitlich geformt, wirtschaftlich produziert,

Automatisierte Vielfalt, appetitlich wie handgemacht.

handtmann

Tdeen mil Lukunit



Rundformer RF 440

Der modulare Aufbau des Systems sorgt flir hichste Flexibilitat: das Transportband 446
ermaglicht die Integration des Plattbands 446-30 fir Burger wie von Hand geformt. Weitere
nachgeschaltete Prozessschritte wie Braten, Frittieren und Verpacken sind mit dem durch-

dachten Modulsystems problemlos moglich.

BIETEN SIE IHREN KUNDEN APPETITLICHE UND INDIVIDUELLE TRENDPRODUKTE.

ischverarbeitung: Hambur
irger KloRe: Kartoffelkni

Vorteile

Haohe Produktionsieistung bis zu 150 Portionen/min bei grofiter

Gewichisgenauigkeil und Formtreue

Nachfolgende Prozessschritte wie Braten, Frittieren, Verpacken

flexibel integrierbar
Einfache Handhabung ermoaglicht schnelles und effizientes Arbeiten
Ideal fur appetitliche Convenience-Produkte in groBer Formenvielfall

Vielseitige Produktion von kugel-, kegel- und eifarmigen Produkten in
10-94 mm Durchmesser moglich /T

handtmann

fdeen mil Jukunfl.

Albert Handtrmann

Maschinenfobrik GrmbH & Co. KG infn
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,NEUE WEGE GEHEN"

Mit diesem Satz lasst sich die 9. Obermeistertagung des Deutschen Fleischer-Verbandes im Tagungszentrum
der Festung Marienberg in Wiirzburg zusammenfassen. 135 Obermeister sowie Delegierte aus den liberwiegend
stiddeutschen Innungen tauschten sich iber die Herausforderungen und Chancen der Zukunft aus.

ie rege und aktive Teilnahme kommt
Dnicht von ungefahr. ,Die Obermeister-

tagung ist ein fester Bestandteil des
Jahreskalenders unserer Branche. An die-
sem Erfolg haben Sie alle teil”, betonte DFV-
Prasident Heinz-Werner Suss. Danach stellte
Hauptgeschéftsfihrer Martin Fuchs die Ar-
beitsschwerpunkte 2014 vor. Dazu zahlen
u. a. die Berufsbildung, Themen wie die Min-
destlohndebatte oder die Ungleichbehand-
lung von Industrie und Handwerk beziiglich
der EEG-Umlage, die auch im Zentralverband
des Deutschen Handwerks forciert werden.
Ans Herz legte er den Anwesenden auch das
diesjéhrige Seminarprogramm und wies auf
den Workshop ,Ehrenamt und Verbandsar-
beit” am 24./25. Juni 2014 im Ausbildungs-
zentrum der BGN Reinhardsbrunn hin. Grof3e
Zustimmung erhielt das neue Gesamtkonzept
der Gemeinschaftswerbung, bei dem erstmals
keine TV-Werbung mehr stattfindet, sondern
die frei gewordenen finanziellen Mittel fir
andere Schwerpunkte eingesetzt werden. Im
Fokus stehen zahlreiche MaBnahmen der Nach-
wuchs- und Mitgliederwerbung (siehe S.4).Die
gesamte Nachwuchswerbung konzentriert sich
in einem Portal, das Informationen fiir Schiler,
Azubis, Ausbildungsbetriebe und Lehrer be-
reithalt. Weitere Schwerpunkte in diesem Be-
reich sind Aktionen mit der Jugendfeuerwehr,
Kinospots oder ein Gewinnspiel. Anschlieend

erlduterte Pressesprecher Gero Jentzsch den
Bereich Neue Medien und stellte Méglichkei-
ten vor, wie potenzielle Auszubildende z. B.
Uber das beroobi-Portal, Facebook, YouTube
& Co. gezielter angesprochen werden kénnen.
Erstmals sei auch ein Einstieg in die ,klassische”
Internetwerbung méglich. Den letzten Vortrag
Ubernahm der neue betriebliche Berater des
DFV, Hans-Christian Blumenau, in dessen Mittel-
punkt die Instrumente zur betriebswirtschaft-
lichen Kontrolle, der Betriebskostenvergleich
sowie die Umsatz- und Kostenanalyse standen.

AKTIVE DISKUSSION

Wahrend der Vormittag von Redebeitrdgen
und anschlieBender Diskussionen gepragt
war, fand der zweite Teil der Tagung in neuer
Form statt: Moderiert von Martin Fuchs gin-
gen die Rechtsanwalte Thomas Trettwer und
Kirsten Diessner sowie Dr. Wolfgang Lutz und
DFV-Technologe Axel Nolden im Wechsel auf
praxisnahe Fragestellungen ein, die im Vorfeld
der Tagung telefonisch eingegangen waren.
Dies betraf die Themenfelder Kennzeichnung,
Schlachten, Energie, Hygiene, Gebihren, Ver-
kehrsauffassung/Verkauf sowie Steuer- und Ar-
beitsrecht. So bot der Verband u.a. Hilfe bei der
Erstellung von Nahrwertangaben auf Dosen
und Glasern an. Wer einen Bayerischen Leber-
kése herstellt, muss dafir nicht aussschlieflich
bayerisches Schweinefleisch verwenden, da es

sich dabei nur um eine Verkehrsbezeichnung
handelt und nicht um eine Herkunftsangabe.
Beziiglich der Standardanweisungen beim
Schlachten empfahl Dr. Wolfgang Lutz den
jlingst erschienenen DFV-Leitfaden zu nutzen.
Auch das Thema Energieeinsparen im Betrieb
kam zur Sprache, zu dem OM Konrad Ammon
jun. einige Tipps aus seiner langjahrigen Er-
fahrung gab. Zudem kam die Frage auf, ob bei
Buletten oder Schnitzel in der HeiBen Theke
laut DIN-Norm (ber langere Zeit eine Tempe-
ratur von 65°C einzuhalten sei. Dies gelte nur
fr Suppen und Saucen, fiir Fleisch kénne man
die Temperatur sinnvoll reduzieren - natirlich
nur, wenn keine hygienischen Bedenken dage-
gen sprechen. Zum Ab-
schluss bedankte sich
Heinz-Werner Suss fir
die aktive Mitarbeit.

OBERMEISTERTAGUNGL |



B FOOD

ZUNDENDE IDEEN
FUR HEISSE TAGE

Die Zeiten, in denen nur Bratwiirstchen und
Steaks auf den Rost kamen, sind vorbei.
Der Trend zu abwechslungsreichen
Schlemmereien hat auch die

Outdoorkiche erfasst.

Immer 6fter werden
ideenreiche Grilladen in
kleineren Portionen nachgefragt.

. Fleischer (Dr.Oet

Van Hees
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em Duft von Gegrilltem kann kaum

jemand widerstehen. Ein Trend ist, dass

die Fleischstiicke kleiner, abwechs-
lungsreicher und raffinierter werden. Viele
Kunden mdchten nicht von einem Steak oder
Spief satt sein, sondern eine Vielfalt probieren.
Wiegt ein Spiel3 tber 200 g ist der Stiickpreis
sehr hoch. Kleinere Portionen sind daher auch
von der Preiskalkulation her interessanter. Dies
bestétigt auch der Fachberater der Avo-Werke
Jan Thiede: ,Ich bin der festen Uberzeugung,
dass sich auch beim Thema Grillen das Finger-
food durchsetzen wird. Grill-
fertige Kleinigkeiten sind im
Trend. Deshalb mein Tipp: Wenn
moglich sollten die Grillspezia-
litdten nur zwischen 50 und
100 g schwer sein. So kann man

Niitzliche Links
www.beck-gewuerze.de
www.fleischer-feinkost.de
www.frutarom.com
www.van-hees.com

schon beim Anblick das Wasser im Mun-
de zusammenlauft. Unterstrichen wird das
Ganze mit passenden Aktionstberschriften.
So generiert man ein Umsatzplus und sorgt
dafiir, dass die Kunden in den Sommermo-
naten ,am Ball bleiben”. Fachkréfte hinter
der Theke kénnen sich z. B. durch einen Blick
auf den Globus inspirieren lassen. Uberall
auf der Welt wird gegrillt. In Amerika ebenso
wie in ltalien, Griechenland oder Brasilien.
,Bella ltalia” lautet die Headline wenn man
einen Streifzug in den siidlichen Stiefel auf
der Landkarte macht. Zum Thema Grillen fallt
den Sidlandern jede Menge ein. Saltimbocca
von Kalb oder Pute schmecken gegrillt ein-
fach kostlich. Auch Putensteaks
Jtalia” oder gefiillter Schweine-
rlicken mit Tomate-Mozzarella
passen zum mediterranen Grill-
angebot. Ebenso wie ein mit
getrockneten Tomaten und

den Kunden viele verschiedene
Geschmackserlebnisse prasentieren.” Generell
gilt es, mit Ideenreichtum zu glanzen, um die
Kunden wéhrend des ganzen Sommers in Grill-
laune zu halten.

RUND UM DIE WELT

Kreative Bratwirste und Steaks sind die
Grundlage der Grilltheke. Das zusatzliche
Angebot sollte Uberraschen, begeistern und
neugierig machen. Deshalb missen Beson-
derheiten daflir sorgen, dass den Kunden

Frischkdse gefiilltes Schmetter-
lingssteak. M6chte man die Kunden nach Grie-
chenland locken, bietet man Souvlaki, einge-
legte Knoblauchsteaks oder Mykonos-Spiel3e
aus Schweinefleisch mit Zwiebeln an. Steaks
mit Schafskaseflllung schmecken herzhaft
und sind eine magere Grill-Alternative. Vege-
tarier freuen sich etwa Uber in Lauch einge-
wickelten und marinierten Schafskase. Selbst
Schweinefleisch in Streifen, nach Gyros-Art
gewdirzt, wird in der Aluschalen auf der heien
Glut knusprig. Und fiir Feinschmecker sollte

Fotos: Beck Gewiirze & Additive, Dr. Oetker Food-Service, Van Hees



man gefiillte Lammrollen mit Auberginen und
Fetakdse oder marinierte Lammkoteletts und
Knoblauchsteaks in petto haben. Mit diesen
Themen kénnen die Kunden auf den Urlaub
oder die diesjéhrige Fussball-WM eingestimmt
werden. Die Gewiirzindustrie sowie Lebensmit-
telhersteller haben sich dazu einiges einfallen
lassen. Die neuen Gewlirze, Marinaden und
Saucen sind
sehr gut dazu
geeignet, Fussball- oder
Grillfans im Sommer zu begeistern:

Ganz im Zeichen des Zuckerhutes stehen
die neuen Marinaden von Beck Gewiirze &
Additive. Ein Beispiel daftr ist die SoftFix Mari-
nade Cafézinho, die durch ein Zusammenspiel
von einer Kaffeenote mit Pfeffer, Kardamom
und Zwiebeln gekennzeichnet ist. Sie passt
gut zu Rindfleisch. Auch die ,Meister EIf* mit
Krauterbutter-Charakter hat das Potenzial
zum Grillfest-Hit. Sie enthdlt Thymian, Orega-
no, Rosmarin, Majoran sowie Barlauch und ist
mit Zwiebeln, Knoblauch und feinen Gewtir-
zen abgestimmt. Liebhaber von hellem Fleisch
soll die glanzend gelbe SoftFix Marinade
CeyloCurry tiberzeugen: mit Curry, Kurkuma,
Senf und asiatischen Gewdrzen siBlich-scharf
abgerundet. Fiir ,brasilianische” Steaks eignet
sich die SoftFix Marinade Chili-Caipirinha, eine
Kreation aus Chili, Limette und braunem Rohr-
zucker. Alle diese Marinaden enthalten Meer-
salz und kein Glutamat.

Zum Start der Grillsaison prasentiert Fleischer
sieben servierfertige Wirzsaucen mit ver-

Eoeck

Gewlrze m Additive
mit J[&hev’ﬁ@[f /
 perfekt gemiret:

{ ;a

besserten Rezepturen, z. B. die wirzige To-
matensauce Exklusiv Schaschlik-Sauce, die
fruchtig-pikante Paprikasauce Exklusiv Zigeu-
ner-Sauce oder Exklusiv Sweet Mustard-Sauce,
eine Honig-Senf-Sauce mit Dill. Sie passen zu
Fleisch, Gemise und Fisch, eignen sich aber
auch als Dip. AuBerdem gibt es Dressings, de-
likate Senfsorten und Gewiirze wie die Fix Sa-
lat-Dressings Kartoffel-Salat und Wurst-Salat,
Sahne-Meerrettich im Glas oder die Brat- und
Grill-Gewlrzzubereitung.  Verkaufsférdernde
Rezepte enthilt das Fleischer-Rezeptheft Feuer
frei - Rezepte fir die Grillparty’, z. B. Rindfleisch
Teufelsart, Barbecue Spareribs, Big Hamburger
oder Provenzalische Lammkoteletts.

Typisch brasilianische Aromen charakterisie-
ren die sechs Konzepte zur FuBball-WM von
Frutarom Savory Solutions. Durch landertypische
Gerichte und Gewiirze inspiriert hat der Her-
steller Marinaden, Wiirzmischungen und Deko-
Wirzungen entwickelt. ,Cariocas” weist scharfe
Geschmacksnoten auf, die mit der StiBe von Ho-
nig harmonisch abgerundet werden. Das passt
etwa zu Fisch, Schweine- und Hithnchenfleisch.
Die Variante,Chimichurri” basiert auf stidameri-
kanischen Gewlrzsaucen und enthdlt grob ge-
hackte Krauter, Korianderblatter und Zitrone.
Wahrend ,Copacabana” mit einer Orangenno-
te fruchtig-frisch schmeckt, vereint ,Churras-
co” Raucharomen mit einem Hauch von rosa
Pfefferbeeren. Das passt z. B. zu Rindfleischge-
richten. Die Inspiration der Sorte ,Ceviche” ist
ein traditionelles siidamerikanisches Fischge-
richt. Dazu wurden frischer Zitrussaft mit Ko-

Tipps fiir das Verkaufsgesprach

m Garzeiten von Grilladen richten sich nach
Sorte und GroBe. Durchschnittlich rechnet
man pro 1 cm Fleischdicke 1-2 Minuten
zum Durchgaren.

= Rohe Bratwiirstchen brauchen etwa
4 Minuten pro Seite.

m Der richtige Abstand zur Hitzequelle ist
wichtig fiir die Qualitat des Grillgutes.
Faustregel: Halt man die Hand (iber den
Rost und zahlt 21, 22, ist die Hitze genau
richtig. Andernfalls muss der Rost hoher
bzw. niedriger gelegt werden.

m Die Glut hat die optimale Temperatur,
sobald die Holzkohle mit einer weiBen
Ascheschicht bedeckt sind.

m Abtropfendes Fett in die Glut kann zur
Flammenbildung fiihren. Deshalb: Alu-
schalen oder -folie unterlegen.

m Gibt man kurz vor Ende der Garzeit frische
Kréuter (Thymian, Majoran, Rosmarin) oder
Knoblauch und Orangenschale auf die Glut
zieht das Aroma ins Fleisch ein und verleiht
ihm einen kostlichen Geschmack.

m Hahnchen oder Braten etwa eine viertel
Stunde vor dem Ende der Garzeit mit einer
Honigglasur einpinseln. Dadurch wird das
Fleisch schon knusprig.

m Ol bringt Wiirze: ob Fisch, Fleisch oder
Gemiise — Marinaden schiitzen vor dem
Austrocknen und bringen viel Geschmack.

rianderblattern und Zwiebeln kombiniert. Die
Variante ,Peri Peri” kennzeichnet eine scharf-
wirzige Note. Diese Gewlirzmischung enthalt
Chili, Senf, Koriander und Pfeffer. Begleitend
dazu gibt es viele Produkt- und Rezeptideen.

Mit der Rezeptur,Brisket” fiir heil gerducherte

unsere Empfehlung zur WM 2014

Anpfiff fiir die neuen SoftFix Marinaden mit Meersalz von Beck!

Lassen Sie sich inspirieren und gehen Sie mit einem abwechslungsreichen
Grilltheken-Angebot in die Offensive! Punkten Sie mit brasilianischen
Spezialitdten — natiirlich von exotisch bis klassisch. Alle Marinaden glutamatfrei!

fiir's Rind

fir's Huhn

fiir's Schwein

Biermarinade Alois Top - oG
Fir Feinschmecker! Angenehm
scharfe, rote Marinade mit unver-
wechselbarem Aroma nach Hopfen
& Malz. 100% Geschmack,

Null Promille.

Cafézinho - oG

Harmonisches Zusammenspiel
einer feinen Kaffeenote und
erlesenen Gewdirzen, wie Pfeffer,
Cardamom und Zwiebeln.

}U Besonders zu Rindfleisch ein Genuss!

- Ceylon Curry - oG

Delikate gelbe Marinade mit Curry,
Kurkuma, Senf und asiatischen
Gewlirzen sulich scharf abgerun-
det. Hervorragende Wiirzmarinade
fur helles Fleisch.

Chili Caipirinha - oG

Feurige Chilis, fruchtige Limette,

brauner Rohrzucker — diese alkohol-

freie Marinade mit ihrer fruchtig-

heilRen Note |asst bereits jetzt schon
}U von der Copacabana traumen.

Hot Jalapeno - oG

Feurrot und ,hot* — mit griinen
Jalapenos, roten Chiliflocken und
Paprika wird diese Marinade zum
scharfen Geschmackserlebnis.

Meister EIf - oG

Rasengriine Krauterbutter-Marinade
mit einer ganz besonderen Wiirznote.
Ein hoher Anteil an Krautern, abge-
rundet mit feinem Knoblauch macht
LU diese Marinade zum Sieger.

www.beck-gewuerze.de [l
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Rinderbrust von Van Hees gelingt
es leicht auch Suppenfleisch zu
einem amerikanisch angehauch-
ten BBQ- bzw. Grillangebot zu ver-
edeln. Diese ist durch eine leichte
Rauchnote, eine kernig zarte Kon-
sistenz und einen kostlichen Grill-
geschmack gekennzeichnet. Dafiir
wird Rinderbrust aus dem Kern
mit Fettauflage mit einer Lake aus
dem Lakezusatz Schinko® CP 100
auf Basis Citrat und Phosphat inje-
ziert. Die Einspritzmenge liegt bei

20 bis 25 % zum Frischgewicht.

Nach einer Stunde Dauerlauf im
Tumbler trocknet das Fleisch 30
Minuten bei 80°C, wird dann zehn
Minuten bei 80°C gerduchert und
wiederholt beides je zehn weitere
Minuten. Dann wird das Brisket im
Schrumpfbeutel vakuumiert, im
Wasserband bei 95°C geschrumpft
und bei 68°C sechs Stunden sowie
bei 80°C weitere sechs Stunden im
Wasserband gegart. Danach wird

silex

Waffle-Bakers
Snack-Concepts

Brattechnik von silex®

Grill-Machines ¥

NACHHALTI

Energiesparende und qualitatserhaltende

das Fleisch aus dem Schrumpf-
beutel genommen, von beiden
Seiten mit Vantasia® Schlemmer-
Ol Virginia 0GAF bestrichen und
bei hoher Hitze gegrillt. Oder man
schneidet die Steaks aus dem ge-
garten Brustkern, mariniert sie ein-
zeln und grillt sie.

GRILL-AKTIONEN

Eine verkaufsfordernde Idee sind
Grillaktionen, z. B. eine ,Barbecue-
Woche” mit Spare Ribs, Chicken
Wings, Texas- und Rib Eye-Steaks,
oder eine Aktion zum Thema ,Auf-
gespieBt” mit Fackel- und Roula-
den- oder Gemusespiefen. Gefragt
sind auch hier kleine Portionen in
grofRer Auswahl. Astrid Schmitt

[E#5TFE weitere Ideen fiir
m c=bl . .
crwsamor  Grill-Aktionen?
Klicken Sie rein!
www.fleischnet.de

Die spezielle Oberflachenveredelung unserer Bratplatten durch das Verfahren
DURANEL®+plus Easy Clean in Verbindung mit der digitalen Steuerung wirkt
nachhaltig effizient und effektiv in puncto Energie und Wirtschaftlichkeit.
Leistung mit Klasse — fiir mehr Rendite.

www.silex-de.com

S-Klasse - Modell $161K

GRILLEN SPEZIAL 2014
Grille

Splezla

Die FuBbal-WM in
Brasilien und die dortigen
Grillspezialitaten sind

der gchwerpunkt c_ies
Kundenmagazins

Grillen Spezial 2014*
s“owie der zugehorigen
Akt'\ons-Werbemitte\ und
Werbevorlagen-

»Grillen Spezial“ ist ein Gemeinschaftsprojekt der B&L MedienGesell-
schaft, des Deutschen Fleischer-Verbandes sowie der Wirtschaftsfor-
derungsgesellschaft des Fleischerhandwerks und wurde fiir f-Marken-
Fleischereien konzipiert. Diese sollen durch das Kundenmagazin, die
Werbemittel und -vorlagen wahrend der Grillsaison beim Abverkauf ihrer
Ware unterstiitzt werden. Der kulinarische Themenschwerpunkt im Heft
ist die brasilianische Grillspezialitit ,,Churrasco” — SpieBe mit unterschied-
lichen Fleischsorten, die direkt iber der Glut oder auf dem Grillrost ge-
gart werden. Hier erfahren die Leser, wie sie mit einfachen Mitteln und
Rezepten ein echtes Churrasco-Grillgefiihl auf ihre Grillparty zaubern. Zu-
dem gibt es ein Gewinnspiel.

MULTIMEDIAL WERBEN
Setzt eine Fleischerei das ganze bereitgestellte Material der Aktion ein,
profitiert sie von einer multimedialen Werbekampagne, mit der sie die
Kunden auf unterschiedlichen Medienkanélen informieren kann:
¢ In lokalen Tageszeitungen und Wochenbléttern bewerben Anzeigen
auf Basis der Grillen-Spezial-Anzeigenvorlagen die Grillaktion des
Fleischerfachgeschéftes.
e Mit Online- und Smartphone-Werbung kénnen sowohl Stammkunden
informiert, als auch neue, internetaffine und junge Kundengruppen
zielgenau angesprochen werden. Vorbereitete Internetbanner auf der
eigenen Homepage oder Newsletter informieren (iber die Aktion. Per
Smartphone erhalt der Kunde Push-Nachrichten iiber aktuelle Ange-
bote oder besucht das mobile Fleischerei-Firmenprofil auf der App
mit aktuellen Aktionsinformationen, Rezepten, etc.
Die Bewerbung im Laden unterstiitzen Angebotsplakate, Zahlteller,
Gewinnspielkarten, ein digitales Plakat fiir Theken-TV-Systeme, Hand-
zettelvorlagen und das Kundenmagazin. Dieses enthalt Rezepte, den
WM-Spielplan und abgedruckte QR-Codes, die per Smartphone zu
www.meine-grillparty.de mit Grill-, Salat- oder Cocktailrezepten und
Beilagentipps filhren. Auf Wunsch kann das Magazin gegen einen
geringen Aufpreis auf der Vorderseite mit einem Logo- und Adress-
eindruck versehen werden. Bei der Riickseite besteht die Wahl zwi-
schen einer fertigen Seite mit Imagetext oder einem individuellen Text,
z. B. mit Grillangeboten oder Aktionshinweisen. Das Heft kann auch im
Rahmen einer Innungsaktion eingesetzt werden.
Die App ,FleischereiPilot“ wurde neu programmiert und stellt ihre
neuen zusatzlichen Medienkandle allen Bestellern von ,,Grillen Spe-
zial“ fiir die Dauer der Grillaktion kostenlos zur Verfiigung. Die Push-
Nachrichten-Funktion erlaubt es kurzfristig und kostenlos auf tages-
aktuelle Grillangebote ohne Streuverluste hinzuweisen. Wochenange-
bote und wichtige Kundeninformationen konnen ohne Kosten leicht
mit dem Newslettertool erstellt und per E-Mail versendet werden. Eine
Schnittstelle erméglicht die News-Synchronisierung zwischen der App
sowie firmeneigenen Seiten in sozialen Netzwerken, z. B. Facebook.

Infos dazu gibt es auf der IHM in Miinchen vom 15. bis 17. Mérz 2014:
Halle B3, Stand 144, sowie unter: www.blmedien.de/grillen.

Foto: B&L MedienGesellschaft
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Betrieb

Metzgerei Ammon
Wiirzburger Str. 550 - 90768 Fiirth
Tel. (0911) 73 50 35

Produkte

Die von uns hergestellten Produkte enthalten
garantiert nur drei Zusatzstoffe. Putenwurst
beinhaltet 100 % Putenfleisch.

Betrieb

Metzgerei Miller
Pfaffenhofener Str. 6 - 86565 Weilach
Tel. (08259) 10 21

Produkte

verschiedene Schinken und Press-
sécke, Cambo, Rinderrauchfleisch,
Wacholderhiifte, Haxensiilze, Rohwurst

Bischofs Fleischwaren GmbH
Brabanter Str. 57 - 52525 Waldfeucht
Tel. (02455) 17 16

z. B. Haussalami, Maildnder Salami, hausm.
Rotwurst, Schlackwurst, PfefferbeiBer, Cran-
berryleberwurst, u.v.m.

Metzgerei Preuner
Dr.-Enders-Str. 1 - 95030 Hof
Tel. (09281) 70 98

Fleisch und Wurstprodukte

Metzgerei Brunner Lohnschlachtungen Metzgerei Rottenwallner Fleisch- und Wurstprodukte,
Holzhamer Str. 17 - 83128 Halfing SchieBstattstr. 4 - 83646 Bad Tolz Spezialitaten: Tolzer Bauernschinken,
Tel. (08055) 90 30 84 Tel. (08041) 60 61 Bergschinken Toellentze
Metzger-Innung Dingolfing-Landau Wurst Metzgerei Schiller Fleisch

Kreuzstr. 12 - 84130 Dingolfing
Tel. (08731) 735 75

Ringstr. 1 - 94234 Viechtach
Tel. (09942) 83 06

Metzgerei Eberle
Krenmoosstr. 22a - 85757 Karlsfeld
Tel. (08131) 919 81

Wurst, Rohschinken, Salami

Landmetzgerei Gassner
Wasserburger Str. 2 - 83556 Griesstatt
Tel. (08636) 58 10

Fleisch und Wurstprodukte

Metzgerei Schuhbauer
Bischof-Krautbauer-Str. 8
92436 Bruck i. d. OPf.
Tel. (09434) 6 83

Wurstspezialitaten,
Bauernseufzer, PfefferbeiBer

Metzgerei GroB
Hauptstr. 68 - 95131 Schwarzenbach
Tel. (09289) 3 20

Schinken, Wurst, Salami

Metzgerei Schuster
Mariabergstr. 5 - 87487 Wiggensbach
Tel. (08370) 300

Hausgemachte, speziell italienische
Salami, Kant- u. Edelsalami, Kamin-
wurzen, Allgduer Landjéger, rohe
Hausschinken, Chilibeisser

Stadtmetzgerei Hoch
Ludwig-Thoma-Sr. 25 - 95447 Bayreuth
Tel. (0921) 560 67 39

19 Sorten Salami, Briihwurst, Kochwurst,
roher Schinken, Rohpokelwaren, Fleisch-
und Wurstwaren auf Anfrage

Metzgerei Ullrich
Untere Waaggasse 6 - 91413 Neustadt
Tel. (09161) 23 70

Frankische Wurstwaren,
Konserven

Metzgerei Kaffenberger
Erbacher Str. 46 - 64395 Nieder-Kainsbach
Tel. (06161) 23 00

eigene Schlachtung, Wurst- und Fleisch-
waren auf Anfrage

Metzgerei Weber
Johannisstr. 9 - 91207 Lauf
Tel. (09123) 27 01

Fleisch- und Wurstwaren
(auf Anfrage)

Metzgerei Kaindl
Eichendorffstr. 2 - 86415 Mering
Tel. (08233) 56 95

verschiedene scharfe Pfeffersalamis

Metzgerei Kraus
Strauer Str. 3 - 96317 Kronach

Kronacher Bierwiirmer, (wiirzige
hautfreie Salami im Knabberformat),

Metzgerei Wirth
HochstraBweg 1 - 88179 Oberreute
Tel. (08387) 4 90

Schwarzgerduchertes und
Landjager

versteht sich als aktiver Forderer des deutschen

Tel. (09261) 616 36 Hochlandrinderzipfel

Fleischerhandwerks und verdffentlicht fiir alle Abonnenten kostenlos im Fach-
magazin alle Fleischerfachgeschafte, die ihre Kollegen beliefern mdchten oder
es bereits tun, mit Kontaktdaten und einer Auswahl an Produkten oder regionalen

Metzgerei Koch
BleicherstraBe 49 - 88400 Biberach

Oberschwébisch-regionale Fleisch-

Tel. (07351) 47 49 40

und Wurstspezialititen aus eigener
Schlachtung, verschiedene Briihwurst
und -wiirstchen, sieben Kochschinken

Metzgerei Koller

Bad Oberdorfer Str. 22-24
87541 Bad Hindelang
Tel. (08324) 20 79

z. B. Hirsch-, Gams- und Wildschwein-
Salami naturgereift, Salami-Brezn, Berg-
wurzn, Wildschwein-Leberpastetchen im
110g-Glas, Gams-Wurzn u.v.m.

Metzgerei und Imbiss Maisch
Heinrich-Vogl-Str. 23-25 - 85560 Ebersberg
Tel. (08092) 22370

Fleisch und Wurstprodukte

Metzgerei Maischberger
Angerstr. 1 - 86807 Buchloe
Tel. (08241) 45 23

u. a. Allgduer Kaminwurzen, Allgauer
Schiiblinge, Allgauer Rauchkochsalami,
Allg&uerle (nach Art Briihpolnische)

Metzgerei Makula

Briihwurst, Kalbfleisch (auf Anfrage)

Spezialitaten!

Melden Sie sich bei:
(089) 370 60-271 (Patrick Dornacher)

Die Aufnahme in unsere Datenbank ist kostenlos.

Dornierstr. 2 - 82110 Germering
Tel. (089) 80 08 45 21

GEWUSST WIE

CATERING UND PARTYSERVICE -

Sie wollen Ihr Geschéftsfeld um professionelle Caterings und Partyservice-Angebote erweitern?
Dann holen Sie sich Tipps zu den Grundlagen sowie neue Ideen aus den Best Practice-Beispielen in
unserem neuen Buch. Auf rund 200 Seiten finden Sie:

m praxisnahe Checklisten und Kalkulationshilfen
= Expertentipps
m Bewihrte Erfolgskonzepte

m kreative Rezeptideen
n effiziente Kiichentechnik
u Deko-Erlebniswelten
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Eher fernab von Laufkundschaft,
Altstadt und Bodensee gelegen
beweisen Hermann Glinther und
Jennifer GroBmann, dass man auch
in einem Wohngebiet mit einer
Metzgerei erfolgreich sein kann.
Das Geheimnis: viel Leidenschaft
fir den Beruf sowie eine hohe
Fleischqualitat.

eine Leidenschaft fir diesen Beruf
M wurde schon in der Kindheit geweckt,

wenn ich an die Hausschlachtungen
denke, bei denen ich dabei war”, erinnert sich
Hermann Giinther. Seine Ausbildung zum
Fleischer absolvierte er von 1991 bis 1994 in
der Metzgerei Sattler in Boblingen-Dagers-
heim. 1999 folgt dann der Meisterkurs an der
Gewerblichen Schule im Hoppenlau in Stutt-
gart, im Mai 2000 startete er die Metzgerei in
Radolfzell. Jennifer GroBmann lernte Kauffrau
im Einzelhandel, gab den Beruf aber auf, als
sie sich 2005 dazu entschied gemeinsam mit
Hermann Glinther die Metzgerei zu fiihren. Mit

Hx

' )
Mit Leidenschaft

seiner Unterstlitzung hat sie sich im Laufe der
Zeit vieles angeeignet, was zum Alltag in einer
Metzgerei gehort, z. B. das Plattenlegen. ,Es ist
einfach ein wunderbarer, abwechslungsreicher
Beruf. Ich habe den Schritt bis heute nicht be-
reut”, betont sie. In der Metzgerei beschaftigt
sind drei Verkduferinnen, eine Reinigungs-
kraft sowie eine Auszubildende im Laden. Im
Laufe der Jahre haben sich die beiden einen
Stammkundenanteil von 90 % erarbeitet.,Un-
sere Kunden schétzen vor allem die Qualitdt
und die Frische der Waren sowie den Service”,
betont der Metzgermeister und erganzt: ,Die
Zufriedenheit unserer Kunden ist die groBte
Auszeichung”.

Neben dem klassischen Angebot aus der
Bedientheke und 16 Sorten Salaten, die alle
auBer Fisch- und Farmersalat selbstgemacht
sind, spielen auch hier Imbissklassiker aus der
HeiBen Theke sowie Partyservice als Zusatz-
geschéft eine wichtige Rolle fiir den Betrieb.
,Die Speisen aus der HeiBen Theke wechseln
taglich. Beim Partyservice ist das Aufkommen
sehr unterschiedlich und bewegt sich meis-
tens in einem Rahmen zwischen 25 bis 50
Personen. Wir beliefern aber auch Betriebs-
feiern bis zu 150 Personen”, betont Hermann
Gunther. Dafiir liegt im Laden ein Buch mit
Musterbeispielen aus. Je nach Wunsch berét
das Paar die Kunden individuell - dabei ent-
scheidet der Anlass. Und falls es einmal langer

Fotos: Theimer
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dauert und Kinder dabei sind, kénnen sich diese
in einer kleinen Spielecke die Zeit vertreiben.

100 % NEULAND

Mittlerweile stammt das gesamte Fleisch, das
verarbeitet wird ausschlieBlich von Neuland.
Das Markenfleischprogramm startete 1988
und darf sich seit 2004 mit Genehmigung
der Bundesanstalt fur Landwirtschaft und
Erndhrung als ,besonders artgerechtes Qua-
litatsfleischprogramm”  bezeichnen. Kriterien
sind z. B. das Verbot von gentechnisch veran-
derten Futtermitteln, der Verzicht auf Antibio-
tika, Haltung auf Stroh ohne Anbindung sowie
eine bauerliche Landwirtschaft mit Bestands-
und Flachenobergrenzen. Als erstes entschied
sich Hermann Gunther 2006 fir Gefligel.
Schweinefleisch testete er seit dem Frihjahr
letzten Jahres und seit diesem Jahr kommen
auch das Rind- und das Kalbfleisch aus diesem
Programm.,Wir haben uns dazu entschieden,
um den Kunden eine gleichbleibende Qualitat
zu bieten und die Landwirtschaft nachhal-
tig zu fordern und zu unterstiitzen”, berich-
tet der Metzgermeister. Die Tiere werden in
Uberlingen geschlachtet. Pro Woche sind das
etwa fiinf Schweine und ein halbes Rind und
diverse Teilstiicke je nach Bedarf sowie 40 kg
Geflligelfleisch und Kalbsteilstiicke. Die Nach-
frage danach sei kontinuierlich gestiegen.
,Dadurch haben wir neue Kunden gewon-

nen, die vorher nicht zu uns kamen und der
Umsatz hat sich um etwa 10 % erhoht”, freut
sich der Metzgermeister. Und so ist es weiter-
hin das Ziel der beiden und ihrer Mitarbeiter
noch mehr Kunden fiir die besondere Qualitat
dieses Fleisches und der daraus hergestell-
ten Waren zu begeistern und moglichst viele
Menschen davon zu iberzeugen, dass es auch
Alternativen zur Massentierhaltung gibt.

AUGEN OFFEN HALTEN

Hin und wieder, wenn es die Zeit und der Be-
trieb zulassen, besucht das junge Paar Semi-
nare und tauscht sich mit Kollegen aus. So tra-
ten sie im letzten September die Fahrt vom Bo-
densee nach Hamburg an, um am zweitdgigen
4Trendsalon Bedientheke” des Unternehmens-

KONZEPT
METZGEREI GUNTHER - RADOLFZELL
Familiar gefiihrte Fleischerei mit eigener
Herstellung. AusschlieBlicher Bezug von
Fleisch aus dem Markenfleischprogramm von
Neuland.

ERFOLGSFAKTOREN

» Hohe Identifikation mit dem Beruf
m Tagliche Frische

» Freundlichkeit und Service

» Eigene Herstellung der Waren

= Kompetente Fachberatung

beraters Fritz Gempel an der Staatl. Gewerbe-
schule Gastronomie und Erndhrung teilzuneh-
men. Von besonderem Interesse dabei sind
Themen wie Personalfiihrung, die Zukunft des
Fleischerhandwerks oder die Wirtschaftlichkeit
eines Betriebes.,Wir wollen auch kiinftig wei-
terhin Lehrlinge ausbilden, unsere Mitarbeiter
schulen und unsere Verkaufsraume moderni-
sieren. Dazu muss man am Ball bleiben”, sagt
Jennifer GroBmann mit einem Lacheln.  mth

__ PROFI-PARTNER
m Bandsége: Bizerba

m Berufskleidung: Initial Berufskleidung

m Feinkost: Drews, Kiihimann

m Fleisch: Neuland

n Flller: Frey

m Gartechnik (HeiBe Theke): Wiesheu

m Gewiirze: Raps, Scheid

» Kassensystem: Bizerba

m Kochkessel: Stein

n Kutter: Seydelmann

» Ladenbau/-theke: Kramer Ladenbau

m Rducherkammer: H. Frey Maschinenbau
m Scherbeneismaschine: Maja

m Schneide- & Zerkleinertechnik: Treif

m Spiil- und Reinigungstechnik:
Winterhalter

m Wagetechnik: Bizerba
m Zusatz- und Hilfsstoffe: Raps

Hr
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. " " org Oppen ist Fleischermeister in der

B e rl I n e r r I I n a siebten Generation. Die Wurzeln seiner
Fleischerfamilie reichen bis ins Jahr 1779

zurlick. In WeiBensee ist die Familie seit 1932

ansdssig und seit 1994 am heutigen Standort

. . P . m in der Berliner Allee, d ichtigsten Einkaufs-
Ein freundliches ,Juten Tach" fiir die Kunden, ,berlinern* auf el S s, RIE e SIElE
stralle dieses ostlichen Bezirks. ,Viele Kunden

Facebook und Wurstrezepte, die vererbt wurden: Die Fleischerei e W S 5 GHEr 56Rr @0 T

Oppen in Berlin-WeiBensee ist in ihrem Kiez eine Institution. betont Jorg Oppen. Den Anteil an Stammkun-
den schatzt er auf 40 bis 50 %. Natirlich kénne
er sich noch daran erinnern, dass seine Eltern
etwa 100 halbe Schweine pro Woche zerlegt
haben. Bei ihm seien es jetzt etwa sechs bis acht
halbe Schweine. Schultern und Backen kauft er
vor allem aufgrund der Currywurstproduktion
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‘Il zu. Seit April 2012 betreibt er schrdg gegen-
Uber seines Ladens einen Imbiss. Mit diesem
Zukauf von ,Konnopkes Currywurst”, Teil einer
lﬂ/ in Berlin sehr bekannten Currywurstbude, hat

er sich ein weiteres Standbein geschaffen. So
nutzt er seine Kapazitdten besser aus. Neben
Currywurst werden im Imbiss auch andere
Fleischklassiker angeboten. Das Ambiente
erinnert an DDR-Zeiten: Es gibt eine
kleine Essenausgabeluke im Inneren
fur die in der Gaststube sitzenden
Gaste sowie eine nach auBen fiir die
To-go-Currywurst. Vorsichtige Veran-
derungen an der Einrichtung sind
aber in Planung. Der Imbiss ist als
Gaststdtte eingestuft. Ebenerdig
neben dem Gastraum ist er mit
Brat- und Gartechnik eingerich-
tet. Im Keller gibt es zusatzlich
eine kleine Wurstkiche.

TRADITION UND MODERNE

In der Fleischerei arbeiten neben
Jérg Oppen und seiner Frau Cathleen
sechs Angestellte sowie zwei Lehr-
linge. Produktionstage gibt es zwei
oder drei pro Woche, je nach Be-
darf. Sein Geselle und der Fleischer-
lehrling arbeiten auch im Verkauf mit.
Neben der Currywurst und der Blut-
wurst, die vor allem als Mittags- bzw.
ERFOLGSFAKTOREN Imbissangebote verkauft werden, sind
m Tradition seit 1776: Der Name gehort Briihwiirste die wichtigsten Produkte.
| 2m Klez. i o .70 bis 80 % der Wurstauslage stellen wir
}; = Starkes , Wir-Gefuhl" im Team selbst her”, berichtet J6rg Oppen. Einen
]

I

FLEISCHEREI JORG OPPEN - BERLIN

Traditionelle Fleischerei im Kiez, die auf

Bestand setzt. Currywurst-Imbiss im Nach-
bargebaude sowie Facebook-Aktivitdten auf
nberlinerisch”.

WA,

1

m Lockerer Umgangston, auch vor den . o
Kunden, sorgt fiir ein angenehmes Klima ize vz?n g0 am. Um.satz nehmc.en
Partyservice und Catering ein.Bekannt ist

m Facebook-Seite zur Kundenbindung
die Fleischerei hier z. B. fiir Prager Schin-

= Engagement in der Innung
ken im Brotteig und gefiillten Schweine-

Foto: Sievers
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bauch. ,Das ist noch ein sehr altes Rezept: Der
Schweinebauch wird mit einer Romerbraten-
masse gefillt und gebacken - einfach lecker,
schwarmt Jorg Oppen.

Fir die Mittagsangebote und die Heile Theke
ist seine Frau zustandig. Neben den standigen
Angeboten, z. B. Schnitzel, Bockwurst, Buletten,
Bratkartoffeln, gibt es wechselnde Gerichte,
die auch per Facebook kommuniziert wer-
den. Das Gbernimmt sein Verkaufer Jan Eckelt,
der sichtlich Freude daran hat:,Tja... da is die
Woche wieder vorbei. Zum Abschluss jibts
Klopse, legga! Schonet Wochenende”, postet
er fur die ,Freunde” der Fleischerei. ,Ich bin
kein Technik-Crack. Als ich erfahren habe, dass
Jan privat postet, habe ich ihm gesagt, dass
er das auch gerne fir uns machen kann”, gibt
Jérg Oppen zu. Berlinern ist nattrlich erlaubt
und so spiegelt die Facebook-Seite die Atmos-
phére im Laden sehr gut wider: locker, freund-
lich und manchmal etwas kess.

IN DER INNUNG AKTIV

Firr Jorg Oppen ist es wichtig, nicht in der ,ei-
genen Suppe zu schmoren”, wie er es nennt:
,Es gibt Kollegen, die kommen nicht vor die
eigene Ladentir. Nattrlich binde ich mir viel
Zeit ans Bein mit den Aktivitdten. Dank mei-
ner Frau, die mir den Riicken frei halt, ist das
erst moglich.” Seit 1994 ist der Fleischermeis-
ter in der Innung aktiv: Er ist Lehrlingswart,
nimmt die Priifungen der Verkduferinnen
ab und macht beim Austausch mit franzosi-

Personlicher Kontakt mit den Kunden und handwerkliche Tradition sind hier Programm.

schen Lehrlingen mit. Gelegentlich stellt er
gemeinsam mit Kindergartenkindern Wurst
her.,Durch alle diese Dinge, sei es nun in der
Innung, bei Meisterschaften oder Prifungen,
habe ich das eine oder andere gelernt. Auch
wenn eigentlich immer die Zeit dazu fehlt -
vor allem, weil viele Handwerker zu wenig Zeit
haben, sich Gedanken zu machen und sich um
die eigenen Interessen, vor allem in der Politik,
zu kiimmern”, betont er: ,Ich wiinsche mir, dass
mehr Handwerker dort aktiv sind, damit mehr
Bewegung in die Biirokratie kdme, die uns das
Leben oft sehr schwer macht.” Heike Sievers

PROFI-PARTNER

n Dérme: Kalle, Krehalon, Devro Teepak
n Filler: Mainca

n Gartechnik HeiBe Theke: Eloma

n Gewdirze: Avo-Werke, Nubassa Gew(irzwerk
m Kassensystem: Bizerba

m Kochkessel: Bastra

m Kihl- und Lagertechnik: Viessmann
m Rducherkammer: Bastra

m Spiiltechnik: Winterhalter, Smeg

m Vakuumierer: Komet

n Wégetechnik: Bizerba

n Wolf: Kilia

Gestern wie heute:

Qualitdt und Service aus einer Hand.

Der Profiausriister

90
fiir die Fleisch- und E hlert
Lebensmittelbranche 1924-2014
Enlert

Hygiene gemafR HACCP
Kalte-, Nasse-, Schnitt- und Stechschutz
vom Schutzhelm bis zur Thermounterwasche

Gustav Ehlert GmbH & Co.KG - Schinkenstralle 9 - D-33415 Verl
Telefon +49 (0) 5246 /50300-0 - Fax +49 (0) 5246 /50300-300

-

... und natdrlich auch professionelle Fubbekleidung !

www.ehlert-gmbh.de
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"™ FLEISCHER MIT ERFOLG

Alois Schldgls Betrieb gilt heute als eine der besten Metzgereien in Tirol. Doch nicht nur das: Auch (ber die
Grenzen hinaus nach Bayern genieBt das Familienunternehmen einen ausgezeichneten Ruf. Rund 30 Medaillen
sowie Ehrungen bei internationalen Wurst- und Wurstplattenwettbewerben sprechen fiir sich.

ass dieser Be-
trieb trotz sei-
ner GréBe und

der Erfolge im In- und

Ausland sowie seiner

Modernitdt  nach

wie vor als Metz-

gerei ,vom al-

ten Schlag” gilt,

hat verschiedene

Griinde: Zum einen

liegt es am handwerklichen sowie unterneh-
merischen Geschick von Alois Schlogl jun.,
der den 1955 von seinem Vater Alois Schlogl
gegriindeten Betrieb vergroBert und den An-
fordernissen der Zeit angepasst hat. Zum an-
deren sind wichtige Erfolgsfaktoren, dass die
Metzgerei nur Schlachtvieh von heimischen

Bauern kauft und die Tiere ein- bis zweimal pro
Woche selbst schlachtet und verarbeitet. ,Auf
diesem Niveau weiterzumachen, ist unser Ziel.
Die eigene Schlachtung ist unser Steckenpferd
und hebt uns auch von der Konkurrenz ab”“,
betont Alois Schlégl jun. Heute zahlt der Fami-
lienbetrieb 25 Mitarbeiter. Davon sind etwa
50 % in der Produktion beschéftigt. Die dritte
Generation steht schon in den Startldchern: die
Sohne Andreas (26) und Markus (25) sind beide
gelernte Metzger. Markus leitet eine der beiden
Filialen, Andreas arbeitet in der Produktion. Dort
tragt er mit eigenen Ideen zum Erhalt der Unter-
nehmensphilosophie bei: Mit dem acht bis zehn
Wochen gereiften Dry-Aged Prime Beef bietet er -
den Kunden eine hochwertige Produktschiene, :
die deren steigenden Qualitdtsbewusstsein
entspricht. Daneben ist es der Familie wichtig,
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Fotos: F. Konig, Metzgerei S

neben dem Premiumsegment auch eine gute
Mittelqualitdt anzubieten. Dies gelingt mit ei-
nem breit aufgestellten Angebot.

Die Fleisch- und Wurstwaren werden in der
hauseigenen Produktion nach traditionellen
Rezepten hergestellt, z. B. Schinken und Speck,
Wiirstl und Frischwurst, darunter eine grof3e Aus-
wahl an Putenwirsten. Mit dem ,Fitnesspapst”
Dr. Ulrich Strunz wurde eine ,iss-leicht-Wurst”
entwickelt, die dessen Markennamen ,Forever
Young"” tragen darf. Diese Magerwurst enthalt
neben Putenfleisch, kaltgepresstes Olivendl
und probiotische Ballaststoffe. Neben Rohwiirs-
ten gibt es ein breit gefachertes Angebot an
(Halb-)Dauerwiirsten, Kochwurst, Rouladen und
Salaten. Der Tiroler Speck wird traditionell her-
gestellt und reift bis zu drei Monate, um seinen
Geschmack zu entfalten. Durch ihre Erzeugnisse
liefert die Metzgerei das passende Catering-
angebot fiir Familienfeiern oder groe Events.
Seit Jahrzehnten zéhlen auch die (Spitzen-)Ho-
tellerie und die Gastronomie zu den Kunden.
Neben Wirtshausern, Supermarkten, Caterern
oder Kliniken der Region schétzen aber auch
das Miinchner Restaurant Tantris oder das Hotel

» Eigene Schlachtung

ERFOLGSFAKTOREN

m Schlachtvieh von einheimischen Bauern

m Unterschiedliche preisliche Produktschienen
m GroBabnehmer als Kundenklientel

n Gleichbleibend hohe Qualitat der Ware

WORGL/A

KONZEPT

— . | METZGEREI SCHLOGL - WORGL/A

Grand Tirolia Kitzblhel die konstant hohe Qua-
litat der Waren. Pro Jahr werden rund 400 t
Fleisch verarbeitet - 75 % davon zu Wurstwa-
ren. Schweine, Rinder und Kalber - auch spe-
zielle Rassen wie Tiroler Grauvieh stammen
nur von Bauern aus der Region, mit denen seit
vielen Jahren zusammengearbeitet wird: ,Wir
sind Zeuge der Nachhaltigkeit und der artge-
rechten Tierhaltung und einer optimalen Ver-
sorgung. Denn nur ausgeglichene und ruhige
Tiere garantieren beste Fleischqualitat”, erklart
Alois Schlégl jun. Aber auch kurze Transport-
wege und Verarbeitungszeiten, die richtige
Kihlung sowie fachgerechte Verarbeitung ga-
rantierten eine gleichbleibend hohe Qualitét.

VIELFALTIG AUFGESTELLT

Der kleine Fleisch- und Wurstladen in der Inns-
brucker Strae in Worgl ist das Stammhaus,
das Alois Schldgl sen. 1967 um den Bau eines
Familienhauses in der FriedhofstraBe erganzte,
in dem sich bis heute die Produktionsstatten
befinden. Dort ist seine Frau Marianne mit
ihrer Tatkraft das ,Herz des Betriebes”. Neben
dem Worgler Hauptgeschéft und einer Filiale

Familiengefihrte Metzgerei mit zwei Filialen,

. | davon eine in einem Supermarkt. ZeitgemaBes

Angebot aller Preisklassen. LEH-Belieferung,
Catering- und GroBkundengeschéft als weitere
Standbeine.

‘ FLEISCHER MIT ERFOLG

PROFI-PARTNER

| » Klimaanlage, Brihkessel, Rauch- und

u Kutter, Wolf, Mischmaschine,
Gefrierfleischschneider, Fiiller
und Ladenbau: Laska

Kochanlage: Schroter Technologie

im benachbarten Hopfgarten gibt es noch
eine Shop-in-Shop-Filiale in einem Supermarkt
der M-Preis-Kette im Industriegebiet des Ortes.
,Filialen bei M-Preis kdnnten wir auch 20 Stlick
haben”, sagt er. ,Doch soviel gutes Personal
finden wir nicht”. Die Metzgertheken in den
Supermarkten, Giber denen groB das Logo der
Metzgerei prangt, laufen richtig gut, doch das
Personalproblem bleibt. Aufgrund der langen
Offnungszeiten der Mérkte werden die Shop-
in-Shop-Filialen im Schichtbetrieb gefiihrt. Bei
66 Stunden pro Woche misste Alois Schlogl jun.
sie 1,5 mal besetzen, was den Personalbedarf
deutlich erhéhen wiirde. ,Ich kann mir keine
Ausfalle leisten, und die Arbeitsmoral vieler
Verkdufer ist eine Katastrophe, wie wir in letz-
ter Zeit oft feststellen mussten”, bedauert der
Metzger, der iibrigens auch selbst ausbildet. Ein
weiteres Ladenlokal befindet sich im Kufsteiner
Einkaufszentrum Inntal-Center, dessen P&chter
die Produkte der Metzgerei bezieht. 20 % des
Jahresumsatzes machen die Belieferung der
LSparmarkte” sowie einer weiteren Supermarkt-
kette mit bis zu vier Jahresaktionen aus. F. K6nig
www.metzgerei-schloegl.at
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Eine feste Grol3e

Mit ihrem Hauptgeschéft im bayerischen Rehling sowie zwei Filialen in Augsburg und Aindling befindet
sich die Metzgerei Hérmann auf der Erfolgsspur. Mehrere Verkaufsstellen zahlen seit jeher
zur Philosophie des Unternehmens. Die Auswahl der Standorte ist aber wohllberlegt.

as Hauptgeschaft der Metzgerei liegt
D in Rehling und ist im Ort die einzige

Anlaufstelle fir Lebensmittel. Schon vor
gut 50 Jahren zog Jakob Hérmann sen. deshalb
einen kleinen Lebensmittelladen in der Metz-
gerei auf, der bis heute besteht. Das Zusatz-
geschaft mit Kase, Backwaren, frischem Obst
und Gemiise, Milchprodukten, Zeitungen und
Haushaltswaren ist fir die heutigen Inhaber
Jakob Hormann jun. und seine Ehefrau Karin
eine wichtige GroBe. Ebenso wie die Filialen,

Hx

von denen bereits Jakob Hdrmann sen. zwei in
Augsburg fihrte. Als Jakob Hérmann jun. das
Unternehmen Anfang der 1990er-Jahre Uber-
nahm, schreckte er vor der Filialisierung nicht
zuriick. ,Um eine bestimmte Produktvielfalt
und Frische gewahrleisten zu kénnen, braucht
man einen gewissen Durchsatz’, erklart der
Metzgermeister. 1980 kam zundchst die Filiale
in der Fleischhalle des Augsburger Stadtmark-
tes dazu, spéter eine weitere im Supermarkt
im nahegelegenen Aindling. Beide Filialen sind
erfolgreich und tragen ihren Teil zum Gesamt-

umsatz bei. In der Augsburger Fleischhalle
gibt es viele andere Imbissangebote.,Deshalb
stellen wir dort unsere Kernkompetenz Fleisch
und Wurst in den Mittelpunkt”, erklart Karin
Hormann. In den Geschéften in Rehling und
Aindling hingegen gibt es eine Heie Theke,
einen traditionellen ,Metzgerimbiss” mit Leber-
kdse und Schnitzelsemmeln, wie die gelernte
Fleischereifachverkauferin ihn nennt. ,Das ge-
hort einfach dazu”, betont Karin Hérmann. In
der Heien Theke liegen fertige Gerichte, die
sich die Kunden zuhause aufwarmen kénnen.
Dazu zahlen z.B. Schupfnudeln mit Sauerkraut,

Foto: Hornung



gekochte Rouladen oder eine fertige Grund-
sauce zum Braten. Zudem kdnnen die Kunden
eine groe Auswahl an Wurstspezialitdten im
Glas und aus der Dose aus eigener Herstellung
in allen Geschéften kaufen.

REGIONALITAT IST WICHTIG

Einer der,Renner” der Metzgerei ist die Salami.
,Die stellen wir bis auf eine Sorte selbst her”,
erklart Jakob Hérmann jun. Bis auf italienische
Salami, Stdtiroler Speck und Putenfleischpro-

dukte wird alles selbst hergestellt, u. a. Salami
und verschiedene Sorten Schinken. Hinzu kom-
men Blut- und Leberwiirste oder Bacon. Das
Fleisch daftr stammt von regionalen Bauern,
die der Metzgermeister alle personlich kennt.
Regionalitat ist fiir die Hormanns sehr wichtig.
Auch die Eier im Laden stammen von einem
nahegelegenen Hof.
Anders als das Fleisch, bekommt das Ehepaar
seine Anregungen fir neue Produkte von
Uberall her. ,Wenn man mit offenen Augen
g’ durch die Welt geht, sieht man viel Neues”, be-
tont Karin Hérmann. Sie lassen sich auch von
ihren Urlaubszielen inspirieren und probieren
© dann neue Produkte und Rezepte aus.,Ob die

tos: Horn

Produkte funktionieren oder nicht, entschei-
det der Kunde”, weil} sie und erganzt: ,Man
muss am Ball bleiben, die Produkte mehrere
Wochen lang austesten und die Kunden pro-
bieren lassen.” Auch einen Partyservice betreibt
die Metzgerei. Fur die Filialen haben sich die
Hoérmanns gezielt entschieden.,Eine Filiale muss
sich zum richtigen Zeitpunkt ergeben”, betont
Karin Hormann und féhrt fort.,Wir wollen nicht
mit Gewalt expandieren. Es miisste sich schon in

R

ERFOLGSFAKTORE

n Erfolgreiche Zusatzgeschifte,
z. B. Lebensmittelladen, Partyservice

m Kernkompetenz Theke

m GroBer Anteil selbst produzierter Waren
m Aufteilung von Kompetenzen

m Mut zu Neuem

KONZEPT
METZGEREI HORMANN - REHLING
Metzgerei mit zwei Filialen und vielfaltigem
Fleisch- und Wurstwarensortiment.
Regionaler Bezug der Tiere. Zusatzgeschaft
durch Lebensmittelladen im Hauptgeschéft
und Partyservice.

REHLING

der ndheren Umgebung etwas ergeben, was in
unseren Betriebsablauf passt.” Weitere Filialen
sind derzeit nicht geplant. ,Wir bilden im Mo-
ment einen Metzger in der Produktion aus, doch
wir hatten noch groBere Kapazitdten.” Die Zu-
kunft des Metzgernachwuchses ware hier also
gesichert. Denn: lhre Auszubildenden haben die
Hoérmanns in der Regel Gibernommen. aho
www.hoermann-wurst.de

FLEISCHER MIT ERFOLG
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PROFI-PARTNER

m Bandsége: Mado
n Flller: Handtmann
m Gartechnik: Rational

m Gewlirze: Hagesld, Gew(rzmdiller,
Hermann Laue,Van Hees

m Kochkessel: Fessmann, Maurer Atmos

» Klhlfahrzeug: Mitsubishi Sante, Kalte Karl
n Kutter: Alpina

m Ladentheke: Haeku, Ladex

m Pokelinjektor: Rihle

m Rducherkammer: Maurer Atmos

n Scherbeneis: Maja Maschinenfabrik

u Schadlingsbekdampfung: Hawlik & Hawlik
m Speckschneider: Riihle

n Spliltechnik: Hobart

= Reinigungstechnik: Weidner

m Wégetechnik: Mettler Toledo

n Wolf: Seydelmann
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Frischer geht's kaum

Die Kuffler Gruppe ist eines der groBten privat gefiihrten Gastronomieunternehmen Deutschlands.
Dass sie seit mehr als 30 Jahren auch eine Metzgerei betreibt, ist eher unbekannt. Im letzten November
eroffnete am 2012 neu gebauten Metzgereistandort in Miinchen-Riem erstmals eine Verkaufsstelle fiir die
taglich frisch hergestellten Fleisch- und Wurstwaren — eine gute Entscheidung.

ie Gastronomie im Kurhaus in Wiesba-
D den, das Weinzelt auf dem Oktoberfest,

das Seehaus im Englischen Garten in
Miinchen oder die Gutsschanke Schloss Johan-
nisberg im Rheingau sind nur einige Beispiele
aus dem familidr gefiihrten Unternehmen. In
allen gastronomischen Betrieben kommen tag-
lich tausendfach Fleischgerichte und bayrische
Wurstspezialititen auf den Tisch. Die meisten
bendtigten Fleischteilstiicke und Wurstwaren
werden seit 1982 in der firmeneigenen Metzge-
rei hergestellt: lange Jahre davon in einer Hin-
terhofmetzgerei” in Miinchen-Schwanthaler-
hohe, seit August 2012 am neuen Standort in
Muiinchen-Riem, der auch die Kiichen des Ca-

Fast alle taglich frisch hergestellten
Fleisch- und Wurstwaren werden in der
Bastra-Rducheranlage (1.) hergestellt.

Fotos: Bayha & Strackbein, Theimer, Kuffler Gruppe



KONZEPT

METZGEREI KUFFLER - MUNCHEN

Handwerklich geprégte Metzgerei eines
der groBten, privat gefiihrten Gastronomie-
unternehmen Deutschlands. Téglich frische
Zerlegung und Verarbeitung sowie Herstel-
lung von unterschiedlichsten Fleisch- und
Waurstwaren. Neuer, separater Laden auf
dem Betriebsgelande.

ERFOLGSFAKTORE

n Kurze Wege garantieren absolute Frische
m Jahrzehntelange Erfahrung

m Professionelle Produktionstechnik

n Vielféltiges Zusatzsortiment fiir Genuss

» Kompetente und motivierte Mitarbeiter

m Guter Ruf

terings beherbergt. Von hier aus gelangen die
Waren téglich vor 9 Uhr in die Miinchner Hauser
sowie per Kurier zu den Betrieben im Rhein-
Main-Gebiet.

In dem separaten Ladengebaude auf dem Ge-
lande gibt es die taglich handwerklich frisch
hergestellten Fleisch- und Wurstwaren sowie
viele weitere speisenbegleitende Waren wie
Steakpfeffer, Schmalzsalz, Ole sowie Eigenpro-
dukte wie Leberknodel in Fleischbriihe oder

Sauerkraut Pfalzer Art aus der Dose zu kaufen.
,Wir wurden immer wieder von Gasten gefragt,

wo man etwa unsere Weillwiirste oder Spezia-
litdten, die es anderswo nicht so haufig gibt,
z. B. Ochsenbackerl, bekommt”, begriindet
Stephan Kuffler die Entscheidung fir den
Laden, in dem zwei Mitarbeiter beschaftigt
sind. Eine Bedientheke gibt es hier nicht. Alle
Waren - egal, ob Rinder- oder Schweinefilets,
WeiBwiirste, Pressack oder Gelbwurst - sind
zum Teil vakuumiert in einer meterlangen
Kihlschrankreihe untergebracht. Auf Wunsch
werden diese portionsgerecht zugeschnitten.
AuBerdem gibt es taglich ein wechselndes
Mittagsgericht wie Rinderroulade mit Blau-
kraut und Spatzle sowie jederzeit ofenfrischen
Leberkase, Weiwiirste und Kartoffelsalat.

HANDWERKLICH HERGESTELLT

Der Betriebsleiter der Produktion Sebastian
Maier ist seit 32 Jahren im Unternehmen be-
5 schaftigt und hat die Qualitdt und den Ge-
E schmack der hier hergestellten Produkte viele
* Jahre maBgeblich mitbestimmt. Unter seiner
& Fiihrung verarbeiten sechs Metzger die frisch
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Nicht nur um die Mittagszeit ist der neue Laden ein beliebter Treffpunkt fiir Geniel3er.

vom Minchner Schlachthof angelieferten
Fleischteilstlicke taglich von 3.40 Uhr bis etwa

12 Uhr. Seit 2004 ist der Betrieb EU-zertifiziert.

Jnsgesamt werden monatlich etwa 10 t Fleisch-
und Wursterzeugnisse hergestellt, davon un-

zahlige Leberknddel, Haxn und Schweinefilets.

Allein 70 bis 120 Spanferkel sind es pro Woche
und 2 t WeiBwiirste im Monat”, berichtet der
Metzgermeister. Das Rindfleisch reift zwischen
vier und sechs Wochen, um seine besonders
gute Qualitat zu erreichen. ,Es war mir immer
wichtig, dass unsere Wurstwaren handwerklich
hergestellt werden. So kommen unsere Blut-
und Leberwiirste in die Krause und nicht in den
Rinderkranzdarm, und werden abgebunden
und nicht geclippt”, betont er.

In der Produktion ist die hochwertige Bastra-
Anlagentechnik im Einsatz: zwei Kochkessel
der Modellreihe 2000 Plus, eine Universal
Koch- und Raucheranlage 15017 C RR mit
Reiberaucherzeuger in der Tiir sowie ein Klima-
deckengerdt DG 64 im Nachreiferaum, das im
Temperaturbereich von 13-18°C arbeitet und bei
dem die relative Feuchte zwischen 65 und 85 %
regelbar ist.,Die Réucheranlage ist ein Qualitats-
produkt, sparsam im Verbrauch und sehr gut da-
fur geeignet, um unsere Pfefferbeier oder Ka-
minwurzn herzustellen®”, erklart Sebastian Maier.
Der Nutzrauminhalt der Anlage betrdgt 3.000 |,
was in Abhangigkeit von der behandelten Ware
einem Fassungsvermégen von 100 bis 400 kg
entspricht. In den Kochkesseln entstehen alle
moglichen Koch- und Brithwirste sowie Koch-
schinken. Auch mit Geraten dieses Typs hat der
Betriebsleiter tiber Jahre hinweg positive Erfah-

rungen gemacht. Diese und andere Erfahrun-
gen tauscht der Betriebsleiter regelmaBig mit
den Kiichenchefs der gastronomischen Betriebe

aus.,Die Kunden erwarten immer etwas Neues.

So haben wir derzeit etwa einen gerducherten
Bauch vom Iberico-Schwein in unseren Reife-
raumen. Man muss immer wieder etwas aus-
probieren, sonst bleibt man stehen”, betont der
Betriebsleiter, der im April seinen Ruhestand an-
treten wird. Einen Nachfolger hat er bereits ein-
gearbeitet. Diesem rat er den hohen Qualitats-
anspruch aufrechtzuerhalten und seine eigene
Kreativitat auszuleben. Dann wird auch er seine
Freude daran haben, wenn der Laden, der noch
als Geheimtipp gilt, seine monatlich steigenden
Kundenzahlen beibehilt. mth
www.kuffler.de

PROFI-PARTNER

m Autoklav: Korimat
» Bandsége: Kolbe
m Berufskleidung: Greiff Mietwésche

m Gewiirze: Gewdirzmiiller (Frutarom
Savory Solutions), Raps, Hela

n Fiiller: Vemag Maschinenbau
n Kutter: K+G Wetter

» Klimadecken: Bastra

m Kochkessel: Bastra

» Raucheranlage: Bastra
n Pokelinjektor: Riihle

m Speckschneider: Riihle
m Spiiltechnik: Hobart

m Vakuumierer: Komet

m Wagetechnik: Sohnle

» Wolf: K+G Wetter
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undesweit betreiben
3 Fleischer nach Anga-

ben des Deutschen
Fleischer-Verbandes ca. 5.000
mobile Verkaufsstellen, von
denen etwa 4.000 mehrfach pro
Woche Wochenmarkte bedienen.
Experten schatzen die Anzahl der
Wochenmarkte in Stadten auf
etwa 3.000, die Anzahl der Markt-
tage auf 230.000. Da diese Zahlen
relativ konstant sind, gilt das auch
fir die Zahl der fleischerhand-
werklichen Marktbeschicker. Dort
ist mittelfristig eher ein Austausch
unter den Anbietern zu erwarten
statt eine zu- oder abnehmende
Zahl von Betreibern.
Gute Wachstumspotenziale beste-
hen vor allem bei rund 1.000 Flei-
schern, die mit mobilen Verkaufs-
stellen im Tourendienst aktiv sind.
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Der N aa besteht
Grund hier eine
dafir ist die groBe  Chance

Ausdiinnung der Nahversor-

gungsstrukturen in landlichen
Regionen, einhergehend mit der
Abwanderung jiingerer sowie der
Uberalterung weiterhin ortsansis-
siger Menschen. Es wird davon
ausgegangen, dass in zehn oder
15 Jahren jeder Zweite auf dem
Land nichts mehr am eigenen
Wohnort einkaufen kann. Daher

fir die mobile Nahversorgung.
Ein attraktives Angebot zu glinsti-
gen Preisen erwarten die Kunden
jedoch. Da kleine Betriebe dies
aufgrund von zu wenigen Kunden
oder zu geringen Umsdtzen sowie
hohen Laden- und Personalkosten
oft nicht leisten konnen, ist der
mobile Handel eine Alternative.
Auch im Falle einer Verdnderung

von Verkehrswegen zu einem
Geschaft haben Betriebe mit
mobilen Verkaufsstellen ein
+Ass in der Hinterhand”.
Auch Direktvermarkter sind am
mobilen Handel beteiligt. Dass
nicht nur Fleischereien in diesem
Markt erfolgreich sind, zeigt das
Beispiel von ,Der Vogelsberger”
aus dem hessischen Romrod. Seit
2002 sind Fleischermeister Steffen
Schéfer und Ulrike Kalb in die-
sem Bereich selbstandig und ver-
markten ihre frisch hergestellten
Fleisch- und Wurstwaren in Frank-
furt am Main. Inzwischen werden
vier Wochenmarkte regelmaBig
beliefert: dienstags der Kaiser-
markt gegenliber des Hauptbahn-
hofs, mittwochs und samstags der
Bornheimer Wochenmarkt und
freitags der Schillermarkt.

Foto: Bernd Loeser



Fotos: Barthau Anhéngerbau, Borco-Hohns

Wer im mobilen Geschaft erfolg-
reich sein mochte, sollte einige
Punkte beachten. Vorteilhaft ist es,
Hartnackigkeit und Zuverlassigkeit
gekonnt miteinander zu verbin-
den - das gilt firr das Verkaufen im
direkten Kundenkontakt ebenso,
wie fiir das zeitliche Timing oder
die hygienische Unbedenklichkeit
der Speisen und Getranke. Bevor
man ein Verkaufsmobil erwirbt, ist
es ratsam das Verkaufsgebiet so-
wie potenzielle Standorte genau
zu analysieren und eventuelle Mit-
bewerber sowie deren Angebot
und Preisstruktur zu kennen.

JE NACH BEDARF

Die technische Basis fir den mo-
bilen Handel sind professionell
ausgestattete  Verkaufseinheiten
und Fahrzeuge mit entsprechen-
den Kiihimdglichkeiten. Gleiches
gilt auch fir alle Fahrzeuge, die fur
den Einsatz im Partyservice und
Catering oder die Belieferung von
Filialen vorgesehen sind. Nachfol-
gend wird eine Auswahl von Her-
stellern mit ihren Produkten und
Leistungen vorgestellt:

Als mobile KuhIméglichkeit fr
Partyservice oder Catering eignet
sich der Anhanger TC Transcooler
von Barthau Anhdngerbau, der 25
Eurokisten E2 oder 50 Bierkisten
fasst. Der Aufbau ist innen und
auBen aus Chromstahlblechen
gekantet und mit PU-Hartschaum
50 mm ausgeschaumt. Die Tire
ist Uber die ganze Breite zu 6ffnen
Die Ladehohe betrdagt 500 mm. Fir
Standfestigkeit sorgen ein Stitz-
rad vorne sowie zwei Rohrstlitzen
hinten. Der Anhanger verfiigt Gber
einen transportstabilen Kompres-
sor mit Sanftanlauf, der auch Span-
nungsabfalle bis 180 W aushdlt. Die
Kihlung ist serienmaBig fiir den
Stand ausgerichtet, kann aber op-
tional um eine Kiihlung wéhrend
Fahrt erweitert werden.

Im Rahmen einer Designstudie
zeigte Borco-Hohns, dass sich in-
dividuelle Verkaufsfahrzeuge her-

Borco-Hoéhns

Barthau Anhédngerbau

Hoéchsttemperaturen fiir kiihlbediirftige Lebensmittel
m Frischfleisch P+7°C
n Geflligelfleisch, frisch P+ 4°C
n Gefliigelfleischzubereitungen P+ 4°C
= Haarwild, frisch erlegt P+7°C
= Hasen, Wild- und Hauskaninchen P+7°C
= Federwild P +4°C
m Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse bei Lagerung L+4°C
m Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse bei Verkaufsvorgang L + 7°C
m Schlachtnebenprodukte, frisch P+ 3°C
m Fleischzubereitungen P+7°C
= Feinkostsalate L+7°C
= Weich- und Schnittkdse L +10°C
L = Lagertemperatur: ist die hochst zugelassene Temperatur, bei der
kiihlbediirftige Lebensmittel bis zur Abgabe an den Verbraucher aufbe-
wahrt werden miissen.

P = Produkttemperatur: ist die hdchst zugelassene Temperatur, die
kihlbediirftige Lebensmittel an allen Punkten einhalten miissen.
(Quelle: Borco-Hohns)

stellen lassen, die einem stationa-
ren Laden kaum nachstehen und
den Vorteil bieten, raumlich noch
ndher am Verbraucher zu sein. Im
Vordergrund der Studie stand der
rechtwinkelige Thekenaufsatz ,Vila“
mit der antikratzbeschichteten
Glaszahlplatte. Dieser ermoglicht
mit entspiegelten Klappscheiben

einen optimalen Blick auf die Ware.

LED-Technik wurde zur Warenpré-
sentation in der Theke und unter
der Verkaufsklappe eingesetzt. Die
Temperierung von Wurstgehdnge
und Borden an der Riickwand ga-
rantiert die Frische von Lebensmit-
teln ebenso wie die Kontaktkiih-
lung in der Theke, unabhdngig von
der Thekentiefe. Die Kunst-Mauer-
steinoptik und eine abgehéngte
Schragdecke verleihen dem Kon-
zept, unterstrichen von der Metal-
lic-Lackierung in toffeebraun und

griinen  Dekorelementen, einen
stimmigen Eindruck. Weitere Details
sind eine beheizte Korperschutz-
kante, ein Prdsentationsmonitor
sowie eine Beleuchtungsflache mit

NUTZFAHRZEUGE B

Etwa zwei Drittel der Produktion
von jahrlich rund 1.000 Ausbauten
und Bausdtzen fertigt Kerstner im
Auftrag von Mercedes-Benz.Das gilt
auch fir das Modell Citan. Kerst-
ner nutzt flr den Frischdienstaus-
bau die lange Ausfihrung des
Kastenwagens. Merkmale sind
z. B. die verschweillte einteilige
Bodenwanne aus Aluminium, die
Polyurethan-Isolierung mit einem
k-Wert von 0,341 oder die Kom-
bination von Kihl- und Klimaan-
lage nach Vorgaben von Merce-
des-Benz. Das Kihlaggregat ist
zur Maximierung des Laderaums
aufgebaut und trdgt nur 160 mm
auf. So bleibt die Gesamthohe
unter 2 m und das Fahrzeug gara-
gentauglich. Der Laderaum misst
1.320 x 1.120 x 1.065 mm. Typisch
sind die gerade durchgezogenen
Waénde. Das Gewicht des Ausbaus
betrdgt rund 200 kg. Optional sind
Standkiihlung, Temperaturschrei-
ber, eine Lackierung der Haube in
Wagenfarbe und Elemente zur La-
dungssicherung maglich.

Auf Augenhdhe mit den Kunden
befinden sich die Verkaufsmitar-
beiter beim 7,2 m-Tiefrahmenfahr-
gestell auf 6-t-Basis von Fischer
- und das bei einer Zuladung mit
Waren von mindestens 1,5 t. Der
Prototyp dafiir wurde in der haus-
eigenen SchweiBerei zusammen-

RGB-Farbsteuerung.

gesetzt und mit einem Fiat-Basis-

Made in Germany M seit 1975

kompaktes Kiihithekenmobil
fiir den Tourenverkauf

Mobile Geschdiftsideen

*Leasingbeispiel

FRESH-MAS TER - spy 290

£ 48200 /vt

Anzahlung 20 % / Restwert 25 %
Laufzeit 72 Monate

Fahrzeug-Barpreis € 46.800,00
zzgl. MwSt.+ TUV/Uberfiihrung € 790,00

*Angebot freibleibend, nur fir gewerbliche Kunden in Deutschland
Bonitat vorausgesetzt, Irrtum und Anderungen vorbehalten

... auf Wunsch auch mit Tourenaufbau-Paket

GAMO Fahrzeugwerke GmbH Tel.: 0751 - 366 11 0
KanalstraBe 55 Fax: 0751 - 366 1151
88214 Ravensburg Email: info@gamo.de

GAMO Altenburg Tel.:03447-510660
An der Lodlaer Chaussee 4 Fax: 034 47 - 510 66 20

04617 Lodla / OT Oberlddla  Email: altenburg@gamo.de www.gamo.de
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Kerstner/ Mercedes Benz

kopf verbunden. Das Fahrzeug
enthdlt eine Verkaufsklappe tber
die gesamte Lange, eine Multitop-
Kthltheke mit Umluftkiihlung, finf
Kuhlschubladen unter der Theke,

Hahlbrock Fahrzeugausbau

Fahrtkiihlung, Warmluftheizung
sowie ein Bdro-Leuchtsystem.

Mit vorrdtigen Lagerfahrzeugen
stellt Hahlbrock Fahrzeugausbau
sicher, dass Fahrzeuge innerhalb

www.mobileHandwaschbecken.de

Kuhlfahrzeuge

Direkt vom Hersteller

Kiihlaufbauten & Kiihlanhdnger
Tel. 06226-9263-0

KRESS Fahrzeugbau GmbH

KRESS

info@kress.eu

Daimlerstr.7, D-74909 Meckesheim

Fax 06226-9263-29

www.kress.eu

Praktische und maBgeschneiderte Konzepte
far lhren

Erfolg.

Telefon: 04261-669-0

TS Internet: www.seico.de oder info@seico.de

SEICO Verkaufsfahrzeuge GmbH

mobiles Fleischfachgeschaft

seico

W mobile Geschifte
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BORCO
HOHNS

“Telefon: 04261 671-0 O

... Verkaufsfahrzeugen vom Marktfiihrer!

borco.de

kiirzester Zeit ausgebaut und ter-
mingerecht zur Verfligung stehen.
Die kompressorbetriebene Set-
line®-Kiihlanlage ist in den Aus-
bau integriert. SerienmaBig gibt es
in allen Ausbauten spritzwasserge-
schiitzte Innenleuchten mit se-
paratem Schalter, Kantenschutz-
schienen aus Edelstahl, eine Druck-
entliftung fir Laderaum und
Fahrerhaus und integrierte Aufnah-
men fiir die optionale Ausriistung
von Zwischenbdden. Die Gewdhr-
leistung fiir den GFK-Innenausbau
betragt 48 Monate, fiir die Kiihlan-
lage 24 Monate bzw. 100.000 km.

Die Kiihltransporter von Heifo wer-
den nach den Wiinschen der Kun-
den angefertigt. Im Frischdienst-
einsatz kénnen Kastenwagen bis
20 m3 Ladevolumen temperiert
werden. Im Tiefkiihleinsatz bei
-20°C mit R404a ist der Einsatz
bis 10 m3? Ladevolumen im Vertei-
lerverkehr moglich. Die Kiihlung
erfolgt in zwei separaten Tempe-
raturzonen in Zweikammerfahr-
zeugen. Fir den Betrieb des Kiihl-
transporters als Lagerraum und auf
Wochenmarkten stehen verschie-
dene gerduscharme, leistungs-
starke Standsdtze zur Wahl. Hier
gibt es vollintegrierte Losungen
und Standsatze als Dachmontage.

Die Verkaufssysteme als Anhéanger
oder Mobile von Hofmann sind in
vielen verschiedenen GréBen und
Ausstattungsvarianten variabel flr
den mobilen Handel einsetzbar.im
letzten Jahr wurde ein neues Kon-
zept flr Anhdnger und Mobile mit
Kihltheken in Ladngen von 3,50 bis

5 m entwickelt. Eine fachgerechte
Innenausstattung erfolgt auf Kun-
denwunsch, wobei Kuhltheken
mit stiller KGhlung, Umluft- oder
Kontaktkiihlung méglich sind. Zu-
satzliche Bevorratungskiihlungen
sind als Kihlschiibe, -boxen oder
-vitrinen erhdltlich.

Fir das Beliefern von Filialen bie-
tet Kiesling Fahrzeugbau unter-
schiedliche  Fahrzeugkonzeptio-
nen an: Cooler Flitzer, Mini Flitzer,
City Flitzer oder Speedy Flitzer. Die
Aufbauten werden passend auf
alle Fahrgestelle mit 3,5 t zGG auf-
gebaut. Sie haben keine Radkds-
ten und sind fiir den Transport von
Eurokisten sowie -paletten geeig-
net, da der Raum voll ausgenutzt
werden kann. Die Aufbauten wer-
den in drei verschiedenen GroRen
und Hohen angeboten. Die Flitzer
verfligen meist Uber zwei Seiten-
tiren, um auch seitlich, ohne in
den Laderaum einzusteigen, ent-

Niitzliche Links
www.barthau.de
www.borco.de
www.daimler.com
www.fischer-fahrzeuge.de
www.hahlbrock.de
www.heifo.de
www.kiesling.de
www.kerstner.de
www.kress.eu
www.mobileHandwaschbecken.de
Www.seico.de
www.stoeckel-soehne.de
www.tbv-kuehlfahrzeuge.de
www.verkaufssysteme.de

Fotos: Mercedes Benz, Hahlbrock Fahrzeugausbau, Heifo, Hofmann Verkaufssysteme
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Kiesling Fahrzeugbau

laden zu kénnen. Der Anbau einer
Ladebordwand ist méglich.

Der Kihlfahrzeugspezialist Kress
hat seine Zusammenarbeit mit VW
Nutzfahrzeuge intensiviert. Die
Kiihlaufbauten CoolMax und Coo-
lerBox 2.0 sind - auf Basisfahrzeu-
gen wie VW Crafter und VW Trans-
porter - als kraftstoffsparende,
langlebige Kiihl-Logistik-Lésungen
mit hoher Zuladungskapazitdt be-
kannt. Online gibt es auf dem Portal
www.umbauportal.de Infos Uber
verschiedene Kiihlfahrzeuge.

Individuelle Verkaufsmobile mit
einem zuldssigen Gesamtgewicht
von 3,5 t befinden sich auch im An-
gebot von Seico Verkaufsfahrzeuge.
Durch eine spezifische Aufbauart
(Alu-Therm-Systemaufbau)  sind
Verkaufsmobile mit einer Theken-
auslage von bis zu 5,5 m realisier-
bar. Dies wird durch den Einsatz
spezieller hochwertiger Werkstoffe
und das Beachten der Regel, dass
jedes Material da seinen Platz fin-
det, wo es seine Starken ausspielen
kann, erreicht. Die Fahrzeuge ver-
flgen Uber Kiihlanlagen, die einen
hygienisch einwandfreien Verkauf
ermdglichen, Zusatzkiihimdglich-
keiten zur Vorratshaltung sowie
eine energieeffiziente Thekenaus-

Kress

leuchtung. Fachberater erklaren
auf Wunsch die Wirtschaftlichkeit
der Fahrzeuge. Zudem gibt es
preisoptimierte mobile Geschafte,
die ab Lager lieferbar sind.

Fiir den Transport von Wild oder an-
deren temperatursensiblen Lebens-
mitteln eignen sich auch die Kihl-
fahrzeuge von TBV. Das Herzstiick
ist eine Fleischhubschwinge, die per
Funkfernbedienung gesteuert wird.
So miissen schwere Tiere nicht per
Hand an die Haken der Fleisch-
rohrbahnen gehéngt werden, son-
dern kénnen mit der Hubschwin-
ge vom Boden aufgenommen und
auf die Rohrbahn umgehangt wer-
den. Der Koffer ist aufgrund einer
Inox-Edelstahlauskleidung  robust
und lasst sich schnell und hygiene-
gerecht reinigen. Groe Hecktiliren
und eine niedrige Ladekante ver-
einfachen das Beladen.

MOBILE WASCHBECKEN

Fir Anlasse, bei denen kein fes-
ter Wasseranschluss vorhanden
ist, sind mobile Waschbecken
eine sinnvolle Alternative. Der
10-I-Frischwassertank des Tisch-
modells und mobilen Edelstahl
Handwaschbeckens ES-10-T von
gastro-HACCPeu lasst sich an je-

NUTZFAHRZEUGE B

Seico Verkaufsfahrzeuge

der Wasserleitung befiillen. Das
Wasser wird im 230-V-Warmwas-
serspeicher auf die gewlinschte
Temperatur erwarmt (bis max.
100°C). Die Entnahme erfolgt
mit einem mit dem Handriicken
bedienbaren Ablassventil. Zum
Lieferumfang zdhlen ein
Seifen- (inkl. 1 | Waschlo-
tion) sowie ein Papierhand-
tuchspender (inkl. 320 Blatt
Papierhandtiicher). Zudem
ist ein Halter inkl. Spender
mit 500 ml Desinfektionsgel
angebracht. Der Schmutz-
wasserbehdlter  befindet
sich hinter dem nach vorne
entnehmbaren Frontblech
mit angebrachtem Papier-
spender. Das Gerdt ent-
spricht der neuen Lebens-
mittelhygieneverordnung.

Auch Stockel Séhne fihrt
fur den Einsatz in mobilen Ver-
kaufswagen und Marktstanden
verschiedene mobile Handwasch-
becken aus Edelstahl 18/10 im Sor-
timent. Das Modell 160 misst 325 x
420 x 1.365 mm (LxBxH) und erfilllt
hygienische Anforderungen. Das
System beinhaltet ein 5--Kochend-
wassergerat, das manuell oder Gber
einen 3-Zoll-Wasseranschluss auf

“ Y "?ﬁ

Stockel S6hne

der Riickseite befillt werden kann.
Das Abwasser wird in einem 10-I-
Kanister im Gehduse gesammelt,
der zum Leeren entnommen
werden kann. Zusatzlich sind ein
Kiichenrollenhalter sowie zwei
Transportrollen montiert. Dieses
Handwaschbecken
kann mit 230 V
betrieben werden,

gastro-HACCP.eu

es gibt aber auch weitere mobile
Anlagen, die auf 12 V oder 230 V
ausgelegt sind.

Generell fir den mobilen Han-
delt gilt, dass sich der Erfolg nicht
gleich von heute auf morgen ein-
stellt, sondern das Angebot immer
wieder an die Kundenwiinsche
angepasst und optimiert werden

muss. mth

Coole City-Logistik
1

P> Niedrige Ladekante
P> Entladen iber Rampe
P Hohe Nutzlast

p ATP/FRC und HACCP

D-89160 Dornstadt, +49.7348-2002-0
www.kiesling.de; Mail: info@kiesling.de

Runner
oyKiesling

Kiesling GmbH, Kuhlfahrzeuge
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ereits im Jahr 2007 feierte

Geburtstag. Damals wurden
auch die direkt an das Stammhaus
angegliederten Produktionsrdume
gemal EU-Richtlinien um- bzw. neu
gebaut. Umweltschonende Rauch-
anlagen und energiesparende Ma-
schinen gibt es hier daher auch

www.verkaufssysteme.de

Wir planen u. fertien auf hohem
Niveau zu giinstigen Preisen.
* Gebrauchte ® Miete ® Leasing ®

( Tel. 02734 [ 497-0
Hotmf,,[,‘!,! info@verkaufssysteme.de|

die Metzgerei ihren 100.

fo1 HAHLBROCK

R4 Fahrzeugausbau

Die FrischdienstAusbauten fiir
den Fleischtransport

- moduler Isolierausbau aus GFK-Formteilen,
Demontage und Umbau maglich

« integrierte Konvekta-Kiihlanlage, keine
Bauteile auf dem Dach

Hahlbrock Fahrzeugausbau GmbH
Wischhofers Weg 6-7, 31515 Wunstorf

Tel. +49 (0) 5033-1222, Fax +49 (0) 5033-5552
www.hahlbrock.de

A

schon seit einigen Jahren. Ebenso
wie ihr Vater Hans, der die Metz-
gerei mehr als 30 Jahre mit sei-
ner Frau Maria fiuhrte, ist auch
die vierte Generation trotz der
langen Tradition immer offen fir
Neues. Im Januar 2011 Ubernah-
men Johannes und Birgit Forster
sowie Susanne Kiechle (geb. Fors-
ter) den Betrieb und flhren ihn
seitdem als GmbH. 2002 legte das
Geschwisterpaar gemeinsam zur
selben Zeit die Meisterpriifung
an der Fleischerschule Augsburg
ab. Neben dem Stammbhaus in
der Stadtmitte vor dem Torschloss
in Tettnang gehdren drei Filia-
len in Mariabrunn, Griinkraut und
Friedrichshafen-Jettenhausen  so-
wie die Tagesgaststatte ,Forsters”
zum Unternehmen. Rund 60 Mitar-
beiter werden beschaftigt, von de-
nen viele bereits seit Jahrzehnten
dabei sind. Wochentlich werden
rund 50 Schweine sowie vier bis
finf  Limousin-Rinder

verarbeitet. Diese
stammen nur von
béduerlichen Mast-
betrieben aus der
Region, z. B. der
Familie Burgmaier

aus Zwiefalten.
Daraus entstehen
rund 100 Wurst-

sorten. Bekannt ist die Metzgerei
unter anderem fiir ihren Fleisch-
kdse.

DAUERHAFTER UMSATZ
Vor rund einem Jahr entschie-
den sich Johannes Forster und
Susanne Kiechle dazu ihre frischen
Wurstwaren vielen weiteren Kun-
den aus einem mobilen Geschaft
heraus, dem ,Frische Mobil”, zu
verkaufen. Dieses wird von diens-
tags bis samstags jeden Morgen
mit Waren - einem Drittel Fleisch
und zwei Drittel Wurst - bestlickt
und absolviert einen festen Tou-
renplan. ,Wir wollten unabhdngig
von einem Pachtobjekt sein. Gute
Einzelstandorte sind heute sehr
selten zu bekommen und zudem
mit hohen Kosten und langen
Offnungszeiten verbunden. Daher
haben wir uns flr ein mobiles
Geschaft entschlossen mit dem
man sich im Gegensatz zu einem
Pachtobjekt dauerhaft

Umsétze sichern kann”, erklért
Johannes Forster. Und diese wur-
den von Monat zu Monat gestei-
gert. Das ,Frische Mobil” hilt z. B.
in der Nahe von Backereien oder
seit neuestem auf dem Wochen-
markt an der Mihle in Oberteurin-
gen. ,Aber man muss sich immer
wieder nach guten Standorten
umschauen, gezielt Werbung
machen und die angebotenen
Waren optimieren. Das geht nicht
von heute auf morgen, es braucht
seine Zeit", betont der Metzger-
meister. Das ,Frische Mobil” ist ein
Fresh Master SM 375 KS von Gamo
Fahrzeugwerke aus dem nahen
Ravensburg. Das Verkaufsmobil
bietet eine optimal einsehbare
Verkaufskihltheke samt gekihlter
Bevorratung im Unterraum. Auf
Wunsch Johannes Forsters wurde
auch eine kleine HeiBe Theke fiir
den zusdtzlichen Snackverkauf
installiert. ,Das Fahrzeug wurde
einfach bedarfsgerecht gebaut”.
Wichtig fir ihn war neben
der rdumlichen Nahe, dass
es mit einem ,normalen Fiih-
rerschein” gefahren werden
kann. ,Darauf konnen wir
aufbauen”, restimiert der
Metzgermeister. mth
www.forster-metzgerei.de,
www.gamo.de

Fotos: Gamo
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FIT FUR OSTERN?

Zum erwiinschten Umsatz an Ostern verhelfen folgende
Faktoren: Neben besonderem Fleisch, z. B. von Lamm,
Kalb oder Kaninchen, lassen sich Kunden mit einer
einladenden Deko, personlichen Mentivorschlagen oder
Tipps zum Osterbrunch zum Mehrkauf animieren.

etzt schon an Ostern zu

denken, schadet nicht. Da

sich viele Menschen in ihren
knappen, freien Tagen gerne aus-
ruhen, sind ,conveniente Festags-
hilfen” willkommen. Ein Osterbra-
ten im Bratenschlauch, ofenfer-
tig vorbereitet, verhilft so sogar
manchem Single, das Osterfest
im Freundeskreis stilvoll zu bege-
hen.Und auch nicht jede Hausfrau
legt Wert darauf stundenlang in
der Kiiche zu verbringen, um ein
Kaninchen oder Feines vom Lamm
zuzubereiten. Ob Lammriicken,
-lachse oder -keule - mit Krau-
termarinaden oder einer Beize
versehen sparen sich die Kunden
Zeit. Da Ostern sehr spat fallt (18
bis 21. April 2014), hat der eine
oder andere auch schon Lust zum
Grillen. Daher gilt es auch an 6ster-
liche Angebote in dieser Richtung
zu denken, z. B. Lammsteaks oder
Lamm- und Kalbswiirstchen.

FUR DEN OSTERTISCH

Ein Osterbrunch hat in vielen
Familien Tradition: Freunde und
Familie treffen sich an den Oster-
tagen zum entspannten Brunchen
mit kalten und warmen Spezialita-
ten. Viele kaufen aus Gewohnheit
gerne dasselbe. Zu besonderen
Anldssen wiinschen sich die Kun-
den aber eine individuelle Bera-
tung. Gute Verkaufer machen Vor-
schldge, erklaren das Angebot und
verraten auch mal einen personli-
chen Favoriten. Der Einzelhandel
zeichnet sich ja gerade durch die
Ndhe zum Kunden aus. Hier hat

der Kaufer Gelegenheit etwas zu
erfahren, (ber Ostertraditionen
und Brauchtum, aber auch uber
neue Kreationen. Im Verkaufsge-
sprach konnen gute Ideen, die
fur Abwechslung auf dem Feier-
tagsspeiseplan sorgen, punkten.
Gerade dann gonnen sich viele
etwas Besonderes: Es gilt einen
Spanferkelbeinschinken oder klas-
sischen Osterschinken in Brot- oder
Briocheteig aktiv zu empfehlen.
Man sollte darauf hinweisen, dass
der Beinschinken von Hand ge-
schnitten ist oder auch nachfragen,
ob der Kunde Zeit hat selber Eier zu
farben? Uber bunte Ostereier freu-
en sich nicht nur Kinder. Pluspunk-
te gibt es oft, wenn man weil3 wo-
her die Eier kommen. Zum
Brunchen  gehéren
neben  Schinken-
spezialitdten,
z. B. verfeinert
mit  Spargel,
Frihlingskrautern
wie Barlauch oder Ei.
Produkte dazu gibt es etwa bei Ge-
wiirzherstellern wie Hagestid. Auch
Feinkostsalate, besondere Aufstri-
che, Frikadelle oder Hackbéllchen
kénnen ,ostergerecht” aufgepeppt
werden.

: 8 .
L

KUNDENBINDUNG

Neben dem beratenden Kunden-
gesprach sind Menivorschlage
willkommene Hilfen, die die Kun-
den bereits im Vorfeld zur Aus-
wahl und zum Kauf inspirieren.
Diese konnen sowohl auf der
Homepage als auch in Papierform
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ausgelegt werden. Vorschlage
fur ein personlichen Ostermeni
macht im Internet etwa die Flei-
scherei Mosshammer aus Graz.
Wie ware es mit geflllten Eiern,
z. B. mit Cremes aus Ricotta und
Meerrettich, Sardellen oder Basili-
kum, einer Spinat-Kalbsbriesterri-
ne oder frischen Einlagen fiir die
Festtagssuppe? Die Hauptspeise
je nach Gusto: Saltimboccarélichen
von der Pute, Kalbsfiletsteak in
Prosciutto auf Rosmarinzweig ge-
spielt oder doch eher ein klassi-
scher Osterbraten? Kalbsroulade
oder Lammbraten mit frischer
Krduterfille? Ob frisches Kanin-
chen oder Milchkalb - gut ist, pro
Gang zwei bis drei Gerichte an-
zufiihren, am besten mit Rezept.
Wer thematisch passendes Werbe-
material bendtigt, z. B. in Form
von Plakaten, Auflegern oder Auf-
stellern wird im Internet fiindig,
etwa bei www.Plakatshop24.de
oder www.Metzgerwerbung.de.

FRUHLINGSFRISCHE
Dazu passt eine Schaufensterge-
staltung und Dekoration, die den
Frihling hereinholt. Idealerweise
gibt es diese Ostern Blumen in
Hille und Fille, z. B. Krokusse,
Narzissen, Schlisselblumen,
Hyazinthen oder Tulpen.
Auch ein klassischer Oster-
strauch aus Haselruten mit bun-
ten Eiern in der Auslage ist ein
schoner Blickfang und kommt
nie aus der Mode. Geflochtene
Weidenkérbe konnen sowohl als
Osternester dienen als auch als
Prasentationsfliche fiir Speziali-
taten der Metzgerei. Solche Ge-
schenkkorbe bieten sich auch als
Ostertiberraschung an.
Eine witzige Idee sind Wirste in
Form von Ostereiern: Manche Her-
steller von Wursthtillen, z. B. Texda
Textildarm, fertigen Sonderfor-
men. Wie ware es etwa mit einem
Wurstkugel-Osternest”?  Gerade
Textildarm ist in vielen Varianten
konfektionierbar - egal ob als

Schlauchware, gerafft oder als ge-
nahte Abschnitte, mit farbigen Nah-
ten oder in bedruckter Form. Texda
liefert z. B.Textildarme flr Rohwurst,
Koch- und Briihwurst und Kochpd-
kelwaren. Fur Aufmerksamkeit auf
oder in der Theke sorgt auch Wurst
mit Osterhasen-Motiven.
Die typischen Farben der Jahres-
zeit, Gelb, Weil und frisches Griin
freuen sich Uber ein paar rosa
oder pinke Farbtupfer. Alles ist
jetzt wieder mdglich: Pastellténe
oder knallig bunt, es griint so griin
oder prunkende Blumenpracht.
Wer ganz anders dekorieren
mochte, nimmt Wachtel-, Enten-,
Strauflen- oder Emueier - es miis-
sen ja keine Originale sein — und
legt sie auf einen Heuballen. Der
wirkt auch mit Plischhasen, Kiiken
oder Schafchen. Auch prapariertes
Federvieh hat dann Hochsaison
und macht sich gut auf Heu. Eine
weitere Deko aus der Natur sind
diinnere Birkenstimme oder an-
dere Rinden und Holzer.
Auch die Kinder als Kunden der
Zukunft mit einzubinden ist nie
verkehrt: Ein  Publikumsmagnet
sind auch ,Landschaften” mit
Modelleisenbahn-Charakter,,Meis-
-~ ter Lampes Hasen-
\ schule” oder eine
Bauernhof-Idylle
mit Hihnerstall
und Enten-
teich.
F. Kénig

L

Niitzliche Links
www.dekowoerner.de
www.hagesued.de
www.Metzgerwerbung.de
www.Plakatshop24.de
www.wursthuellenshop.de

Fotos: Hagestid, Texda Textildarm, © Rainer Sturm/ Pixelio
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das Unternehmen seinen Standort dort, wo
die aus Neuseeland ankommende Ware zen-
tral angeliefert wird. In Zusammenarbeit mit
zwei groRen Kiihlhaus-Organisationen (MUK/
TRANSTHERMOS und Frigo) ist PRIME
MEAT dank des Know-hows dieser Unter-
nehmen in der Lage, jede beliebige Region
in Deutschland direkt zu versorgen. So kon-
nen alle Kunden sicher sein, dass sie die
fantastischen neuseelandischen Lamm-,
Schaf- und Hirschfleischspezialitaten aus
erster Hand erhalten.

ie Verbraucher konnen dem
D Osterfest entspannt entge-

gensehen. Der ,Neuseelamm-
Express” bringt ganzjahrig frische
Ware aus Neuseeland. Das Gutesiegel
~New Zealand Origin” und die Marke
weida garantieren die Herkunft des
Fleisches aus Neuseeland.

Erfolg durch Qualitit - weida

Die Hamburger Firma PRIME MEAT hat
sich seit ihrer Griindung 1981 auf den Im-
port von hochwertigen Fleischspezialitaten
aus Neuseeland und Australien spezialisiert.
Neben der sprichwortlichen Fleischqualitat
und der fiir deutsche Verhaltnisse bedarfsge-
rechten Portionierung hat PRIME MEAT eine
vollstandige Produktlinie entwickelt, die alle
Merkmale eines klassischen Markenartikels auf-
weist: pragnantes Markenzeichen, displaystarke
SB-Vakuumverpackung, klare Produktaussagen
und verbraucherfreundliche ~ Anwendungshin-
weise.

Garantierte Spitzenqualitit
Neuseeland ist mit seiner traum-
haften Natur traditionell auch ein
Agrarland. Uber die Halfte der Ge-
samtflache des Landes wird land-
wirtschaftlich genutzt. Eine be-
sondere Bedeutung kommt der
Fleischerzeugung zu. Die hervor-
ragende Fleischqualitat aller
weida-Spezialititen ~ kommt
frischeversiegelt, als gefrorene
und gekiihlte Ware, bei ihren
Kunden an.
weida
wiinscht Guten Appetit!

Service ist Programm
Zum erstklassigen Markenprogramm gehort aber
auch der entsprechende Service. PRIME MEAT bie-
tet seinen Kunden noch mehr Service und deshalb hat
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SICHER RAUCHERN

Um beim Réauchern ein gleichmaBiges und gutes
Ergebnis zu erreichen sind hochtechnisierte
Anlagen im Einsatz, die vollklimatisiert und meist
elektronisch gesteuert sind. Diese mussen spezielle
Sicherheitsanforderungen erflillen, damit sichere
Produktionsprozesse gewahrleistet sind.

m einen sicheren Um-
gang mit Rauchanlagen
sicherzustellen, hat der

Hauptverband der gewerbli-
chen Berufsgenossenschaften
mit der BGR 138 Sicherheitsre-
geln fir Réucheranlagen fest-
gelegt. Zundchst muss immer
eine Betriebsanleitung des Her-
steller vorhanden sein, aus der
hervorgeht, aus welchen Teilen
die Anlage zusammengesetzt

ist und wie diese funktionieren.

Sie muss auch Hinweise fir den
sicheren Betrieb enthalten, ein-

schlieBlich der erforderlichen
Anleitung fiir z. B. Risten, War-
ten, Reinigen, Benutzung und
Stérungsbeseitigung. Die Rauch-
erzeuger missen so beschaffen
sein, dass Rducherrauch in ex-
plosionsfahiger Konzentration
nur im Schwelbereich, und auch
dort nur in so geringen Men-
gen auftreten kann, dass eine
Entziindung des Rauchs nicht
zu einer Gefdhrdung flhrt. Bei
Durchzugsanlagen etwa muss
die Raucherzeugung in unmit-
telbarer Verbindung mit der

Fotos: Fleischerei Feinkost Kéhler, Archiv



Raucherkammer stehen. Dabei
darf zum Transport von Schwel-
luft, Rducherrauch, Umluft und
Abluft keine zusatzliche Energie
zugefithrt werden. Zudem muss
der Raucherrauch spatestens bei
Austritt aus dem Raucherzeuger
so verdiinnt sein, dass das Verhdlt-
nis von Frischluft zu Schwelluft
mindestens 20:1 betrdgt. Letzteres
trifft auch bei Kreislaufanlagen
zu, bei denen der Rauch aus der
Kammer/ Mischeinrichtung zu-
rick zum Raucherzeuger gefihrt
wird. Soweit Rauchkondensat in
den Rohrleitungen nicht vermie-
den werden kann, muss dieses in
einen geeigneten Sammelbehdl-
ter abgefiihrt werden. Rohrleitun-
gen, in denen Rauchharzbildung
nicht ausgeschlossen werden kann,
missen eine gefahrlose Reinigung
ermdglichen. Dies wird z. B. durch
entsprechend angebrachte Reini-
gungsrohrstutzen oder integrierte
Reinigungsanlagen erreicht, wie sie
die meisten Rauchanlagenherstel-
ler anbieten.

Bei begehbaren Réucherkammern
missen die Turen auch im verrie-
gelten Zustand auch von innen
leicht zu 6ffnen sein. Rducherkam-
mern mit Tlrschwellen missen
mit Auffahrrampen ausgertistet
sein. Um ein Umkippen des Rau-
cherwagens beim Uberfahren der
Rampe infolge von Gewichtsver-
lagerung zu vermeiden, darf die
Steigung 1:8 nicht Uberschreiten.
Zudem mdussen Fihrungshilfen-
oder Schienen vorhanden sein. In-
nenliegende Handgriffe an Wagen
sind ebenfalls ein Muss. Rducher-
kammern, die betriebsméBig be-
gangen werden missen und eine
Tiefe von Uber 5 m aufweisen,
missen beleuchtet sein.

Sie mussen zudem so beschaffen
und der Aufstellungsort so ge-
wahlt sein, dass eine Brandgefahr
durch Strahlungswarme unter Be-
ricksichtigung der vom Herstel-
ler angegebenen Sicherheitsab-
stdnde verhindert ist. Mit Aus-

nahme des Innenraums dirfen
zugangliche Teile keine Tempera-
turen erreichen, die Verbrennun-
gen bei Personen verursachen.

BEDIENUNG DER ANLAGEN

Vor der ersten Inbetriebnahme
sind Raucheranlagen durch einen
Sachkundigen zu uberpriifen. Dies
gilt auch nach wesentlichen Um-
bauten sowie einem Austausch

von Anlagenteilen verschiedener
Hersteller. Eine Nachprifung der
Raucheranlagen muss in regel-
maBigen Abstanden, jedoch min-
destens halbjahrlich, wiederholt
werden.

Der Unternehmer hat fir jede
Raucheranlage unter Beriicksich-
tigung der Betriebsanleitung und
Anlagenbeschreibung des Herstel-
lers sowie der betriebsspezifischen

PRODUKTION B

Gegebenheiten eine Betriebsan-
weisung zu erstellen. Darin sind
auch Hinweise aufzunehmen,
welche MalBnahmen bei Betriebs-
stérungen zu ergreifen sind. Prin-
zipiell dirfen Rducherkammern
wahrend des Betriebs nicht gedff-
net werden - das betrifft nicht die
Kammern, in denen Unterdruck
herrscht. Bei auftretenden Undich-
tigkeiten in der Anlage, durch die

VFESSMANN

Leading in Smoking Technologies

90 Jahre

Innovation und Perfektion

Setzen Sie neue Mal3stabe mit uns.

FESSMANN GmbH und Co KG
Herzog-Philipp-Str. 39, 71364 Winnenden
Telefon 07195 701-0, Fax 07195 701-105
info@fessmann.de, www.fessmann.de
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Rauch in gesundheitsgefdhrden-
der Menge in die Atemluft ge-
langen kann, ist durch geeignete
liftungstechnische  MaBnahmen
fur die Verdinnung der Rauchkon-
zentration auf ein ungefahrliches
Mal so lange Sorge zu tragen, bis
die Undichtigkeiten beseitigt sind
oder der Raucherprozess ist sofort
zu stoppen.

Reinigungsmittel diirfen nur dann
mit Leichtmetallen oder Zink
in Berlihrung gebracht werden,
wenn dies der Hersteller des Rei-

nigungsmittels ausdrticklich ~fiir
unbedenklich erkldrt hat. Denn:
Beides kann miteinander explo-
siv reagieren. Ein Unternehmer
hat die an der Réucheranlage be-
schaftigten Mitarbeiter vor ihrer
Beschaftigung und danach in an-
gemessenen Zeitabstanden, min-
destens jedoch einmal im Jahr, zu
unterweisen. Die Unterweisung
muss Hinweise Uber das sachge-
maBe und bestimmungsgemaRe
Arbeiten mit Rducheranlagen um-
fassen. Er muss zudem auf auftre-

KERRES

anlagensysteme

lhr kompetenter Partner flir Raucher-,
Koch-, Klima- und Reifetechnik sowie

flr Intensivkihlsysteme.

Wir bieten kundenspezifische
Lésungen fur Handwerk und Industrie.

www.kerres-group.de
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tende Gefahren bei einem unsach-
gemaBen Arbeiten hinweisen und
die Malnahmen bei Betriebssto-
rungen beschreiben.

AUSGEWAHLTE ANLAGEN

Nachfolgend werden einige An-
lagen und Losungen von ausge-
wahlten Herstellern vorgestellt:

Mit dem BastraSmart500 prasen-
tiert Bayha & Strackbein einen neu-
artigen Anlagentyp, der auch im
Bereich der Heilen Theke einsetz-
bar ist und ein Rduchern im Sicht-
bereich des Kunden ermdglicht. Er
ist in fast jedes Ladenkonzept inte-
grierbar. Ausgestattet mit der um-
weltfreundlichen Bastra Rauchkon-
densat-Technologie (Fliissigrauch)
lassen sich damit durch Heil3- und
Kaltrauchern sowie durch Kochen,
Braten, Backen, Garen, Dampfen,
Trocknen und Umrdten frische
Fleisch- und Wurstwaren erzeu-
gen oder Fisch, Gefliigel und Kase
veredeln. AufBerdem eignet sich
diese Anlage zur Herstellung von
Gerichten fiir den Direktverzehr
sowie hochwertiger, handwerklich
hergestellter Convenienceprodukte,
welche die Kunden zuhause selbst

fertig zubereiten konnen. ,Der
dadurch erzielbare Mehrwert der
damit erzeugten Produkte bietet
Erfolg versprechende Méglichkei-
ten, um sowohl die Kundenbin-
dung als auch die Wertschépfung
nachhaltig zu steigern,” erkldutert
Bastra-Geschéftsfihrerin  Claudia
Buse. Die Bedienung erfolgt tber
die Bastra-Mikroprozessor-Steue-
rung MC 500, die bis zu 99 Pro-
gramme mit je 30 Behandlungs-
schritten ermdglicht. Die Anlage
kann im Temperaturbereich bis
180°C arbeiten. Mit einem nutzba-
ren Kammervolumen von 430 | ist
sie auch eine sinnvolle Ergdnzung
fur viele Aufgaben im Partyservice
und Catering. Das integrierte Auf-
nahmegestell fasst acht oder 16
Behélter oder Bleche der GN-Gré3e
2/1 bzw.1/1 sowie Rauchstécke und
Roste. Serienmdfig sind die voll-
automatische Drucklufterzeugung,
integrierte Kihldusche, kontinuier-
liche Luftumwalzung sowie vollau-
tomatische Abluft- und Frischluft-
klappen. Optional erhdltlich sind
eine Sicherheitsglastiir sowie eine
Kuhleinrichtung zum Anschluss an
eine bauseitige Kiihimaschine.

Fotos: Bayha & Strackbein, Fessmann
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Bei der Wahl eines Raucherzeu-
gers spielen die Reproduzierbar-
keit und Produktqualitét eine ent-
scheidende Rolle. Die kompakten
Turbomat-Anlagen T1800, T1900
und T3000 von Fessmann bendti-
gen wenig Platz und sind gering
in der Hohe. Im Modell T3000 z. B.
sorgt eine Technologie mit stufen-
losem Umwadlzgebldse flr einen
feinen Rauchergeschmack. Die
Luftergeschwindigkeit kann indi-
viduell auf die Produktanforderun-
gen erstellt werden. Zudem bietet
das Unternehmen seinen Kunden
ein Klimapaket zum Reifen von
Salami und Rohwurst an. So kann
in Turbomat T3000 Salami ohne
Personaleinsatz tiber das Wochen-
ende reifen, was Kosten und Zeit
spart. Diese Anlagen sind mit der
Food.Con-Steuerung ausgestattet,
die uber Lan-Verbindungen arbei-
tet und bis zu 100 Arbeitspro-
gramme mit individuell fir jede An-
lage auswdhlbaren Prozessschritten
(Basis Nummern) speichert. AuBBer-
dem konnen die Anlagen durch
einen externen Zugriff rund um die
Uhr ferngewartet werden. Zusétz-
lich gibt es eine Software, mit der

der Anwender den Status und die
historischen Daten mehrerer Anla-

gen auswerten und verwalten kann.

Mit Food.Log erhélt der Anwender
einen umfassenden Uberblick tber
alle relevanten Daten, die zur Qua-
litatssicherung der Produkte notig
sind. Alle Turbomat-Anlagen sind
in der Eco.line-Bauweise gefer-
tigt, d. h. dass eine Paneelbau-
weise mit Triplex-Isolierung eine
Reduzierung des Warmeverlustes
um mehr als ein Viertel ermdg-
licht. Fur eine umweltfreundliche
und komfortable Selbstreinigung
der Anlage und des Raucherzeu-
gers sorgt die vollautomatische
Cleaning-in-Place-Reinigung (CIP).
Mit der Ratio-Familie, bestehend
aus dem Glimmraucherzeuger
Ratio-Top, dem Reiberaucherzeu-
ger Ratio-Friction sowie dem Fliis-
sigraucherzeuger Ratio-Liquid halt
das Unternehmen fiir fast jede
Anforderung die passende Rau-
chertechnologie bereit. Da Ratio-
Top bereits drei Minuten vor dem
Beginn des Rducherns zlindet, ist
beim Programmstart die maximale
Rauchmenge vorhanden.

Auch Kerres bietet fur fleischer-
handwerkliche Unternehmer L&-
sungen fiir eine wirtschaftliche
und umweltgerechte Wérmebe-

handlung von Lebensmitteln an.

Zum Programm der Universalan-
lagen zum Rauchern zahlt z. B. der
Kombischrank CS 350 mit einem
Fassungsvermégen von bis zu
50 kg. Fiur die Produktion von
Rohwiirsten und Schinken sowie
landestypischen Kaltrauchproduk-
ten kommt bei diesem Hersteller
die bewdhrte Klima-Rauch-Reife-
Technik zum Einsatz. Er setzt bei
seinen Anlagen auf die Sagemehl-
Verglimmung, mit der fast alles
vom leichten Raucharoma bis
zum kraftigen Schwarzgeraucher-
ten gelingt. Die Reiberaucherzeu-
ger produzieren auf Knopfdruck
bei niedrigster Temperatur ein
mildes Raucharoma sowie eine
ansprechende Rauchfarbe - ideal

auch fir Kaltrauchanwendungen.
Ein Touch-Mikroprozessor mit ein-
deutigen Begriffen in der Landes-
sprache erleichtert die Bedienung.
Jeder Prozessschritt wird anhand
der Soll- und Ist-Werte kontrolliert.
Ein Kochkessel-Programm von 250

bis 1.000 | Kesselinhalt, eine Koch-,
Back- und Bratanlage sowie eine
Intensiv-Kiihlanlage  komplettie-
ren das Sortiment. Bei Fragen und
Problemen stehen die Fachbera-
ter aller genannten Unternehmen
gerne zur Verfligung.  bew/mth

DER NEUE STAR
AM FRISCHEHIMMEL

MADE IN GERMANY

www.bastra.de
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AUF DIE
HULLE KOMMT
ES AN

Das Spektrum an Hullen ist heute vielfaltiger denn je.
Ob Naturdarm oder Kunsthiille — fast fiir jeden
Bedarf steht eine passende Losung zur
Verfligung. Dabei hat sich der Darm
zu einem Multifunktionstalent
entwickelt.




aturddrme werden meis-
N tens fiir regionale und tra-

ditionelle Wurstspezialita-
ten eingesetzt. Sie verleihen der
Wurst nicht nur eine ,rustikale”
Optik, sondern stehen bei diesen
Erzeugnissen vor allem fir eine
gewisse ,Echtheit des Originals”.
Naturdarm sorgt bei Wiirsten
nicht nur flr optische Vorteile,
sondern bietet auch eine Reihe
von Eigenschaften, die eine opti-
male Reifung beglnstigen. Durch
die Durchlassigkeit fur Luft etwa
ist Naturdarm eine authentische
Hille fir zahlreiche Koch-, Briih-
und Rohwirste. Wie eine ,zweite
Haut” lasst er die Wurst sozusa-
gen atmen, was bei der Reifung
die Entfaltung des typischen Aro-
mas der Wurst fordert. Zudem
gewdhrleistet er die notige ,Brat-
haftigkeit”. Fur die unterschied-
lichen Wurstsorten kommen in der
Regel Naturddrme von Schafen,
Schweinen und Rindern zum Ein-
satz. Typische Vertreter einer im
Schweinedarm abgefillten Wurst
sind etwa Landjager oder Weif3-
wirste, Blut- und Leberwirste.
Schafsddrme eignen sich fiir Briih-
wirste wie Wiener bzw. Frankfur-
ter Wirstchen oder Debreziner
aus dem Bereich Rohwurst. Mett-
wiirste mit einem groem Durch-
messer oder Bierschinken kdnnen
auch in die Butte vom Rind ab-
geflillt werden. Das Handling von

Niitzliche Links
www.cds-hackner.de
www.ehlert-express.de
www.fleischerei-profi.de
www.hans-schuett.de
www.kalle.de
www.naturdarm.de
www.peter-gelhard.de
www.schinner-naturdarm.de
www.sun-products.de
www.texda.com
www.viscofan.com
www.viskoteepak.com/de
www.walsroder.com

Naturdarm ist generell aber etwas
aufwandiger als bei Kunsthiillen.
Daher ist es wichtig einige Regeln
dabei zu beachten. Erhdltlich sind
Naturdérme u. a. bei Fachhéndlern
wie Enders oder Ehlert sowie direkt
bei Anbietern wie CDS Hackner,
Peter Gelhard Naturddrme, Hans
Schiitt oder Schinner Naturddrme.
Als Naturdarm gibt es von SPM*
Sun Products z. B. den getrockne-
ten Schweinedarm Sun Nature
Twister, der durch eine 3D-Optik
sowie eine hohe Maschinengan-
gigkeit gekennzeichnet ist. Er ist
als Abschnitte sowie als geraffte
Ware in den Kalibern 40, 58 und
80 mm lieferbar.

Weitere Hersteller und praktische
Tipps zum Handling damit gibt
es auch im Internet beim Zentral-
verband Naturdarm unter der Ad-
resse www.naturdarm.de. Um das
Handling zu erleichtern haben die
Naturdarmhersteller in den letzten
Jahren eine ganze Reihe von Pro-
duktinnovationen wie Soft- oder
Hard-Tubes entwickelt, die vom
Anwender direkt von den Tubes
auf die Fillhdrnchen gezogen
werden kénnen. CDS Hackner etwa
hat den Safety-Ring eingefiihrt,
der flr mehr Sicherheit bei der
Wurstproduktion steht. Dies ist ein
metallisierter Gummiring, der den
Naturdarm bis zur Verarbeitung
sicher auf dem SilberPfeil® Pipe
hdlt. Sollte der Ring aus Versehen
in das Wurstbrét gelangen, kann er
leicht von Fremdkorperdetektoren
erkannt werden.

FARBEN UND FORMEN

Kunstddrme erméglichen die Her-
stellung von Wdrsten in unter-
schiedlichsten GroBen, Formen
und Farben. Das Angebot reicht
dabei von Darmen auf Collagen-
basis Uber Hullen aus Kunststoff
bis zu Viskosehiillen sowie Hiil-
len mit besonderer Funktion. Wie
bei einigen Naturdarmen, gibt es
auch essbare Kunstdarme. Dazu
zéhlen Collagenhiillen, die der

WWW.SUN-PRODUCTS.DE

®

s

by World Pac

MEHR ALS
NUR EIN
DARM!

Vertriebs GmbH

SPM*Sun Products
Vertriebs GmbH
Parkstraf3e 21
76131 Karlsruhe
Tel: 0721-62811-0
Fax: 0721-62811-28
spm@sun-products.de
www.sun-products.de

"WE DON'T IMITATE... »
.WE INNOVATE



B WURSTHULLEN

SPM Sun Products

Wurst einen knackigen Biss verlei-
hen - dhnlich eines Schafsaitlings.
Es gibt sie auch in nicht essbaren
Varianten. Diese Hllen verfligen
Uber eine gute Durchlassigkeit
fur Wasserdampf und Rauch, eine
gute Farbannahme sowie Aroma-
bildung beim Rauchern. Der Erfin-
der dieser Hiillen ist Walter Becker,
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der auch das unter dem heutigen
Namen bekannte Unternehmen
Naturin mitbegriindete. Es gibt sie
fur die unterschiedlichsten Kaliber
und Wurstsorten. Die Collagen-
folie Coffi von Viscofan/ Naturin
eignet sich z. B. fur die Umhdl-

lung von delikaten Kreationen.

Sie reduziert das Aussaften von

Kochschinken und Braten und er-
moglicht ein problemloses Entnet-
zen. Kunststoffhiillen bestehen aus
Polymeren und finden bei dickerer,
groB3kalibriger Briih-, Leberwurst,
Kochschinken aber auch bei Silze
Verwendung. Der Kunststoff ver-
meidet Gewichtsverluste der Wurst
sowie den Sauerstoffzutritt und
verbessert somit die Haltbarkeit der
Erzeugnisse.

Kalle présentierte z. B. auf der IFFA
2013 in Frankfurt eine sehr feste
Kunststoffhiille, die sogar beim
Einstich eines Thermometers wah-
rend des Kochprozesses intakt
bleibt. Das ermdglicht eine sichere
Temperaturkontrolle, was zu einer
hohen Produktausbeute fiihrt.
Cellulose-, Faserhiillen und Schal-
ddrme gehdren zur Kategorie der
Viskosehiillen, die allesamt un-
genieBbar sind. Cellulosehtillen
missen vor der Verarbeitung kurz
gewdssert werden und kdnnen
sowohl kalibertreu als auch stark
dehnbar sein. Sie werden Gberwie-
gend fir streichfihige Roh- und
Briihwirste eingesetzt. Sowohl
Rauchfarbe- als auch das -aroma
gelangen durch die Hiille auf die
Wurstoberfliche und sorgen fiir

Kunstddarme fiir jede Anforderung
Ihr Partner fir flexible Folien

Hans Schitt e.Kim

Immelsweg 18
25469 Halstenbek

Tel. 04101 85 60-0 -
Fax 04101 85 60-77

ein ausgepragtes Geschmacks-
profil.

hat zwei Innovationen in seinem
Sortimet, mit denen der steigen-
den Anforderung nach Lebensmit-
telsicherheit Rechnung getragen
werden kann. Bei Wienie-Pak Win-
dow sind je nach GroBe ungeféhr
80 % des Darmumfangs eingefarbt
und die restlichen 20 % durchsich-
tig. So kann die Rauchfarbe der
Wirste wahrend der Verarbeitung
leicht verfolgt werden.

FASER- UND TEXTILHULLEN
Bei Faserhillen handelt es sich
um mit Faservlies verstarkte Cel-
lulosehiillen. Sowohl Cellulose-
als auch Faserhdllen sind in der
Lage, die Ausdehnung beim Fiil-
len durch eine faltenfreie Rlck-
schrumpfung wieder auszuglei-
chen, weshalb sie vor allem fir
den Einsatz in der Rohwursther-
stellung geeignet sind. Hier hat
CaseTech im vergangenen Jahr
eine Variante mit vollig neuartiger

Funktion auf den Markt gebracht.

Der Walsroder Faserdarm BU (Bio
Fungiastisch) enthédlt einen un-
bedenklichen Hilfsstoff, der das
Wachstum von Schimmelpilzen

Foto: SPM Sun Products



auf der AuBenseite der Wurst un-
terdriickt. Diese Stoffe werden auf
der AuBenseite der Wurst, z. B. bei
Salami, aufgebracht. Das Produkt
ist gegen verschiedene Schimmel-
arten wie Penicillium Nalgovience
wirksam, wirkt aber auch gegen
Hefen. Die Wursthiille basiert auf
pflanzlichen Rohstoffen (Gewiirz-
Olextrakten) und ist deshalb eine
nachhaltige Problemldsung. Durch
den Einsatz der Hille verldngert
sich laut Hersteller die Lagerfa-
higkeit des ungefiillten Produk-
tes durch eine Verminderung des
Keimwachstums. Die Verarbeitung
dieser Hillen und der weitere Pro-
zess verlduft ohne Unterschiede
zu Ublichen Faserddrmen: bestim-
mungsgemall wassern und prall
fullen, verschlieBen und die Roh-
wurst herstellen. Grundlegende
hygieniesche MaBnahmen diirfen
dabei aber nicht auBer acht gelas-
sen werden.

Textildarme dhneln optisch nicht-
essbaren Naturddarmen wie Fett-
enden und Mégen. Sie konnen
gendht werden, wodurch viele
Sonderformen entstanden sind.
Friher zundchst nur als schit-
zende Hiille fur die Wurstmasse
gedacht, entwickelten sie sich
zu handwerklich hochwertigen
Wurstddrmen. Selbst hergestellte
Waurstspezialitaten in textilen Hal-
len vermitteln dem Kunden ein
hohes MaB an Glaubwiirdigkeit
und fordern auf diese Weise den
Aspekt einer gelebten Regionali-
tét. Sie sind ein Spiegelbild einer
Region, in der es die Menschen
im Fleischerhandwerk verstehen
mit Einfallsreichtum, Geschick und
Geschmack traditionelle Rezeptu-
ren und Verarbeitungsmethoden
zu entwickeln und zu bewahren.
AuBerdem konnen Fleischereien
durch regionaltypische Speziali-
taten ihre Position im Markt stér-
ken. Wenn diese dann durch eine
fachgerechte, kundenindividuelle
und aktive Beratung verkauft wer-
den, ist das Plus in der Kasse ein

Leichtes. Denn: Neben dem Preis
ist auch die Optik der Wurst beim
Kauf ein entscheidender Faktor.
Texda Textildarm fiihrt eine Vielzahl
passender und individuell gestal-
teter solcher textiler Hiillen - egal
ob fir Roh-, Koch- und Brithwurst
oder Kochpokelwaren. Textildarm
ist in vielen Varianten konfektio-
nierbar, sei es als Schlauchware,
gerafft oder in Form von gendhten
Abschnitten, mit farbigen Nahten
versehen oder bedruckt. Im Wurst-
hillenshop finden Interessierte
neben dem Kernsortiment auch so
genannte Event Casings sowie sai-
sonale Kreationen, die sich z.B. als
Hingucker fiir das bevorstehende
Osterfest eignen (s. Seite 41/42).

ZUSATZLICHER NUTZEN

Eine einfache und sichere Herstel-
lung von Dekorwtirzung fir Koch-
pokelwaren,  Schinkenprodukte
und Rohwurst ermdglichen die
Sun Spice-Déarme, Flachfilme und
Blatter von SPM* Sun Products.Neu
fur den Bereich Rohwurst sind die
Sorten Chili Scharf, Krauter B und
Knoblauch gerostet. Fir Kochpo-
kel- und Schinkenprodukte eignen
sich Chili-Paprika-Mix und Zitro-
pepp. Mit den Sun Flavor Gourmet-
Darmen gibt es einen geraffter Ge-
wiirzdar, der vielseitig verwendbar
ist. Die Verarbeitung von Raupen
erhdht die Produktivitdt eines Be-
triebes. Solche gibt es bei diesem
Anbieter als Hochbarriere-Hiillen
oder durchlassige Hiillen. Die Sun
Smoke- (Flussigrauchdepot), Sun
Caramel- (Karamelldepot) und Sun
Flavor (Marinadendepot)-Darme
erganzen das Portfolio.

Doch egal fiir welche Hiillen sich
eine Fleischerei bei der Wurstpro-
duktion entscheidet, es sollte
immer darauf geachten werden,
welche Wiinsche die Kunden ha-
ben und welchen technologischen
und verkaufsférdernden Nutzen
die Hillen bieten. So steht dem
Verkaufserfolg fast nichts mehr im
Wege. bew/ mth

Innovation
ist bei DikerREX Fillern Standard.

Die neuen Vakuumfilllmaschinen der
Serie 400 speziell fir Handwerks- und
Mittelbetriebe. Ergebnis aus 30-jahriger
Erfahrung. Innovative Technik und ein
Steuerungskonzept mit Touchscreen
und ,REX-Servodrive” garantieren
héchste Produktionssicherheit.

Dijker-REX — immer einen Schritt voraus.

Diker-REX
Tel: 06093 / 99 32-190

dueker-rex.de

FLEISCHEREIMASCHINEN

X

Erfahrung « Fortschritt « Service

Der Salami-Darm fiir was ganz
Besonderes. Machen Sie lhre

Rohwurst attraktiver.
‘NaloNet

Kalle GmbH | Wursthiillen KALLE GROUP
65203 Wiesbaden
www.kalle.de

Tradition A Dynamik 4 Zukunft

i



WURSTHULLEN MIT MEHRWERT

ie erste Wursthlle auf Cellulosebasis
D wurde 1928 in der Chemischen Fabrik

Kalle hergestellt. Musste dieser Darm
zundchst noch geklebt werden, ermdglichte
ein spezielles Verfahren bald die Herstellung
von nahtlosen Darmen: Kalle brachte Viskose,
d.h.chemisch geldste Cellulose, in zahflissiger
Form in einem Spinnverfahren in Schlauch-
form. Damit konnte 1929 die erste nahtlose
Zellulosehtille, der Cellophan-Darm Nalo, in
Produktion gehen. In den folgenden Jahrzehn-
ten wurde daraus ein umfangreiches Produkt-
sortiment, das heute unter dem Markennamen
Nalo, der Abkirzung fiir nahtlos, in mehr als
80 Landern vertrieben wird. Die Meilensteine
dieser Entwicklung sind der Kranzdarm, die
mit nassfestem Papier verstarkte Faserhiille
sowie die wasserdampfdichte NaloTop-Hillle,
die ein Briihen ohne Kochverluste erméglicht.

STETIGE ENTWICKLUNG

Der langjdhrige, standige Austausch vor Ort
beim Kunden und die enge Zusammenarbeit
im Rahmen gemeinsamer Projekte fiihrte nach
und nach zur Entwicklung speziell angepass-
ter Kunstddrme. So standen ab 1990 Hiillen
aus synthetischen Polymeren im Zentrum der
Entwicklung. Neue Anforderungen, insbeson-
dere nach hoher Effizienz in der Verarbeitung,
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waren der Antrieb dafiir, die bereits in den
1970er Jahren entwickelten Polyester-Hiillen
Nalophan sowie die Mitte der 1980er Jahre
entwickelten einschichtigen Polyamidhdllen
NaloFlex anzubieten. Heute sind synthetische
Polymere die zweite groBe Rohstoffklasse,
die bei Kalle zur Herstellung von Wursthdillen
eingesetzt wird. Entsprechend den Anwen-
dungserfordernissen konnen die Hullen ein-
oder mehrschichtig sein. Mit jeder einzelnen
Schicht kann man eine spezielle Funktion,
z. B. Barriere gegentiber Wasserdampf oder
Sauerstoff, mechanische
Festigkeit, oder Haftung
zum Wurstprodukt ver-
binden.

Der Schwerpunkt der
Produktentwicklung
der letzten Jahre wa-
ren Value Adding Pro-
dukte, d. h. Hillen mit
einem Zusatznutzen
fur die Anwender. Zu-
satzliche Funktionen,
wie etwa der Uber-
trag von Rauch, Farbe
oder Gewdlrzen von
der Hille direkt auf

die Oberfliche des kalle

Als zu Beginn des 20. Jahrhunderts
Rohstoffknappheit zur Verteuerung

von Naturdarmen fiihrte, war die Zeit
fur eine Erfindung gekommen, die
auch heute noch Uberraschende
Entwicklungsméglichkeiten beim
Fillen von Wiirsten bietet: den
Cellulose-Darm. Erfunden
wurde diese vielseitige
Lésung von Kalle mit Sitz
in Wiesbaden.

Wurstprodukts wahrend des Briihvorgangs,
sparen Produktionsschritte und bringen dem
Anwender Kosten- und Zeitvorteile. AuBer-
dem fordern sie die Produktsicherheit und
ermdglichen die Herstellung eines breiteren
Produktsortiments. Zu dieser Produktgruppe
gehoren: NaloColor, NaloSmoke, NaloProtex,
NaloPro.
Zu den Produkten aus Cellulose und Kunst-
stoff, die es in einer groBen Auswahl an Farben,
Formen und Kalibern und damit fiir nahezu
jede Anwendung gibt, kommen die aktuellen
Produkte NaloProSpice,
NaloBar PR und NaloEco
sowie mit NaloCoat ein
neues Kollagen-Gel, das
als Hille den Wirstchen
die gewiinschte Konsis-
tenz und Biss verleiht.
Mit der Fahigkeit, auf die
Anforderungen des Mark-
tes mit geeigneten Lo-
sungen zu reagieren, hat
sich Kalle heute in vielen
Anwendungsbereichen die
Marktfihrerschaft —erarbei-
tet und ist im Segment der
Kunstddrme zu einem Glo-
bal-Player aufgestiegen. ast

Fotos: Kalle



UNERWUNSCHTE MIT-ESSER

Foto: APC

ie wesentlichen Anderung:
DBisher enthielten Kodersta-

tionen gegen Ratten und
Méuse praventiv wirkstoffhaltige
Kéder. Die eingesetzten Antiko-
agulanzien (Blutgerinnungshem-
mer) aus der Gruppe der Rodenti-
zide waren toxisch und hochwirk-
sam. So lieB sich ein aufbauender
Nagerbefall frithzeitig bekamp-
fen. Jetzt dirfen zum Nachweis
im Regelfall nur noch ungiftige
Nachweiskoder eingesetzt wer-
den. Erst wenn im Rahmen eines
regelmaBigen  Servicetermines
oder durch die Verantwortlichen
des Betriebes vor Ort ein Befall
durch Nagetiere festgestellt wird,
dirfen die Systeme mit ToxKddern
belegt werden. In diesen Féllen
gilt: Die Kdderstellen missen in
kurzen, festgelegten Zeitinterval-
len, mindestens aber wdchentlich,
kontrolliert werden. Auch hier
gelten Dokumentations- sowie
Kennzeichnungspflichten. Roden-
tizide, die Antikoagulanzien der

zweiten Generation enthalten,
durfen nur noch von sachkundi-
gen und geschulten Anwendern
eingesetzt werden.

Uber Schadlinge und ihre ,Le-
bensrdaume” informiert ein Pos-
ter mit dem Titel ,Offene Tiren
fur heimliche Mitesser”, das der
Dienstleister APC herausgegeben
hat. Vereinfachte lllustrationen der
haufigsten Vertreter von Schad-
lingen, die in Lebensmittelbetrie-
ben auftreten, helfen dabei einen
LFund” zu identifizieren. Ist ein
kleiner Falter ein Schmetterling
oder eine gefiirchtete Motte? Eine
Tabelle gibt Aufschluss Uber die
bevorzugte Nahrung, die Lebens-
weise und die Schadwirkung der
Eindringlinge. Eine Ubersichtliche
Schemazeichnung zeigt auch die
gefahrdeten Betriebsbereiche wie
Wareneingang, Haustechnik oder
Abfallbereich. Die eingezeichne-
ten Tiersymbole warnen, welche
Gefahr davon droht. Den Bereich
Haustechnik bevorzugen z. B.
Mé&use und Orientalische Schaben.
Den Nassbereich eines Produkti-

onsbetriebes
gefdhrden an-
dere Schadlinge
wie ein Trocken-
lager. Die Broschiire

erklart zudem die jewei-

ligen Erkennungsmerkmale und
gibt praktische Tipps zu Risiken
und Vorsorge. Das Poster dient der
Forderung des Bewusstseins bei
den Mitarbeitern fur die Gefahr
,Schadlingsbefall” im Umgang mit
Lebensmitteln. Denn: Wer dafiir
sensibilisiert ist, siecht mehr als ein
Ahnungsloser. Ein professionel-
les Konzept zur Prdvention und
Bekdmpfung von Schédlingen er-
setzt es aber nicht. Heutiger Stan-
dard in der Lebensmittelhygiene
ist die so genannte integrierte

konnen

kosten!

lhre Existenz

Seit dem 1. September 2013 ist

die neue Biozid-Verordnung (EU)

Nr. 528/2012 in Deutschland
anzuwenden. Nun dirfen zum
Nachweis von Nagetieren im Regelfall
nur noch ungiftige Nachweiskdder
eingesetzt werden.

Schadlingsbekdampfung mit ei-
nem Schwerpunkt auf der Vorsor-
ge. Deren Ziel ist die Vermeidung
bzw. die frihzeitige Erkennung
eines Befalls, der mit der Ware ein-
gebracht wurde. Das Konzept des
Dienstleisters APC macht Hygiene
mess- und kontrollierbar. Das Vier-
Bausteine-System orientiert sich
am HACCP-Konzept und besteht
aus den Punkten Pravention, Mo-
nitoring (Nachweis) und Bekamp-
fung sowie einer rechtssicheren
Dokumentation. Es erfillt die gel-
tenden Verordnungen und Richtli-
nien zur Lebensmittelhygiene und
bringt Betriebe auf die sichere
Seite. Die Voraussetzung ist aber
die Einhaltung eines umfassenden
Hygienekonzeptes. www.apc-ag.de

Sicherheit durch DEKUR Ultraschallgerate

Nager im
Lebens-
mittelbereich

®

Electronic-Gerate GmbH

56329 St.Goar-Fellen
Tel.: 06741-2999980
dekur@dekur-international.de

www.dekur-international.de
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Mini-Baguette zum Dippen
Als Beilage zu Salaten und Suppen oder als Appetizer eignen sich
die neuen Dip-Sticks von Edna. Die Mini-Backwaren wiegen 20 g pro
Stiick und sind eine Alternative zu groBen Baguettes. Im Vergleich
dazu missen die Sticks nicht aufgeschnitten werden und
bleiben deshalb lange frisch, weil es keinen Anschnitt gibt. u
Da sie bereits fertig gebacken sind, miissen sie vor dem -
Servieren nur kurz im Ofen erwarmt werden, sodass sie /|

auBen knusprig und innen saftig weich sind. Ebenfalls - Ay *_
neu im vielfdltigen Sortiment sind die 45 g schweren C " ‘
Midi-Brotchen, eine Alternative zu kleinen und . ) ” y . .
groBen ,normalen” Brotchen. www.edna.de N Asia-Aktion

Fiinf authentische Asia Compounds,

u. a. in den Varianten Erdnuss-Sate,

Red Thai Curry oder SiiB-Sauer Sauce

halt Moguntia Food Service fiir seine

neue pan-asiatische Aktion bereit. Die

Fingerfood fiir den Saucen sind schnell in der Zubereitung
Partyservice und behalten aufgrund der kurzen Garzeit

ihre Farbe. Passend dazu gibt es neben

Dekorationsmaterial auch Zusatzartikel wie

va
¢

Eine deutsch-

r j isch . .
J_,,.f.f"' :(%ps?n(':shc € Erdnusscreme, Mienudeln oder gerostetes
S e keit aus dem Sesam6l. ww.moguntia-fs.de
N abwechslungs-

reichen Sortiment des
Seafoodspezialisten Christian
Goedeken jr. ist das Lachs-Wasabi-

Mousse auf Pumpernickel. Cremiger
Frischkése, gerducherter Lachs, Wasabicreme und Noriblatter sind
hier die Zutaten. Angerichtet ist das Ganze auf Pumpernickel. Die
Snacks sind nach 90 Minuten Auftauzeit servierfertig. Als warme
Alternative dazu gibt es die Blatterteig-Tortchen mit Spargel und
Garnele. Hier wurde Frischkdse mit griinem und weiBem Spargel im
Blatterteig verarbeitet. Als Topping dient eine Garnele. Das Tortchen
ist nach zwoIf Minuten Erhitzen verzehrfertig und kann heiB oder kalt
gegessen werden. www.christian-goedeken.de

Zum Reifen und Trocknen

Mit dem TS 800 G fiihrt KBS Kaltetechnik
einen Reife- und Trocknungsschrank, der zur
Wurst- und Fleischreifung sowie zum Herstel-
len von Dry Aged Beef genutzt werden kann.
Eine vollelektronische Steuerung sorgt fiir ein
optimales Klima sowie die richtige Temperatur
und Luftfeuchtigkeit. In der Steuerung sind
drei Programmzyklen einprogrammiert, sieben
weitere konnen individuell festgelegt werden.
Dariiber hinaus eignet sich der Schrank als
Préasentationsplattform. Desweiteren im Sor-
timent vertreten ist die Tischkiihlvitrine View,
die verpackte Lebensmittel in Szene setzt.
www.kbs-oem.de

UNTERNEHMEN IM NETZ

ANZEIGE
www.clippy.de

Schallwellen gegen Nager

Die Ultraschallgerate von Dekur Electronic-Geréte schiitzen Betriebe,
Menschen und Wirtschaftsgliter gegen Nageschédlinge. Durch den
Einsatz eines solchen Gerétes geraten Ratten und Méause in eine

Stresssituation, die sich durch unfreiwillige Laufphasen auswirkt. Die
normale Reaktion der Tiere ist die Flucht. Alle Ultraschallgerate wer-
CLIPPY § Classic den in einem vollschutzisolierten Kunststoffgehduse geliefert. Der
I R e Sl ot e Chpanabg. Wirkungsbe-
T ERETR bty " Comeg reich des Dekur
e T 6009-4 etwa
e betréagt rund 300
e m2. Die Lieferung
Cippy bl wsis Fermnesgenss | igorachoten . .
e erfolgt mit zwei
ikt Jahren Werks-
m’mﬂm“mw"‘_ Warsastins garantie.
inget G geerschsenrm Www. dekur-
v it it Biuctbtriall meigheh, international.de
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Fotos: Edna, Moguntia Food Service, Christian Goedeken jun., KBS Kéltetechnik, Dekur Electronic-Geréte



Interspice Gewirzwerke, Inkiess Voscoplast

"'f -
'{i__#r Li t’ 4 den-Spargel-Schinken, Spargel-Schinken-Sticks,
T !. | Schinken-Spargel-Tortchen oder Spargel-Form-
_ e fleisch-Schinken. Das streufahige EI-do-Lak P

Fotos: MKN, A. Handtmann Maschinenfabrik, Rieber, Hagestid

A la Smartphone
So leicht wie die Bedienung eines
Smartphones ist der Umgang mit dem
neuen Combidampfer FlexiCombi
MagicPilot von MKN: integrierte Info-
schritte, Favoritenprogramme im Start-
menii und die Bedienungsanleitung
als Videoclip direkt im Geréat, kommen m
dem Motto ,,Enjoy Cooking“ nach. Das -
Konzept EasyLoad erleichtert den Umgang mit Blechen und GN Behaltern. Ohne umzu-
greifen hat der Anwender dabei stets alles im Griff. Standard sind zudem ein Langlebe-
garraum aus V4A Edelstahl, eine dreifach verglaste Garraumtiir und ein Warmetauscher.
Die Verbrauchsanzeige Greeninside zeigt den Ressourcenverbrauch an. www.mkn.eu

Speisen mobil liberwachen

Fiir transparente Kontrollen in Echtzeit hat Rieber das @
System °Check entwickelt. Damit lassen sich der Ort und
die Temperatur von Speisen jederzeit per Smartphone im

Blick behalten. Ebenso ermdglicht °Check die Dokumenta-
tion, Erfassung und Verwaltung aller HACCP-rele- .f
vanten Daten mittels eines QR-Codes. '
Die Daten konnen dabei entweder
mit Mobile-°Check oder
Auto-°Check erfasst werden.
Bei Mobile-°Check erfasst und
libermittelt der Kunde die Daten
selbst per Smartphone an eine zen-
trale Datenverwaltung. Bei Auto-°Check sind die Sensoren in den zu
liberwachenden, stationdren und mobilen Geréten installiert. Die Sensoren
libermitteln die Daten an eine zentrale Datenverwaltung. www.rieber.de

w, Fein und wiirzig
" Fiir das Friihjahr prasentiert Hagesiid
Interspice einige saisonale Spezialititen,
z. B. den Osterschinken aus der Ober-/
Unterschale ohne Schwarte oder Putenbrust
~mit Aprikosen. In der Spargelsaison bei den
Kunden punkten lasst es sich auch mit Karbona-

Pulver Gold hilft diese Spezialitaten sicher herzu-
stellen. Die dem Produkt eingesetzten Wertstoffe sind 16slich. Eine
intensive Umrotungskomponente sorgt flir eine hohe Farbstabilitét
sowie eine schnelle Umr6tung. Da die Scheiben gut zusammenhal-

ten besteht auch ein wirtschaftlicher Nutzen. www.hagesued.de P Entlastung des
Bedienpersonals

P Einfacher und schneller
Sortenwechsel mittels
Touch Screen Steuerung

Praktischer Kassenhelfer
Das Programm von Inkiess umfasst

z. B. Geldzahlkassen in zahlreichen
Varianten sowie weitere praktische >
i'&- Helfer. Dazu gehdren Einsétze fiir
elektronische Kassenschubladen,
Geldkassetten, Rolljalousiekas-
sen, Behdlter fiir Banknoten und
Karten sowie Belegefacher. Die funktionalen Produkte ver-
fligen (ber einen hohen Gebrauchswert sowie eine lange Lebensdauer.
www.inkiess.de

Ergonomie aq_L_g_en
Punkt gebracht

P Anbaulift zur Steigerung der
Arbeitsergonomie und -sicherheit

P Kompakte Bauweise
ermdglicht Einsatz auch bei
engen Platzverhdltnissen

Arbeitsmittel fiir den Kassenbereich, P> Garantiert gleichbleibend
stramme und fest gefiillte Ware

Darmhaltevorrichtung zur
Beschleunigung des Fiillprozesses

NEU AUF DEM MARKT H

Sicher fillen

Mit den Vakuumfiillern VF 608 plus
und VF 610 plus von Handtmann kon-
nen Fillmassen oder
grob stiickige
Ware gefilllt,
portioniert und
abgedreht werden
—egal ob in Kunst-, Collagen-
oder Naturdarm sowie andere
Behdltnisse. Das Herzstiick
der Fiiller ist das Fliigelzellen-
forderwerk, das eine hohe
Gewichtsgenauigkeit garan-
tiert. Die optimale Zufiihrung
und das effektive Vakuumsys-
tem sind in der Rohwurstherstellung
ein Vorteil. Durch die schonende Portio-
nierung entstehen luftfreie Produkte mit gleichméBiger
Partikelverteilung. Die Reduzierung von Restbrat um
bis zu 40 % bei kalten und festen Massen spart Zeit
und senkt die Produktionskosten. Die Bedienung der
Steuerung ist leicht und basiert auf Windows CE fiir die
Speicherung von (iber 300 Produkten. Die Fiiller verf-
gen uber ein vielfaltiges Sortiment an Zubehdr, z. B. die
Haltevorrichtungen HV 414 und HV 416, die bei héufigen
Produktwechseln in der Briih- und Rohwurstherstellung
vorteilhaft sind. www.handtmann.de

Aancdtmann

Heinrich Frey Maschinenbau GmbH
Fischerstr. 20 - D-89542 Herbrechtingen

Tel.: +49 7324 172 o - www.frey-maschinenbau.de
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Fillen wie ein Profi

Heinrich Frey Maschinenbau hat die Forder-
werke der Vakuumfiller fiir handwerk-
liche Betriebe optimiert. Die Folge
E sind laut Hersteller bessere Fiiller-
& gebnisse. Modifiziert wurde z. B. die
. F-Line F50, die (ber ein Fliigelzel-
lenférderwerk, bestehend aus acht
Fiillkammern, verfligt. Die Rotoren
. sind in Edelstahl mit Plasmabe-
schichtung ausgefiihrt. Das Forder-
I werk besteht aus flinf beweglichen
Teilen. Zu den Vorteilen zdhlen ein
schneller Sortenwechsel sowie wenig
Restbrét. Der Filltrichter fasst 90 1,
auf Wunsch ist ein 60-I-Fiilitrichter mit
Schutzgitter erhéltlich. Mit einer theoretischen Fiill-
leistung von 2.200 kg/h bietet die F-Line F50 auch Reserven fiir den
Fall, dass groBere Fiillmengen verarbeitet werden miissen. Die Wiirst-
chen werden auch bei hoher Arbeitsgeschwindigkeit darmschonend
abgedreht. Bedient wird die Maschine mit der CAN60-Steuerung, die
alle Informationen per LCD-Display anzeigt. Zudem ist der Vakuum-
fliller F-Line F60 erhéltlich, der mit einer Touch- Screen-Steuerung
TC266 bedient wird. www.frey-maschinenbau.de

Autoklaven-Range ausgebaut

Der Autoklavenhersteller Panzer Koch- und Raucheranlagen hat sein Pro-
gramm an Vielzweckautoklaven erweitert. Die géngigen GroBen mit 120,
240 und 340 | wurden um Modelle mit einem Fassungsvolumen von 500
bis 1.500 | ergénzt. Auch SondergréBen sind erhaltlich. Alle Beheizungsar-
ten wie Dampf, Strom, Gas oder Ol sind realisierbar. Steuerungen mit Da-
teniibertragung, Uberwachung der Arbeitsprozesse per PC, automatische
Drucksteuerung beim Aufhei- ——
zen, Halten und Abkiihlen sowie
Umwélzpumpen gewahrleisten
eine Arbeitsweise ohne Fehl-
produkte. Zubehdr wie ein Kiihl-
mantel um den Innenbehélter
oder ein isoliertes Auffangbe-
cken mit Riickfiihrung fiir HeiB-
wasser erganzen das Angebot.
www.panzer-autoklaven.de

L

Cliptechnik fiir viele Zwecke

Sicherheit und Hygiene sind bei der Wurstproduktion ein Muss. Dafiir
flihrt CT Cliptechnik ein vielfaltiges Programm an Clipmaschinen. Es
bewegt sich von manuell betétigten Einzelclippern {iber pneuma-
tisch angetriebene Tisch-Einzel- und Doppelclipper bis zu voll-
™ \8 elektronisch gesteuerten Clipautomaten. Die Tisch-
i < Doppelclipper der Modelreihe CDC 800 Easy eignen
I sich fiir die rationelle Produktion von Wurstketten mit
« | und ohne Schiaufe. Darin kdnnen maschinell geraffte
Jo=4 Darmraupen eingesetzt werden. In einem Arbeitsgang
werden zwei Clips gesetzt und so zugleich das Wurst-
" ende und der Anfang der nachsten Wurst verschlossen.
! Je nach Modell kénnen Darme vom Kaliber 25-105 mm
verschlossen werden; der Clipabstand zwischen den Por-
tionen ist einstellbar. Unterschiedliche Cliptypen sind ohne
das Auswechseln von Maschinenteilen einsetzbar. Die
seitlichen Auflagebleche sind in ihrer Hohe justierbar,
der Langenanschlag auf dem linken Blech bestimmt
die Portionierung. www.cliptechnik.de

Fotos: Frey Maschinenbau, Panzer Koch- und Réucheranlagen, CT CliptechnikDeutschland

NEU AUF DEM MARKT i

MultiFresh® by IRINOX -
Hochstleistung fiir Fleischer

Kompromisslose Frische durch

Kompetenz & Innovation:

* Von 95°C auf 3°C in
weniger als 90 Minuten

* GarheiB nachschieben —
kein Gefrieren

* Dauerbetrieb ohne Abtauen

* Schockfrosten

* Programmiert Auftauen

* Niedertemperaturgaren

Abldufe und Frische-Qualitat
optimieren, Bratverlust und
Uberproduktion minimieren —
mit Multifresh® erreichen Sie
alle Ziele durch Schnell-
kthlen, Schockfrosten und
(Nacht-)Garen bei niedrigen
Temperaturen.

IRINOX

Der Schnellktihler-Spezialist

irinox.deutsch@irinox.com
www.irinoxprofessional.com

Reinigen + Waschen
mit Produkten von

D-72336 Balingen

Tel. +49 7433 960-0
Fax +49 7433 960-150
www.seeger-sauber.de

i

W‘-Produkte erhalten Sie im Fleischereibedarfs-GroBhandel
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Additive und Gltezusatze

Nubassa Gewirzwerk

Tel DE204 9827-0 - wivw.nubassa. de

Arbeits- und Einwegschutzklei-
dung, Food- und Berufskleidung

MHELLE

Hygiene-, Arbeitsschutzkleidung und mehr...

HELLE crbn
bergstr. 16 - 91560 Heilsbronn - Tel. 09872 / 9771-0

info@hele.de * www.hele.de

Aufschnittmaschinen

. Seit 1919
 SCHARFEN

I Aufschnittmaschinen
! Tischkutter

Fleischwilfe
1 Tumbler

| i - -
:.ﬁ-le M?r?chlnen [ vy

1
g Tel 02302028 27 70- Fax 02302722 841
e schaten. de, weascharlen.de

Autoklaven

—E>—

ASCA AUTOKLAVEN

Protokollierung iiber
USB-Stick
CE-zertifiziert-
TUV gepriift

100 — 1.500 1 Inhalt,
alle Beheizungsarten
— sterilisieren

— pasteurisieren

— druckkochen

Tel.: 06052/9184402 » Fax: 06052/9278841
E-Mail auth@asca-consulting.com
www.asca-consulting.com

Lindenallee 46 * 63619 Bad Orb

KORIMAT

Kessel + Autoklav

—von 120 bis 5.000 Liter
Kesselinhalt Tl

— mit Mikroprozessor-
steuerung

- geprift nach
Druckgeréterichtlinie

- 97/23/EG, CE-Zertifikat

KORIMAT Metallwarenfabrik GmbH

Zum Neuland 12, 35708 Haiger-Weidelbach
Tel. 027 74/92 39 93, Fax 0 27 74/9 23 01 91
www.korimat.de, info@korimat.de

GESUCHT GEFUNDEN

Autoklaven

P Autoklaven

¢ 120-1.000 | Inhalt

¢ 1,0-3,5 bar Druck

¢ alle Beheizungsarten

o TUV-gepriift nach Druck-
geréterichtlinie 97/23/EG

¢ kabellose Datentibertragung

e (iber 40 Jahre Erfahrung

¢ fachménnische Beratung
und Einweisung

o perfekter After Sale Service

e standig gebr. Gerate vorréatig

JDMNZ>

Panzer Koch- und Raucheranlagen
Postfach 1282 « D-74184 Weinsberg
Telefon/Fax 0 71 34/1 77 44
E-Mail: kra-panzer@alice-dsl.net
www.panzer-autoklaven.de

Backtrennmittel

Wir kriegen’s gebacken!

SPRUH-SYSTEME

s Y 1.
PROFI - ,LOSUNG*
fiir alle Brat- und Backformen
Leichtes diinnes Einspriihen lost jeden
Leberkése, Pasteten oder Schinken
leicht aus der Form. Fiir Porzellan-, Edel-
stahl- und Aluminium Formen, absolut
Riickstandslos und 100 % Pflanzlich -
bedeutet 100 % Geschmacksneutral.
Spart tiberfliissige Kalorien, -

UNIFILLER-SYSTEME

boyens .

nclumkc
www.boyensbackservice.de

BACKTRENNMITTEL

Darmaufziehgerate

DA-TURBOFIX"
Steinmetx |
Inh. Arild Steinmetz
34225 Baunatal ® Porschestr. 19
Ruf 05 61/40 31 30
Fax 05 61/40 27 17
www.steinmetzohg.de
stohg@gmx.de

Dosenoffner

Maschinenbau und
elssey Grof3kichentechnik
56 Tel: 07841-680190

58 Lq_':_ 2/2014

Emulgatoren und
Frischhaltemittel

Nubassa Gewiirzwerk

Tel 06204 9E27-0 - Wiww.nubassa.de

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

FuBbodensanierung

KEUTIE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

Immer auf dem
neuesten Stand ...

Das Original!

Baadern=Gewinn

J////BAADER

Food Processing Machinery

Geniner Str. 249 - D-23501 Liibeck - Germany
Tel +49/451-53020 - Fax +49,/451-5302492
separation@baader.com - www.baader.com

Fleischereimaschinen

y_KiG WETER 4

Goldbergstr. 21 - 35216 Biedenkopf

Tel. (064 61) 9 84 00 -Fax 9 84025
www kgwetterde -info@kgwetter.de

Kutter . Walfe . Mischer

KROGER

Fleschersi-& Verpackungsmaschingn

Karl-Heinz Kroger
Birkengrund 2a
D-21423 Winsen a. d. Luhe
Telefon (0 41 71) 7 24 48
Fax (0 41 71) 7 46 08
Mobile 0 172 540 15 55
www.kroeger-winsen.de

Gebrauchtmaschinen

3350 Haag Austria Tel:+436644433221
www.tichytrading.at

Gelatine und Kutterhilfsmittel

Nubassa Gewiirzwerk

Tel. DE204 BE27-0 - www.nubassa.de

Gewlrze — Gewlrzpraparate
und Gewurzextrakte —
auch allergenfreie

IASKA

KUTTER « MISCHMASCHINEN

WOLFE - PRODUKTIONSLINIEN

GEFRIERFLEISCHSCHNEIDER
FEINSTZERKLEINERER

T (DE) 0171 31 393 07
T (A) +43 7229 606-0
F (A) +43 7229 606-400
www.laska.at + laska@laska.at

Fillen
Kuttern

Wolfen

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

MNubassa
Gowirrwerh

Gewirze « Gewlrzmischungen = Aromen
Technologie-Cempounds - Marinaden
Grillble = Convenience « Gltezusatze
Starterkulturen « Entwicklungen fiir die

Lebeansmitiel- und Fleischwarenindustrie

und vieles mehr...

knathichen Fdft: und Kcr-swmn.r-*a &Nfe i

MNubassa Gewlrzwerk GmbH
Ted DEZ04 9627-0 - Fax: 06204 75811
infoi@nubassa.de » waw.nubassa.de
oMy Paalmes fis Cielenlleil snd Eafely!

K AESEWEB.DE




GESUCHT GEFUNDEN

Gewdrze Klima- und Rauchanlagen Kuttermesser Ladengestaltung

[l
AUTJ THERM

] ez

info@autotherm.de

|| R reen

Das digitale Kunden-
Informationssystem fur

Die ganze Welt des Wiirzens

i

www.autotherm.de

Gewiirzmischungen - Marinaden Tel 06554/ 9288-0  Fax: 06554/ 928826

HAGESUD INTERSPICE COLUMBUS iy | die moderne Fleischerei
N -schri J. F. Fuch

Gewurzwerlfe GmbH & Co. KG Kochkammern und -schrénke +lly |.|l|:|:|-::| Wedkasuglabrik

71282 Hemmingen - SaarstraBe 39 info@autotherm.de GmbH & Co.

Maschinenmesser-Fabrik
Adestralie 1570435 Stuttgart
Fon: (0T411) 820 321-3

Fax: (0711) 820 321-40

Telefon: (07150) 942-60 \UH\HH

E-Mail: info@ha@lesuliel‘i;_de & A U T ’T H E RM

www.hagesued.de

V Messer-Hersteller

F
Handy-App: H H‘lﬁ”"ﬁ achnie f-f gQH
www.hagesuedmobil.de Eﬂ b
www.autotherm.de f],FI'-ﬁ'EIS
Member of /A\ ICL Tel 06554/ 9288-0 Fax: 06554/ 928826 et ey M., M Moderne |nf0—DiSp|OyS
Mery gohneide
Kuhlfahrzeuge verkaufsférdernde,

regelmaBig wechselnde
* T o — Kunstdarme Inhalte
* P K _ Y .

= Information und

VAN HEES - j“ Werbung fur Ihr

Geschaft
We know how! HEIFG KOhitransporter
Alles aus einer Hand.

Hochwertige Isolierungen und
Kiohlanlagen fir:

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-5tr. 1 « DE-G5396 Wallul
T. 4961 237080 = F. +4961 23708240

W, - s Coem

www.promedia-

thekenTV.de

* jechis Modell Gt

Gltezusatze Tal. 0541 SE43-189 HE "~ :
heifa-kushitransporter.de

B&ﬁ ﬁlewl\/ledia

B&L NewMedia GmbH
Max-Volmer-Str. 28 ¢ 40724 Hilden
Tel.: 0 21 03/20 47-00 » Fax: -70

& W Kuhl-/Tiefkiihizellen

A Kiihizellen, Tiefkiihizellen
VA N H E E S o Kiihlaggregate

IESSMANN

Marinaden und Wiirzsaucen

We know how! mit ungehérteten Fetten

-
VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-5tr. 1 « DE-G5306 Wallul
T. 4961 237080 = F. +4961 23 7082 40
W Com

~sonde )
T ot 1ne s o) Il \\ubassa Gewirzwerk

www\ne Tel 06204 9627-0 - wiww. nubassa de

Hygienetechnik k

www.gastroinfoportal.de Messer fir Lebensmittelverar-

88348 Bad Saulgau beitungsmaschinen

wnl TER Tel. 07581-48959-0
3 Fax07581-48959-29
W verkauf@landig.com LANDIG

Kunststoffverkleidung

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung

<'\>

o ¢ Kiihl-Tiefkiihlzellen

Schaumreinigung ) " — - - — —

Desinfektion ¢ KgnkaatkUhlu“ge“ /’f’ Horo-Kunstatofftechnik ,
 Automatische Bandreinigung ¢ Eu.lzlaggregat% b Direktvertrich al Vortriabs GmbH LN ..
« Mischerreinigung —— | « Spitzenpreise durch Direktvertriel

/ * Prospekte u. Preise anfordern D-34233 Fuldatal ! Schneldwerkz uge GmbH
Tel. 07475-451101, Fax 451102 Lebbiner Sir. 18 D
= www.walter-geraetebau.de I,. Am Bﬂl'g 4
WALTER Geréitebau GmbH I',(I{;hli?) la’grz.'g Tel. (05541)1879 |
Neue Heimat 16 Phone: +49 7046 980-0
D-74343 Sachsenheim-  Fax:  +49 7046 980-33 Postfach 111 - 72393 Burladingen Fax (0 55 41) 69 06
Ochsenbach info@walter-geraetebau.de www.kuehl-balling.de ) - |
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Portioniermaschinen

Maschinenbau und
16556y Grof3kichentechnik
¢ SS Tel: 07841-680190

P&kelinjektoren

gunther

[ Maschinenbau ]

Ginther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825

Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/3 70 60-120

Fax: 089/37060-111

Pokel- und Massiertechnik

[Sjuhner

food processing equipment

Suhner 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

Rauchstockwaschmaschinen

Sberhardt oir

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
Eberhardt-GmbH@t-online.de
www.eberhardt-gmbh.de

GESUCHT GEFUNDEN

Rauchwagen

5681‘[][“‘% GrnybH

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
Eberhardt-GmbH@t-online.de
www.eberhardt-gmbh.de

Rauchwirzpraparate
und Rohwurstreifemittel

Nubassa Gewiirzwerk

Tel. DE204 S627-0 - www.nubassa. de

Schinken-/Spindelpressen

E{wrfmrbt Grr:bH

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
Eberhardt-GmbH@t-online.de
www.eberhardt-gmbh.de

Schinkenspritzmittel
und Pdkelgutezusatze

Nubassa Gewiirzwerk

Tel. 05204 9627-0 - www.nubassa.de

Schlachthofeinrichtungen

RENNER:

1 SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

D-73453 Abtsgmiind

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

Schlachthof- und
Rohrbahnanlagen

FLEISCHEREITECHMIK
HornNickEL
Gesamtlosungen nach EU-Norm

Planung und Ausfilhrung
Betdubungsanlage fiir Rinder.

Tel. 0368 48/8 24 00 - www.hornickel.com

World Vision

Zukunft fur Kinder!

WORLDVISION.DE

Schneidwerkzeuge

= DICK

Traditionsmarke der Profis

Messer . Werkzeuge
Wetzstéahle . Schleifmaschinen

Spullmaschinen

dieser Technik
spiilt die Welt

MEIKO Maschinenbau GmbH & Co. KG
EnglerstraBe 3 - 77652 Offenburg
Tel. 0781/203-0 - Fax 0781/203-1179
www.meiko.de - e-mail: info@meiko.de

Tumbler

Vakuumverpackung

Professionelle
VAKUUMV.ERFACKUNG vu ku u mg erate

Produkte jeder GroBe vakuumieren
& bis zu 3 Schweiindhte mdglich

Valentinstr. 35-1 - 88348 Bad Saulgau
Telefon 0 75 81-48 959-0
www.la-va.com

WEEPACKUNGSSYSTEME

Kammaer-, Schalensiegel-, Tiefzieh-

maschinen, Verpackungsmaterial

www.FleischNet.de

Maschinenbau und
elssey Grof3kichentechnik
ss Tel: 07841-680190

Walzensteaker

gunther

[ Maschinenbau ]

Gunther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825

Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

gunther

[ Maschinenbau ]

Giinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de
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JE T Z 1 pramie sichem!

Bestellen Sie 6 Ausgaben zum
Jahres-Abo-Preis von nur 80 €

Zur BegruBung erhalten Sie
ein exklusives Geschenk:

Stechmesser ,,Professional (18 cm) von Solicut:
Aus hochwertigem Stahl geschnittene Klinge und Griff
aus belastbarem, antibakteriell wirkendem Kunststoff.

Qgestchoice 30-€-Gutschein

Emkaustutsr.hem

g BestChoice
amatend - con #M == |} Mit dem BestChoice-
a0 @ otro | Einkaufsgutschein haben
—= puch.de Eﬂ

Sie freie Auswahl aus dem
umfangreichen Angebot
von Uber 200 namhaften
Anbietern. Der Pramien-
wert kann auch auf

mehrere BestChoice-Partner
verteilt werden. Giltigkeitsdauer: 3 Jahre.

R S T e ceente: B

= onrap L

B RESSMANN  KARS

mit mehr als 25.000 Filialen.

TADT  INTERSPORY 5@

tiber 200 Anbieter,

. . EISCHER-HANDWERK
J a y ich abonniere m

FLEISCHER MIT ERFOLG
erei Schattmaier,
Wangen im Allgau

Abo auch im Internet:

6 Ausgaben zum Abo-Preis von 80 €
inkl. Postgebihren und MwSt. (Ausland: 95 €)

Einfach Coupon ausftllen,

Als BegriiBungsgeschenk wahle ich
ausschneiden und senden an:

El ein Solicut-Messer ,,Professional”
B&L MedienGesellschaft
Abo-Service

Postfach 34 01 33

(L] 30 €-Gutschein von BestChoice

m”“"*‘“’""" erscheint 6 mal pro Jahr. Das
Abo verlangert sich automatisch, wenn es nicht
mindestens drei Monate vor Ablauf gekiindigt wird.

3 Ich begleiche mein Abo
nach Rechnungseingang.

0 Bitte buchen Sie den Jahres-Abo-Preis
Firma von 80 € bzw. 95 € von meinem Konto ab:
80098 Miinchen (Abbuchungen nur von deutschen Konten)
Name
Oder faxen an: Vormame
( ) StraBe, Nr. Bankinstitut
PLZ, Ort Bankleitzahl
Meine Bestellung kann ich innerhalb von 14 Tagen ohne
Angabe von Griinden schriftlich widerrufen. Zur Wahrung Telefon, Fax Kontonummer
der Widerrufsfrist gentigt die rechtzeitige Absendung
einer schriftlichen Kiindigung an: B&L MedienGesellschaft, E-Mail

Abo-Service, Postfach 34 01 33, 80098 Muinchen

Kontoinhaber

FH 2/14

Datum, Unterschrift

Datum, Unterschrift
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\/o“er‘ 6&56L\M6\¢L)
Fer—Ce.L“‘a Komsis‘l’emz_,
‘l‘o“es Hanélina

Das optimierte

(eischer eto Suppen-
e enumim Sortiment

Sortiment fiir Kiiche und
Party-Service.

Neue Rezepturen —
fur raffinierte Suppenkreationen
in Inrem Party-Service

Fiir Mittagstisch und Party-Service...

Das iberarbeitete Suppen-Sortiment von eto glanzt
mit neuer Struktur und optimierten Rezepturen:

Per‘—CeL‘l’ 2ur
S ar elz.ei‘l‘ -
P
Je“’zx/’ JanL neuer
Qez:aiyl‘wr noc_L\

c_r‘emiéer!

© Kilare Gliederung in Classic- und Royal-Suppen

© Komplettes Suppen-Sortiment jetzt ohne
gehartete Fette

© Jetzt noch mehr Produkte ohne gluten- oder
laktosehaltige Zutaten

© Optimierung der klaren Suppen und Briihen —
je nach Variante hoherer Gemuseanteil oder
kraftigerer Fleischgeschmack

© Uberarbeitung der Cremesuppen - jetzt noch
cremiger und mit verbesserter Cook&Chill-Eig-
nung/Kiihlstabilitdt sowie Bain-Marie-Sicherheit

© Vielseitig einsetzbar:
als Vor- oder Hauptspeise

Mit verschiedenen geschmacksgebenden
Komponenten oder tollen Toppings zau-
bern Sie ganz schnell und einfach lhre
eigenen raffinierten Suppenkreationen.
Tolle Anregungen liefert das Suppen-
kochbuch von eto!

‘
(2)

Kochen mit Liebe.

Serviervorschlag





