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@® Optimale Entleerbarkeit

® |mmer Standsicher — auch mit geoffnetem Deckel
® Anti-Tropf-Ventil fur hygienisches Arbeiten

® Gut im Gniff dank Anti-Rutsch-Etikett

® Kein Wegrollen bei |iegender Lagerung
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WILLKOMMEN IN @

N ach dem II. Weltkrieg kamen 12 Mio. Heimat-
vertriebene in unser Land und es gelang,
sie erfolgreich in die Gesellschaft zu integrieren.
Gerade erreichten uns Tausende aus den Kriegsge-
bieten in Syrien, dem Irak und Afghanistan sowie
aus Afrika, die auch ihre Heimat verloren haben. Die
meisten davon sprechen zwar kein Deutsch und es
fehlen ggfs. bestimmte berufliche Qualifikationen,
aber sie haben jede Menge Potenzial und eine hohe
Motivation. Ausbildungs- und Fachkraftemangel
sind auch im Handwerk ein gegenwaértig grofes
Problem - ca.40.000 Lehrstellen blieben laut Bun-
desagentur fiir Arbeit Anfang September 2015
unbesetzt, die meisten in der Gastronomie und
bei Fleischern. Gab es beim Beruf Fleischer 1988
noch rund 14.000 Ausbildungsverhaltnisse, waren
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H 270 Rezepte von einfach und schnell
bis exotisch und ausgefallen

B Komplett in einem hochwertigen Ordner
mit herausnehmbaren Innenseiten

es 2005 ca. 8.000 und 2013 gerade noch 5.576
- bei den Fachverkdufern/-innen sieht es &hn-
lich aus. Junge Fliichtlinge sind daher eine grofle
Chance, diesen Mangel zu bekampfen.

Der Sternekoch Heinz Winkler stellte einen 30-jah-
rigen Azubi aus Sierra Leone ein, der SV Babels-
berg 03 installierte das Fliichtlingsteam ,Wel-
come United 03" und unzdhlige Ehrenamtliche
an Bahnhéfen und in Fliichtlingsaufnahmelagern
sind aktiv - alle engagieren sich und geben den
Ankémmlingen eine Chance, begegnen ihnen auf
menschliche Weise. Das tat auch der Mommenhei-
mer Metzgermeister Armin Grub bereits im April,
als er den syrischen Fliichtling K. Hussein (47) nach
zweiwdchigem Probearbeiten einstellte. Dieser
hatte in seinem Land in einem Schlachthof gear-
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Exemplar(e) des Buches ,,Kleine Késtlichkeiten“ a 138 €*

Exemplar(e) des Buches ,, Tisch-Events mit Genuss* a 149 €
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Marco Theimer
Chefredakteur

beitet und brachte also gute Voraussetzungen mit.
Der Metzgermeister ist mit ihm sehr zufrieden.
Dass Asylbewerber also irgendwem im Handwerk
Arbeit wegnehmen kdnnten, stimmt nicht. Und:
Aus Sicht der sozialen Sicherungssysteme sind
Fluchtlinge kiinftige Rentenzahler, an denen es
aufgrund des demographischen Wandels und we-
niger Geburten in Deutschland mangelt. Sie konn-
ten z. B. die ,Last” der in den 1950er und 1960er-
Jahren Geborenen tragen. Die Vorraussetzungen
von politischer Seite dafiir sind: Sprachkenntnisse
zu fordern, die Betriebe zu unterstlitzen und den
Auszubildenden eine Bleibeperspektive von min-
destens zwei Jahren zu gewdhren. Auch die Be-
triebsinhaber erwartet ein grofles persénliches
Engagement. So kann Integration gelingen.

| Fasie'

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

B 16 Themen-Ideen fiir exklusive Events
auf groBen Panorama-Aufklappseiten
B Zu jedem Thema drei eigens entwickelte
Fiinf-Gang-Menu-Vorschlage, die unter-

einander kombiniert werden kénnen -
bis hin zu exklusiven Buffets
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Titelbild: Kommunikativ, sympathisch,
authentisch: die Nachwuchswerbung des
Deutschen Fleischer-Verbandes.

Foto: Deutscher Fleischer-Verband

Beilagenhinweis: Dieser Auflage liegen Beilagen von
Aprocon Software, Rastede, und KWS Kiittler, Neu-
enthal, bei. Wir bitten um freundliche Beachtung.

Fotos: Messe Stuttgart, Cornelius Wurstwaren, Landmetzgerei Engler, Bliimel
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Der Metzger Schneider, Freiberg am Neckar

Schwabenhaft gut

Als jlingster Spross des ,Metzger Schneider” erhielt

Kevin Scheider bei der Freisprechung des 327. Meistervor-
bereitungslehrgangs der Fleischerschule Augsburg neben
dem Meisterbrief die Auszeichung als Jahrgangsbester.
Damit setzt er die Tradition von Karl, Albert und Wolfgang
Schneider in vierter Generation fort. Der Startschuss fiir das

1 Familienunternehmen fiel im Mai 1934 mit der Betriebsgriin-
Evenord eG dung durch Metzgermeister Karl Schneider in Stuttgart. Seit

iy - 1992 wird in Freiberg am Neckar produziert. Meisterbrief
Traditionstermin in Franken und Zeugnis bekam Kevin Scheider von Paul Brugger,

Auf der 47. Fachmesse Evenord geht es am Vizeprasident der HWK fiir Schwaben, und dem bayerischen
10. und 11. Oktober 2015 um die Wurst und Landesinnungsmeister Georg Schlagbauer iiberreicht.
vieles mehr. Metzgereien und fleischverar- Der Jungmeister erreichte dreimal die Note 1 sowie einmal

beitende Betriebe finden im Messezentrum die Note 2. www.der-metzger-schneider.de
: Niirnberg ein reichhaltiges Angebot. Neben
R

ohstoffen und Fleischereibedarf prasentie-
ren die tiber 160 Aussteller Ladenbau und
-einrichtung, Verpackungen, Berufskleidung
und Dekoration. Die Offnungszeiten sind am

Niederberger Kramer Ladenbau

Sa., 10. Oktober, von 14 bis 20 Uhr, und am Fusion im Bereich Ladenbau

So., 11. Oktober, von 9 bis 18 Uhr. Der Ein- Die Niederberger Kramer Ladenbau GmbH ist ein gemeinsames Ladenbauunternehmen der
tritt ist fiir Fachbesucher mit Eintrittskarten Werner Niederberger GmbH und der Kramer GmbH. Sie entwickelt und fertigt Ladenbaukon-
frei. Karten sind erhaltlich bei den Evenord- zepte fiir Metzgereien, Béckereien, Konditoreien, Cafés und den Lebensmitteleinzelhandel
Niederlassungen, {iber den AuBendienst oder von der Planung iiber die Kiihltheke bis hin zur Technik und Ausstattung. Sitz des Unterneh-

 bei der Zentrale in Nlirnberg unter mens ist in Kirchheim bei Miinchen. www.niederberger-kramer.de
Telefon (0911) 926 190. www.evenord.de

Fotos: NuernbergMessse/Bischof & Broel, Der Metzger Schneider

Kundenbindung leicht gemacht

Der Schutz von Gesundheit, der Schutz vor
Tauschung und eine sachgerechte Produkt-
information — das durfen lhre Kunden in
Jihrer Metzgerei” erwarten. Sie im Fleischer-
handwerk als traditionsreicher Partner von
Landwirtschaft und Verbrauchern sowie als
transparenter Bewahrer regionaler Kreislaufe
helfen dabei, diese Tendenz zu verstarken.
Und: Wir von Bizerba natdrlich auch.

www.bizerba.com

CWS®

Warer wirtschaf t a3y stem Weitere Informationen

Hohe Leistung und eine
breite Palette von Losungen
und Ausstattungsvarianten.

LMIV - wir sind bereit

Wir von Bizerba wissen um unsere
Verantwortung. Uberzeugen Sie sich
doch einfach selbst im Rahmen der

18.-20.10.2015 SUFFA: Halle 6, Stand E10
Messe Stuttgart

BIZERBHA

closer to your business

Bizerba Interactive
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¢ DosenverschlieBmaschinen
(halb- und vollautomatisch)

® fir Handwerk und Mittelstand

WWW.STILLERGMBH.DE

LADENBAU
KUHLRAUMBAU

www.kramer-freiburg.com

ASCA AUTOKLAVEN
: Protokollierung iiber
e USB-Stick
i‘ * j CE-zertifiziert-
. B TUV gepriift
.| 100—1.500 1 Inhalt,
e alle Beheizungsarten
'\ — sterilisieren
'# — pasteurisieren
8 — druckkochen

Tel.: 06052/9184402 « Fax: 06052/9278841
E-Mail auth@asca-consulting.com
www.asca-consulting.com
Lindenallee 46 » 63619 Bad Orb

Innovative Verpackungslésungen
www.vc999.de

BARTHAU  Kiihlanhénger
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G TRANSPORT

BARTHAU ANHANGERBAU GMBH
D-74547 Untermiinkheim-Brachbach
Tel. +49 (0) 79 44 630 - Fax +49 (0) 79 44 6330
info@barthau.de . www.barthau.de
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Staatl. Berufsschulzentrum Sulzbach-Rosenberg

Berufsschiiler holten Medaillen

Bei der DLG-Qualitatspriifung fiir Schinken und Wurst
errangen Schiiler des Beruflichen Schulzentrums
Sulzbach-Rosenberg eine Gold- und eine Bronzeme-
daille. In der Vorbereitung darauf entschieden sich die

Fleischerlehrlinge der NFL 11 dafiir einen geschnetzelten
Rinderbierschinken herzustellen, die Fleischer des dritten
Lehrjahres wahlten Deutsches Cornedbeef. Die Produkte

wurden von den Schiilern in Herstellungsversuchen auf
Geschmack, Konsistenz und Aussehen getestet und op-
timiert. Die Qualitit und Zusammensetzung tiberpriiften
die Lehrlinge im Unterricht durch BEFFE-Berechnungen
und glichen sie mit den Leitsétzen fiir Fleisch- und
Wurstwaren ab. www.sbszsuro.de

Enders

3D-Planung

Die Planungssoftware fiir
Fleischereien von Enders, entstanden
in Zusammenarbeit mit der Perspectix AG,
verbindet Thekenplanung und Sortimentsgestal-
tung mit Maschinenauslegung und Einrichtungs-
planung. Ausgehend von betriebswirtschaft-
lichen Zielen, entstehen im Laufe der Planung
detaillierte 3D-Ansichten des zukiinftigen
Fleischereibetriebes. Ein integriertes Rezeptur-
Management ermdglicht zudem Bedarfs- und
Erldsprognosen bis zum Return on Investment.
ww.perspectix.com

Poly-clip System

Schulung fiir Clipautomaten
Schulungen fiir die Wurstherstellung mit
Clipverschluss-Automaten bietet Poly-clip
System an. Diese umfassen den Aufbau der
Maschinen nach Funktionsgruppen gegliedert.
AuBerdem werden Bedienung, Wartung, Aus-
tausch von VerschleiBteilen und Fehlersuche
vertieft. Am Maschinentyp FCA 120/160
erfolgt die Schulung von 3. bis 4. November

Kerstner

Cooler Partner

Kerstner, Spezialist
fiir Kiihlausbauten
und Kiihimaschi-
nen auf Transporterbasis,
ist jetzt auch zertifizierter Ausbau-

Partner von Ford. Die Kiihlausbauten fiir die
Modelle Transit und Transit Custom sind nun direkt

ten aus PU-Hartschaum erzielen einen K-Wert von
unter 0,7 W/m2K. Sie weisen eine schrauben- und
nietenlose Oberfliche aus ABS-Kunststoff auf und

nach HACCP. www.kerstner.de

bei einem Ford-Handler erhiltlich. Die Isolierausbau-

entsprechen den internationalen Hygiene-Richtlinien

2015, an der FCA 80 am 5. November und
15. Dezember 2015, an den Typen PDC und
PDC A 600/700 am 6. November, an der FCA
3430/3430-18 von 27. bis 28. Oktober und
von 10. bis 11. Dezember 2015, an der ICA
8700 von 29. bis 30. September und von

8. bis 9. Dezember 2015. www.polyclip.com

Metzgerei Haller, Murnau

Zweiter Bundesehrenpreis nacheinander

Zum zweiten Mal in Folge erhielt die Metzgerei Ludwig Haller aus Murnau den Bundesehrenpreis, die
hdchste Ehrung der Fleischwarenbranche fiir Qualitatsleistungen. Die Ehrung nahmen die Ministerialdirektorin
Dr. Katharina Bottcher und DLG-Vizeprasident Prof. Dr. Achim Stiebing in der Bayerischen Landesvertretung in
Berlin vor. ,,Die Bundesehrenpreistrager verkorpern Genusskultur und konsequentes Qualitatsstreben auf eine

Weise, die ihresgleichen sucht. Die Metzgerei Ludwig
Haller setzt richtungsweisende MaBstébe“, so der
DLG-Vize. Fiir Metzgermeister Christian Haller und sein
Team ist die Auszeichnung Anerkennung und Ansporn
zugleich. ,,Wir wollen und werden auch weiterhin auf
Qualitat, Frische und Kundennéhe setzen“, betonte er.
www.haller-metzgerei.de

Fotos: Perspectix AG/Ziirich, Staatl. Berufsschulzentrum Sulzbach-Rosenberg, Kerstner, Poly-clip System, DLG



Fotos: 1. BFS, Dostmann electronic

Dostmann electronic

Datenrecording

leicht gemacht

In einem rund einminiitigen Video
erklart Dostmann electronic, wie
einfach es ist, Temparaturdaten
zu erfassen und zu dokumen-
tieren. Vorgestellt wird darin die
Datenlogger-Serie LOG 32, die
einfach in der Handhabung und
vielféltig einsetzbar ist und eine
systemunabhéngige Auswertung
ermdglicht. Gezeigt werden im
Film die Typen der Serie LOG32T
Temperatur-Datenlogger (60.000
Messwerte), LOG32TH Datenlog-
ger fiir Temperatur- und Feuch-
temessung (60.000 Messwerte)
sowie LOG32THP Datenlogger
flir Temperatur-, Feuchte- und
Luftdruckmessung (3 x 60.000
Messwerte). Er beinhaltet auch
das automatische Erstellen einer
pdf- bzw. DBF-Datei auf dem
eigenen Computer.
www.dostmann-electronic.de

Schon bei Facebook geklickt?

BRANCHENBLICK

4 1. Bayerische Fleischerschule Landshut

13 Jungmeister freigesprochen

Vor gut 100 Gasten betonte Konrad Treitinger, Vizeprasident der HWK Niederbayern-

"~ Oberpfalz, dass die ,Meister-Freiheit“ mehr Verantwortung mit sich bringt. Diese sollten die

= Jungmeister des 427. Meisterkurses etwa im Ausbildungsbereich zur Weitergabe ihres Wissens
nutzen. Den besten Abschluss erreichte Michael Zlabinger (20) aus Theiss in Niederdsterreich.
Maria Naderer (27) aus Niederaltaich in Niederbayern war die einzige Dame im Kurs, Lokalma-
tador war Andreas Axthaler (23) aus Landshut. Die Geschéftsfiihrerin der Fleischerschule
Barbara Zinkl betonte, die Teilnehmer gehdren nun zu den Besten ihres Fachs. Sie bat die Jung-
meister, den Fachkraftemangel mit Nachwuchswerbung und -aushildung bekdmpfen zu helfen.
Jedem zu empfehlen sei die Kontaktpflege mit den Kurskollegen und das Netzwerken, z. B.
liber den Absolventenverband der 1. BFS. www.fleischerschule-landshut.de

Mitten im Markt

Messe Stuttgart @

éuf. derﬁ_Laufe_nden. _
parin liegt die Zukunft. P4

wir bleiben

Elke Seitz mit Tochter Nora, Chemnitz

Wir sind ein starkes Team. Damit das so bleibt, gehen wir zur SUFFA. Hier finden

wir die ganze Ideenvielfalt: Innovationen, Anregungen, neue GewUrzmischungen, neue
Rezepte und den personlichen Austausch mit netten Kollegen. Gerade auch in puncto
Catering ist die SUFFA fUr uns interessant. Hier finden wir die wichtigsten Informationen
rund um gesundheitsbewusste und zeitgemaRe Ernahrung.

Die SUFFA ist einfach ein Muss!

18.-20.10.2015

Messe Stuttgart | www.sueffa.de

SUFFA

Die Fachmesse fUr die Fleischbranche




HOFFNUNGSVOLLE FACHKRAFTE

Was sie in ihrer Ausbildung gelernt haben, zeigten 16 Metzger/-innen und 13 Metzgereifachverkaufer/-innen beim
Abschlussfest der Gesellen- und Abschlusspriflinge der Abteilung Nahrung in der Berufsschule Freising.

ie ausgelernten Auszubilden-

den aus dem Fleischerhand-
werk feierten gemeinsam mit
den Abschlussschiilern aus den
Backerinnungen Erding, Freising
und Ebersberg. ,Wer alleine ar-
beitet, addiert, wer gemeinsam
arbeitet, multipliziert”, rechnete
Schulleiter Gerhard Schatz den
Anwesenden in seiner Festrede
vor. Er zeigte sich stolz auf das
Geleistete in den Fachabteilungen
und wiinschte den frisch gebacke-
nen Gesellen feste Anstellungen.

Vor der Feier bewiesen die Azu-
bis ihre Kenntnisse in Theorie und
Praxis. In den Prifungsarbeiten
produzierten die Metzger Wirste
sowie regionale Produkte wie Pas-

Abschluss-Schiiler 2015

teten, bereiteten komplette Ge-
richte zu und richteten diese de-
korativ auf Servierplatten an.

Die Fachverkdufer/-innen stellten
sich einem Beratungs- und Ver-

Metzger/-innen: Jim Athanassopoulos, Josef Eberle, Florian Elsenberger,
Makato Harada, Florian Hartmaier, Sabrina Klober, Martin Kohler, Christoph
Kost, Matthdus Mair, Katrin Ottilinger, Marcel Schuster, Lorenz Seemiiller,
Alexander Six, Maximilian Stockl, Christoph Wagner & Bernhard Westenrieder
Metzgereifachverkaufer/-innen: Jana DaBler, Ayse Dinda, Ardita Idrizi,
Pasyuale lerardi, Mariya Kamburova, Thomas Labermeier, Daniela Seidl-
mayer, Sabina Siebenbiirger, Michelle Streicher, Johannes Voigt, Julia Wolf,

Yvonne Wosnitza & Elisabeth Wiirtz

kaufsgesprach an der Theke und
legten aufwendig dekorierte Schin-
kenplatten, die am Festabend von
den Eltern, Ausbildern und weiteren
Festgdsten wie den Innungsmeis-
tern bestaunt und dann verzehrt
wurden. Die Absolventen zeigten
zudem ihr Kénnen bei der Zusam-
menstellung eines Geschenkkorbes
mit Wurstwaren, bei einer Meniizu-
sammenstellung im Rahmen eines
Beratungsgesprachs sowie bei der
Zubereitung eines Fleischgerichts
und einer Nachspeise. chb

Riihle

Echtes Original aus dem Schwarzwald

25 Jahre ist es her, dass Riihle sein Erscheinungsbild dem damaligen
Zeitgeist angepasst hat. Ein Jahr vor dem 50-jahrigen Firmenjubildum
2016 stand somit eine neue Markenpositionierung auf der Agenda. ,Un-
ser alter Markenauftritt war in die Jahre gekommen®, sagt Claus Riihle,
geschéftsfiihrender Gesellschafter des Maschinenherstellers. Mit der Frei-
burger Kommunikationsexpertin
Andrea Wolf wurden Marken-
werte herausgearbeitet und
@ KélteBeratung fiir die Positionierung festge-
nachhaltig planen schrieben. Seit kurzem leuchtet
KB KélteBeratung GmbH
D-56077 Koblenz
Tel.: +49 (0) 261 /988 223 0
info@kaelte-beratung.de

das neue Riihle-Logo am Fir-
www.kaelte-beratung.de

mengebaude in Grafenhausen.
I
F

»Wichtig ist aber, dass wir neue
Denkprozesse angestoBen ha-
ben — von der Chefetage bis in
den letzten Winkel der Produk-
tion“, so Andrea Wolf. Der neue

Claim ,,Echte Originale“ steht nicht nur fiir die Maschinen, sondern auch
fiir die Mitarbeiter. Er findet sich zudem in einer neuen Bildsprache, die
der Fotograf Jigal Fichtner umgesetzt hat, wieder.
,Im Zuge der Entwicklung haben wir auch mehrere Riihle-Kunden be-
sucht”, sagt Andrea Wolf, ,,vom Tofu-Metzger bis zur Fleischerfamilie im
Hochschwarzwald.” Der Metzger Mathieu Edel aus Cernay im Elsass sagt:
- ,»0hne meine Riihle geht
es nicht.“ Fir die Briider
Patric und Christoph
Dosenbach aus Bad Bel-
lingen ist die Maschine
ein Stiick Tradition:
»Schon unser GroBvater
hat seiner Original Riihle
vertraut. Dabei sind wir
geblieben.”
www.original-ruehle.de

Fotos: Blumel, Ruhle/Jigal Fichtner



Fotos: Handwerkskammer Cottbus, B&L MedienGesellschaft

Fleischerei Per Kadach, Spremberg

Fleischer statt Informatiker

Nach seiner ersten Lehre als Informatik-Assistent orientierte sich
Michael Herbrich (23) neu und absolvierte bei der Spremberger
Fleischerei Per Kadach eine Ausbildung zum Fleischer. Mit der Ehrung
als ,Lehrling des Monats“ im August wiirdigte die HWK Cottbus sein
Kénnen und Engagement. Aus privaten Griinden wagte Michael Herbrich
einen Neuanfang: ,Es sollte etwas Handwerkliches sein und der
Beruf des Fleischers macht mir richtig SpaB*“, betont er. ,Auch die
Arbeitszeiten sind perfekt — so bleibt noch Zeit fiir mein Hobby: Note-
book, Tablet oder PC*. Auch die Metzgerei ist mit dem Azubi im 2. Lehr-
jahr zufrieden: ,Er entwickelt sich sehr gut und hat schon alle Bereiche
—unserer Fleischerei kennengelernt
—von der Zerlegeabteilung bis
zur Wurstproduktion mit der
Réucherei und den Garan-
lagen®, sagt Fleischer-
meister Per Kadach und
erganzt: ,Aufgrund der
besonderen Leistungen
haben wir Michael zum
Jugendaustausch nach
Frankreich geschickt
und zahlen ihm zusétzlich
Prémien fiir gute Noten.”
www.hwk-cottbus.de,
www.fleischerei-kadach.de

B&L MedienGesellschaft
~Frohe Festtage 2015

Zur Verkaufsunterstiitzung in der Advents, Weihnachts- und Silvesterzeit
ist fir f-Markenbetriebe das Kundenmagazin ,Frohe Festtage” einsetz-
bar (Gemeinschaftsprojekt von B&L MedienGesellschaft, des Deutschen
Fleischer-Verbandes und der Wirtschaftsforderungsgesellschaft des
Fleischerhandwerks). Es enthalt Rezeptvorschldge und Tipps rund um
Festtagsplanung und Dekoration oder zeigt auf, wie ein Wintergrillabend
organisiert wird. Als VkF-Materialien gibt es Plakate, Zahiteller und digitale
Werbevorlagen, z. B. Handzettel, Internetbanner oder Anzeigenvorlagen,
die auch eigene Texte enthalten konnen. Alle Werbemittel sind grafisch
aufeinander abgestimmt. Mit diesen und den digitalen Vorlagen entsteht
eine multimediale Aktion, die sich auch in bestehende Marketingplanungen
einbinden lasst. Die Nutzung der
App ,FleischereiPilot” ist kosten-
loser Bestandteil der Aktion. Sie
ermdoglicht z. B. Push-Nachrichten
mit Tagesangeboten oder einen
E-Mail-Newsletter. Als Neuheit
finden Endverbraucher online wei-
tere Rezept- und Menlivorschldge
und kénnen sich Schritt fiir Schritt
von einem , Kochassistenten”
unterstiitzen lassen. Besteller von
»Frohe Festtage“ kdnnen von der
eigenen Internetseite auf diese
Rezeptseiten linken und umgehen
so Themen wie Rezept- und Bild-
rechte. Infos: Tel. (02103) 204-0,
www.blmedien.de/frohefesttage.
Siiffa: Halle 6, Stand C11

@
Fachausstellung fir . [ ]
das Fleischerhandwerk
................................ evenord

Messezentrum Nurnberg
10.-11. Oktober 2015

2015

Vielfalt #rifft Bualitit.

Herbst 2015, der Top-Termin flr Metzger, Fleischer,

Gastronomen und alle, die auf gute Qualitat setzen.

Hier erwarten Sie rund 160 Aussteller mit einer

[t an neuen und bewahrten Produkten aus den

hen Fleische

arf, Ladenbau und -einrichtungen,

Verpackungen sowie Berufsbekleidung und vieles mehr

Knipfen Sie neue Kontakte oder treffen Sie bekannte
Kollegen aus der Branche. Wir freuen uns auf Ihren Besuch

Haben Sie Fragen?
Tel +49(0)9 11.86 06-49 80
nvww.evenord-messe.de

Veranstalter Organisation und Durchfiihrung

evenord _ NURNBER%ESSE
V

Ab November 2015
%mm un neuen w./

Profitieren Sie von massiver Marketing-Unterstiitzung
fir das gesamte Reinert Chambelle-Sortiment.

POS-Plakate
v

g7

www.chambelle.de




l BRANCHENBLICK

LACHEN ALS ERFOLGSREZEPT

Was im Fleischerhandwerk fir Auszubildende mit
einem Migrationshintergrund maglich ist, zeigt das
positive Beispiel von Mariya Kamburova.

ie  Metzgerei-

fachverkauferin freu-
te sich beim Abschlussfest der Ge-
sellen- und Abschlusspriiflinge der
Abteilung Nahrung in der Berufs-
schule Freising Uber einen heraus-
ragenden Abschluss ihrer Ausbil-
dung (Notendurchschnitt 1,37 in
der Theorie). Das Geheimnis ihres
Erfolgs: ausgepragter Wille und
wviel lachen, denn das gehort in
unserem Beruf einfach dazu”.
Die 27-Jdhrige kam vor sieben
Jahren mit ihrer Familie aus
dem bulgarischen Plovdiv nach
Freising. In der Domstadt und
in Minchen kémpfte sie sich
zundchst durch eine Reihe von
Aushilfsjobs, bevor sie in der

Freisinger Metzgerei Hack bei
Metzgermeister Steffen Schiitze
anheuerte. ,Er hat mich gefordert
mit meiner Kreativitdt und zu Se-
minaren geschickt”, berichtet die
Metzgereifachverkauferin - Gber
ihre Ausbildung.,Am Anfang war
es natlrlich schon schwer und ich
habe immer wieder Fachbegriffe
im Internet nachschauen mis-
en.” Doch Mariya Kamburova
meisterte die Herausforderun-
gen von Arbeitsalltag und Be-
rufsschule mit einer enormen
Portion Ausdauer, wie ihr Lehrmeis-
ter Steffen Schiitze bestatigt: ,Sie
kam als Praktikantin zu mir und es
fehlten eigentlich so gut wie alle
Kenntnisse. Auch mit der Sprache
war das am Anfang alles andere als
einfach. Aber sie hat einen unban-
digen Willen gezeigt.”

Daher nahm der Metzgermeis-
ter mit gemischten Gefiihlen
am Fest teil: ,So ein Tag wie
heute ist natirlich eine beson-
dere Freude, auch wenn ich
sie  jetzt hergeben  muss.”
Denn Mariya Kamburova setzt
ihren Weg mit einer Verkaufsleiter-
ausbildung an der 1. Bayerischen
Fleischerschule Landshut fort. chb

MARKENSCHAUFENSTER

Kuhifahrzeuge

Direkt vom Hersteller

KRESS Fahrzeugbau GmbH
Daimlerstr.7, D-74909 Meckesheim

Kiihlaufbauten & Kiihlanhdnger

Tel. 06226-9263-0
Fax 06226-9263-29

info@kress.eu
www.kress.eu

Ist Thnen das wurst?

EEIT'IEDETE

Bestimmt nicht! Mehr Infos unter: www.agmadata.com
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Bizerba

Vier gewinnt
Auf der Plattform
»+Plus” bietet Bizerba
Komplettangebote,

bestehend aus Pro-
dukt, Service, Material
und Finanzierung. Die

: Aktion ,Vier Gewinnt*
liefert Anreize fiir die Finanzierung der manuellen Schneidema-
schine VS12. Wer das Gerét (iber die Plattform bestellt, bekommt
es innerhalb von vier Tagen geliefert. Wahrend der Vertragslauf-
zeit sind vier Wartungen vorgesehen. Kommt es zu einem Ausfall,
stellt Bizerba binnen vier Stunden ein Ersatzgerat bereit. Die
Leasingkosten betragen bei einer Laufzeit von 60 Monaten wenige
Euro am Tag. www.bizerba.com

DLG

Bei der LMIV zwickt es noch

5.670 Fleischerzeugnisse von 424 Herstellern priifte das Test-
zentrum Lebensmittel der DLG 2015 bei seiner Qualitétspriifung
Schinken und Wurst in Bad Salzuflen. Im Mittelpunkt stand die
sensorische Produktanalyse, die um Zusatztests erganzt
wurde. Dazu zéhlten Verpackung,
Deklarationskontrolle sowie
laboranalytische Parameter.
Es zeigte sich, dass in der
Praxis bei der EU-Verord-
nung zur Lebensmit-
telinformation (LMIV) "=
Nachbesserungsbedarf (

besteht. Prelstrager j
und pramierte Produkte 'ﬁ
sind online abrufbar unter ¢
www.dlg-verbraucher.info/ -
schinken-wurst

B&L NewMedia/DFV

Familienkalender

Um Kunden zu binden, kdnnen
Fleischereien mit f-Marken-
Lizenzvertrag den Familienkalender
2016 von B&L NewMedia, Deut-
schem Fleischer-Verband und der
Wirtschaftsforderungsgesellschaft
des Fleischerhandwerks einsetzen.

: Bedruckt mit Logo und Adresse und
koccociocaccoons ,'-' { als Giveaway an Stammkunden

Rk
ot

ARt LS kb e il
i1l
%

verschenkt, ist er ein Instrument fiir
s mehr Umsatz. Der Kalender bietet
T auf den Vorderseiten mit je fiinf
Spalten genug Platz fiir die Familien-
== '%'” = organisation und halt auf den Riickseiten

der Monatsblatter Tipps fiir Familienak-
tivitaten, dazu passende Rezeptvorschldge und wichtige Infos zum
Fleischerhandwerk bereit. Als Verkaufsunterstiitzung
erhalten alle Besteller einen Thekenaufsteller. www.familienkalen-
der.binewmedia.de, www.fleischer-familien-kalender.de

Fotos: Blimel, Bizerba, DLG, B&L NewMedia



DARMWECHSEL UNTER 2 SEKUNDEN

DER WURSTCHENPRODUKTION ———
e B il handtmann

fdeen mit Zukunft.
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R
Effizienz made by Handtmann. Mehr Infos unter: www.handtmann-solutions.com %%::f*%
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handtmann

ldeen mit Zukunfl.

AL-SYSTEM FUR ALLE PRODUKTSORTEN

ZUVERLASSIG
VIELSEITIG
KOSTENSENKEND ,

Profitieren Sie von diesen VYorteilen:

Wahlweise automatisches Darmaufziehen [Coliagen- und
Kunstdarm| oder manuelles Darmaufziehen |Maturdarm|

Weue Abdreheinheit mit Revolver und 3 Tdllen sorgt fir

kiirzeste Darmwechselzeiten unter 2 Sekunden

Beste Hygienebedingungen durch gezieltes Abfiihren

van Flllgutnachlauf bel Darmraupenweachsel

Hangelinie PYLH 246 plalziert Produkte effizient und

zuverldssig auf der Aufhangeeinheit

Schneidelinie PYLS 143 (Ur prazises Trennen mit

2-Band-Lisung und Sensor
Senkt Darm- und Produktionskosten deutlich

Modulares Systemn bringt Flexibilitat, z.B. die Integration

eines Fillwolfs

info.machinesidhandtmann.de |  www handtmann.de




Fotos: Koelnmesse, Stensakra, adpic_C. Jung, Asadacho
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Nicht nur in Deutschland wird Fleisch zu leckeren und
abwechslungsreichen Wurstwaren verarbeitet. Nachfolgend eine
kleine kulinarische Reise zu Wurstsorten aus aller Welt.

BLATTER ZUR BERUFSBILDUNG

WURSTKUNDE INTERNATIONAL

Ob aus Kéangurufleisch, mit hohem Anteil an Leber, in Schweins-
fiiBe oder Darme gefiillt, gebriiht oder getrocknet — auch in
anderen Erdteilen gibt es traditionell oder historisch gewachsene
sowie kreative Wurstsorten. Hier eine Auswahl im Uberblick:

AFRIKA

Marokko: Der Name der ,Merguez”, die es auch in Frankreich,

Spanien und der Schweiz gibt, leitet sich vom alten Berberwort

»amergaz“ ab. Die Rohbratwurst aus Rind-,

Schaf- oder Lammfleisch erhélt ihre
typische, dunkelrote Farbe durch Paprika-
und Chilipulver. In Nordafrika isst

man dazu klassisch Couscous

oder die scharfe Gewiirzpaste Harissa.

Siidafrika: Mittelgrob gewolftes, gewiirztes Fleisch von Rind,

Schwein (kein Speck), StrauB, Kudu, Antilope oder Springbock

kommt in die ,,Boerewors”, die dort neben stattlichen Fleisch-

portionen als Bratwurstschnecke auf den Grill kommt. Gewiirze

sind Koriander, Essig, Piment und Muskatnuss.

ASIEN & AUSTRALIEN
Australien: Unter dem Namen ,Kanga Bangers“ werden grobe
bis feine Roh- und Briihwiirste gehandelt, die aus Kdnguruh-
fleisch bestehen. Dieses hat wenig Fett, schmeckt nach Wild und
ist ziemlich dunkel. Gerne wird Schweinespeck hinzugegeben.
Dazu passen Bohnensalat und Tomatensauce.
China: Eine Art luftgetrocknete Salami ist
,Lap Cheong“, die ,Wurst Chinas“. Sie
schmeckt trotz Schweineleber durch die
Zugabe von Zucker, Five-Spice-Pulver und
Reiswein leicht siiBlich und wird ganzjahrig,
in Reis mitgediinstet, heiB genossen.
Laos/Vietnam: ,,Sai Oua“ heiBen ausgepragt saure Schweine-
wiirste, deren Aroma eine Folge der Fermentation der Zutaten
(Klebreis, Schwarten und Knoblauch) ist. Verstarkt wird der
Geschmack durch die bestimmende Zutat Zitronengras.

EUROPA

Frankreich: Die Schweinskaldaunenwurst ,Andouillette” kennen
Comicfans aus ,Asterix & Obelix“. Bestandteile sind zu Biindeln
gewickelte Kutteln und Darme von Kélbern und Schweinen.
Gekocht oder kalt in Scheiben geschnitten, isst man sie mit Senf,
Linsen, Kartoffeln und Apfelmus.

Italien: Die ,Salame Milano“ wird bis zu sechs Monate luft-
getrocknet. Da dafiir Fleisch &lterer Rinder und Schweine
verwendet wird, ist sie mit 40 % sehr fett. Ihre typische Wiirze
erhélt sie durch in Chianti eingelegten Knoblauch.

Schweden: Pro Jahr essen die Schweden
.~ rund 30.000 t ,Falukorv® — eine Mi-
. schung aus fettem Rind- und magerem

- Schweinefleisch, die in Mittel- oder Butt-

darm (Rind) gefiillt wird. Zur Bindung darf die von deutschen Arbei-
tern in Falun erfundene Wurst bis zu 4 % Kartoffelmehl enthalten.
Ungarn: Das Fleisch der Wintersalami , Teliszalami“ stammt von
den fetten Mangaliza-Wollschweinen. Die Rohwurst wird in der
kalten Jahreszeit einige Monate luftgetrocknet und anschlieBend
leicht gerduchert.
Ukraine/ Russland: Fein gekuttertes und grob gewiirfeltes ma-
geres Schweine- und Rindfleisch sowie ein wenig Speck kommen
in die ,Poltawskaja“. Die Briihwurst wird nach dem Briihen heiB
gerduchert und gerne kalt zu Brot genossen.

ol

b

NORD- UND SUDAMERIKA
Brasilien: Die Rohwurst ,Linguica“ ist Bestandteil des National-
eintopfs ,Feijoada“. Sie besteht aus gepokeltem Schweinefleisch,
Knoblauch, Zwiebeln und Paprikapulver. In Siidamerika wird sie oft
vor dem Genuss gekocht oder in Scheiben geschnitten gebraten.
Mexico/Kuba/Uruguay: Die Schweineblutwiirste ,Morcilla“ ent-
halten weniger Speck als in Europa iblich. Auf Kuba und in Mexiko
. tragen sie den Namen eines groBen Penis
(,Moronga*). Die siiBliche Variante in
Uruguay enthalt Walniisse, Orangen-
schalen und Rosinen.

5

USA: Deutsche Metzgerauswanderer fanden in den vergangenen
Jahrhunderten im Norden Wisconsins eine neue Heimat. lhre
Kultur lebt bis heute in der ,Braunschweiger” — einer groben,
gerducherten Leberwurst — und der feinen ,Liverwurst” weiter.
Die Kochwiirste im Kunstdarm werden z. B. von Schallers

& Webers oder Hartmann'‘s hergestellt. mth




TRAINING
KNOW-HOW: INTERNATIONALE WURSTSORTEN

LELEEEEbbbbbbbbbbLbbS

|

Durch welchen Prozess erhalten die ,,Sai Oua“
in Laos und Vietnam ihr saures Aroma?

Welche Fleischsorten sind die Basis der
siidafrikanischen ,Boerewors“?

In welcher schwedischen Stadt wurde die
»Falukorv* erfunden?

Welche ungarische Salami enthélt das
Fleisch von Mangaliza-Wollschweinen?

Was ist eine ,Morcilla“?

Welche Zutaten kommen in Russland in die
»Poltawskaya“?

PRPRRPRPRPRAR

In welchem US-Bundesstaat gibt es
die ,Liverwurst“?

Nur bei uns erhéltlich:

Allergen-Ratgeber

[/

www.fleischnet.de/shop

Fotos: Stensakra, Asadacho
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Foto: Fleischerverband Nordrhein-Westfalen

.
vandemoortele |

DIE VOLLSORTIMENTER.

AKTION FUR
REGIONALES

Fir Fleischereien, die ihr Fleisch regional
beziehen, prasentiert der Fleischerverband
Nordrhein-Westfalen Werbemittel fir Rind,
Kalb, Schwein, Lamm und Gefllgel.

verbanden ausgehandelte ,Initiative Tierwohl” wird bald

noch stirker in der Offentlichkeit prasent sein. Aufgrund
des Systems mit ,Wahlpflichtkriterien” wird aber kaum ein Hand-
ler belegen konnen, was Tierwohl flr das konkret im Verkauf
befindliche Fleisch bedeutet. AuBerdem ist die Initiative
bislang auf Schwein und Gefligel beschrankt. Den-
noch sollte das Fleischerhandwerk seine regionale
Verbundenheit werblich nutzen. Regionaler Be-
zug bedeutet: ein Plus an Transparenz, Tierwohl
durch kirzeste Transportwege und eine explizit Lo _,';f '?-{ e
nicht anonyme Fleischherkunft. Das erzeugt fi?' ‘Q.-
Vertrauen beim Verbraucher. » ',.q
Dank der Anderung der Verordnung zur :
Rindfleisch-Etikettierung darf der regio-
nale Bezug fiir Rind ausgelobt werden,
ohne einem freiwilligen Genehmigungs-
und Kontrollsystem anzugehdren. Fir alle

Fleischarten gilt, dass die Angaben des Betrie- =

bes objektiv richtig, fiir Behdrden tberpriifbar und den Verbraucher KO r n c ro I s sa n t
verstandlich sind. Je Fleischart gibt es ein Werbemittelpaket (zwei 00 o d

Plakate DIN A3 mit UV-Schutz und 15 Einleger DIN A5).Die Einleger natu rIICh u n g Ut°
eignen sich fir Acrylaufsteller, die auch separat erhdltlich sind.
Interessierte konnen eine Individualisierung des Plakats mit

ihrem Logo ordern (kostenpflichtig). In diesem Rahmen sind auch
Formatanpassungen - z. B. als

D ie zwischen groen Handelsketten und Landwirtschafts-

7,

A
L

- Kostlicher Mix aus Sonnenblumen-
kernen, Mohn, Sesam, Kirbiskernen
und Leinsamen

Anzeigebild flr das Kassendis- + Mitausgewogenem
play - méglich. Buttergeschmack
Die Gestaltung der Werbemit- « Fir anspruchsvolle Genief3er

tel folgt psychologischen Er-
kenntnissen, die auf Studien
wie etwa ,Deutschland vor der
Theke” des Marktforschungs-
instituts Rheingold basieren.
Weitere Informationen gibt

Weitere Informationen zu
unserem Produkt finden Sie
hier. Oder sprechen Sie lhren
AufBlendienst an.

FLElSFtl A es bei Christian Deppe, Tel.
B i (0211) 51 34 50-14, deppe@
fleischer-nrw.de. TAGLICH NEUE IMPULSE.

www.fleischer-nrw.de
[i www.vandemoortele.de
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lhre Vorteile
auf einen Blick:

Verkaufsférdernde,
regelmaBig wechselnde Inhalte

Information und Werbung
fur Ihr Geschaft

Professionell aufbereitete
Vorlagen, Bilder und Rezepte

Bildbibliothek
mit tGber 1.200 Bildern

Geringer Datenpflegeaufwand

Leichte Bedienbarkeit

S X X <

Automatischer
Datenupload via Internet

e —

Tagesangebot

www.promedia-thekentv.de

r-—__-‘ "

Das digitale Kunden-
Informationssystem

far das moderne Fleischerfachgeschaft

Mehr als 70% aller Kaufentscheidungen fallen direkt am Point of
Sale, also an der Ladentheke. promedia-thekenTV wurde speziell
fur diesen Einsatz als Verkaufsforderungs- und Kundenbindungsin-
strument konzipiert.

Auf einem robusten, einfach zu bedienenden Flachbildschirm ma-
chen animierte Bilder und professionell aufbereitete redaktionelle
Texte auf die Leistungen und Produkte lhres Fachgeschéftes auf-
merksam. Mit diesem modernen Verkaufsforderungssystem sind
Sie flexibel, kénnen lhre Kunden zeitgemaB informieren und damit
Ihren Umsatz gezielt beeinflussen.

Besuchen Sie uns auf der

SUFFA

, in Stuttgart
B&ﬁ ﬁ‘eWMed'a vom 18.10. bis 20.10.2015

Halle 6 / Stand C11

B&L NewMedia GmbH Wir freuen uns auf Sie!
Max-Volmer-Str. 28 « 40724 Hilden

Info-Telefon: 02103 / 204 700




Foto: Blimel

Michael Lenort hat in
seinem Berufsleben als
Koch wahrlich schon
einiges erlebt: Ziirich,
Trinidad-Tobago,
London. Die Ausbildung
zum Fleischsommelier
war dennoch eine neue
Erfahrung fir ihn:
,Super-anstrengend, aber
super-interessant.”

usammen mit ,seinem” Ge-
Z schaftsfiihrer Goran Gluva-

cevic entschied sich der
35-jahrige Kuchenchef des Res-
taurants Panther Grill & Bar im
Minchner Szene-Stadtteil Schwa-
bing Ende 2014, die dreimonatige
Ausbildung bei der Wirtschafts-
kammer Tirol in Innsbruck
in Angriff

zu  neh-
men. Die beiden Uberwie-
sen einen vierstelligen Betrag ins
Nachbarland und landeten dafiir in
einer Klasse mit 16 Teilnehmern aus
Deutschland, Osterreich und der
Schweiz, darunter Metzger, Koche,
Ein- und Verkaufer, Geschéftsfihrer
- und ein Grill-Champion.
Wer glaubt, dass die Teilnehmer
dort allenfalls lernten, wie man di-
verse Fleischsorten erschnuppert,
irrt gewaltig. Der Fleischsomme-
lier:,Es war eine Ausbildung, die so
gut wie alle Aspekte zum Thema
Fleisch beleuchtet hat: Fleisch-
kunde, Fleischsorten, wie es beim
Schlachten und Zerlegen zugeht,
Arten der Zubereitung von Fleisch
und Wurst, Prasentation und, und,
und. Die Ausbildung flhlte sich
oft an wie eine Metzgerlehre, er-
weitert um Aspekte der Beratung.”
Welche Rassen eignen sich zur

Fleischproduktion?
Welche Futterung bildet welche
Faserung? Welcher Schnitt fir wel-
chen Grill? Die Ausbildung befasst
sich intensiv mit der Herkunft von
Fleisch, setzt sich mit den Tierras-
sen auseinander und vermittelt
Kenntnisse zu Fleischschnitt und
Zubereitung.

FAST WIE ABC-SCHUTZEN

Kein Zuckerschlecken: Die Teilneh-
mer driickten die Schulbank wie
ABC-Schitzen, unternahmen aber
auch Ausflige dorthin, wo das
Fleisch herkommt: auf Biohdfe,
Schlachthéfe und zu Metzgereien.
4Wir haben Wurst und Leberkase
selbst hergestellt”, berichtet der
Koch weiter und seine Augen be-
ginnen zu leuchten, als wdére es
erst gestern gewesen, ,aber am
interessantesten war fiir mich die
Herstellung von Parmaschinken.”
Vom ersten Tag an splrbar war
Michael Lenort zufolge die Inten-

des

tion
Kurses, den ,Azubis”
eine nachhaltige Tierhaltung und
Fleischwirtschaft jenseits industri-
eller Massenschlachtung nahe zu
bringen. Der Panther-Koch erzéhlt:
JWir waren auf Bergbauernhéfen
in Osterreich mit 12 oder 15 Kilhen
im Stall; so etwas wiirde bei uns in
Deutschland niemand mehr ma-
chen, weil es sich nicht rentiert.”
Nachdem die Teilnehmer drei
Ausbildungsblocke von je einer

WEITERBILDUNG B

Woche, verteilt auf ein Vierteljahr
absolviert hatten, standen die Pri-
fungen an. Und eine Diplomarbeit
war abzugeben; Michael Lenort
reichte eine Abhandlung Uber
das fast ausgestorbene Murnau-
Werdenfelser Rind ein. Der Pri-
fungskatalog mit 600 Fragen war
nattrlich auch nicht ohne.

Und was hat es gebracht? ,Es wird
anerkannt von den Gésten - und
von den Medien. Damit haben wir
nicht gerechnet, dass so viele An-
fragen fir Interviews kommen wiir-
den”, schmunzelt Michael Lenort. In
seinem Lokal ist dem frisch diplo-
mierten Fleischsommelier die

Aufmerksamkeit ohnehin
sicher: ,Das gehort bei mir schon
immer dazu, dass ich den Gasten
das Fleisch erst prasentiere und ih-
nen etwas dartiber erzahle, bevor
ich es zubereite.” Sein Know-how
darf er nun weitergeben und die-
se Weiterbildung auch zertifizie-
ren, ,aber das Diplom gibt es bis-
lang nur in Osterreich.” Deshalb
fande er es ,super, wenn auch die
Innungen den Fleischsommelier
anbieten wiirden - ich kann es nur
warmstens empfhelen”. chb

Praktische und maB3geschneiderte Konzepte

fir lhren

L

SEICO Verkaufsfahrzeuge GmbH

:ze 4 E-Mail: info@seico.de

— Telefon: 04261-669-0
anERT Internet: www.seico.de

seico

W mobile Geschifte
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B FOOD

GLOBALE GENUSSE

,Man ist, was man isst" — das bezieht sich nicht nur auf den Organismus.
Denn: Essen ist vielmehr auch Identitat. Es verkorpert Zugehorigkeit zu
Familie und Kulturkreis — ein Ausflug in ein kulinarisches Crossover.

egionale Spezialititen sind Wahrzei-

chen ihres Herkunftslandes. Sie verraten

viel tber die Seele eines Landes und
Uber die Offenheit gegeniiber anderen Kultu-
ren. So kann es passieren, dass die Verbindung
einer chinesischen Frucht (Marille) mit einer
Pflanze aus Polynesien (Zuckerrohr) und einer
oberdsterreichischen Zubereitungsidee (Kné-
del) zum Inbegriff der Wachau wird. Ein Maril-
lenknddel ist nur eines von vielen Beispielen,
wie die Verschmelzung unterschiedlicher Kul-
turen zu ,kulinarischem Patriotismus” wurde.
Solche Rezepturen und Gerichte wéren ohne
einen interkulturellen Dialog niemals zustande
gekommen. Ein weiteres Beispiel: Das Wiener
Schnitzel hat seinen Ursprung nicht in Wien,
sondern geht auf Venetien zuriick. Um einen
gehobenen Lebensstil zu demonstrieren, beleg-
ten die Venezianer Speisen in der Renaissance
mit Blattgold. Daraufhin untersagte die katho-
lische Kirche im 16. Jahrhundert das Vergolden
von Speisen. So griffen die italienischen Kdche
auf ein dlteres, alternatives Zubereitungsverfah-
ren zuriick: die goldgelbe Panier. In Osterreich
schlieBlich wurde das Gericht in der Kaiserzeit
dann so perfektioniert, dass das Schnitzel heute
das ist, woflr es bekannt ist: ein unvergleich-
liches 6sterreichisches Original.

HOHE ANSPRUCHE

Inzwischen zahlt nicht nur das Wiener Schnit-
zel bei uns und welweit zu den beliebtesten
Gerichten. Auch Lamm aus Neuseeland, Roast-
beef aus Argentinien, Wagyu-Ribeye aus Ja-
pan und viele andere Leckereien bereichern
unseren Speiseplan. Insbesondere bei Fleisch
ist der kulinarische Anspruch der Kunden
stark gestiegen. Viele suchen ein besonderes
Genusserlebnis und schatzen es, wenn sie
in der Metzgerei eine Auswahl an Premium-
fleisch und Special Cuts finden. Tiefkiihlware
ware zwar preiswerter, ist aber oft nicht bzw.
nicht lange genug gereift und so nicht sofort
einsetzbar. Das unterstreicht auch Samuel
Ruger, Geschaftsfiihrer der Mega Fleisch
GmbH: ,Wir verstehen uns als echtes Fach-
zentrum fiir die Metzgerei, Gastronomie und
den AufBer-Haus-Markt. Ein besonderes Au-
genmerk richten wir auf unser Fleischangebot.
Hier stehen die nachvollziehbare Herkunft, die
Erfillung unserer hohen Qualitatsanforderun-
gen zur Sicherstellung von Premiumqualitét
sowie die groBe Auswahl im Fokus. Als ser-

Foto: © Osterreich Werbung/ Peter Rigaud
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viceorientierter Partner gehen wir
mit Vorbestellung auch gerne auf
Sonderwiinsche der Metzger ein,
z. B. spezielle Zuschnitte, individu-
elle Reifungszeiten bei Dry Aged
Beef oder Fleisch von besonde-
ren Rinder- und Schweinerassen”,
betont er und ergédnzt: ,Am Ende
zéhlt nur der zufriedene Kunde.
Unabhédngig davon, ob er viel
oder wenig Geld fiir das Fleisch
ausgeben mochte. Nur wenn die
gebotene Qualitdt seinen kulina-
rischen Erwartungen entspricht,
wird er wiederkommen und,,seine”
Metzgerei weiterempfehlen.”

RUND UM DIE WELT

Mit ,Special Cuts” aus verschiede-
nen Landern der Erde, die bei
Gourmets fiir ihre hohe Fleisch-
qualitét bekannt sind, konnen
Metzger besondere Hdhepunkte
in der Theke bieten. Als Partner
der Metzgereien und Gastrono-
mie hat der Handelsspezialist aus
Stuttgart seine ,Schatzkammer”
mit internationalen Fleischspezia-
litditen gefillt. Die ,Reise” startet
in Neuseeland. Von dort bezogen
werden von einem ausgewdhl-

ten Lieferanten frisches ,Prime

Steer” Ochsen-Roastbeef, -Filet
und -Schossen mit Filetanteil. Die
Schossen sind etwa sieben Wo-
chen gereift, werden tiefgefroren
und zu etwa 450-g-Portionen als
T-Bone- und Clubsteak geschnit-
ten. Weltweit bekannt ist das Land
auch fiir seine natirlich aufgezoge-
nen Schafe, deren Fleisch durch die
Weidehaltung qualitativ hochwer-
tig und schmackhaft ist. Hier bietet
das Handelsunternehmen ganzjah-
rig frische Lammlachse, -filets sowie

-keulen mit Réhre und Kronen an.

Tiefgekihlt gibt es zudem Lamm-
teilstlicke fur unterschiedlichste Zu-
bereitungsarten.

Aus Australien, von sogenannten
,Feed Lodges”, kommt das min-
destens 120 Tage mit Getreide
gefiitterte Ochsen-Roastbeef (Pre-
miumklasse). Weiter geht es nach
Japan, denn von dort stammt
frisches  Wagyu-Ribeye.  Dieser
Steakklassiker vom 100 % Pure
Blood Japanese Black Rind hat eine
gleichmaBige  Top-Marmorierung
und verspricht Kennern puren Ge-
nuss. Aus Botswana kommt frisches
Ochsen-Roastbeef mit sehr langer

Haltbarkeit, exaktem  Zuschnitt

- ebenfalls in Premium-Qualitat.

Diese Ware kann auf Vorbestellung
und je nach Marktverfiigbarkeit be-
schafft werden. Aus Irland kommen
neben zertifizierten Black Angus-
Roastbeefs und -Steakhiften auch
Ochsenbacken. Diese sind in der
kalten Jahreszeit eine geschatzte
Delikatesse. Mit italienischem Far-
senfleisch haben die Stuttgarter
eine preisglinstige Alternative im
Sortiment, die sich bei Kennern gro-
Ber Wertschatzung erfreut. Weiter
geht es nach Sud- und Nordameri-
ka. Aus Nordamerika kommen zarte
Roastbeefs und Steakhiften von
Ochsen, der bei Feinschmeckern
beliebten Rasse Black Angus, die
mindestens 120 Tage getreidege-
flttert werden. Argentinien liefert
Steakhiften und Filets namhafter
Produzenten. Die Spitzenmarke

FOOD N

Quick Food garantiert bei Roastbeef
eine ausgewahlte Premiumqualitat.
Den Preiseinstieg bildet Brasilien
als Lieferland von Roastbeefs und
Filets als Frischware. Astrid Schmitt

Niitzliche Links

www.bmlfuw.gv.at/land/
lebensmittel/trad-
lebensmittel/fleisch.htm!

www.gailtalerspeck.at
www.goejo.at
www.henkele.at
www.luftgeselchter.at
www.mega-stuttgart.de
www.salamigenuss.at
www.staufen-
fleisch.de
WWW.
stauferico.de
WWW,
vulcano.at
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Besuchen Sie wna!
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Mehr fir Sie drin

Gewinnen und begeistern Sie Kunden mit ausgereiften Ideen und
einer einzigartigen Vielfalt fiir Fleisch, Wurst, Fisch, Convenience!

FRUTAROM Savory Solutions GmbH

SiemensstrafBe1 - 70825 Korntal-Minchingen
sginfo@frutarom.com | www.frutaromsavory.com

Kl Gewiirzreporter

FRUTAROM

e SAVORY SOLUTIONS
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SUFF.
2015

Zum 22. Mal findet die
Siffa als Fachmesse flir
die Fleischbranche vom

18. bis 20. Oktober 2015 in
Stuttgart statt. Neben vielen
Neuheiten und Trends bietet
sie eine ideale Plattform

fur Inspirationen und

Informationsaustausch.

BRANCHENTREFF IM LANDLE

uf 21.000 m2 konnen die Besucher an
Aden Stdnden von etwa 300 Ausstel-

lern zahlreiche Produktinnovationen
entdecken. Die Bandbreite ist vielféltig: von
Rohstoffen und Halbfabrikaten tber Arbeits-
und Betriebstechnik und Werbung bis hin zu
Lebensmittelsicherheit, Hygiene und Dienst-
leistungen. ,Die Stdnde der Aussteller aus
dem In- und Ausland bieten den Besuchern
rund 3 km einen Schaufensterbummel’ zu
Branchentrends sowie Neuheiten. Das erfolg-
reiche Veranstaltungskonzept der Suffa wird
von der Branche regelmafig bestdtigt”, betont
Andreas Wiesinger, Mitglied der Geschaftslei-
tung der Messe Stuttgart. Die Besucher finden
innovative Technologien, neue Verfahren und
Maschinen fiir die Fleischverarbeitung und fir
alle damit zusammenhéngenden Prozesse. Die

SUFFA 2015 im Profil
Wann? 18. bis 20. Oktober 2015

Wo? Messe Stuttgart, Oskar Lapp Halle
(Halle 6) und Halle 8

Offnungszeiten: téglich von 10 bis 18 Uhr

Preise: Tageskarte: 27 € (inkl. VS), Tages-
karte ermaBigt: 15 € (inkl. WS),

Berufsschulklassen: 10 € (in Beglei-
tung eines Lehrers, ohne VVS/Person)

20 Lq_':_ 5/2015

Messe kann dabei helfen, fundierte Investi-
tionsentscheidungen zu treffen.

Uber den,Siiffa-Innovationspreis 2015" freuen
sich zwei Metzgereien. Die Lautertaler Metzge-
rei Hornung siegte in der Kategorie ,Marketing
und Konzeption” mit ihrer ,Bergstraer Winzer-
kugel”, einem kugelfdrmigen Snack am Stiel auf
der Basis von Saumagenbrat. Der Sonderpreis
der Jury ging an die Metzgerei Lindauer aus
Mihlacker, die mit ihrem eigens gedrehten Film
LSelbstverstandlich  selbst gemacht” authen-
tische Einblicke in die handwerkliche Schlach-
tung und Produktion gibt. In der Kategorie
,Produkte und Verfahren” gewann der Spiil-
technikhersteller Winterhalter fiir die Maschine
PT ClimatePlus mit Warmepumpe PT, die Um-
gebungsluft zum Wassererwdrmen nutzt und
kiihle, trockene Luft an den Raum zurtickgibt.

DIALOG IST ANGESAGT

Im,SUFFAdorf” (Halle 6) erwarten die Besucher
auf dem ,Marktplatz der Ideen” handwerk-
liche Produkte aus Kollegenhand fiir die Sor-
timentsergdnzung sowie Feinkostartikel wie
Senf, Essig oder Weine. Auch das aktive Dis-
kussionsforum auf der Buhne fir Trends und
Neues in Halle 8 halt aktuelle Themen bereit.
Ein wichtiger Anlaufpunkt ist das RAThaus.
Hier berét der Landesinnungsverband fir das

Fleischerhandwerk in Baden-Wiirttemberg die
Besucher zu Fragen rund ums Fleischerhand-
werk. Als ,Blirgermeister” des ,Dorfes” unter-
stuitzt Peter Salchow die Besucher bei einer
Tour und weist auf interessante Vortrdge oder
Neuheiten hin. Wer den Austausch mit Kolle-
gen sucht, sich starken oder erholen méchte,
kann das beim Stammtisch im Biergarten tun.
Bei den Qualitdts- und Nachwuchs-Wettbe-
werben messen sich Fleischerhandwerker und
zeigen ihre Leistungsfahigkeit. Dabei ringen
die Teilnehmer in verschiedenen Kategorien
um den ,Preis der Besten”. Die Wettbewerbe
finden im Vorfeld der Messe am Sa., 26. Sep-
tember in der ,Alten Kelter” in Fellbach sowie
von So., 18. bis Di., 20. Oktober, auf der Messe
statt. Die Ergebnisse aller Wettbewerbe wer-
den am Stand des Landesinnungsverbandes
fur das Fleischerhandwerk in Baden-Wirttem-
berg auf der,Stralle der Gewinner” préasentiert.
Die Siegerehrung findet am So., 20. Oktober
2015 auf der Biihne in Halle 8 statt.

LMIV, BRISKET & TO-GO

Nach dem Erfolg des neuen Messekonzeptes
2014, das durch den ausgewahlten Mix von
Ausstellern aus Produktion und Verkauf ge-
kennzeichnet war, prasentieren diese auch
2015 zahlreiche Trends, Neuheiten und Inno-

Foto: Messe Stuttgart
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vationen. Dazu zdhlen z. B. Hard- und Soft-
ware-Lsungen, die Betrieben die Kennzeich-
nung ihrer Produkte gemdB LMIV erleichtern.
Aktuelle Waagen und Etikettierer sind in der
Lage, alle relevanten Deklarationen auf das
Produkt zu bringen. Entsprechende Software
generiert automatisch die bendtigten Daten
und vernetzt alle Bereiche des Betriebs von
der Produktion bis zum Verkauf. Ein PC in
der Produktion ist so unnétig. Auch bei der
Hardware gibt es Lésungen, die Nahrwert-
kennzeichnungen vereinfachen, etwa zentral
programmierbare Waagen, so dass Preis- oder
Rezepturdnderungen nicht an jedem Gerdt
einzeln erfolgen missen. Auch mit einem ein-
fachen Online-Shop lassen sich neue Kunden
gewinnen und Dauerwaren bundes- oder
weltweit verkaufen.

—

| e .

Enjoy Cooking!
Der Combidampfer von MKN macht einfach
SpaB. So intuitiv wie ein Smartphone zu

bedienen, bietet der MKN FlexiCombi eine
Fulle an neuen Anwendungsmaglichkeiten.

www.kombidaempfer-flexicombi.de

,Der Anspruch an das Fachgeschift steigt.
Die Menschen kaufen bewusster ein: weniger,
aber dann hochwertiges Fleisch”, weill Werner
Vogelmann, Vertriebsleiter bei der Bauerlichen
Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall (BESH),
der mit seinem Team ganzjahrig lieferbare Grill-
artikel sowie Sonderzuschnitte wie Tomahawk-
Koteletts, St.-Louis-Rib und Secreto vorstellt.
,Neue Technologien ermdglichen es Metzgern,
Fleischteile wie Rinderbrust, die zur Grillsaison
schwer verkaufsfahig waren, zu einem Grill-
produkt zu veredeln”, sagt Carsten Brinck von
Van Hees. Dank einer Kombination von Sous
Vide- und BBQ-Verfahren lassen sich US-Spezia-
litditen wie Brisket oder Pulled Pork herstellen.
Wer Grillprodukte samt Beilagen verzehrfertig
fur den AuBer-Haus-Verkauf zusammenstellen
mochte, bendtigt Verpackungskonzepte. Miveg

SUFFk

zeigt neben wadrmeisolierenden Transportld-
sungen und Siegelmaschinen Mendschalen
mit verschiedenen Einteilungen, so wie Sup-
pen- und Salatschalen, auch mit Dressingfach.
Die PP-Schalen werden mit transparenter Folie
versiegelt.

LADEN ALS ERLEBNISWELT

Heute sind Ladenkonzepte gefragt, die Raum
fur Emotionen und Kaufanreize bieten, um sich
als ,Genusshandwerker” vom Handel abzuhe-
ben. Hersteller wie Kramer, Schrutka-Peukert,
Aichinger, Hanke oder das Architekturbiro
Simus prdsentieren die gesamte Palette der
Moglichkeiten: von der kleinen Lésung Uber ei-
nen Umbau bis zum Neubau. Imbiss- und Sitz-
bereiche genieBen einen hohen Stellenwert.
.Diese Bereiche werden immer detailreicher
ausgestaltet. Der Kunde soll sich so wohlfiihlen
wie im eigenen Wohnzimmer”, sagt Innenarchi-
tektin Ulrike Komrowski von Kramer Ladenbau.
Immer mehr Betriebe bieten ein Speiseange-
bot, das weit Uber den Mittagstisch hinausgeht.
Dazu zdhlen Kaffeespezialitdten und ein Snack-
geschaft, ausgerichtet an den Bedirfnissen
der Kunden, die ganztdgig Appetit haben und
eine grofRe Auswahl schétzen.,Selbst Gemdse-,
Kartoffelgerichte und Aufldufe missen heute
in der Metzgertheke prasent sein”, betont Anja
Wehrfritz von Schrutka-Peukert. Die eigentliche
BaumafBnahme sei - je nach Aufwand - in ein
bis zwei Wochen, bei Neubauten in drei bis vier
Wochen abgeschlossen, so die Erfahrungswerte
bei Schrutka-Peukert. Nach einem Umbau ent-
deckten viele Kunden das Sortiment ihres Metz-
gers vollig neu. www.sueffa.de

Auch lhr Fachmagazin ,Fleischer-Handwerk”
ist auf der SUFFA présent: Halle 6, Stand C11.

FlexiCombi
live erleben!
SUFFA Stuttgart

18.10. - 20.10.2015
Halle 8 Stand A34



Flexibler Mischwolf
Mit dem neu entwickelten Mischwinkelwolf
MWW E 130 mm prasentiert K+G Wetter eine Pro-
duktinnovation auf Messe. Laut Hersteller wird er
mit einer komplett neuen und weltweit einzig-
artigen Losung ausgestattet sein, die den Reini-
gungsprozess und den Ausbau der Mischwelle
deutlich erleichtert. So wird es moglich sein, den
Wolf in Sekundenschnelle zum reinen Winkelwolf
: ohne Mischeinrichtung umzubauen oder ihnin
umgekehrter Folge mit der Mischeinrichtung zu erweitern. Auf dem Messestand
zeigt das Unternehmen zudem viele andere Kutter, Hochleistungs- und Misch-
wolfe. ,Die Suffa bietet fiir uns eine perfekte Plattform, unsere Produkte live vor
Ort zu zeigen”, so Geschéftsfihrer Andreas Wetter. Halle 8, Stand A50

Réuchertechnologien fiir Profis :l
Um unterschiedliche Ausstattungsoptionen und Funktions- %
weisen direkt miteinander zu vergleichen, zeigt Bastra an
einem fiir die Messe entwickelten Exponat vier verschiedene
Rauchertechnologien mit den Steuerungen GPTec 500 und
GPTec 800. Begutachtet werden kénnen ein Bastra-Smart500,
der Fleisch- und Wurstwaren erzeugt und veredelt - auch in-
tegriert in einen Laden, sowie eine Bastramat Universal Koch-
und Réucheranlage. Gezeigt werden zudem verschiedene
Sagemehl- und Hackspan-Raucherzeuger, z. B. der raumspa-
rende 340H. Er verfuigt tiber ein Geblase fur Verbrennungs- und
Verdiinnungsluft, ein direkt angetriebenes Ruihrwerk mit auBenliegendem Ge-
triebemotor, Loscheinrichtung, Brandschutzfiihler sowie einen Vorratsbehalter fiir
50 | bzw. etwa15 kg Hackspane (KorngréBe 4-12 mm). Mit einer Anlagensteuerung
ist er in eine 340 mm breite Anbausaule integrierbar. Halle 8, Stand D70

Kiihlen im Transporter

m Der Ulmer Transportkalte-Dienstleister tkv und

¥ ... derKiihlausbau-Hersteller Coolingvans
= prasentieren das erste integrierte
Thermo King-Kiihlaggregat fir Trans-
porter. Die Basis dafiir ist das Thermo
King-Kiihimaschinenmodell V200. Mit

: der integrierten Kiihlanlage V200i kon-
nen Fahrzeuge unter 2 m Gesamthohe, z. B. Mercedes Vito oder VW Transporter
T6, ohne Dachaufbau ausgestattet werden. Der Kiihlausbau besteht aus prazise
gefertigten GFK-Formteilen und bietet eine Isolierung mit einem k-Wert von
unter 0,4. SerienmaBig sind zudem Doppeltiirdichtungen. Die Kithimaschine
ist auch als Dachanlage sowie mit Netzbetrieb erhltlich. Halle 8, Stand C76

SChlElftEC_h_Iilf____/

www, ga-de.cu

*K 20
* Die beste Messerschleifmaschine
* In Sekunden ein Scharfes Messer

Ny

Telefon: +49(0)9193 - 50 18 696
+49(0)9193 - 50 18 698
web: www.gs-de.eu
mail: info@gs-de.eu

Besuchen Sie uns auf der Evenordbdrse, Nirnberg ® Halle 3 ¢ Stand 241
Siffa, Stuttgart ¢ Halle 8 ® Stand 8D75

Mit runden Kanten

Die Linie DMFB92 Can
zum Portionieren und
Formen von Fleischpro-
dukten mit abgerunde-
ten Kanten prasentiert
Frey Maschinenbau. Im Nie-
derdruckverfahren entstehen
Produkte von lockerer Konsis-

tenz, die wie handgemacht wirken. Portionsvolumen, Formdurchmes-
ser und Dicke sind flexibel wahlbar. Der Produktdurchmesser reicht
von etwa 30 bis 200 mm. Die Produkthohe variiert zwischen 5 und 55
mm. Das pneumatische Doppelmesser PM90 hat einem maximalen
Durchlass von 90 mm. Die Portionierleistung liegt bei max. 150 Port./
Min. Die Produkte werden auf dem Transportband (Breite: 300 mm)
abgelegt und danach durch das Formband FB30 auf die Endhohe ge-
formt und gegléttet. Neu ist zudem das Frey Kontrollwaagen-System
WKG®, das Mitarbeiter in vorgebenen Intervallen zum Kontrollwiegen
auffordert. Halle 6, Stand E30

—

Netzwerken und geniefen

Am Messestand mit Showkiiche stellt Frutarom Savory Solutions/
Gewdirzmiiller kreative Snack-Konzepte vor und prasentiert eine hitze-
stabile Sauce, die beim Erhitzen viskos bleibt. So lassen sich schnell
warme Imbisse herstellen, ohne dass die Sauce heraustropft. Kostpro-
ben davon stehen bereit. ,Wie 2014 setzen wir mit unserem Messe-
auftritt darauf, eine Netzwerkplattform zu schaffen. Kommunikation
fordert den Austausch von Erfahrungen und Informationen, lasst neue
Ideen entstehen und sorgt so dafiir, dass die Branche in Bewegung
bleibt. Wir freuen uns auf viele konstruktive
Gesprache und Diskussionen”,

. sagt Commercial Vice Pre-
sident Nick Russell. Am
,Tag der Metzgerfrauen”
am 19. Oktober 2015 gibt
es auch eine Make-up-
Beratung inkl. Handpflege
von Corinna Vogel (Fa.
. Déesse). Halle 6, Stand E61

Klassiker fiir Gourmets
Im Rahmen des Relaunch seines franzésisch angehauchten
Gourmet-Sortiments hat die Privat-Fleischerei Reinert auch den
Klassiker ,Chambelle” mit einem neuen Look versehen. Ausge-
wahltes Fleisch, original franzésischer Camembert und ein feiner
Edelschimmelmantel kennzeichnen die Gourmet-Salami und den
Gourmet-Lachsschinken. Durch den besonderen Look sind diese
Produkte nun noch besser als Premium-Marke zu erkennen. Unter-
stlitzt wird die Einflhrung durch TV- und Kinokampagnen, Online-
Aktionen, Plakate und
Verkostungsaktionen
am PoS. Zusatzlich
gibt es Material zur
Verkaufsforderung
fur die Mitarbeiter im
Verkauf.

Halle 6, Stand C62

Fotos: K+G Wetter, H. Frey Maschinebau, Bastra, Frutarom Savory Solutions, tkv* Transport-Kalte-Vertrieb/ Coolingvans, Reinert
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VIDEOSTARS &
FRAUENPOWER

Manuela Hahn, Projektleiterin Siiffa
bei der Messe Stuttgart

Inwiefern &uBert sich lhr Engagement fiir
den Branchennachwuchs? Welche Ideen,
Konzepte und Losungen kénnen junge Besu-
cher auf der SUFFA 2015 entdecken?

Seit 21 Veranstaltungen sind die Berufsschul-
wettbewerbe fester Bestandteil der Siiffa. Rund
80 Teams prdsentieren ihre Fertigkeiten und
zeigen ihre auBergewdhnlichsten Kreationen.
Mit dem Wettbewerb ,Siffa sucht den Videostar
- Fleischerklassen zeigen ihr Kdnnen” bieten wir
Teams von bis zu vier Personen die Mdglichkeit,
ihren Beruf in einem selbst gedrehten Film zu
prasentieren. Am Suffa-Dienstag findet auf der
Bihne fiir Trends und Neues (Halle 8) ein Work-
shop statt, bei dem sich die Schiiler und der
Nachwuchs weiterbilden kénnen. Dort wird un-
ter anderem Sven Tholius fiir Aktion sorgen.

Welche Themen und Inhalte werden in diesem
Jahr im Diskussionsforum in Halle 8 behandelt?
An allen drei Tagen finden Fachvortrdge und
Workshops zu aktuellen Themen statt. Unsere
Besucher erwartet ein spannendes Programm,
wobei Themen wie Azubigewinnung, Kosten-
senkung im Betrieb und Personalsuche im
Vordergrund stehen.

Wie war die Resonanz auf den 1. ,Tag der
Metzgerfrauen®, was erwartet die weiblichen
Messebesucher bei der zweiten Auflage 2015?
Wir haben den Tag der Metzgerfrauen sehr po-

sitiv erlebt. Es war schén zu sehen, wie Inhabe-
rinnen, Fachverkduferinnen und Meisterinnen
unserer Einladung gefolgt sind und den Tag fiir
ihre Fortbildung genutzt haben. Bei der dies-
jahrigen Ausgabe erwarten die Besucherinnen
am 19. Oktober Sensorik-Seminare, Workshops
zu den Themen Flhrungsrolle, Verkaufstraining,
mehr Umsatz durch die Firmen-Homepage,
Kundengewinnung mit Weiterempfehlung so-
wie ein Plattenlegekurs. In Zusammenarbeit mit
dem Verband der Serviermeister bieten wir ei-
nen Kurs fiir Serviettenfalten, Servieren und das
Eindecken eines Tisches im Partyservice an.Auch
die Aussteller zeigen den Metzgerfrauen interes-
sante Losungen fiir unterschiedliche Bereiche.

Welche Vorteile haben Fleischereien, die sich
auf dem ,Marktplatz der Ideen” prasentieren?
Metzgereien, die sich dort prasentieren, belie-
fern Branchenkollegen, die nicht mehr oder
nur noch teilweise produzieren, aber auf hand-
werkliche Qualitat Wert legen. Hier kdnnen sie
ihre Produkte vorstellen und ihre Lieferakti-
vitdten ausbauen. Von Handwerker zu Hand-
werker bietet sich die Moglichkeit des regen
Austauschs (iber Sortimentsergdnzungen und
-erweiterungen. Branchenprofis kénnen hier
direkt alle Produkte probieren und sich tber
Verpackung und Etikettierung fir die Zukauf-
artikel austauschen. mth
Vielen Dank fiir das Gesprach!

Theken nach Maf3
Mit den Kiihltheken Primo 5E (Einstiegsmodell) und Primo 5S
(Premiummodell) fiihrt Kramer Ladenbau zwei Modelle mit
Zusatznutzen. Ob Umluft- oder stille Kithlung: Eine verzo-
gerungsfreie Steuerung der Kalteleistung schont die Ware
mit konstant idealem Klima und hélt sie frisch. Eine erh6hte
Warenauslage erleichtert das Bedienen, verbessert die
Sicht des Kunden auf die Waren und férdert so den Verkauf.
Die Theken gibt es klassisch und kubisch. Eine verbesserte
Kélteisolierung, Energiesparmotoren oder LEDs sparen Res-
sourcen. Primo 5E verfligt tiber eine einfache Riickwand und ist in

den Langen 1,25 m, 2,50 m und 3,75 m sowie mit 45°-Winkelung erhéltlich. Die Korpusse sind mit den
Glasaufsatzvarianten Hebe-, Kipp- oder Panorama-Hebescheibe kombinierbar. Halle 8, Stand C12

winterhalter

PT ClimatePlus
Wir bringen frischen
Wind in lhre Kiche

5%

WENIGER WARMEBELASTUNG
FUR DEN RAUM

i

Weitere Infos zur ersten Durch-
schubspulmaschine mit Warmepumpe:
www.winterhalter.de/climateplus
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Fiir individuelle Spezialitaten

Vakuumfiller mit Darmhaltevorrichtungen, automatische Wirstchenlinien, eine
kleine Convenience-Linie sowie den ,sausage-linker” zeigt Vemag Maschinenbau
auf dem Messestand. Die Portionier- und Abdreheinheit FSL211 eignet sich zum
langengenauen Portionieren und Abdrehen von Wiirstchen im Natur-, Kollagen-
und Schéldarm und ist an jeden modernen Vemag-Vakuumfiiller anschliebar.
Damit entstehen z. B. Bratwiirste, Chorizo oder Merguez. Gefiillt, ungefillt, rund
oder zylinderférmig - die Conveniencelinie BC237 realisiert unverwechselbare Spe-
zialitaten wie geformte Fleischbéllchen oder Hacksteaks — ab einem Gewicht von 1 g. Unter www.sausage-linker.com konnen Fleischereien online ein ,Rundum-
Gliicklich-Paket” fiir die Wiirstchenproduktion konfigurieren und bestellen: Vakuum-Fiillmaschine mit Férderkurventechnologie, Darmhaltevorrichtung mit
Abdrehrohr sowie Fullrohr. Eine umfangreiche, bebilderte Anleitung sowie Videos auf der Homepage erleichtern die Selbstmontage. Halle 8, Stand C40
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Flexibler Raucherzeuger
Fessmann prasentiert den flexiblen Raucherzeuger Ratio
Hybrid RH325. Er bietet unterschiedliche Raucharten und
ist als klassischer Glimmrauch oder Dampfrauch einsetz-
A5 bar. Rauchfarbe, -geschmack und die Zartheit des Darms
konnen je nach Produktanforderung eingestellt werden.
Auch eine Kombination beider Rauchverfahren in einem
Programm ist moglich. Der Raucherzeuger bietet aufgrund
der Ratio-Technologie Leicht-, Mittel- und Intensivrauch. Die
Bedienung erfolgt tiber die Anlagensteuerung Food.Con. Fir
die einzelnen Raucharten sind Basisprogramme installiert, sodass
Lifterdrehzahl und Klappenstellung entsprechend der jeweiligen
Anforderungen automatisch eingestellt werden. Dies spart Zeit bei der Erstellung von Produktpro-
grammen und gewahrleistet reproduzierbare Ergebnisse und gleichbleibende Qualitét. Diese Tech-
nologie fiihrt zu kurzen Rauchzeiten und flexiblen Anwendungsmdglichkeiten. Halle 8, Stand D20

Garen mit Zusatznutzen

MKN stellt die Kombidampfer-Modelle Flexi-
Combi und SpaceCombi vor. Der FlexiCombi
ist durch das Touch & Slide-Bedienkonzept
MagicPilot zu bedienen wie ein Smartphone.
Mit der Software lassen sich in die Garpro-
gramme als Infoschritte einfligen oder die am
haufigsten genutzten Programme als Favoriten
auf dem Startdisplay ablegen. Durch den Quer-
einschub als QuerCombi hat der Anwender
selbst schwere Bleche und GN-Behélter fest im
Griff und den Garinnenraum gut im Blick. Beim
Feature FlexiRack Kapazitatskonzept wird der
Garraum optimal ausgenutzt und so die Garka-

o,

»Mastern” statt klopfen
Mehr als 3.500 Kunden nutzen laut Schnitzelmaster die
Modellvarianten ,Profi“ und ,Maxi“, um knochenloses
Fleisch, z. B. Schnitzel, zu ,Mastern®”. Die Gerdte ersetzen das
Fleischklopfen und machen das Fleisch miirbe. Dabei wird die
Fleischfaser nicht gepresst oder gequetscht, sondern gedehnt.
Die Arbeiszeiteinsparung gegentiber einem Fleischklopfer liegt
bei 50 %, die Garzeit reduziert sich um 30 %. Unter dem Gerat
gibt es eine Hygienewanne. Die Fleischdicke ist individuell
einstellbar, das Fleisch verliert keinen Saft und somit Gewicht,
was den Umsatz steigert. ,Gemastertes” Fleisch ist mindestens acht Tage

vakuumiert haltbar. Flr grof3e Betriebe gibt es die Variante ,Turbo”. Halle 8, Stand D75

Convenience als Chance
Losungen, die in Form von Zusatzgeraten Po-

systeme sind grammgenaues Fiillen,
Portionieren, Formen, Schneiden und

Minute). Die modulare Systemtechnologie sorgt fiir Angebotsvielfalt. Der Dosierkopf

85-2 ermdglicht ein grammgenaues Dosieren pastoser bis diinnfliissiger Massen mit

tenziale fiir Produkte im Bereich Catering,
Dosieren. Ca. 300 Béllchen, KI6Bchen oder
Knodel pro Minute (Durchmesser 20-60 mm)
Einlagen, z. B. Feinkostsalate oder Aufstriche. Ein spezielles Dosierventil sorgt flr ein
flexibles und manuelles Dosieren homogener Massen ab 20 g. Unterschiedliche Pro-

Mittagstisch und Verkaufstheke erschlieBen
kénnen, prasentiert Handtmann. Die

‘ wichtigsten Funktionen der Produktions-
i ﬁ . entstehen mit dem Kl6Rchenformgerat 79-0 mit

Doppeldiaphragma. Auch der Rundformer RF 440

folgt dem Trend zu mehr Convenience-Produkten (Produktionsleistung 150 Portionen/
duktoberflachen durch austauschbare Tullen sowie ein Dosieren in verschiedene Behél-
terformate und in Tiefziechmaschinen steigern die Produktvielfalt. Halle 8, Stand C20
I
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pazitat erhoht. Auf das FlexiRack Spezial-Brat-
blech passen zwolf Schnitzel. Ein praktischer
Helfer an der Heilen Theke ist der 55 cm breite
SpaceCombi, den es in den Varianten Compact
und Junior glbt Halle 8, Stand A34

Flexibler Spezialist
Seit Uber 65 Jahren ist die Paul Kolbe GmbH (Kolbe foodtec)
ein zuverldssiger Partner, wenn es um Fleischwolfe,
Bandsagen und Portionier-Linien
fur Anwendungen in Handwerk, Industrie
und Einzelhandel geht. Auf der Messe vorge-
stellt werden z. B. Sagen, die sich fiir die Ver-
arbeitung von Dry Aged Beef eignen. Durch
hochwertige Sagebandfiihrungen entstehen
damit keine schwarzen Streifen
am Knochen und der Schnitt ist w—-—
durch die hohe Bandspannung “%
sauber und gerade. Die optimale ‘
Bandgeschwindigkeit ermdglicht
wenig Druck beim Sdgen. Ebenso wird der
leistungsstarke Mischwolf MW 130-120
gezeigt, der Uber einen stufenlos regel-
baren Antrieb fiir Mischarm und Arbeits- u
schnecke verfugt. Halle 8, Stand C11

Fotos: Vemag Maschinenbat, Fessmann, Schnitzelmaster, MKN, Handtmann, Kolbe foodtec



Raumklima verbessern

Die Durchschubsptilmaschine PT ClimatePlus
von Winterhalter enthélt eine Warmepumpe,
welche die thermische Energie aus der
Maschine und der Raumluft nutzt, um das
Tank- und Nachspiilwasser zu erwarmen. Daftir
erhielt das Unternehmen den Siiffa Innova-
tionspreis 2015 in der Kategorie ,Produkte und
Verfahren”. Beim Spilen werden die Tempe-
ratur und der Feuchtigkeitsgehalt der Abluft
deutlich gesenkt. Messungen des TUV Siid
ergaben, dass beim Spulen die an den Raum abgegebene Warmeleistung im
Vergleich zur Standardmaschine um 75 % und zur Variante EnergyPlus um

58 % reduziert wird. Bei ausreichender Be- und Entliiftung ist eine Ablufthaube
flir die Maschine unnétig, was zusatzlich Kosten spart. Ein weiterer Messe-
schwerpunkt liegt auf den Geratesptilmaschinen der GS 600-Serie, die z. B.
EN-Transportkorbe, Auslagebleche und Schiisseln reinigen. Halle 6, Stand B11

Effizient verpacken
Verschiedene Lésungen zum Verpacken in
Trays und Vakuumbeutel stellt Multivac vor.
Der kompakte, mobile, halbautomatische = ﬂ
Traysealer T 20 etwa verarbeitet ein ".=
breites Spektrum an Trays und unter-
stlitzt einen schnellen Formatwechsel
mit austauschbaren Werkzeugen. Alle
Parameter sind speicherbar, so dass der
Verpackungsprozess reproduzierbar |
und verldsslich ist. Unterschiedliche
KammergroBen, Siegelsysteme und Slegelschlenen Anordnungen gibt es
fur die Kammerbandmaschine B 210, die automatisiert in Beutel verpackt.
Fir mittlere Chargen eignet sich die Doppelkammermaschine C 450 mit
zwei Kammern und vier Siegelschienen. Wahrend eine Kammer evakuiert
wird, kann die andere parallel beladen werden. Auch die robusten Tisch- und
Standmaschinen C 200 und C 300 arbeiten prazise und effizient und sind fiir
zahlreiche Produkte, Beutel und BeutelgréBen einsetzbar. Halle 6, Stand E42

Dosen vollautomatisch verschlieBen

Die DosenverschlieBmaschine STA 1500 von Stiller arbeitet nach dem Prinzip
der rotierenden Dose und verschlieBt runde Blech-, Alu- oder Kombidosen.
Die fahrbare Maschine verfiigt tiber ein Transportband und eine vollautoma-
tische Dosen- und Deckelzufiihrung und kommt auf eine Stundenleistung
von bis zu 1.500 Dosen (Durchmesser: 52 bis 99 mm, Héhe: 35 bis 200 mm).
Durch spezielle Formatteile kdnnen, ohne die Hohe anzupassen, 200-g- bis
400-g-Dosen (Durchmesser: 99 mm) oder 125-g- bis 200-g-Dosen (Durch-
messer: 73 mm) verschlossen werden. Per
Transportband gelangen die Dosen in die
Maschine, wo sie ein Taktstern tibernimmt
und der VerschlieBstation zufthrt. Zugleich
wird ein Deckel aus dem Magazin abge-
stapelt und unter der VerschlieBstation
positioniert. Dort wird die Dose ange-
hoben, der Deckel Gibernommen und
beide zusammen gegen den VerschlieBkopf
gepresst. Dann wird sie mit den auf dem Hebel-
system montierten VerschlieBrollen luftdicht
verschlossen. Der Taktstern tibergibt sie schlief3-
lich dem Auslaufband. Halle 8, Stand C90

Fotos: Winterhalter, Multivac, Multivac, Stiller

SUFF,

Coolingvans GmbH & Co.KG
Max-Planck-Strafle 26,
DE-70806 Kornwestheim
Telefon 07154 808 580

vVang

IHR KUHLFAHRZEUG.

esprach

tagg

SUFFA Stuttgart, 18.- 20. Oktober
Halle 8 - Stand D34

SCHRUTKA-PEUKERT
KLARE LINIEN - KLASSE LADEN
www.schrutka-peukert.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

P Entlastung des
Bedienpersonals

P Einfacher und schneller
Sortenwechsel mittels
Touch Screen Steuerung

P Garantiert gleichbleibend
stramme und fest gefiillte Ware

P Darmhaltevorrichtung zur
Beschleunigung des Fiillprozesses

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

Tel.: +49 7324 172 o0 - www.frey-maschinenbau.de

Besuchen Sie uns auf der: SUFFA Halle 6  Stand 6E30
und EVENORD Halle 3 ¢ Stand 3-329
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Mehr Umsatz mit Pulled Pork

Nur eine Welle aus den USA oder wirklich ein Trend aus der amerikanischen Kiiche jetzt auch in Deutschland?
Enthusiasten sprechen jedenfalls von der Kénigsdisziplin des American Barbecue. Die Rede ist von Pulled Pork.

Nach klassischer Methode wird Pulled Pork lange
und bei niedriger Temperatur schonend gegart (,low
and slow”). Zuvor wird das Fleisch - in der Regel
Schweineschulter - mit einer Wirzmischung (,Rub”)
kraftig einmassiert. Wahrend der 14 bis 20stiindigen
Garzeit kann es zu sogenannten Plateauphasen kommen,
in denen die Kerntemperatur (iber einen langeren Zeitraum
nicht mehr ansteigt. Ist diese dann erreicht und auch noch
eine 30minitige Ruhephase Uberstanden, ist das Fleisch
extrem zart und kann einfach mit zwei Gabeln zerrupft
werden (pulled pork = zerrupftes Schwein).

HAGESUD bietet mit ,PULLED PORK No. 1“ eine
einzigartige, intensive Wiirzmischung an. PULLED PORK
No. 1 ist ein Komplettprodukt mit allen wiirzenden
Zutaten inklusive des typischen Raucharomas fiir ein
iiberzeugendes Geschmackserlebnis. Die Zugabemenge
betrdgt 14 g je kg.

Der Metzger kann sein Pulled Pork z. B. in der
HeiBen Theke als Burger anbieten oder als Teller-
gericht, garniert mit typisch amerikanischem Kraut-
salat (,cole slaw”) oder Tomaten, Zwiebeln, griinem
Salat, Kartoffeln oder Reis. Er kann auch den néchsten
Outdoor-Event nutzen, um stilecht mit einem Smoker
selbst aktiv zu werden.

HAGESUD empfiehlt die Abgabe des vorgegarten Fleisches
an den Kunden im Beutel. Dann braucht der Kunde sein
Pulled Pork zu Hause nur noch kurz im Ofen oder auf
dem Grill erwdarmen und fertig ist der Hochgenuss.
Mit diesem Produkt PULLED PORK No. 1 liegt
HAGESUD voll im Trend und bietet ihren Kunden die
Maglichkeit, sich zu profilieren.

Weitere Informationen kénnen iiber den zustandigen Gewiirzberater, das Internet unter Elr E
www.hagesued.de, www.facebook.com/HagesuedinterspiceGewuerzwerkeGmbhCoKg,
per E-Mail an info@hagesued.de oder kostenfrei beim Unternehmen bezogen werden: ==

worrssr o ANICL 1o HAGESUD INTERSPICE Gewiirzwerke GmbH & Co. KG [=1:
I [l
Abt. Marketing, SaarstraBe 39, 71282 Hemmingen, Tel.: (0 71 50) 94 26 80, Fax: (0 71 50) 94 28 80
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Im Rahmen seines Messeauf-
tritts zeigt Bizerba zahlreiche
praxisnahe Lésungen, mit denen
Fleischereien aktuelle Herausfor-
derungen meistern konnen.
Unterschiedliche Szenarien aus
dem Fleischereialltag verdeut-
lichen, wie sich wenig Arbeits-
flache platzsparend nutzen ldsst
und ein effizientes Etikettieren
gemal den LMIV-Vorgaben
méglich ist. Das wiegende
Thekenbrett ScalePad z. B. ist

in die Thekenoberflache einge-
lassen und dient zeitgleich als
Arbeitsflache flr hygienisches
Schneiden. Kassenschubladen,
Displays, CPU und Drucker des
modularen Kassen- und Wage-
systems K-Flex lassen sich ergén-
zen und dort positionieren, wo
Platz ist: auf, neben oder unter
der Theke. Die Verkaufsmitarbei-
ter greifen ohne Hindernisse in
die Thekenauslage.
Vorverpackte Waren lassen

sich mit der Kombination der
Hygienewaage iL Professional 50
und dem Etikettierer GLP-Imaxx
auszeichnen. Fiir das Auszeich-

Serviceorientieter
Partner

nen in groRerem Stil
gibt es den Etikettierer
GLM-E. Der Vollautomat
etikettiert Produkte,

die manuell zugefihrt
werden oder lasst sich
in Auszeichnungslinien
integrieren. Alle ndtigen
Informationen steuert
die Software ,.CWS" zentral. Artikel,
Produktinformationen, Allergene

und Nahrwerte werden mithilfe des
Warenwirtschaftssystems ,.CWS" ein-
gepflegt und auf die jeweiligen Kas-
sen- und Wagesysteme Ubertragen.
Thekenetiketten und Preisschilder
produziert ein an die Software ange-
bundener Etikettendrucker.

Ferner zeigt das Unternehmen die
Leistungen der Warenwirtschafts-
systeme. Von einem zentralen Punkt
aus gleichen sie z. B. Daten mehrerer
Geschéfte ab. Das Auszeichnungsge-
rat XC 300 unterstiitzt die Umsetzung
der LMIV im Waagenverbund. Neu
ist die Informationsoberflache fur
Tablets, die automatisch aus dem
Warenwirtschaftssystem ,.CWS" mit
Informationen versorgt wird. Durch
die Software kénnen Filialisten
gewohnte Bestell- und Inventurvor-
génge per Tablet flexibler gestalten.
Fir die Fleischbearbeitung eignen
sich der vollautomatische Vertikal-
schneider V512 D-R mit Rundtel-
lerablage, die vollautomatische
Schneidemaschine A550 sowie der
Streifenschneider oder Fleischmirber
S121. Halle 6, Stand E10

Waren hochwertig présentieren
Schrutka-Peukert zeigt eine
geschwungene Variante der
neuen Kubus-Thekengeneration,
deren Differential Plus-Kiihlsys-
tem weiter verbessert wurde.
Eine groBere Stapelhthe der
ausgelegten Ware im Kiihlbett
schafft neue Mdglichkeiten der
Warenprasentation, eine héhere
Feuchte verhindert ein Aus-

trocknen der Ware. Um sich abzugrenzen, ist es heute wichtiger denn je
die Wertigkeit der Waren noch besser darzustellen. Zudem stellt der Laden-
bauer Schau- und Reifeschrénke fiir Fleisch vor, fiir Dry Aged Beef

z.B. auch begehbare Reiferdume mit augenfalligen Salzblockwéanden und
entsprechenden Kiihlungen. Bei den Schranken sorgen gro3e Ganzglas-
tliren fiir ungehinderte Einblicke. Die Riickwand kann optisch gestaltet und
hinterleuchtet werden und erh6ht so die Aufmerksamkeit der Kunden. Fir
alle, die keinen Platz fiir eine Reifekammer oder -schrank haben, kénnen
auch Salzblécke in die Kubus-Theke integriert werden. Halle 8, Stand D34

By
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“ auf der ganzen Linie. Mit den Fiillern von
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Mastern®mit dem Schnitzelmaster
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@ gemastertes Fleisch bleibt saftiger @ Individuelle Fleischdicke einstellbar @ geringere und
stets gleiche Garzeit @ hoéheres Verkaufsgewicht @ mindestens 8 Tage haltbar (vakuumiert)

B/ SCHNITZEL
ﬂ MASTERGMEH

Tel. +49 (0) 8725 9674-30 Fax (-31)
info@schnitzelmaster.de
www.schnitzelmaster.de

KERRES

anlagensysteme
Die Handwerkermaschine:

Schnitzelmaster GmbH
Fraundorf 9
D-84335 Mitterskirchen

GroBte Leistung

auf kleinstem Platz!

lhr kompetenter Partner far Raucher-,
Koch-, Klima- und Reifetechnik, far

Intensivkiihisysteme sowie fur Rauch- und Kutterwagen-
Waschanlagen, Durchlaufwaschsysteme.

KERRES Anlagensysteme GmbH
Manfred-von-Ardenne-Allee 11
D-71522 Backnang
Fon +49 (0) 7191 - 91 29-0
www.kerres-group.de info@kerres-group.de

PERFEKTION IN SERIE

lernen Sie unser innovatives Fillerprogramm kennen!

SUFFA 2015, Halle 8, Stand B36
Evenord 2015, Halle 3, Stand 531

Wiirstchen, die sich wie Perlen aneinander-
reihen, sind kein Zufall, sondern das Ergebnis
von perfektionierter Fillertechnik und Effizienz

| Diker-REX produzieren kleine und grofe
' Betriebe Erfolg in Serie. www.dueker-rex.de

ks
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SNACKS FUR ALLE SINNE

Gesnackt wird hierzulande zu jeder Tageszeit. Fir Metzgereien ist das
Snackgeschaft, abwechslungsreich und kreativ umgesetzt, lukrativer denn je.

b in der Metzgerei, am Imbiss oder

beim Bécker - die Verbraucher erwar-

ten eine schnelle, ausgewogene, viel-
faltige und verzehrfertige Versorgung mit
kalten und warmen Gerichten. Ein gut funk-
tionierendes Snackgeschaft hangt stark vom
passenden Standort ab. Was in einem Innen-
stadtladen ein Hit ist, kann in einer Filiale in
einem Wohnviertel eine Niete sein. Die Sorti-
mentstiefe hangt von der GréRe, Lage und
Kundschaft des Geschéfts ab. Empfehlenswert

sind rund zehn verschiedene Snack-Produkte.

Wird nach dem Baukastenprinzip bestrichen
und belegt, steigt der Wareneinsatz nicht zu
stark an. Verschiedene Brote oder Brdtchen
werden dabei mit dem gleichen Topping oder
Aufstrich veredelt.

BRUSCH ETTA'BREZEL

Zutaten: Butter-Laugenbrezel, 15 g Frischkdse,
10 g Rucola, ca. 100 g Bruschetta-Tomaten,
10 g Parmesan, gerdstete Sonnenblumenkerne
Bruschetta-Tomaten: 7 kg Tomaten, 3 Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, Olivenél, Salz, Pfeffer
Zubereitung: Tomaten und Zwiebeln wiirfeln
und vermengen. Knoblauch klein schneiden,
Olivenél dazugeben und mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. Gut durchziehen lassen.

A

LAUGENSPIESSE
Zutaten: Laugengebdck, Gouda-
Kdsewdirfel, Weintrauben

Es missen nicht immer nur einfache, belegte
Brotchen in der Theke liegen. Um sich abzu-
heben, sind etwa verfeinerte Laugengebacke,
z. B. von Vandemoortele, eine Snack-Basis. Der
Hersteller bietet u. a. Laugengebdacke wie Lau-
genstange, -brétchen oder -hérnchen an. Die
Butter-Laugenhdrnchen werden in Deutsch-
land gebacken und von Hand gebogen. Im
herzhaften Bereich sind die sichelférmigen
Gebécke ein Hingucker. Das vorgegarte Horn-
chen (120 g) hat zusatzlich einen satten
Butteranteil und eignet sich zum Belegen:
ob mit Fleischsalat, Kase, Ricotta-Lauch-
Creme oder Hahnchenbrust.

KREATIV INSZENIEREN
Bei der Warenprésentation gilt es einen

guten Warendruck aufzubauen, die Kun-
den aber nicht zu Uberfordern. Anstelle
normaler Bleche kénnen Wellenbleche
als Prasentationsform dienen, wodurch
die Kunden vor der Theke gut erken-
nen konnen, wie kreativ die Snacks
belegt sind. Geeignet sind auch lange
Holzbrettchen. Wéhrend morgens
Croissants oder belegte Brotchen Stan-
dard sein sollten, liegen mittags herzhafte
Varianten und abends z. B. Gemisekiichlein
mit Speck, Quiche oder Flammbkuchen, die ver-
feinert werden kénnen, in der Theke. Auch ve-
getarische Snacks sollten nicht fehlen.

Mit einer kreativen Veredelung des Produkts
kann ein Metzger seine Snacks hochwertig
prasentieren und daher auch hdherpreisiger
verkaufen. Im pikanten Bereich helfen
z. B. Blattsalate, Gemuse, Kartoffelstrei-
fen, Aufstriche, Speckwdirfel oder Krauter
dabei, einen Snack aufzuwerten. Als Auf-
strich-Variationen kommen auch Dips mit
Senf, Kuirbis, Curry oder Spargel infrage. Pesto
oder mediterrane Aufstriche wie Oliven- oder
Thunfischcreme sind eine Alternative zu Mar-
garine. Bei der Veredelung ist es wichtig, die
Snacks nicht zu Gberladen. Am besten werden
zwei bis drei farbenfrohe Zutaten verwendet.

Vorab-Uberlegungen

= Welcher Snack zu welcher Tageszeit?

m Welche Snacks oder Gerichte wiinschen
die Kunden?

m Wie viele Snacks sollen am Tag (iber die
Theke gehen?

m Was bieten die Mitbewerber an?

m Gibt es eine kleine Kiichenzeile oder Beleg-
station oder muss diese erst eingerichtet
werden?

m Was soll zugekauft werden und was wird
selbst hergestellt?

i R

Zutaten: Butter-Laugenbrétchen, 20 g Senf/
Majo-Sauce, 15 g Lollo bianco, 25 g Gurke,
3 Niirnberger Wiirstchen, 5 g Rostzwiebeln

Fotos: Vandemoortele



Bewerben Sie sich jetzt fur den
FLEISCHER-HANDWERK

Auwar Yot6

Mit dem FLEISCHER-HANDWERK Award 2016
werden zum 4. Mal technische Innovationen in der
Fleisch- und Wurstverarbeitung ausgezeichnet,
die einen nachhaltigen Vorteil fiir den verarbeiten-
den Betrieb und die Qualitat der produzierten
Lebensmittel haben.
Die Auszeichnung wird an Unternehmen der
Ausriistungs- und Zulieferindustrie sowie
Dienstleister verliehen. Eine Fachjury
nimmt die Beurteilung der Vorschlage
und Bewerbungen vor.

R-HANDWERK

Ausschreibung:
Die Ausschreibung fiir den FLEISCHER- 1 PlatZ

EISCHER-HANDWERK HANDWERK Award ist ab sofort eroffnet D
m und endet am 5. Marz 2016.

Bewerbung:

Prelskategorlen: Bewerbungen und Vorschlage
. . - kénnen ab sofort eingereicht
+ Gitezusatze & Gewdrze werden. Die Kurzbewerbung in
+ Ladenbau & Verkauf digitaler Form sollte enthalten:
. + Motivation firr die Bewerbung
¢ Verpackungstechnlk # Firmenbeschreibung und
+ Raucher- und Klimatechnik fachlich e
) ] # Schilderung des Projekts
+ Verarbeitungsmaschinen bzw. der Innovation auf
. : max. 3 Seiten sowie
+ Gar- und Kichentechnik die Herausstellung Kategorie:
. Konzepte zur des besonderen ' Verarbeitungs-
. Innovationsgehalts i
Verkaufsférderung + ggfs. Bilder .

Preisverleihung:
Die Pramierung der preisgekrénten Projekte und
Entwicklungen erfolgt auf der IFFA 2016 in Frankfurt am Main
in einer fachdffentlichen Veranstaltung. Die Preistrager werden
zudem mit einer Urkunde ausgezeichnet. Uber die Siegerprojekte
wird in FLEISCHER HANDWERK ausfiihrlich berichtet.

Bitte senden Sie Ihre Bewerbung oder Ihren Vorschlag an die Redaktion:
Marco Theimer, Chefredakteur « m.theimer@blmedien.de «+49 (89) 370 60-150
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Dynamik im Quadrat

Jede Menge Potenzial hat sie - die
Metzgerei Lohberger am Salzstadel
in der Rosenheimer City,

die Einheimische ,Der Lohberger*
nennen. Mit dem in drei Monaten
umgebauten und im Juni neu
eroffneten Laden schufen Hubert
und Angelika Lohberger eine
zukunftsfahige Basis fir ihre
Zwillinge Lukas und Franziska (19).

erzlichkeit und Transparenz sind hier
H oberstes Gebot.,Kommen'’s mit in un-

ser neues ,Schnuffel-Eck’, da konnen
wir in Ruhe plaudern”, begriiSt mich Metzger-
meister Hubert Lohberger jun. Damit meint er
eine rotgeklinkerte, trapezflichige Sitznische
fur sechs Personen mit rundem Tisch, Sitzkis-
sen, Designer-Lampe und Rehbockgeweih an
der Stirnwand des Gastro-Bereiches. Rund 30
Sitzplatze bietet dieser aktuell - auch an Hoch-

Hr

sitzen und in einer weiteren rotgetiinchten
Nische fir vier Personen, weitere Platze sol-
len folgen. Ein barrierefreies WC gibt es auch.
Zeitgemal, offen gemdutlich und wandelbar:
So zeigt sie sich heute, die einstige Pferde-
metzgerei von Hubert Lohbergers GroBmutter
Anna aus den 30er-Jahren und die von Vater
Hubert sen. 1961 gegriindete, tiber Jahrzehnte
aufgebaute Metzgerei.,Unser Name ist in der
Stadt ein Begriff fir Tradition und Qualitat”,
sagt Lukas Lohberger, seit kurzem Fleischer-
geselle und vom Vater — Obermeister der In-
nung Rosenheim seit 2011 - freigesprochen.
1970 Ubernahm sein GroRvater zudem einen
Wiirstlstand am Griinen Markt wenige Gehmi-
nuten entfernt, der fiir seine Weiwdrste und
Wiener bekannt und ein wichtiges Standbein
des Betriebs ist.,Doch der Verkauf von Fleisch
und Wurst gentigt heute nicht mehr, um eine
Metzgerei erfolgreich zu betreiben. Der Metz-
ger der Zukunft ist Gastronom. Er muss Trends
setzen und ihnen nicht hinterherlaufen”, be-
tont Hubert Lohberger, der den Betrieb 2013
komplett tibernahm und mit seiner Familie

den Betrieb fir die Zukunft verwirklicht hat.
Alle vier standen geschlossen hinter dieser
Entscheidung. Ehefrau Angelika fiihrt den
Laden, Tochter Franziska studiert bald Unter-
nehmensfiihrung in Kufstein und untersttitzt
ihren Vater beim Biromanagment. Neben
dem Ladenverkauf werden auch Gastrono-
men und Hotels beliefert sowie Vereinsfeste
und Caterings gestemmt. 22 Mitarbeiter, da-
von vier in der Produktion und drei Azubis,
sind beschaftigt. Gecoacht wurden diese vor
der Eroffnung vom Frutarom-Fachberater
Matthias Meyer.

FIT FUR DIE ZUKUNFT

Die Umbauplanungen starteten Anfang De-
zember 2014, der eigentliche Umbau Mitte
Marz 2015 und der neue Laden er6ffnete am
18. Juni. Als Partner entschied sich Hubert
Lohberger fir das Planungsbiro Petzinger
(Zorneding b. Miinchen). Es galt nicht nur die
Verkaufsflache zu verdreifachen und zukunfts-
fahige Theken-, Imbiss- und Gastro-Bereiche zu
schaffen, sondern auch eine warme und kalte

Metzgerei gibt es online:
www.fleischnet.de/lohberger

Foto: Theimer
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Kiiche, KiihIhduser sowie Spilkiiche im Riick-
bereich zu installieren. Etwa 1 Mio. € wurde
investiert.,Der alte Laden war nur links unten
im Haus. Die ganze untere Hausflache wurde
durchbrochen und komplett um- und ausge-
baut”, erklart Hubert Lohberger, der es liebt
zu organisieren. Vier Wochen war ein mobiler
Verkaufswagen vor dem Laden im Einsatz. Die
letzten vier Wochen vor der Eréffnung war die
Metzgerei geschlossen.

Viele Betriebe von Kollegen hat sich Hubert
Lohberger bundesweit angesehen. Die Essenz
daraus ist im neuen Laden zu sehen und zu
erleben: Frithstiicksangebote iiber das Ubliche
hinaus mit Kaffeespezialititen von 7 bis
10.30 Uhr, taglich wechselnde Gerichte (je ein
Vegetarisches) mit groer Auswahl an Beila-
gen und Salatbuffet, nachmittags Kaffee und
Kuchen, keine ,Edelstahlwiiste” und ab don-
nerstags Frischfisch. Vorher 1 m HeiBe Theke
und 40 m2 Ladenflache, sind es nun 5 m Imbiss
und 120 m2 Ladenflache. Hubert Lohbergers
Stolz ist der neue Schau-Reifeschrank hinter
der klassischen Theke, der vom Riickbereich
begehbar ist und auch die Nachbestiickung
sichert. Der Kunde sieht davon ca. 20 %.,Auch
unser Wurstangebot hat sich durch den Um-
bau stark erweitert. Die Rohwurstproduktion
verdreifachte sich. Cacciatore, ,Wuidererbei-
Ber’, Landschinken und Coppa haben darin die

Zeit zum Reifen, die sie benétigen.” Zuvor gab
es in der Metzgerei keine Nachreifung.

QUALITAT UND TRANSPARENZ

Keine Metzgerei in Rosenheim schlachtet noch
selbst. Die Lohbergers und ihr Team verarbei-
ten etwa 2,5 bis 3 t Tierhdlften und -teile fiir
Wurst und 2 t Fleisch pro Woche: vom regiona-
len Firstatter Angusrind und dem Ameranger

Frischlamm sowie dem steirischen Maishend|.

,Vor ein paar Monaten haben wir auf das
Schwabisch-Hallische Schwein umgestellt. Das

KONZEPT

METZGEREI LOHBERGER - ROSENHEIM

Familiengefiihrte Metzgerei seit 1961,
zweite Generation. Dritte Generation steigt
derzeit in den Betrieb ein. Belieferung von
gewerblichen Kunden. Zukunftsfahiger
Laden mit Gastro-Ambiente.

ERFOLGSFAKTORE

m Fahigkeit zum Wandel und danach handeln

m Eigener hoher Qualitatsanspruch

m Keine Kompromisse in Sachen Frische
eingehen

» Gutes Organisationstalent und delegieren
kénnen

m Finger am Puls der Zeit haben
m Liebe zum Detail/ Zusatznutzen bieten
n In der Offentlichkeit prasent sein

kommt gut an”, sagt der Metzgermeister. Die
Klientel ist gewachsen, viele aus der Mittel-
schicht, 75 % Stammkunden, ,die sich Metz-
gerqualitat leisten kdnnen und wollen”, wie er
sagt. Denen mochte die Familie auch kiinftig
einiges bieten, z. B. den Laden als Eventflache
- die wandelbaren Theken geben dies her -
oder eine gldserne Produktion.,Unsere Kinder
sollen in zehn Jahren einen Top-Betrieb fiih-
ren, der ihnen Spa3 macht”, sagt er. Die Basis
dafr ist jedenfalls da. mth
www.metzgerei-lohberger.de

____ PROFI-PARTNER
m Aufschnittmaschinen: Bizerba

m Bandsége: Mado

n Filler: Vemag Maschinenbau

m Gewdirze: Frutarom Savory Solutions

n Kaffeemaschine: Franke Coffee Systems
m Kassensystem: Bizerba

m Kochkessel: Fessmann

m Gartechnik/ Kombidampfer: Hugentobler
n Kutter: Seydelmann

m Planungsbiiro & Ladenbau: W. Petzinger
m Réucher- und Reifetechnik: Maurer-Atmos

» Scherbeneismaschine:
Maja Maschinenbau

u Spliltechnik: Hobart
» Vakuumtechnik: VC 999

Hr

ROSENHEIM
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Immer wieder (iberrascht Metzgermeister Anton Koob
aus dem unterfrankischen Brendlorenzen seine Kunden

mit neuen ldeen. Zudem ist er einer der Initiatoren
des ,Rhoner Wurstmarktes” und zahlt laut \
,Der Feinschmecker* zu Deutschlands 6.

.
besten Metzgern. . \0
Q

ur wenn alle das Ziel kennen, stimmt
N die Richtung” - so lautet die Firmen-

philosophie der Metzgerei Anton
Koob nahe Bad Neustadt a. d. Saale im Land-
kreis Rhon-Grabfeld. Der mehrfach preisge-
kronte Meisterbetrieb setzt auf ,Qualitat mit
hochstem Niveau” und wird von Anton und
Tanja Koob gefiihrt. Geschulte Mitarbeiter
meistern die Produktion mit einem Metzger-
meister, einem Gesellen und einem Auszubil-
denden, wéhrend drei Vollzeitmitarbeiter, vier
Teilzeitkrafte und zwei Aushilfen den Verkauf
bewerkstelligen - die Zweigstelle Herschfeld
bei Bad Neustadt eingeschlossen.

BREIT AUFGESTELLT

Die Besonderheiten sind schnell erzahlt: ,Bo-
nifatius” heiBt ein Spezialschinken, der mit
Heilwasser von der Bonifatiusquelle in Neuhaus
bei Bad Neustadt gepokelt wird. Eine Lieferung
dieses Schinkens erfolgt auf Extrabestellung
z. B. auch zu den gut besuchten ,Rhéner Wan-
dertagen” in Bad Neustadt. Ein Renner unter
den Schinkensorten ist der Brender Land-
schinken ,mit mindestens sechsmonatiger
Reifung”. Diinn aufgeschnitten, mundet er in
etwa wie Sudtiroler Speck, den dieser Land-
schinken an der Theke abgel6st hat. Aber auch
andere hausgemachte Schinken, Wildschwein-
und Hirschschinken sowie ,Kooba di Antonio®,
ein luftgetrockneter Spezialschinken nach ita-
lienischer Art, den der Metzgermeister erfun-
den hat, kaufen die Kunden gerne. Blut- und
Leberwurst, Rot- und Weilgelegter, Bauern-
sowie Walnuss-Salami gehoren ebenso zum
Vielgefragten des Sortiments. Landschinken,
luftgetrocknete Salami und Hausmacherwurst
im Glas werden auch an Supermarkte geliefert.
,Die Supermarkte sind mittlerweile ein gut
etablierter Baustein im Verkaufssystem und
sollen Uber die ,Dachmarke Rhén' weiter aus-
gebaut werden”, freut sich der Metzgermeister.
Zum Kreis der Stammkunden gehdren auch
Gaststdtten und Festveranstalter. Zu einem er-
folgreichen Zusatzgeschéft wurde das wech-
selnde Snack- und Mittagsimbiss-Angebot.
Tanja Koob (48), Chefin, Verkaufsleiterin und
JFachkraft fir produktbezogene Erndhrung”,
legt auf ein gluten- und laktosefreies Ange-
bot groen Wert. Nicht wegzudenken ist der
seit 1990 bestehende Partyservice.,Ohne ihn
ware die Metzgerei fast nicht mehr betriebs-
wirtschaftlich denkbar”, sagt Anton Koob.
Schweine, Rinder und Kélber bei Landwirten

Foto: Josef Kleinhenz
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in der Region zu kaufen und diese persén-
lich zu kennen, ist ein groBer Trumpf fir ihn.
Denn: 80 % des Futters wie Getreide erzeugen
die Bauern selbst, der Rest der Tiernahrung
besteht aus Scheuerschrot und Eiweikonzen-
trat, was eine gesunde Mischung ausmacht,
so Anton Koob. Jahrlich lasst der 54-Jahrige
bei der Vieh- und Fleischhandelsgesellschaft
Rhon-Grabfeld-Fleisch im nahen Wiilfershau-
sen 25 Rinder und 15 Kélber schlachten. Aus
dem Schlachthof Bad Neustadt kommen 450
Schweine, die in der Metzgerei verarbeitet
werden. ,Die Schweinelieferanten sind Mit-
glieder der Dachmarke Rhon und unterliegen
somit der Qualitdtskontrolle”, betont der Metz-
germeister, der auch den Vorsitz des Priifungs-
ausschusses der Metzger-Innung Rhon-Grab-
feld innehat und seit 2006 Obermeister ist.

VIELFALTIG ENGAGIERT

Anton Koob nutzt eine ruhige Minute gerne
dazu, dartiber nachzudenken, wie betriebliche
Entwicklungen positiv beeinflusst werden
konnen. So gehort er seit 2000 zu den Initia-
toren des Rhoner Wurstmarktes, der alle zwei
Jahre in Ostheim v.d. Rhon stattfindet und
rund 25.000 Besucher aus ganz Deutschland
anlockt. Die Metzgerei ist dort mit einem
Stand vertreten und verkauft innerhalb weni-
ger Wochen danach rund 60 Pakete an Wurst
und Fleisch zusatzlich. Dass Frauen ihr Hand-
werk verstehen, ist nicht neu. Tanja Koob war
einige Jahre Vorsitzende des Vereins ,Unter-
nehmerinnen-Initiative im Fleischerhandwerk

m Aufschnittmaschinen: Bizerba oy

m Bandsége: Bizerba
n Berufskleidung: CWS-boco
u Filler: Handtmann

n Gewiirze: Lay-Gewdlrze, Wiberg,
Raps, Van Hees

m Kassensystem: Mettler-Toledo

u Kombidampfer: Rational X
n Kutter: K+G Wetter

m Ladenbau: Schrutka-Peukert

m Pokelinjektor: Riihle

n Scherbeneismaschine: Maja

u Schneide- und Zerkleinerungstechnik:
K+G Wetter

m Speckschneider: Treif Maschinenbau
n Splltechnik: Hobart

n Transporter: VW

n Wégetechnik: Bizerba, Mettler-Toledo

ERFOLGSFAKTOREN

m 95% selbst produzierte Waren

n Erfolgreiche Zusatzgeschéfte:
Partyservice, Mittagsangebot

n Klare Aufteilung der Kompetenzen
m Mut zu Neuem haben

n Initiator und Teilnehmer des ,Rhéner
Wurstmarktes*“ (alle zwei Jahre)

(UiF)*, der 1999 in Miinchen gegriindet wurde
(Anm. der Redaktion: u. a. von der Verlagsleiterin
der Niederlassung der B&L MedienGesellschaft
Miinchen, Annemarie Heinrichsdobler) und Ge-
schaftsfrauen aus ganz Deutschland vereinte.

GEWUSST WIE

CATERING UND PARTYSERVICE ¥

Sie wollen lhr Geschiftsfeld um professionelle Caterings und Partyservice-Angebote erweitern? Dann
holen Sie sich Tipps zu den Grundlagen und neue Ideen aus den Best Practice-Beispielen in unserem

Buch. Auf rund 200 Seiten finden Sie:

m praxisnahe Checklisten und Kalkulationshilfen

m Expertentipps
m bewihrte Erfolgskonzepte

m kreative Rezeptideen
n effiziente Kiichentechnik
m Deko-Erlebniswelten

Sichern Sie sich jetzt unser Buch fiir ein erfolgreiches Geschdft mit Catering & Partyservice.

BESTELLEN SIE HIER

ISBN 978-3-928709-18-7

fleischnet.de/fachbuec

YL Me
Ridlerst

&

& Co.
en

KONZEPT
METZGEREI ANTON KOOB
- BRENDLORENZEN

Familiengefiihrte Metzgerei mit einer Filiale und
vielféltigem Fleisch- und Wurstwarensortiment.
Zahlreiche Spezialitaten, u. a. Brender
Landschinken und Schinken mit Heilwasser.
Regionaler Bezug der Tiere und persénliche
Bekanntschaft mit den Landwirten.

Heute ist sie bei den Unternehmerfrauen des
Handwerks im Kreis Schweinfurt aktiv und
zudem im Priifungsausschuss der Handwerks-
kammer. Am 1. April 2016 konnte die Metzge-
rei auf ihre 25-jahrige selbstandige Tatigkeit
anstofen. Das Jubildum soll Kunden und Liefe-
ranten zusammenbringen und neue Akzente
setzen. Zukunftsmusik hingegen ist es, einen
Feinkostladen in die Metzgerei zu integrieren.
Dann sollen regionale Erzeugnisse wie Rhoner
Bienenhonig, Rhon-Marmelade, Frucht- und
Honigweine, Likére und spezielle Biere Einzug
halten. Josef Kleinhenz
www.metzgerei-koob.de

* inkl. Mwst., inkl. Versand. Der Preis
versteht sich bei Auslandsbestellungen

unverzollt und unversteuert. Ubersee zzg|.

Versandkosten.

BRENDLORENZEN
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Freundlichkert ist Trumpf

Vom angestellten Produktionsleiter zum Chef: Als Fleischermeister
Jorg Erchinger die Chance zur Weiterfiihrung ,seiner” Fleischerei erhielt,
wollte er die Arbeitsplatze und das handwerkliche Wissen erhalten.

eit Januar 2013 fiihrt der Fleischermeis-

ter eine Traditionsfleischerei in Berlin-

Prenzlauer Berg. Zuvor hatte er bereits
in dieser Fleischerei gearbeitet, zum Schluss
als Produktionsleiter. Inzwischen wiirde er
gerne ofter Aufgaben in der Produktion Gber-
nehmen und ein wenig Buroarbeit dafir ab-
geben, gibt er zu. Aber stolz berichtet er:,Wir
konnen in unserer Wurstproduktion auf 80 %
der Zusatzstoffe verzichten. Zudem arbeiten
wir fast ohne Allergene: Naturlich verwenden
wir z. B. Eier im Eiersalat oder Senfkorner im
Bierschinken. Aber das ist recht Gbersichtlich,
was die Allergene betrifft. AuBerdem sind
unsere Produkte gluten- und glutamatfrei.”
Er ist davon Uberzeugt, dass seine Kunden das

ERFOLGSFAKTOREN

m Hohes MaB an Transparenz
m Freundlichkeit und Service
» Kundenorientiertes Arbeiten
= Permanente Weiterbildung

m Offene, aber auch kritische Beurteilung
von Trends

zu schdtzen wissen. Transparenz ist ihm sehr
wichtig.,In Gefligel- und Rindfleischwurst ist
auch nur genau das drin - keine Fremdfette.”
Auf seiner Theke finden die Kunden auBer-
dem glutenfreie Brotchen.,Ich bin der Einzige
hier in Berlin, der sie lose verkauft”, betont der
40-Jéhrige.

34 Lq_':_ 5/2015

EINE KLARE SACHE

Die Erchinger Fleisch- und Wurstmanufaktur
steht auf mehreren Beinen:,Der Laden ist das
Allerwichtigste. AuBerdem sind wir auf drei
Wochenmarkten prasent, beliefern vor allem
Kindergarten und sind seit diesem Friihjahr
auch im Online-Handel aktiv*, sagt Jorg Erchin-
ger. Seine Wurstproduktion lauft Dienstag und
Donnerstag. Der befreundete Fleischermeister
Simon Ellery,,The Sausage Man Never Sleeps”
(Anmerk. der Red.: siehe FH 3/2015), produziert
auch in den Rdumen der Fleischerei. Mon-
tags, mittwochs und freitags wird das Fleisch
zerlegt. Etwa ein Ochse pro Woche, geliefert
als vorzerlegte Hinterviertel, acht bis zwolf
halbe Schweine sowie sechs bis sieben Limmer

-

Foto: Sievers
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werden bendtigt.
Der  wichtigste
Lieferant ist Neu-
land, vor allem
fir Schwein und
Rind, das Geflu-
gel kommt von
Loué. Die Kun-
den  erkennen
anhand der Schil-
derfarben in der
Theke, woher die
Wurst stammt: Griin gekennzeichnete kommt
aus der Wurstkiiche hinter dem Laden, weil}
gekennzeichnete wude zugekauft. Etwa 20 %
der Auslage kauft er zu, z. B. San Daniele- und
Iberico-Schinken aus der ganzen Keule, Land-
jager und Kabanossi. Viele Salamisorten stellt
er selbst her: ,Eigentlich nicht so schwierig,
wie man immer glaubt”, sagt er,,aber ich habe
mich natirlich viel umgehért und weiterge-
bildet, bis ich soweit war und meine eigene
Salami herstellen konnte.” Die ,Geheimmi-
schung”, die seine Salamis besonders lecker
macht, lagert in einer Flasche, vor Helligkeit
geschiitzt, im Keller. Was die Kunden, vor allem

KONZEPT
ERCHINGER FLEISCH- UND
WURSTMANUFAKTUR - BERLIN

Alteingesessene Fleischerei unter neuer
Fiihrung und neuem Namen, setzt

auf ausgewahlte Qualitat (Neuland),
Kundenorientierung und Freundlichkeit.
Neben dem Ladengeschéft auch
Marktstande, Belieferungen sowie Online-
Handel.

PROFI-PARTNER

m Bandsége: Bizerba

n Entschwarter: Maja

u Filler: Handtmann

n Gewiirze: Avo-Werke, Moguntia
n Kaffeemaschine: Bonamat

m Kassensystem: Bizerba

m Kochkessel: Bastra

u Kutter: K+G Wetter

n Scherbeneiserzeuger: Maja

u Spliltechnik: Hobart

m Vakuumiertechnik: Komet, Webomatic
n Wégetechnik: Bizerba

n Wolf: Alexanderwerk

im Sommer, ger-
ne kaufen, sind
die unterschiedli-
chen Bratwirste,
z. B. Lammbrat-
wurst, Merguez
oder die ,Renn-
steiger” - dhnlich
einer Thiringer
Bratwurst, nach
einem  Rezept
von seiner Fami-
lie aus dem Vogtland. Ansonsten laufe Briih-
wurst im Allgemeinen gut, auch die Wiener,
,wie zu DDR-Zeiten mit Schwein und Rind".,Die
Kinder, die ins Geschaft kommen, bekommen
ein Wrstchen in die Hand und spater ziehen sie
ihre Eltern hierher. Wir verschenken also nichts,
wir investieren etwas”, sagt Jorg Erchinger. Der
Anteil der Stammkunden betragt 90 %.

Die Fleischerei liegt in der Greifswalder Strale,
einer der Hauptverkehrsstralen durch den
Prenzlauer Berg, direkt an einer StraBenbahn-
haltestelle, umgeben von vielen anderen
Geschéften. Einen Mittagstisch gibt es hier nicht,
auferBuletten undWiener, Wirhaben dafiirkeine
Kapazitaten®,gibt er zu. ,Aulerdem gibt esin der
Umgebung geniigend Mittagsangebote und
mein Kollege und Freund Christian Gottschlich
von der Fleischerei Gottschlich (Anmerk. der Red.:
siehe FH 2/2015) - in der gleichen StralRe — macht
das perfekt”, gibt er ohne Umschweife zu.

»DER FREUNDLICHE METZGER*

In seinem Team arbeiten 16 Angestellte, da-
von funf in der Produktion.,Auch die Buchhal-
tung machen wir komplett selbst”, sagt er. Das
Durchschnittsalter der Mitarbeiter liegt bei
50 Jahren, sagt Jorg Erchinger. Ihm sei ein gu-
tes Arbeitsklima wichtig, das hétte auch den
Effekt, dass die Kunden mit echter Freund-
lichkeit behandelt werden, ist er sich sicher. Er
selbst meldet sich am Telefon mit,der freund-
liche Metzger”. Ein personliches Kundenge-
sprach oder ein Telefonat ziehe er einer eher
unpersonlichen E-Mail vor. Auch die Facebook-
Seite wird regelméBig bedient, die eigene
Webseite ist fast fertig und wird bald online
gehen. AuBerdem ist der Fleischermeister der
Meinung, dass klassische Werbung ,verpufft”.
Dafiir unterstitzt er lieber Kindergarten und
Sportvereine. Heike Sievers
www.fleischerei-erchinger.de

Das neue
SelfCookingCenter®

Senses

o]l ®

99 % unserer Kunden

sind sehr zufrieden.
TNS Infratest Kunden-
zufriedenheitsanalyse 2013.

Das weltweit einzige intelligente
Kochsystem, das fiihlt, erkennt,

mit- und vorausdenkt, von lhnen
lernt und sich mit lhnen verstdn-
digt, um Ihr Wunschergebnis zu
erreichen.

Bringt viel. Verlangt wenig.
Unterstiitzt Sie perfekt.

Kochen Sie
mit uns.

www.rational-online.de

(RATIONAL




HONSTETTEN

"™ FLEISCHER MIT ERFOLG

Ein durchgéngig hohes MaB an
Qualitat ist fir Metzgermeister
Walter Engler der Schliissel zum
Erfolg. Das gilt nicht nur fiir die
Tiere, welche die Metzgerei im
Hegau zu frischen Spezialitaten
verarbeitet, sondern auch fiir die
Mittagsgerichte, die zunehmend
»to go* verkauft werden.

egriindet haben Walter und Anita

Engler die Landmetzgerei mit einem

kleinen Ladengeschaft 1983. Schon
damals belieferten sie Gaststatten mit hoch-
wertigem Fleisch. Heute zdhlen zum Betrieb
neben der Produktion in Honstetten fiinf
Filialen in SteiBlingen, Emmingen, Ohningen-
Wangen, Ehingen und Miihlhausen sowie die
Prasenz mit einem mobilen Verkaufswagen
auf Wochenmérkten in Ohningen und Uberlin-
gen. Weitere Standbeine sind Partyservice und
Schul- bzw. Kindergarten-Catering mit etwa
200 Essen pro Woche. 42 Mitarbeiter werden
beschéftigt. ,Wir legen besonderen Wert auf

Hr

die Qualitat und Herkunft unserer Fleisch-,
Wurst,- und Geflligelprodukte. Unter Einhal-
tung aller hygienischen und gesundheit-
lichen Vorschriften werden alle Fleisch- und
Wurstwaren in unserem Produktionsbetrieb
taglich frisch aufbereitet und verarbeitet”, er-
klart Walter Engler. Und so finden die Kunden
nicht immer eine Riesenauswahl vor, sondern

KONZEPT
LANDMETZGEREI ENGLER
- HONSTETTEN

Familiengefiihrte Metzgerei mit einer zen-
tralen Produktion und flinf Verkaufsstellen
sowie Présenz auf zwei Wochenmérkten.
Weitere Standbeine des Betriebskonzeptes
sind Partyservice, Schul- und Kindergarten-
verpflegung.

ERFOLGSFAKTORE

m Hoher eigener Qualitdtsanspruch

» Transparente Lieferantenwege

m Absolute Frische

n Mehrere Standbeine

n Erfolgreicher Mittagstisch (auch ,to go“)

-
(=] El Ein Video aus dieser

: Metzgerei gibt es online:
" Wwww.engler-metzgerei.de

gute, traditionelle Produkte und keine
Uberzogen modernen Waren oder ,Con-
venience-Schnickschnack”, wie es der
Metzgermeister nennt. Zum Wurst-
sortiment zahlen rund 70 Sorten;
i +  zudem gibt es verschiedene selbst
" hergestellte Salate, die téglich
frisch angeboten werden.
Das Rind- und Schweinefleisch
stammt zum GroBteil von person-
lich bekannten Landwirten aus dem
Hegau. ,Wir schlachten nur langsam
gewachsene Landschweine aus der
Region. Und unser Schinken wird nur
aus Schinkenteilen wie gewachsen her-
gestellt”, betont der Metzgermeister. Damit
kommt er Kunden entgegen, die eher Wert
auf traditionelle Fleischstiicke legen. Ganz-

jahrig gibt es zudem Fleisch von regionalem

Wild sowie halbjdhrigen Ldmmern, die von
der Schéferei Both aus Singen am Hohentwiel
stammen. Ein breites Sortiment an hochwer-
tigem Frischgefliigel, z. B. Wachteln, Stuben-
kiiken sowie franzosische Bresse-Hihner aus
Freilandhaltung, die nur mit regional ange-
bautem Mais oder Buchweizen gefiittert und
direkt beim Zlchter geschlachtet werden,
komplettiert das Angebot. Diese Auswahl
brachte der Metzgerei ein gutes Image ein.

UMSATZMOTOR MITTAGSTISCH

Vor drei Jahren startete Walter Engler in der
Filiale in Ohningen-Wangen mit Mittagsge-
richten aus der HeiBen Theke, da diese in
der Nahe eines Campingplatzes liegt. Auch
dabei bestdtigte sich das Prinzip der hoch-
wertigen und traditionellen Qualitat. Mit Aus-
nahme der Filiale in Ehingen gibt es Gberall
taglich wechselnde, gut birgerliche Gerichte
nach Hausfrauenart (5 €). Je nach Jahreszeit
stehen z. B. Grillteller, Rouladen, Kohlroula-
den, Linsengerichte oder Braten, im Sommer
auch mal Russisch Ei sowie Desserts auf der
Karte. Insgesamt werden pro Filiale taglich
bis zu 70 warme Speisen verkauft. In zwei Fi-
lialen gibt es 20 Sitzpldtze, in den anderen
wird das Essen fur den AuBer-Haus-Verzehr
abgepackt. Vor etwa einem Jahr entschied
sich die Metzgerei, im AuBer-Haus-Verkauf
von Aluschalen auf das Verpackungskonzept
von Miveg umzusteigen. Seitdem werden die
hochwertigen Mens in schwarze Kunststoff-
mendischalen aus Polypropylen abgefillt und
mittels einer HandverschlieBmaschine mit

Foto: Metzgerei Engler



Foto: Metzgerei Engler
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einer transparenten, peelfdhigen
Siegelfolie versiegelt. Die Vorteile
liegen fiir Walter Engler vor allem
in der appetitlichen und moder-
nen Optik der Verpackung, die
damit die Qualitét seiner Produkte
noch mehr unterstreicht. Auch die
auslaufsichere, kundenfreundliche
Transportvariante, sowie der Vorteil
der leichten Wiedererwdrmung zu
Hause beim Kunden spielten beim
Wechsel auf dieses System eine
Rolle. Der Einstiegspreis der Ma-
schinen im Paket mit Mentischalen

und Folie erleichterte den Umstieg.

Inzwischen haben sich die platzspa-
renden und wartungsarmen Siegel-
maschinen im Alltag bewahrt.

DRY AGED-PROFI

Der Dry Aged-Fleischreifung hin-
gegen hat sich Walter und Anita
Englers Sohn Patrick (24) ver-
schrieben. Er ist der jingste dreier
Kinder, ausgebildeter Fleischtech-
niker, unterstiitzt seinen Vater als
rechte Hand im Betrieb und wird
diesen spater einmal (berneh-
men. Fir dieses Verfahren wer-
den nur die edelsten Teile vom
Rind ausgewdhlt. ,Die trockene
Reifung an der Luft ist eine alte
Metzgerskunst, die vor der Erfin-

Alles Wlssenswerte rund um das Allergenmanagement

dung der Vakuumverpackung zu
Beginn des 20. Jahrhunderts gang
und gébe war. Heute tibernehmen

diese Art der Trocknung spezielle

Schranke”, erklart Patrick Engler.

Und so sieht sich Walter Engler fiir

die Zukunft mit seinem vielfaltig
aufgestellten Betriebskonzept und
der ehrlichen und regionalen Qua-
litdt gut gerUstet. Denn: Die zufrie-
dene Stammkundschaft schatzt
das Qualitdtsdenken der Metzger-
familie aus dem Hegau und Wal-
ter Engler kann den Generations-
wechsel langsam aber sorgfaltig in
die Wege leiten. mth
www.engler-metzgerei.de

__ PROFI-PARTNER
n Aufschneidemaschinen:
Bizerba
m Berufskleidung: Profi-Tex
n Fiiller: Handtmann

n Gewlirze: Avo-Werke,
Hela, Lay Gewdrze, Pacovis

m Kassensystem/Waagen:
Bizerba

n Kutter: K+G Wetter

m Kombidampfer: Wiesheu

m Ladenbau: Aichinger

u Pokelinjektor: Hiibner

m Rauchertechnik: Maurer-Atmos

n Speckschneider:
Treif Maschinenbau

n Spliltechnik: Meiko

n Verpackungskonzept: Miveg
m Wagetechnik: Ebinger

n Wolf: K+G Wetter

Seit 13.12.2014 muss _lat_nt der EU-Verordnung Nr. 1169/2011 bei allen losen Produkten und Gerichten,
die zum sofortigen Verzehr angeboten werden, iiber die enthaltenen Allergeneliniormiert werden.

Unser Handbuch ,,Achtung Allergene® klart auf!

aFachinformationen
Wie gelingt eine iibersichtliche Allergenkennzeichnung?
Wie sieht ein allumfassendes Allergenmanagement im Betrieb aus?
Welche Chancen bietet die neue Lebensmlttelmformatlonsverordnung7

= Checklisten i
=Tipps

Umfangreiches Adressenverzeichnis: Welche Unternehmen bieten Unterstiitzung?

Wer liefert was?

=Die wichtigsten Unternehmen auf einen Blick

?-

/

(' B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG  Ridlerstr. 37 « 80339 Miinchen « muc@blmedien.de o www.gastroinfoportal.de
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Im Mérz er6ffnete Fleischermeister
Alexander Enk in den Louisen-
Arkaden in Bad Homburg vor der
Hohe seine Spezialititenmetzgerei.
Das neu installierte Ladenkonzept
ermoglicht den Mitarbeitern einen
Arbeitsablauf, der ihnen mehr Zeit
fur die Kunden lasst.

BAD HOMBURG V. D. HOHE
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ad Homburg verfligt Uber eine attrak-
3 tive Kundenstruktur. Die Louisen-Ar-

kaden sind fiir die gut situierte Kund-
schaft die erste Einzelhandelsadresse. Als ein
Metzgerfilialist dort seinen eher unscheinba-
ren Laden aufgab, nutzte Alexander Enk die
Chance, um in den Rdumen ein neues Konzept
fur seine Metzgerei zu realisieren. Nach sei-
ner Ausbildung in der GieBener Feinkostflei-

Umsatz

scherei Kunz bestand er 1992 in Frankfurt die
Meisterpriifung und war zuletzt fiir die Bad
Homburger Filiale der Metzgerei Zeiss verant-
wortlich.,Die groBte Herausforderung war und
ist, dass wir uns vom Vorgangerbetrieb, einem
Franchise-Metzger, abheben und unsere ganze
Kraft in unser Verkaufsteam stecken, um die
Besten am Platz zu sein”, betont er.

Bei dem Umbau wurde ein komplett neues
Verkaufskonzept umgesetzt. Alexander Enk
entschied sich flr eine Zusammenarbeit mit
dem Regensburger Spezialisten fiir Metzge-
reien, Ladenbau Hanke, der hier feinste Ma-
terialien und moderne Technik zu einem
Schmuckstiick komponierte. Service und
Kundenfreundlichkeit standen dabei stets an
allererster Stelle. Der Umbau begann mit der
Offnung der gesamten Front zur (iberdachten
Passage durch verschiebbare Glassegmente.
Statt einer Tir fir kommende und gehende
Kunden gibt es so einen freien Blick auf die
Auslage. Grof¥flachige Feinsteinzeugplatten
am Boden, mit hellem Beigeton an den Bo-

Fotos: Hanke Ladenbau



denbelag vor dem Laden angepasst, bauen
optische Hemmschwellen ab.

FUNKTIONELLES DESIGN

Eine tragende Saule in der Mitte des Ladens
wurde bei der Neugestaltung mit schwarz
beschichteten Hartfaserelementen verkleidet
und mit einem umlaufenden Verzehrbord in
die Nutzung einbezogen. Die Sdule - zusatz-
lich strukturiert durch schmale Bénder im
gleichen Holzton wie das Verzehrbord - findet
ihr Pendant im SB-Regal aus dem gleichen
Material sowie an der Einfassung der Riick-
wand. Hinter der 3 m breiten Imbisstheke sor-
gen mattschwarze Regale fiir einen markan-
ten Kontrast. Dariiber bringt die weil3 gestri-
chene Decke aus Gipskarton mit einer langen
Rechteck-Kuppel tiber dem Kundenbereich
Helligkeit in den Raum. Zwei Dutzend LED-
Einbaustrahler verteilen das Licht gleichma-
Big, wahrend die Riickwand durch Wandfluter
akzentuiert wird. Damit wird das Erscheinungs-
bild aber nicht auf einen Schwarz-Weil3-Effekt
reduziert. Paneele am Sockel der Rickwand
und die Verkleidung des Thekensockels sind
in heller Echtholzoptik gehalten und verleihen
dem Laden mit einem steilen Thekenaufsatz
einen anspruchsvollen Auftritt. Zwei gleich
groBe Felder des 6 m langen Kiihltresens ent-

halten Frischfleisch sowie Wurst und Schinken.

Auf der einen Seite werden vor allem kiichen-
fertige Zuschnitte préasentiert, teils appetitlich
gewdrzt bzw. mariniert. Auf der anderen Seite
ist es breites Angebot an Wurst, Schinken und
Salaten zu finden. Alexander Enk bezieht sein
Fleisch ladenfertig zerlegt. Das Wurstangebot
stammt von einem Metzger aus dem Vogels-

Bauernhof-Urlaub Wander-Urlaub

Einfach Coupon ausfiillen, ausschneiden und senden an:

oder faxen an: 089/370 60 111

Absender:
Vorname, Name:

Fahrrad-Urlaub

berg. Weitere Spezialitaten, vor allem fir das
umfangreiche Angebot an Schinken, werden
von Spezialisten wie Bedford bezogen. Eine
runde Vitrine in der Mitte ist der Vorzeige-
platz fiir Ring- und Portionsware sowie vakuu-
mierte Spezialitaten. Eine drehbare schwarze
Terrazzo-Platte ist die Buhne fir die hervor-
gehobene Warenprasentation. Anstelle von
langen Gehangestangen ist die Riickwand mit
kleinen Edelstahlauslegern bestiickt, an denen
einige Dauerwaren Platz finden. Auf schwar-
zen Auslagebdden finden die Kunden zudem
Wein, Sekt und Teigwaren.

MIT DEN KUNDEN KOMMUNIZIEREN
Mit drei Aufschneideautomaten hinter der
Theke sowie drei Waagen kénnen die Mitar-
beiter an jedem Punkt jeden Kundenwunsch
erflllen. Neben der Fleischtheke entstand ein
Arbeitsplatz mit Schneideplatte fiir indivi-
duelle Zuschnitte. Dahinter befinden sich das
Waschbecken und die Scharfvorrichtung.
Kurze Wege erleichtern im ganzen Laden die
Arbeit. Die grofziigig dimensionierte Heil3-
theke wird mit Wasserbad und Oberhitze
betrieben. Im Multifunktionsofen wird geba-
cken, gebraten und gegrillt - egal ob Fleisch-
kdse oder Brotchen. Kurzbratartikel werden
auf zwei Induktionsplatten zubereitet. Der
Wirstchengrill und der Currywurstschneider
sind hinter einem Verkaufsschalter zur Passage
hin platziert. Uber besondere Angebote u.v.m.
informieren zwei Flachbildschirme die Kunden
wahrend ihres Aufenthaltes auf unterhalt-
same Weise. Dabei stellen sich auch der Chef
und die Mitarbeiter vor. Zwolf Sitzplatze in der
Passage sowie weitere rund doppelt so viele

Stadte Familien-Urlaub

RidlerstraBe 37
80339 Miinchen

Stehverzehrplatze laden zum Verweilen ein.
Das I-Tupfelchen aber finden Feinschmecker
in einem auffélligen Verkaufsdisplay mit Bio-
Senf aus einer norddeutschen Manufaktur.
Auf die Frage ,Wie hat sich Ihr Betrieb bisher
entwickelt” antwortet Alexander Enk kurz und
knapp: ,Positiv’ und blickt zuversichtlich in
die Zukunft.

www.louisen-arkaden.de

ERFOLGSFAKTORE

» Durchdachtes Konzept

n Kreatives Angebot

m Absolute Frische

m Service und Freundlichkeit
m Agieren statt reagieren

KONZEPT
METZGEREI ENK -

BAD HOMBURG VOR DER HOHE
Neu erdffnete Spezialitdtenmetzgerei im
Einkaufszentrum Louisen-Arkaden. Gut
frequentierter Standort.

PROFI-PARTNER

m Ausgabetechnik: Scholl

n Berufskleidung: Engelbert Strauss
n Gewlirze: Hela, Fuchs, etc.

u GroBhandler: Enders

m Kassen und Waagen: Bizerba

n Kombidampfer: Rational

m Saucen & Senf: Hot Mamas, Einbecker
Senfmiihle

u Spliltechnik: Winterhalter

Mit je bis zu 10 verschiedenen Katalogen
+ Urlaubsflihrer mit 300 Anbietern weltweit

Bitte Info-Paket(e) senden fir:
[ ] Bauernhof [ ] Rad
[] Wandern [ ] Stadte

[ ] Familie

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
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BAD HOMBURG V. D. HOHE

StraBe, Hausnummer:

PLZ, Ort:

Telefon:




B GEWURZE & CO.

ewdlrzvorlieben unterscheiden sich

von Land zu Land. Die Préferenzen

und Essgewohnheiten kdnnen an
historischen Verbindungen bzw. Ereignissen
festgemacht werden. Da Deutschland kaum
Kolonien hatte, pragten eher Einwanderer und
Immigranten die Vorlieben bei Gewirzen und
Gewlrzmischungen mit. Beliebt sind mediter-
rane Gewdirze (z. B. italienische Krauter, Krdu-
ter der Provence etc.) oder scharfe tirkische

Welcher Geschmack ist

,in“? Welche Gewlirze
sorgen auf der Zunge

fur Erlebnisse? Fragen,

die auch im Fleischer-
handwerk kreative Kopfe
rauchen lassen. Denn: Taglich
gilt es Kunden mit Spezialitdten zu
begeistern und zu tiberzeugen.

WAS SCHMECKT?!

Gewdirze. Durch Fernreisen und die Medien
werden die Verbraucher mit neuen Speisen
vertraut und sind neugierig, diese auszupro-
bieren. Das kénnen sich auch Fleischereifach-
geschéfte zunutze machen, indem sie Angebo-
te bieten, welche die Experimentierfreude der
Kunden anregen und im Beratungsgespréch
aktiv und glaubwiirdig vermitteln, warum sich
der eine oder andere Geschmack lohnt. Au-

thentisch zu sein, ist auch hier das A und O.

Die Nachfrage nach authentischen Gew(rzen
bezieht sich nicht nur auf die ausléandische

Kiiche, sondern auch auf heimische Zutaten.

Essen ist Lebensgefiihl - mit authentischen
regionalen Zutaten kommt immer auch ein
Stuickchen Heimat auf den Teller. Zudem tra-
gen Tradition, Kindheitserinnerungen und die
Verbundenheit mit der heimatlichen Region
dazu bei, dass ,Comfort Food" beliebt ist wie
nie. So geraten eher ,vergessene” Zutaten,

40 Lq_':_ 5/2015

Fotos: Frutarom Savory Solutions, Wiberg



Krauter und Gewdirze in den Fo-
kus, z. B. Bérlauch, Liebstockel oder
Minze. Das Trendkraut der Saison
ist fir den Salzburger Gewurzprofi
Wiberg Majoran, den er getrocknet
im Aromabeutel aus regionalem
Anbau (Thiringer Majoran) an-
bietet. Dieser ist neben Petersilie
und Schnittlauch das am meisten
verwendete Wirzkraut. Urspriing-
lich aus Indien und dem &stlichen
Mittelmeerraum stammend, wird
es heute in ganz Europa und
Agypten angebaut. AuBerdem er-
leichtert die Gewlirzmischung Gu-
lasch tagliche Arbeitsschritte. Sie
enthalt eine ausreichende Menge
an Gewirzen sowie Bindung, ver-
einfacht die Zubereitung allergen-
und zusatzstofffreier Mittagsge-
richte und ldsst Freiraum flr eine
individuelle Note durch Gewiirze
und Krduter. Im Gegensatz dazu
kann aber auch Experimentierfreu-
de fir Aha-Erlebnisse beim Kun-
den sorgen.,Eine Kombination aus
Krautern und Gewdiirzen mit siiBen
oder herzhaften Produkten kann
z.B. Eiscreme mit Bacon oder Brat-
wurst mit einem Hauch Schoko-
lade und Chili sein”, sagt Mirjam
van Veldhuizen, Marketing Mana-
ger bei Frutarom Savory Solutions.

SUDAMERIKA ENTDECKEN

Zu den Olympischen Spielen in
Brasilien und dem generellen
Trend zu scharferen und rauchigen
Geschmacksprofilen, kénnen 2016
Spezialitaiten mit Gewdiirzen oder
Marinaden mit siidamerikanischen

Flair bei den Kunden punkten.

Frutarom lieB sich fiir seine Brasi-
lien-Range von landestypischen
Spezialitdten inspirieren. Produkte
aus dem Konzept Churrasco ver-
einen einen ausgepragten Rauch-
geschmack mit einem Hauch von
rosa Beeren.,Wir stellen fest, dass
die Nachfrage nach authentischen

Raucharomen, etwa Hickory, steigt.

Sie verleihen Produkten eine in-
tensive und kréftige Note”, erklart

Mirjam van Veldhuizen. Die Copa-
cabana-Range weist ein fruchtiges
Geschmacksprofil durch ein leich-
tes Orangenaroma auf und passt
zu Geflligel, Fisch und Schweine-
fleisch.

Doch nicht nur fir Grillspezialita-
ten eignen sich scharfe Gewdirze:
Die Jalapika Flockenmischung von
Wiberg aus Chili- und Jalapeno-,
sowie roten und griinen Paprika-
flocken verleiht Wurst- und Schin-
kenwaren raffinierte Geschmacks-
akzente. Die fruchtig-stiBe Scharfe
bereichert  Aufschnittvariationen
ebenso wie Leberkése, knackige
Wirstchen oder Silzen. Die Mi-
schung sorgt flr ein attraktives
Anschnittbild und ist auch eine
dekorative Hiille fur Schinken oder
Braten.

SERVICE: CONVENIENCE

,Wir arbeiten permanent daran,
Lebensmitteln einen guten Ge-
schmack zu verleihen. Das betrifft
die Entwicklung immer wieder
neuer Gewdlrzmischungen und
Marinaden sowie die Art und
Weise oder den Vorgang, wie der
Geschmack dem Lebensmittel ap-
pliziert wird. Convenience spielt
dabei eine wichtige Rolle. Deshalb
haben wir nach einer Ldsung ge-
sucht, um das Thema Grillen mit
Convenience zu vereinen”, be-
tont Mirjam van Veldhuizen. Das
Ergebnis ist ,Marinade in a Bag”
- ein zeitgemaBer Artikel fir das
Zusatzgeschaft. Das Mariniergut
wird vom Kunden eingelegt und
zieht dann 30 Minuten im Kihl-
schrank durch. Danach kann es
gegrillt oder gebraten werden.

Fir die Herstellung von Konser-
ven bietet Wiberg die Basissauce
Wei3, Rot und Braun - Grundsau-
cen mit Bindung fir Geschmack
und leichter Farbgebung an. Dem
Metzger bleibt das finale, indivi-
duelle Verfeinern selbst (berlas-
sen. Je nach Geschmack und Belie-
ben mit Gewirzen abgeschmeckt,

eignen sich diese Saucen etwa
fur die Zubereitung von Ragouts,
Currygeschnetzeltem oder Wild-
gulasch. So lasst sich mit wenig
Produktaufwand eine groe Wir-
kung und Vielfalt erreichen. Diese
Saucen gibt es in Pulverform im
1-kg-Beutel - allergenfrei und
ohne Geschmacksverstarker.

ca.
Anhénger und ca.

SERRANO
15.38/215
1,5 t Ges. Gew.
375x215x230cm

16.900,-€

o Exclusiv»Kuhltheke
0 gesohwungenes
Wurstgehange

WORMANN GmbH
TorstraBe 29
85241 Hebertshausen b. Dachau

=1® nﬂ =00 Gebrauchte

auf dber 50.000 qm

[
Mo-Fr 9.00 - 18.00 h
Sa 9.00-14.00 h

WISSEN WAS DRIN IST

Die Verbraucher haben ein starkes
Bewusstsein fir ihre Erndhrung
entwickelt und sind stets darauf
bedacht, ihr Wissen auszubauen.
Sie sehen beim Lebensmittelein-
kauf genau hin und achten auf
Qualitdt. Eine bewusste Art der
Erndhrung steht dabei fir viele im

” WORMANN
‘

FRIGO LINER
30.30/165
1 3,0t Ges. Gew.
291 x 165 x 190 cm

5.990-€
statt 6950, €

« kiihit bis +2° C
« Sohwerlaststitzen =

www.woermann.eu

0 81 31 / 29 27 80

Traditionsmarke der Profis

SM-140 UltraSharp

Schneller, materialschonender Anschliff auf dem wasser-

gekuhlten Schleifband

Bestes Schleifergebnis durch Polierscheibe fur hochste Anspriiche

Robust dank Edelstahlgehause

SUFF

HALLE 8
STAND C50

2"

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen
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Vordergrund. Dies macht sich im Wunsch nach
Transparenz bei der Lebensmittelproduktion
sowie dem Konsum mdoglichst weniger Zu-
satzstoffe (,Clean Label”) bemerkbar. Auch die
Reduktion von Salz und Fett sind aus gesund-
heitlichen Aspekten wichtige Kriterien. Im Hin-
blick auf Clean Label gibt es im Frutarom-Sor-
timent viele Produkte ohne geschmacksver-
starkende oder allergene Zutaten.,Wir stehen
unseren Kunden beratend zur Seite, egal ob
es um Neuentwicklungen geht, oder darum,
existierende Rezepturen fir ein ,sauberes’
Etikett zu Uberarbeiten. Um unsere Kunden
in Sachen neuer N&hrwertkennzeichnung
gemaB LMIV zu unterstlitzen, bieten wir auf
der Homepage einen Nahrwertrechner an,
der die Berechnung und so die Kennzeich-
nung der Nahrwerte erleichtert”, so Mirjam
van Veldhuizen. Zudem weist sie auf die stei-
gende Beliebtheit von Fleischersatzprodukten
hin. Hier fiihrte das Unternehmen sein erstes
Portfolio an vegetarischen Losungen ein: ob
fleischloser Aufschnitt, vegane Siilzen, vege-
tarische Bratwurst oder Hackballchen oder
vegane Convenience-Komplettldsungen fir
Chili und Sauce Bolognese. ,Neben bestem
Geschmack zeichnen sich die fleischlosen
Spezialitaten auch durch ein gutes ernéh-

A

rungsphysiologisches Profil aus”,
so die Marketingexpertin.

WAS GIBT ES NOCH?
Aber auch andere Herstel-
ler aus diesem Marktseg-
ment bieten geschmack-
volle Lésungen, Hilfsstoffe
und Produkte fiir Produk-
tion, Frischetheke, Heille Theke,
Mittagsgeschaft und Catering. Eine
Auswahl wird nachfolgend vorgestellt:
Mit der Schutzkultur MicroStart NoPor plus
von Beck Gewtirze und Additive gelingen Koch-
pokelwaren in zuverldssig gleichbleibender
Qualitat: appetitliche Farbgebung, feiner
Geschmack, gute Konsistenz und ohne un-
schone Garlocher. Anwendungsempfehlung:
Dosierung tber Injektion der Kochpokellake
(25-g-Beutel/ 100 kg Fleisch). Auf diese
Weise hergestellt, zergeht Kochpokelfleisch
laut dem Unternehmen auf der Zunge.
Fir die Schnitzelherstellung im Frischebereich
bieten sich Hela SchnitzelFix und Hela Schnit-
zelpanade an. Damit verlieren die Schnitzel
in der Theke weder an Geschmack noch an
Aussehen. Fir die HeiBe Theke eignet sich
Hela PanierFix - die angefeuchteten Schnitzel
mit der Panade ummanteln und dann garen.
Fiir vegetarische Schnitzel Hela Veggi-Schnitzel
Compound, gekochte Nudeln, Wasser und Ol
vermengen und die Masse formen. Danach die
gefrosteten Schnitzel mit Hela SchnitzelFix und
Hela Schnitzelpanade panieren und braten.
Fir den Frischhalter ,Frischin® pur 3D" ver-
wenden die Moguntia-Werke eine Essigart mit
einem pH-Wert von 6.0. So wird verhindert,
dass es bei der Herstellung im Brat zur partiel-
len Eiweildenaturierung kommt. Der Frisch-
halter hemmt die weitere Vermehrung der
aeroben mesophilen Gesamtkeimzahl sowie
Pseudomonaden und Enterobakterien. Durch
seine fast pH-neutrale Wirkung ist er bei Briih-
wurst, Kochschinken und Feinkosterzeugnis-
sen einsetzbar.
Bei marinierten Produkten erwartet der
Kunde, dass das Fleisch noch zu sehen
ist, um dessen Fettanteil, Farbe und
Qualitat beurteilen zu kdnnen.
Die Quicksoft-Marinaden von
Nubassa Gewiirzwerk entsprechen
mit geringer Zugabe von 40 g/kg und
durchscheinender Optik diesen Erwartungen.

Das Sortiment bietet Gber 60 Geschmacks-
richtungen. Das ungehdrtete Spezialfett, her-
gestellt aus nachhaltig angebauten Rohstof-
fen, abgestimmt mit Krautern und Gewdrzen,
eignet sich fur Fleisch, Fisch und Gemiise. Die
Quicksoft-Marinaden Brazil-Pepper, African Fire
und Ginger haben eine fruchtig-pikante Note,
Thai Chili, Salsa und Torero sind feurig-wiirzig.

Die Sucuk, eine kraftig gewirzte, fermentierte
Brihdauerwurst aus Rind- oder Kalbfleisch,
erhdlt ihr Aroma aus einer Gewirzkombina-
tion von Knoblauch, Kumin, Pfeffer, Paprika,
Chili, Piment und ausgesuchten Krdutern.
Die orientalische Wurstspezialitdt wird in drei
Formen hergestellt: als Kringel (Kangal-Sucuk),
als zwei parallel verbundene, fingerlange Wiirste
(Parmak-Sucuk) oder langere Einzelwurst (Bufe-
Sucuk). Van Hees hat fiir deren Herstellung
eine Technologie entwickelt, bei der neben
Aromix®-L Knoblauch und gemahlenem Mark-
land® Kumin das rote Gewiirzpraparat Primal®
Kolbasz oGAF zum Einsatz kommt. Es sorgt fir
die gewtinschte, feurigrote Farbe und den kraf-
tigen Geschmack. Doch das ist nicht alles: Si-
cherlich gibt es im Internet sowie auf der Siiffa
im Oktober in Stuttgart auch noch das ein oder
andere Geschmackserlebnis zu entdecken. mth

Niitzliche Links
www.beck-gewuerze.de
www.frutaromsavory.com
www.gewuerzmueller.de
www.hela.eu
www.moguntia.com
www.nubassa.de
www.van-hees.com
www.wiberg.eu

Van Hees

Fotos: Beck Gewurze und Additive, Van Hees
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EISKALT AUF DER
UBERHOLSPUR

Seit 25 Jahren fertigt Winter
Fahrzeugtechnik hygienische
Fahrzeugausbauten flr den
temperaturgefiihrten Transport.
Das Familienunternehmen aus
Osthessen hat sich als Spezialist
fur branchenspezifische und
maBgefertigte Losungen etabliert.

en Startschuss fiir die Winter Fahrzeug-
D technik GmbH gab Hubert Winter im

Juni 1990. Jirgen Winter wurde von sei-
nem Vater die Aufgabe des Betriebsleiters tiber-
tragen, seine Schwester managte das Biiro und
Christian Wenig wurde Vertriebsleiter. Die Erfah-
rungen mit der Verarbeitung von glasfaserver-
starktem Kunststoff (GFK) reichen aber bis in die
frihen 1960er-Jahre zuriick. Auch Lebensmit-
tel- und Kiihltransporter zahlten damals schon
zur Produktpalette. So lag es auf der Hand, sich
auf diesen Bereich zu spezialisieren. Die Suche
nach einer Produktionsstatte gestaltete sich
schwierig. SchlieBlich wurde die Familie Winter
am heutigen Standort in der Gemeinde Eichen-
zell fundig.,,Man kann sich kaum noch vorstel-
len, wie wir hier angefangen haben, denn unser
Gebdude war zuvor eine Diskothek, in der pro-
visorisch die Produktion eingerichtet wurde”,
blickt Geschaftsfuhrer Jirgen Winter zurlick.
1991 und 1992 folgte der Bau einer modernen
GFK-Verarbeitung und eines Verwaltungsge-
baudes. 2002 wurde die Produktionshalle er-
weitert, 2006 die Verwaltung. Bald waren die
Kapazitaten erschopft und die Winters mussten
Hallen anmieten, um der steigenden Nachfrage
gerecht zu werden. 2012 folgte der Bau einer zu-
satzlichen Produktionshalle (Werk II).

800 FAHRZEUGE PRO JAHR

Pro Jahr werden rund 800 Transporter bei
Winter fir den temperaturgefiihrten Trans-
port von Lebensmitteln, Backwaren, Blumen,

pharmazeutischen Produkten etc. umgeristet.
Zu den Kihl-, Frischdienst- und Tiefkiihlaus-
bauten kamen 2013 die Pharma-Transporter
hinzu. 2015 folgte die Marke Winter-Rent,
die Kunden, die ein Kiihlfahrzeug oder einen
Pharma-Transporter nur tempordr bendtigen,
ein Leihfahrzeug anbietet.

Die Entwicklung der Produkte, der Formenbau,
der Einbau von Isolierbausatzen, die Montage
von Kihlanlagen, die Sondereinbauten nach
Kundenwiinschen - das alles leistet das Un-
ternehmen selbstéandig und unabhangig. Die
Kontakte zur Automobilindustrie wurden von
2003 an stetig ausgebaut. Heute sind die Ei-
chenzeller empfohlene Systemlieferanten fiir
Ford, Fiat, Mercedes-Benz, Renault und Opel.
Flankiert wird der Fahrzeugbau vom Winter-
Service, der einen eigenen Auflen-

¥

==

Kiihlfahrzeug 1965

dienst mit Beratung und Vorfiihrfahrzeugen
sowie die Erstellung einer Bedarfsanalyse
umfasst und von der Kundenbetreuung bis
zur Auslieferung des Fahrzeuges inklusive aller
technischen Abnahmen reicht. Die Lage in der
Mitte Deutschlands und eine gute Verkehrsan-
bindung kommen den hauseigenen Service-
zielen ebenso entgegen wie der eigene mobile
Service mit Leihfahrzeugen. Zudem wird auf
das europaweite Servicenetz des Entwicklungs-
partners Webasto zugegriffen. So wurde aus
einem Familienunternehmen eine ,Groffami-
lie” mit 65 Mitarbeitern. Sie alle tragen dazu bei,
dass das Unternehmen heute zu den wichtigs-
ten Systemanbietern im Ausbau von Kihlfahr-
zeugen zdhlt.  www.winter-kuehlfahrzeuge.de

i



EIN BESONDERER SAFT

Tierisches Blut macht Blutwurst erst zu dem, was sie ist, und weist einen 3 lut zahlt neben dem Muskelfleisch zu

den nahrhaftesten Lebensmitteln tiber-
haupt. Es enthélt etwa 18 % Eiweil8 und
2 % weitere Stoffe, darunter vor allem Eisen.
Als Lebensmittel diente Blut schon in der
Urzeit bei Jagern und Sammlern.Im Judentum
und Islam ist sein Verzehr verboten. Auch in
der Friihzeit des Christentums untersagte die
Kirche den Verzehr von Blut, da es als heid-
nisch galt.

Rinderblut wird aus sensorischen Griinden
und wegen der BSE-Problematik bei Lebens-
mitteln nicht eingesetzt. Das Verwenden von
Tierblut in SGBwaren ist in der EU generell ver-
boten, ebenso wie das Verfittern von Blut-
. mehl an Nutztiere. Blutmehl ist aber wie
Fleisch- und Knochenmehl nach der EU-

Bio-Verordnung als organischer Zukaufs-

diinger zugelassen.

Die fiir den Farbeindruck des Fleisches
hauptsachlichen Farbstoffe sind Myoglobin
und Hémoglobin. Mengenmafig dominiert
der wasserlosliche Muskelfarbstoff Myoglobin
mit mehr als 90 % des Gesamtpigmentgehal-
tes. Der Gehalt des Fleisches am Blutfarbstoff
Hamoglobin hdngt von der Menge des nach
dem Schlachten und Ausbluten im Muskel ver-
bliebenen Blutes ab und betrdgt bei normal

hohen Anteil wertvoller Bestandteile auf. Fir die Herstellung wird
Schweineblut eingesetzt. Die Vielfalt an Sorten ist regional bedingt.
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ausgebluteten Schlachtkérpern nur wenige
Prozente des Gesamtpigmentgehaltes. Beim
vertikalen Entbluten wird in der Regel ein
besserer Ausbildungsgrad als beim horizon-
talen erzielt. Zugleich ist mit einer Verkiirzung
der Entblutezeit zu rechnen. Der Keimgehalt
des Blutes in Abhédngigkeit vom Entblutever-
fahren ist bei einem liegenden Tier auf dem
Boden am hdchsten und beim Verwen-
den eines Hohlmessers in geschlos-
senen Systemen am geringsten. Das
Blut sollte schnellstmdglich gekihlt
werden, da es sonst verderben kann.
Dabei spielen Mikroorganismen eine
bedeutende Rolle. Es kommt relativ
schnell zur Faulnis. Fiir eine sichere
Diagnose ist im Verdachtsfall eine
bakteriologische Schnelluntersuchung
angezeigt.

VERWENDEN VON BLUT

Schweineblut wird zum Herstellen von Blut-
wurst genutzt. Um das Gerinnen zu ver-
hindern, werden unmittelbar nach dem

Schlachtprozess Diphosphat oder Natrium-
citrat zugefiigt. Neben Schweineblut kom-
men Schweinefleisch, Schwarten und Speck
sowie Gewdlrze zum Einsatz. Der Zusatz von
Nitritpokelsalz dient dem Erhalten des roten

PRODUKTION

Farbstoffs. Die Bindung erhalten Blutwiirste
durch das geronnene Blut und das aus den
Schwarten austretende Kollagen. Da Blut-
wirste generell auf 75°C Kerntempera-
tur erhitzt werden, sind sie haltbarer als
Briihwursterzeugnisse.
Blutwurst nimmt in der Geschichte
der Wurst einen unbestrittenen ers-
ten Platz ein. Schon im Altertum war
das Herstellen dieser Wurst bekannt.
Blutwirste werden in unterschied-
lichen Qualitdten hergestellt. Von Erzeug-
nissen gehobener Qualitdt wird eine Min-
destmenge an Einlagen von mage-
rem Schweinefleisch und Zunge
(etwa Zungenwurst) gefordert.
Blutwiirste werden in einer teil-
weise regional geprdgten Sorten-
und Bezeichnungsvielfalt angebo-
ten, z.B.als Zungen-, Filet-, Gutsfleisch-,
Hausmacher-Blutwurst, Rote Griitzwurst, Flonz
(Raum KéIn), Budeng (Saarland), Berliner
Fleischwurst, Tiegelwurst (Thdringen), Thirin-
ger Blut- oder Rotwurst, Hildesheimer Fleisch-

Losungen flir Handwerk und Industrie

Schlaufenknotmaschine E85-2
zum Aufhangen von
Fleischstlcken. Mit Rauch-
stockanlage direkt auf den
Rauchspiel3 aufhangen.

Netzeinziehgerdte RSM
Rationelles befiillen in Netze oder
Déarme. Ideal fiir Rollbraten und
Schinken. Mit dem
Folienvorsatzgerat kann in Netze

leicht gemacht.

essbarer Folie verarbeitet werden.
Passend dazu unser Netzraffgerat.

Rudolf Schad GmbH & co. KG

Schulstralle 7 - 36154 Hosenfeld - Telefon (0 66 50) 9621-0 «
Telefax (066 50) 96 2198 - info@r-schad.de « www.r-schad.de

Fleischbindemaschinen

fiir Ihre Fleischprodukte. Auch
als Automatikausfiihrung
erhéltlich. Perfektes Binden

T4

Bandsdgen

fiir Handwerk und Industrie
Perfekt frr Fleisch, Fisch, Gefliigel,
Knochen. Als Tisch- oder Stand-
modelle erhiltlich.

Messerschleifmaschinen
Weil's scharf sein soll.
NaBschliff oder Trockenschliff
Sie haben die Wahl!
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l PRODUKTION

Glass

rotwurst, Mainzer Blutschwarten-
magen, Dresdner- oder Frankfur-
ter Blutwurst oder Oberfrankische
Speckwurst, etc. (s. Leitsatze fur
Fleisch und Fleischerzeugnisse).

Das Herstellen von Thiringer Rot-
wurst ist in dieser Produktgruppe
wohl am aufwendigsten. Nach ei-
ner Herstellungsempfehlung von
Gewtrzmiller (zitiert in Prandl
und Mitautoren) setzt sich diese
im mischfertigen Zustand wie
folgt zusammen: 46 % Schweine-
fleisch, 20 % Schweinebacken, 6 %
Schweineleber, 27 % Schwarten-
masse und 6 % Blut. Das magere
oder durchwachsene Schweine-
fleisch und die Backen werden
mit etwa 10-prozentiger Lake und
einer Einspritzmenge von 10 bis

S

VICTORINOX

COMPANION FOR LIFE

J

SCHWEIZER MESSER
FUR DEN PROFI

WWW.VICTORINOX.COM
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Reich Thermoprozesstechnik

15 % gespritzt und in einer kon-
zentrierten Aufgusslake durchge-
pokelt. Die Leber wird je nach
Verarbeitungszustand fein  zer-
kleinert oder gewdrfelt und mit
etwa 2 % Nitritpokelsalz vorgesal-
zen. Nach dem Durchgaren von
Fleisch und Backen bei rund 75°C
werden diese gewdrfelt und vor
dem Vermengen mit den {ibrigen
Bestandteilen mit heiem Wasser
abgespritzt. Eine kurze Kaltrauche-
rung der Produkte ist gewdhnlich
vorgesehen.

BLUTPLASMA

Blutplasma wird ausschlieBlich aus
Schweineblut gewonnen. Das Blut
wird mit gerinnungshemmenden
Mitteln versetzt und die zelligen
Bestandteile durch Zentrifugieren
abgetrennt. Es hat eine gelbliche
Farbe. Beim Zentrifugieren soll die
Temperatur des Blutes mindes-
tens 20°C betragen, damit das Ab-
trennen der Blutkérperchen nicht
durch erstarrtes Fett beeintrach-
tigt wird. Das bei der Blutplasma-
Herstellung anfallende Dickblut
wird in Fleischerzeugnissen nicht
verwendet. Zum Herstellen von
Lebensmitteln wird Blutplasma
generell kaum genutzt. Sollte
es z. B. fiir Brihwursterzeug-
nisse oder Kochschin-
ken verwendet werden,
bedarf es der Dekla-
ration der Produkte.
Blutplasma und -pulver
finden vor allem in der
pharmazeutischen Industrie
Verwendung und werden auch fir

das Herstellen von Heimtierfutter-
mitteln genutzt.

FAZIT

Schweineblut ist ein unverzicht-
barer Bestandeteil fur das Herstel-
len von Wursterzeugnissen sowie
anderer Speisen. Es wird auch
im Ausland geschétzt, z. B. in den
nordischen Landern zum Zube-
reiten von Blutsuppen. In GroB3-
britannien ist es Bestandteil des
schottischen Black Pudding. Der
Stornoway Black Pudding besitzt
seit 2007 sogar den PGI-Status
der EU als geschiitzte Lebensmit-
telbezeichnung. Fiir Deutschland
ist bei den Fleischerzeugnissen
die Thiringer Rotwurst als ge-
schiitzte geografische Angabe
eingetragen. Obwohl nicht direkt
zum Thema zdhlend, soll das Ver-
wenden von menschlichem Blut
und Blutplasma erwahnt werden.
Es ist in der Humanmedizin ein
unverzichtbarer Bestandteil der

Therapie und oft lebensrettend.
Und schon Goethe lasst uns durch
Mephisto im Faust wissen:,Blut ist
ein besonderer Saft”.

Heinz Sielaff und Heinz Schleusener

TECHNIK-NEUHEITEN
Nachfolgend werden einige aus-
gewahlte Neuheiten fiir die Wurst-
produktion vorgestellt:
Wenn es ums Tumbeln und Ma-
rinieren von Fleisch geht, ist das
Unternehmen Glass seit 1972 An-
sprechpartner fir die fleischverar-
beitende Branche. Die Tumbler fr
Handwerk und Industrie sind z. B.
mit Fassungsvermdgen von 80 bis
2.700 | erhéltlich und kénnen mit
Technologien wie Vakuum, Kuh-
lung und neuester Steuerungs-
technik ausgestattet werden. Auch
Brat- und Kochanlagen mit Riihr-
werk als Wok zahlen zum Portfolio,
wobei die Anlage selbststandig
temperiert, wendet und mischt.
AuBerdem fertigt das Unterneh-
men Prozessanlagen und Inten-
sivmischer, die vor allem
fir Produkte aus
dem  vegetari-

Fotos: Glass, Reich Thermoprozesstechnik, Risco, Maschinenfabrik Seydelmann, © Richard Oechsner - fotolia.de, Peter Smola - pixelio.de
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Seydelmann

schen und veganen Bereich geeignet sind.
Der Schwerpunkt der Anlagen liegt nicht
mehr, wie traditionell, auf der Zerkleinerung
von Fleischfasern, sondern auf der optima-
len Durchmischung und Homogenisierung
der verschiedenen Zutaten. Pulver und
Flissigkeiten werden darin innerhalb kiir-
zester Zeit klumpenfrei durchmischt. Luft-
einschlisse werden durch Vakuum im Pro-
zess ausgeschlossen. Manche Produktions-
prozesse bei sojabasierten Produkten laufen
temperiert besser ab; dafiir kann die Masse
durch die Wand der Anlagen mit Heizmedien
gewdrmt werden. www.glass-maschinen.de
Auf der Siffa (Halle 8, Stand B50) stellt
Reich Thermoprozesstechnik das System Eco-
Boost vor, das mit dem Prinzip der Feinstzer-
stdubung in der Kiihldusche dabei hilft, den
Wasserverbrauch zu senken. Die Ansteue-
rung der Dusche erfolgt iber ein eingebau-
tes Magnetventil und ist im Dauer- oder
Intervallbetrieb nutzbar. Die Feinstvernebe-
lung des Kiihlwassers per Eco-Boost-Funk-
tion verkirzt die Abkihlzeiten der Ware um
bis zu 30 % und senkt zugleich den Wasser-
verbrauch um 50 %. Weitere Energie wird
durch das modular verschweif3te Gehduse-
konzept - Funktionselemente wie Heizre-
gister oder Lufter sind intern angeordnet
- sowie die Isolierung mit Mineralwolle
gespart. Durch die Kassettenbauweise ist
die Mineralwolle passgenau einsetzbar und
verrutscht nicht. Zudem ist die Universal-
anlage Airmaster® UK 2500 ausgestellt.

Der Fullwolf von Risco ist ein Vorsatz fir
Vakuumftllmaschinen, der Roh- und Briih-
wurstsorten vor dem Fiillen zerkleinern
kann. Das Produktbild lasst sich durch eine
geregelte Schneidegewindigkeit und diverse
Schneidsatzkombinationen anpassen. Eine
Trenn- und Sortiervorrichtung sortiert har-
te Bestandteile wie Knorpel oder Sehnen

aus. Risco bietet auBerdem Paddelmischer an,
die Fleisch, Brat, Hackfleisch, Feinkostsalat aus
Fleisch, Wurst, Fisch und viele andere Produkte
mischen. Ausristbar sind sie mit Temperatur-
anzeige, Wiegeeinrichtung, Vakuumsystem, Di-
rektdampf, Kihlsystemen oder Doppelmantel.
www.risco.de

Alle Vorziige seiner Industriemaschinen uber-
tragt Seydelmann nach Moglichkeit auf die
Handwerksmaschinen, die auch auf der Stffa zu
sehen sind (Halle 8, Stand A12). So stellen Metz-
ger damit schon mit einfachen Rezepturen eine
hohe Qualitdt her. Ab einem Schisselinhalt von
60 | gibt es z. B. die Kutter mit einer Vakuum-

PRODUKTION B

und einer Kochfunktion. Der geringe Luftsauer-
stoffeintrag bewirkt eine ldngere Haltbarkeit
sowie die schnellere und stabilere Umr6tung
des Bréts. Die Kochfunktion ermdglicht Kochen
und Kuttern im selben Arbeitsschritt. Aromen
und EiweiBstoffe, die sonst im Kochwasser verlo-
ren gingen, bleiben im Brat erhalten. Der Konti-
Kutter KK 140 AC-6 saugt vorzerkleinertes Mate-
rial durch ein System von Loch- und Schneid-
platten. Er ist auch mit einem zweitourigen Ultra-
Antrieb erhdltlich, wobei der erste Gang grobere,
der zweite feine Erzeugnisse schafft. Die einzel-
nen Platten befinden sich in minimalem Abstand
zueinander und berihren sich nicht.

(FESSMANN

90 Jahre

Innovation und Perfektlon

Leading in Smoking Technologies

FESSMANN

F_T-; Besuchen Si€
) uns auf de: b
UFFAIN Stuttga
= 18.-20.10.2015
Halle 8
stand D20

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




B FIRMENPORTRAIT

PARTNER SEIT 60 JAHREN

Im Juli 1955 wurde die Maja-Maschinenfabrik von Firmengriinder Hermann Schill sen. in das
Handelsregister der Stadt Kehl am Rhein eingetragen. In diesem Jahr blickt das Maschinen-
bauunternehmen auf 60 Jahre Firmengeschichte zurlck.

Das Unternehmen entwickelt, produziert
und vertreibt hochwertige Maschinen fur die
Lebensmittelbranche.

IMMER NAH AM KUNDEN

Das Produktprogramm gliedert sich in die
Hauptgruppen Fleischereimaschinen, Scher-
beneiserzeuger und Automatisierungslosun-
gen auf. Das Angebot firr fleischverarbeitende
Betriebe umfasst Entschwartungs-, Entfet-
tungs- und Entvliesmaschinen sowie Gefliigel-
und Fischenthduter. Ende der 1990er-Jahre
eroberte sich das Unternehmen einen weiteren
Markt und bedient die Fleischindustrie weltweit
mit Schneidemaschinen und gewichtsgenauen
Portioniersystemen fiir Frischfleisch. Die herge-
stellten Eiserzeuger kommen zur wirtschaftli-
chen Kiihlung und verkaufswirksamen Présen-
tation frischer Lebensmittel zum Einsatz sowie
bei der Herstellung von Wurst- und Backwaren.
Kunden aus aller Welt schdtzen die Qualitat
und Zuverlassigkeit der Maschinen. Dafiir steht
man im standigen Dialog mit dem Markt, um
die Anforderungen der Branchen aufzugreifen
und passende Losungen zu bieten. Das Ergeb-

A Fin Klassiker im Food-Business:

Scherbeneiserzeugung im Wandel der Zeit, nis sind bis ins Detail durchdachte Produkt-

[6sungen, die eine wirtschaftliche Bearbeitung
erlauben und dem Kunden echte Mehrwerte
bieten. Die produzierten Maschinen lassen

W Flihren das Unternehmen im Jahr des
Jubildums in dritter Generation:
Joachim (I.) und Reinhard Schill (r.).
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as Jubildum beging das Unternehmen
D Ende Juni mit einer Festveranstaltung
und einem ,Tag der Offenen Tiir". 180
Mitarbeiter inklusive 20 Auszubildenden sor-

gen am Firmensitz in der Kehler Gemeinde
Goldscheuer dafiir, dass Kunden in aller Welt

Qualitdtsmaschinen zur Verfiigung stehen.

Die Firmenphilosophie ist schlicht, aber an-
spruchsvoll: ,Technik fiir die Zukunft’ lautet
die Devise - seit dem Griindungsjahr. Heute
leiten die Briider Reinhard und Joachim Schill
in dritter Generation als geschéftsfiihrende
Gesellschafter das Unternehmen, gemeinsam
mit Prokurist Joachim Schelb, der seit 2011 als
Gesamtvertriebsleiter diesen Geschéftsbereich
fuhrt.

sich aber nicht nur an der zu erzielenden Aus-
beute messen, sondern sie helfen auch dabei,
hochsten Anspriichen in Sachen Hygiene und
Nachhaltigkeit gerecht zu werden.

Die Auslandsniederlassungen in Omaha/USA
und Entzheim bei Strasbourg/F sorgen fir die
Betreuung der Kunden in diesen Markten. Au-
Berdem kiimmern sich Vertriebs- und Service-
partner in einem weltumspannenden Hand-
lernetz um das Auslandsgeschdft, das mehr als
70 % am Gesamtumsatz ausmacht. Eine wei-
tere Tochtergesellschaft, die Majatronic GmbH,
ist am Standort Goldscheuer seit 2002 auf die
Entwicklung und Fertigung zukunftsweisender
Automatisierungslosungen fir die Lebensmit-
telindustrie spezialisiert, insbesondere im Be-
reich der Robotertechnik. www.maja.de

Fotos: Maja-Maschinenfabrik Hermann Schill
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as Hauptgeschaft mit La-
Dden und Schlachterei ist

im Ringer Ortsteil Neugna-
denfeld angesiedelt. Seit 1960
steht die Fleischerei Rex in dem
Landkreis direkt an der Grenze zu
Holland fiir hohe Qualitét, Frische
und leckeren Geschmack. Fiir ihre
hausgemachten Spezialitdten aus
eigener Schlachtung und Pro-
duktion erhielt das zwolfkopfige
Team um Fleischermeister Uwe
Rex bereits mehrere Gitesiegel.

Zum Angebot zdhlen z. B. Fleisch-
und Wurstwaren, Konserven im
Glas, Suppen, zahlreiche Schinken-
produkte, eine vielfdltige Palette
an Grillartikeln, schlesische und
ostpreuBische Spezialitaten, Frika-
dellen, Schnitzel und Eisbein.

Neben dem Hauptgeschaft wer-
den die hausgemachten Fleisch-
und Wurstwaren donnerstags und
samstags auf zwei Wochenmark-
ten in Nordhorn sowie freitags in
Haren verkauft. Daflr erwarb Uwe

Rex im Marz ein neues mobiles
Geschaft von Seico Verkaufsfahr-
zeuge.,Es macht Spal so viel Kon-
takt zu den Kunden und besonders
zur Stammkundschaft zu haben.
Das neue Verkaufsfahrzeug kommt
optisch sehr gut bei den Kunden
an”, erklart der Fleischermeister.
Vor dem Kauf seien ihm vor allem
folgende Aspekte wichtig gewesen:
Verarbeitungsqualitdt, Wertbestan-
digkeit, die Umsetzung von eige-
nen Ideen, ein perfekter Innenraum,

AUS DER PRAXIS B

KUNDEN MOBIL
BEGEISTERN

Dreimal in der Woche verkauft die Fleischerei Rex aus Ringe
im Landkreis Grafschaft Bentheim ihre Spezialitaten auf
Wochenmérkten — seit kurzem mit einem neuen Verkaufsfahrzeug.

praktikable Detailldsungen, eine
Kihlung der Superlative, gute Aus-
strahlung nach auflen sowie opti-
male Lichtverhaltnisse. ,Bei Seico
wurde auf alle meine Anregungen
und Wiinsche eingegangen und
die Umsetzung ist sehr gut ge-
lungen”, resiimiert der Fleischer-
meister heute und blickt voller
Zuversicht auf sein Geschaft mit
dem mobilen Verkauf.
www.fleischerei-rex.de,
www.seico.de
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Bei der Verwendung von Kunstdarmen
flhrt der Begriff ,Kaliber” nicht selten
zu Missverstandnissen. Das ist zum
Teil geschichtlich bedingt, hat aber

auch physikalische Grinde.

ie groBte Auswahl beziig-
D lich des Kalibers gibt es bei
Cellulose-Faserddarmen. In
Europa werden diese Darme ibli-

cherweise mit einem Nominalka-
liber (namensgebendem Kaliber)

CLIP-XL

SPEZIALIST IN CLIPTECHNIK

Clipmaschinen
Vollautomaten =
Halbautomaten L &

Tischmodelle o
Clips [Uund Q] =

Schlaufen

www.clip-xl.de
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KALIBERFRAGE

bezeichnet, das geschichtlich so
gewachsen ist und nicht unbe-
dingt logisch mit dem spéteren
Fillkaliber zusammenhdngt. Um
einen Uberblick zu behalten, gibt
es Ubersichtstabellen, in denen
vom empfohlenen  Fllkaliber
(RSD, Recommended Stuffing Dia-
meter) gesprochen wird. Das spie-
gelt einen gesunden Mittelwert
wider. Je nach Anwendung ist es
moglich von dieser Empfehlung
abzuweichen: Bei Rohwdrsten fiillt
man eher leicht tiber diesen Wert,
bei Brihwirsten leicht darunter,
da sich eine thermische Behand-
lung mit einer gewissen erforder-
lichen Dehnfdhigkeit anschlief3t.
Zudem gibt es den Begriff Refe-
renzkaliber, der sich eher am RSD
orientiert, aber selten verwendet

wird. Fir Wursthersteller sind
das Fiillkaliber sowie das Kaliber
der fertigen Wurst entscheidend,
damit sich die Ware gut verpacken
lasst und fiir den Kunden attraktiv
erscheint.

HAUTFASER-KOLLAGEN-
DARME

Bei Hautfaser-Kollagenddrmen ist
die Situation transparenter, da sie
im Allgemeinen nur mit dem No-
minalkaliber bezeichnet werden
und ein logischer Zusammenhang
zwischen Nominal- und Fillkaliber
besteht. Auch hier gibt es Tabellen,
die eine Ubersicht schaffen, denn
ebenso wie beim Cellulose-Faser-
darm ist der Hautfaserdarm nicht
stufenlos im Kaliber einstellbar.
Stattdessen gibt es fest definierte

Kaliberstufen. So stellt sich fir
Wursthersteller die Frage, welches
Kaliber er einsetzen bzw. bestel-
len muss, wenn er ein bestimmtes
Endkaliber erhalten mochte. Bei
Rohwurstanwendungen kommt
erschwerend hinzu, dass nach
dem Fillen ein Gewichtsverlust
auftritt, bei dem das Kaliber wie-
der schrumpft. Als erste Annahe-
rung kann folgende Formel hel-
fen, die auf der Annahme basiert,
dass mit dem Feuchteverlust ein
ebenso groBer Volumenverlust
einhergeht:

Fullkaliber = 1 verust95/1 00

Im Kunststoffdarmsektor wird mit
Granulaten gearbeitet, die im ge-

Fotos: Viktor Mildenberger — pixelio.de, Supralon



Foto: Oskutex, Diagramm: Supralon

schmolzenen Zustand extrudiert
werden und bei denen durch die
Steuerung der Massenstrome stu-
fenlos jedes gewdlnschte Kaliber
herstellbar ist — sofern es im Ar-
beitsbereich des Extruders liegt.
So kommt ein weiterer Begriff
hinzu, die Flachbreite. Sie stellt die
Breite dar, die man erhdlt, wenn
man einen Darm flach hinlegt,
bzw. das Kaliber mit der Kreiszahl
,m" multipliziert und durch zwei
teilt. Umgekehrt multipliziert man
die Flachbreite mit 2 und teilt den
Wert durch ,m ein ,Nullkaliber”.
Das ergibt einen theoretischen
Wert, denn die Hiille muss durch
einen Filldruck gedehnt werden,
um eine pralle, ansprechende
Waurst zu erhalten. Wie hoch diese
Dehnung ausfallen muss, liegt
zum Teil am Darm selbst und
an der Anwendung. Dérme die
trocken gefillt werden missen,
dehnen sich oft nur um 2 bis 3 %,
nass geflillte Darme um 4 bis 8 %
und Kugelanwendungen bringen
es auf bis zu 15 % und mehr Deh-
nung bezogen auf die trockene
Flachbreite.

FLACHE UND UMFANG

Jetzt kommt ein elementarer
physikalischer bzw. geometrischer
Effekt hinzu: der Zusammenhang
zwischen Flache und Umfang. Bei
einem Darm steht die Energie-
menge, die sich aus dem Fulldruck
im Inneren der Wurst und der Zug-
spannung in dem sie umgeben-
den Darm im Gleichgewicht. Steigt
das Kaliber bei gleichbleibendem
Druck, steigt die Flache des Darms
proportional, sofern man ihn nicht
in seiner Wandstdrke verandert.

Darmflache verdoppelt / Wurstflache vervierfacht

Flachbreite = Kaliber,7/2

Formeln fiir Flachbreite, Nullkaliber und Fiillkaliber bei Kunststoffdarm:
Nullkaliber = Flachbreite, 2/
Fiillkaliber = Flachbreite,2, (1+Dehnung%/100)/

Oskutex

Die Flache der Wurst steigt aber
als quadratische Gleichung. Dies
hat zur Folge, dass der Darm iiber-
proportional mehr Energie abfan-
gen muss, was ihn mit steigendem
Kaliber flexibler macht. Obwohl
das Darmmaterial in allen Fallen
gleich stabil ist, verhélt sich der
Darm je nach Ausgangsflachbreite
anders: je grolRer das Kaliber, desto
flexibler ist der Darm.

Wird Ublicherweise im Kaliberbe-

reich von 50 bis 60 mm mit einem
Filldruck von 0,2 bis 0,3 bar ge-
arbeitet, kann dieser beim Kaliber
38 auch einmal bei 0,4 bar liegen
und beim Kaliber 100 nur bei 0,1
bar. Bei kleinen Kalibern fallt die-

ser Druckunterschied zwischen
oben und unten kaum ins Ge-
wicht und die Wurst kann im Han-
gen gekocht werden, ohne dass
ein groBer Kaliberunterschied
am fertigen Produkt feststellbar

PRODUKTION

ist. Wirde man dies mit Kaliber
100 mm tun, kdme es zu grof3en
Kaliber-Unterschieden  zwischen
Kopf und FuBbereich der Wurst,
der sog. Birnenform.

Der Flache-/Umfang-Zusammen-
hang hat nicht nur Einfluss auf
das Kaliber-, sondern auch auf
das Clipverhalten. So kann es
passieren, dass ein Clip, der bei
Kaliber 40 mm sehr gut halt, bei
Kaliber 44 nicht funktioniert, ob-
wohl er gro8 genug ist und den
Darm sicher umschlief3t. Fiir eine
lockerere Fiillung ist ein stabile-
rer Clip nétig. Die Last, die der
Clip tragen muss, ist, nicht um
10 %, wie das Kaliber, sondern um
21 %, wie die Querschnittsflache
gestiegen. Darmhersteller reagie-
ren auf diesen Effekt, indem sie fir
kleine Kaliber andere Hiillen mit
unterschiedlichen ~ Wandstarken
anbieten als fiir groe Kaliberan-
wendungen. Zudem ist es mog-
lich intern die Materialstarke der
tragenden Schichten der jeweili-
gen Anforderung anzupassen. Bei
unverstreckten  Polyamiddarmen
ist das offensichtlich, da sie meist
mit der Dickenangabe gehandelt
werden und die Materialstarke di-
rekt mit der Stabilitdt des Darms
zusammenhdngt. Im  Cellulose-
und Hautfaserdarm-Bereich ist
dies eine lange gelebte Tradition,
da sich die Kaliber langsam in den
letzten 75 Jahren mit den jewei-
ligen Anwendungen entwickelt
haben.

ZUSAMMENFASSUNG

Es gibt nicht nur zahlreiche M6g-
lichkeiten ein und dasselbe Kaliber
zu bezeichnen, sondern auch phy-

®

S

Vertriebs GmbH

Parkstr. 21 - 76131 Karlsruhe

SPM *Sun Products Vertriebs GmbH

@ 0721-62811-0 - Fax 0721-62811-28
spm@sun-products.de - www.sun-products.de
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Clip-XL

sikalische EinflussgroBen, welche
die Kaliberbestimmung erschwe-
ren. Eine genaue Kenntnis des
gewlinschten Endkalibers in Kom-
bination mit dem zu erwartenden
Prozessverlauf ist die Grundlage
fur eine erfolgreiche Auswahl.
des Kalibers. Dabei ist eine enge
Zusammenarbeit zwischen dem
Wursthersteller und dem Darmlie-
feranten unabdingbar und erfor-
dert auf beiden Seiten qualifizierte
Mitarbeiter. Eine goldene Regel,
welches Kaliber wann einzusetzen
ist, gibt es nicht. Eine praktische
Erprobung ist immer nétig, wobei
Erfahrungswerte eine wesentliche
Hilfestellung bei der Erstauswahl
schaffen und die Premiere erleich-
tern. Ralf Schmalfeld, Supralon

SPM*Sun Products

EINIGE NEUHEITEN

Den neuen Clip-Automaten K4-
60 von Lorenzo Barroso fiihrt der
Clip-Spezialist Clip-XL ein. Der
vollautomatische  Doppelclipper
eignet sich fir viele Kunst- und
Naturddrme bis ca. @ 65 mm und
ist z. B. fir die schnelle Abfillung
von Wurst, Saucen, Krduterbutter,
Suppen oder Halberzeugnissen
in eine preiswerte Schlauchfolie
geeignet. Er wird aus Edelstahl
und Kunststoff hergestellt und
ist wartungsarm. Das Unterneh-
men wurde 2012 von Robert und
Helma Onstenk gegriindet, lie-
fert ein vielfdltiges Sortiment an
Clipmaschinen und bietet einen
Wartungsservice fir Maschinen
verschiedener Marken. Die Unter-

CDS: ERFOLGSREZEPT FAMILIE

Das Fleischerhandwerk liegt bei den Hackners in den Genen. Bereits das
Familienwappen aus dem Jahr 1657 zeigt das Fleischerbeil. Die erste

Oskutex

nehmensgriinder sammelten ge-
meinsam Uber 15 Jahre Erfahrung
bei einem Global Player in dieser
Branche www.clip-xl.nl

Zahlreiche Formen an Kunst- und
Naturdarmen fiihrt Oskutex im Sor-
timent. Fir Brih- und Kochwurst, Le-
berpasteten, Convenienceprodukte,
Suppen oder Zwiebelmettwurst
eignet sich der Mehrschichtdarm
Multibar, der in der Sonderausfiih-
rung Multibar-F als bedruckbarer,
verkaufsfordernder Mehrschicht-
Schrumpfdarm fur alle Produkte
einsetzbar ist, die in Formen her-
gestellt werden. Die formgendhte
Faserhille NaloFashion gibt es
in  zahlreichen  Ausfiihrungen
und KalibergroBBen und ist etwa
fur Bruh-Halbdauerwaren oder

Firma wurde 1928 im ehemaligen Schlachthof Frankfurt/Main aufgebaut.
Der ,richtige“ Start in den Markt war jedoch die Griindung der Crailshei-
mer Darmsortierbetrieb GmbH (CDS) vor mehr als 40 Jahren.

Die Hackners waren Pioniere in Sachen Naturdarme. Im Geschéftsbereich
Schlachtnebenprodukte agieren sie als Global Player und zahlen heute zu
den Top 3 in Europa. Mit ihrem High-Tech-Lager fiir Tiefkiihlprodukte sind
sie gefragte Systempartner. Vater Hanspeter Hackner und Sohn Michael
kennen als Geschéftsfiihrer von CDS Hackner ihr Erfolgsrezept: ,Wir sind
durch den Familienzusammenhalt groB geworden, sind unabhéangig, kon-
nen schnell entscheiden und haben die Freiheit, mutig und innovativ zu
sein”“, sagt der Senior. Am Standort Crailsheim arbeiten 250 Beschf-
tigte. Die Inhaber legen Wert auf eine Atmosphére, die den Team-
geist fordert und Maglichkeiten zum eigenverantwortlichen Arbeiten
bietet. Knapp die Hélfte der 143-kdpfigen Stammbelegschaft arbeitet
seit (iber zehn Jahren bei CDS. Michael Hackner wird in absehbarer
Zeit an der Spitze des Unternehmens stehen. Aber wenn der Vater
geht, wird er bleiben. Sohn Michael mochte ihn als Berater auf Zuruf
behalten. Er wird ihn bekommen. www.cds-hackner.de

streichfahige Rohwurst verwend-
bar. Die individuelle Bedruckbarkeit
machen die saisonale Variante, z. B.
zu Weihnachten, zur vielféltig ein-
setzbaren Hiille. Neben Kunstdarm-
Wursthillen fertigt das Unterneh-
men Textilddrme, die optisch Natur-
darmen dhneln, gendht werden
kénnen, aber nicht essbar sind. Der
beschichtete Textildarm Betex KB
und Rotex fiir Koch- und Brihwurst
ist individuell bedruckbar. Die Flyer
,Halloween” und ,Weihnachtliches
fur das Fleischhandwerk” stellen
u. a. die formabgendhten Faserhdil-
len vor - ein Produkt, ein Fillge-
wicht, ein Preis, drei Formen und
funf verschiedene Schniirnéhte.
www.wursthuellen-shop.de

Die Funktionshillen von SPM*Sun
Products Vertrieb gewdhrleisten
ein effizientes Arbeiten und eine
gleichbleibende Produktqualitdt.
Beispiele dafir sind die Sun Spice
Gewlirzdarme, die Spezialitdten
mit Dekorwrzung in tGber 100 Vari-
ationen ermdglichen, oder die Sun
Color Darme Mehrwerthdllen, die
wahrend der Verarbeitung essbare
Farbe auf den Fiillgutrand Gibertra-
gen. Die rauchdurchldssigen Sun
Color Hammelkappen in Schwarz
und Braun Netzdruck eignen sich
etwa fiir Briihwurst oder Schwarz-
rauchsalami. Zudem gibt es den
getrockneten Schweinedarm Sun
Nature Twister Darm in 3D-Optik,
der nicht gekuhlt werden muss und
als Abschnitte oder geraffte Ware in
den Kalibern 40, 58 und 80 mm er-
haltlich ist.  www.sun-products.de

Fotos: Clip-XL, Oskutex, SPM*Sun Products Vertrieb, CDS Hackner



J ETZTPrémie sichern!

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

Zur BegriBung erhalten
Sie ein exklusives Geschenk:
Stechmesser ,,Professional (18 cm) von Solicut:

Aus hochwertigem Stahl geschnittene Klinge und Griff
aus belastbarem, antibakteriell wirkendem Kunststoff.

30-€-Gutschein
- Léﬂ Pt Me BestChoice

“—= ¢ Mit dem BestChoice-
slando Douglbe #M orro | Einkaufsgutschein haben
& buch-de o= Sie freie Auswahl aus dem
umfangreichen Angebot
von Uber 200 namhaften
Anbietern. Der Pramien-
wert kann auch auf
mehrere BestChoice-Partner
verteilt werden. Giiltigkeitsdauer: 3 Jahre.
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Ja, ich mochte HI"“““’”""”"‘“ zum Jahresabo-Preis von 80 € inkl. Porto und MwSt. (Ausland 95 €) lesen.

sawoen @rscheint 6-mal pro Jahr. Das Abo verlangert sich automatisch, wenn es nicht mindestens drei Monate vor
Ablauf geklindigt wird.

Einfach Coupon ausfiillen,
ausschneiden und senden an:

Als BegriiBungsgeschenk erhalte ich einen
B&L MedienGesellschaft Firma
; ein Solicut-Messer ,,Professional”
Abo-Service Name, Vorname D
Postfach 21 03 46 () 30 €-Gutschein von BestChoice
80673 Miinchen StraBe, Nr.
PLZ, Ort

Oder faxen an:

(089) 370 60-1 1 1 Telefon, Fax

E-Mail SEPA-Lastschriftmandat:
Ich erméchtige die B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, wie-
T Ich zahle gegen Rechnung. derkehrende Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift
einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die vom
O Ich zahle bequem per Bankeinzug_ Verlag auf mein Konto gezogenen Lastschriften einzulésen. Hin-
weis: Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem
Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrages ver-
‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ Iang'en. Es gelten dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten
Widerrufsgarantie: Bedingungen.
Meine Bestellung kann ich innerhalb von IBAN
14 Tagen ohne Angabe von Griinden schrift-
lich widerrufen. Zur Wahrung der Widerrufsfrist ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
genlgt die rechtzeitige Absendung einer schriftli- BIC
chen Kiindigung an: B&L MedienGesellschaft, )
Abo-Service, Postfach 21 03 46, 80673 1]
Miinchen ©
Kreditinstitut & Datum, Unterschrift



KONZEPT CORPORATE FASHION

Ein einheitlicher Auftritt in ist auch flr Fleischereien ein Erfolgsfaktor. Tipps zu Praxis und Kostenkontrolle gibt
Claudia Kuntze-Raschle, Geschéftsfiihrerin von Kuntze & Burgheim Textilpflege, einem Vertragswerk von DBL.

Frau Kuntze-Raschle, was (iberzeugt Betriebs-
inhaber, ein Corporate Fashion-Konzept einzu-
fahren?

Betriebsinhaber legen in erster Linie Wert auf
die gelungene Umsetzung der Kleidung in
Ubereinstimmung mit den gewiinschten Mar-
ketingkonzepten. Viele Uberzeugt aber vor al-

.
>

lem ein Gesamtkonzept in Bezug auf die kom-
plette Logistik, wie es textile Mietdienstleister
anbieten. Das umfasst eine fachgerechte Pflege,
externe Lagerhaltung, zuverlassige Lieferzeiten
und Uberschaubare Kosten. Hier erweist sich
nicht nur kompetente Beratung, sondern auch
ein Rundum-Service als duBerst praktisch.

Worauf kommt es im Vorfeld der Einfiihrung
an?

Die Einfiihrung einer Corporate Fashion (CF) ist
ein stetiger Prozess, der alle Beteiligten fordert.
Aus unserer Erfahrung zeigt sich, dass nur ein
offenes innerbetriebliches Miteinander von Ge-
schaftsfiihrung und Team zu einer Losung fihrt,
die sich im beruflichen Alltag bewahrt. Darum
gehort fir uns im Vorfeld aller Entscheidungen
die ausfiihrliche Beratung inklusive individueller
Bedarfsanalyse zum Konzept.

Wo liegen bei der Umsetzung die groBten
Herausforderungen?
Darin, eine gelungene, von den Mitarbeitern
akzeptierte, aber auch finanzierbare Lésung zu
finden, die den Ansprlchen an Optik, Funktion
und Tragekomfort gerecht wird. Egal, ob der
Mitarbeiter groB, klein, schlank oder
untersetzt ist. Auch die gewebege-
rechte Veredelung durch Einstickun-
gen oder Aufdrucke bildet eine He-
rausforderung. SchlieBlich diirfen die
Qualitétsstandards der Gewebe in punkto
Farbechtheit, Strapazierfahigkeit und
Formbesténdigkeit der Materialien
nicht vernachldssigt werden.

Welche Schritte sind fiir den Unterneh-
mer erforderlich?

1. Erstellen Sie zundchst eine Be-
darfsanalyse. Hier sollten Punkte wie
Farbspektrum, Logo, benétigte Mengen
fur die Mitarbeiter, Zusammenstellung
der Kollektionsteile, Einsatzgebiete und
Anforderungen an die Kleidung bertick-
sichtigt sein.

2, Berufskleidung ist ein komplexes Thema.
Holen Sie sich bei Bedarf professionelle
externe Beratung, egal ob durch den Liefe-
ranten oder einen textilen Mietdienstleister.

3. Zudem sollte man den finanziellen Rahmen
kldren und was investiert werden soll. Dazu
zéhlt auch, ob die Kleidung gekauft oder
geleast wird.

4. Entwickeln Sie ein Konzept, d. h. entschei-
den Sie, ob CF in Form einer individuellen
Veredelung von Standardkleidung ihre An-
spriiche erfillt. Oder ob eine neue, eigene
Kleidung eingefiihrt werden soll.

5. Achten Sie darauf, dass seitens des Liefe-
ranten oder textilen Mietdienstleisters das
Konzept auch mit Zeichnungen, Geweben,
Farbvarianten und Schnittmustern pra-
sentiert wird. So werden unnétige Uberra-
schungen und Fehlentscheidungen vermie-
den.

6. Legen Sie wesentliche Komponenten der
Kleidung konkret und detailliert fest.

7.Bestehen Sie auf ein Probetragen mit den
gewiinschten Geweben und Schnitten, in
der Regel mit Standardkleidung.

8. Gleiches gilt fiir die Anfertigung und Pra-
sentation von Musterteilen im gewiinsch-
ten Corporate Design.

9. Legen Sie vertragliche Inhalte wie etwa die
Lieferfahigkeit und Ersatzbeschaffung mit
dem textilen Partner fest.

Wie werden die Mitarbeiter eingebunden?
Berufskleidung ist wie Freizeitkleidung ein
emotionales, persénliches Thema, das jeden
interessiert. Zudem féllt es in vielen Fallen
unter die betriebliche Mitbestimmung. Daher
ist es sinnvoll, eine Projektgruppe in die Pla-
nung einzubeziehen. So werden viele Ideen
und Anregungen eingebracht und eine hohe
Akzeptanz bei den Mitarbeitern erreicht.
Entscheidend ist auch ein Probetragen. Das
sollte durchgefiihrt werden, um firr alle Betei-
ligten Klarheit zu schaffen.

Vielen Dank fiir das Gesprdch!

Fotos: DBL



HANDWERK
IST SEXY

em dabei das Lachen im Halse
stecken bleibt und wer sich an
unzdhlige, ergebnislose Vorstel-

lungsgesprache erinnert, teilt ein Schicksal
vieler Handwerksbetriebe. Allerorts wird die
,schlechte Qualitdt” von Schulabgdngern
bemédngelt. Viele Bewerber erscheinen
unausgeschlafen, ungepflegt und unmoti-
viert zum Bewerbungsgesprach, scheinen
keine Ahnung von Deutsch und Mathe-
matik zu haben und man fragt sich, ob sie
je eine Schule von innen gesehen haben.

Nun ware es einfach, ins allgemeine
Wehklagen einzustimmen und die Schuld
auch kiinftig auf die Eltern, das Schul-
system und die Politik zu schieben. Es gibt
aber auch einen anderen Weg, der nicht
einfach ist, aber jede Menge Perspektiven
bietet. Dabei gilt es, die Auszubildenden
bei ihrer Ehre zu packen und ihnen das
Geflihl zu geben, gebraucht zu werden -

im Vorstellungsge-
sprach: ,Kénnen
Sie Dreisatz?"
Dessen Antwort
lautet: ,Natdrlich,
/ Anlauf nehmen und
dann moglichst

A weit springen!*

Tipps fiir die Praxis

m Jeder Azubi erhilt einen ,Paten®, an den er
sich mit allen Fragen wenden kann. Dieser
kiimmert sich auch um die Kontrolle des
Berichtshefts, das Erreichen der Ausbil-
dungsziele sowie den Wechsel zwischen
verschiedenen Abteilungen/Arbeitsplétzen.

m Sich viel Zeit fiir die Auszubildenden neh-
men und sie nicht als billige Arbeitskrafte
und Aushilfen sehen und behandeln. Je
intensiver das Bemiihen ist, desto schneller
wird daraus eine wertvolle Arbeitskraft.

m Azubis mit Wissen, z. B. Lehrgéngen,
belohnen, wenn sie ein Teilziel erreicht
haben. Viele Menschen bliihen auf, wenn
sie bemerken, dass jemand an sie glaubt.

m Azubis ein neues Produkt entwickeln oder
Ablaufe verbessern lassen.

m Geduld mit ,,Spatziindern“ haben, die spéter
meist die treuesten, dankbarsten und flei-
Bigsten Mitarbeiter sind.

m Auf Messen, in den Medien und in sozialen
Netzwerken aktiv mitteilen, das man ein
»echt cooler Ausbildungsbetrieb® ist.

Ein Fleischermeister
fragt einen Bewerber

Sie wollen in lhrem Betrieb nachhaltig
und zukunftsorientiert handeln? Statt der
Ublichen ,Floskeln und Allgemeinheiten*
steckt unser Buch ,Die nachhaltige
Profikiiche in Theorie und Praxis* auf
266 Seiten voller:

Il umsetzbarer Tipps

Il Best Practice Beispiele

Il Hintergrundinformationen

Il Checklisten

Il Rezepte

die lhnen helfen, im Umgang mit Food
und Technik nachhaltig zu agieren. Das
kommt Ihrem Budget, lhrer Qualitat,
Ihren Mitarbeitern und nicht zuletzt der
Umwelt zugute.

NEU:
Il Glossar schafft schnellen Uberblick
Il 30 Seiten mehr als die 1. Auflage

ISBN 978-3-928709-17-0

BESTELLEN SIE HIER

www.gastroinfoportal.de/profikueche/

Foto: © goodluz - fotolia.com

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Ridlerstraie 37 ¢ 80339 Miinchen

natirlich mit Eigenverantwortung. Es mus-
sen Anreize geschaffen und aufgezeigt
werden, welche Entwicklungsmdéglichkei-
ten jeder einzelne Lehrling hat. Weitere

Chancen bietet auch die Beschaftigung von
Flichtlingen, von denen wohl wenige eine
+Motivationsspritze” benétigen.




Flexibler Anhanger fiir Profis

Der Kiihlthekenverkaufsanhénger Serrano von Wormann bietet in
der Standardausstattung u. a. eine Kiihitheke
mit Rundverglasung und Granit-Arbeits-
platte, Kiihlstaufiacher unter der Kiihltheke,
zweiflligelige Unterbauschranke unter der Arbeits-
theke sowie ein Doppelspiilbecken mit Spiilen- und
Hangeschrank. An der Riickwand ist ein vierarmi-
* ges Edelstahl-Design-Wurstgehénge montiert.
LED-Beleuchtung hinter der Blende mit Ornament-
ausschnitten riickt die Ware ins richtige Licht. Lie-
ferbar ist der Anhénger in den Ldngen 3 m, 3,80 m, 4 m und 4,50 m, als

Tandemversion in den Langen 4 m, 4,50 m, 5 m und 6 m. www.woermann.eu

Kulinarische Rauchzeichen ‘

=

Neu in der Range der Produkte mit Raucharomen von Wiberg ist die Dip-
Sauce Smoked Honey. Fruchtig-rauchig, mit tasmanischer Bergpfeffer-
schérfe und dezenter Honignote — so lautet die Charakteristik der Sauce.

Sie eignet sich z. B. zu Spare Ribs, Steaks und Burgern, aber auch einen =
Rostbraten mit Whiskeysauce, ein Honig-BBQ-Risotto oder ein Smokey X
Club Sandwich mit SiiBkartoffelspalten ergénzt sie harmonisch. Ange-

boten wird sie in Quetschflaschen mit neuem Verschluss, bei dem eine /

Silikonmembran an der AusgieBoffnung ein sauberes Dosieren ermog- ﬁ !

licht. Weitere rauchige Varianten sind Wiberg Paprika gerduchert oder Wil

das schwarze Gewiirzsalz Black BBQ. www.wiberg.eu . i

Schwedischer Hackfleisch-Hit

Hackfleisch skandinavisch — Fleischer, eine Marke von

skl ®
“"ﬁ;ﬁ\\u\\l\lar Dr. Oetker Professional, hat sein Fix-Sortiment um die Variante
L Schwedische Hackbéllchen Kottbullar erweitert. Mit diesem
?,. ,:.‘ mn v 4 neuen Beiverkaufsartikel sowie Hackfleisch aus der Frische-
(o @ | theke gelingt es den Kunden, das schwedische Traditionsge-
& & richt mit der typischen, hellen SoBe zuhause einfach zuzube-

reiten. Als Beilage dazu passen etwa die Wildpreiselbeeren
aus der Fleischer-Range. Die neue Fix-Sorte enthélt gesetzes-

konform keine Geschmacksverstarker, Farbstoffe und Konservierungsstoffe.
www.oetker-professional.de, www.fleischer-feinkost.de

UNTERNEHMEN IM NETZ
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Richtig scharfen
Die Bandschleifmaschine
SM-140 UltraSharp mit
Wasserkiihlung fiir das Band von
Friedr. Dick scharft Hand- und Maschinen-
messer und schleift Werkzeuge. Auf dem 1 m langen
und 50 cm breiten Schleifband lasst sich schnell und
materialschonend ein neuer Anschliff anbringen sowie
Beschadigungen der Schneide herausschleifen. Die
Wasserkiihlung verhindert ein Uberhitzen der Schneide
und bindet Schleifstaub. Ein Nachschérfen der Klinge
vom Griff bis zur Spitze ist so sichergestellt. Auf der
Filzpolierscheibe erfolgt das Abziehen und Polieren der
Schneide. Technische Details sind Drehzahloptimierung
sowie Nullspannungsausldser. Den Motor mit 500 W

Siiffa: Halle 8, Stand C50

=lael ]

Warenwirtschaft 12.5 live

Syner.con und Apro.con,
Anbieter von Software,
Tools und Konzepten
flir Metzgereien und
Lebensmittelbetrie-
ben, zeigen auf der
Siiffa die Version 12.5 der Software
Warenwirtschaft Apro.con, die Funktionen zur Offene-
Posten-Verwaltung beinhaltet. Dartiber hinaus prasentiert
Syner.con Losungen zur Riickverfolgung, Kennzeichnung
und zur Anbindung von Gastro-Konzepten. Am Stand ist
die Warenwirtschafts-Software im Livebetrieb und ver-
netzt mit Touchscreen-Thekenwaagen der UC Evo Line
von Mettler Toledo zu sehen. Siiffa: Halle 6, Stand D44

Mediterrane Portionen
Passend fiir die Bedirfnisse kleinerer
\‘ Haushalte: ,L’Aubergine”, die Antipasti-
\ marke von Grossmann Feinkost, hélt
fiir die Kiihltheke und den Imbiss von
Fleischereien Antipasti in kleinen
VerpackungsgroBen bereit. 44 Sorten
der mediterranen Spezialititen wer-
den in 125-g- bzw. 150-g-Schalen
verpackt offeriert. Enthalten sind
gegrillte und gefiillte Antipasti wie
Kirschpaprika, gefiillt mit Frischkése, Oliven, medi-
terrane Salate und Cremes sowie marinierter Ziegenkése mit
Kréutern. Die Antipasti werden per Hand mit einem geringen
Olanteil abgefiillt und dekoriert. Der Hersteller verwendet da-
flir Zutaten weitgehend ohne Farb- oder andere Zusatzstoffe.
www.grossmann-feinkost.de

und Direktantrieb gibt es als 230-V- und 400 V-Variante.

Fotos: Wérmann, Friedr. Dick, Dr. Oetker Professional, Wiberg, Syner.con, Grossmann Feinkost



500 Tage gereift
Zwei neue Spezialititen
fiir die Kasetheke
bietet Vandersterre
Holland: Landana 500
Tage und Landana
Kiirbiskern. Ersterer
ist an seinem bronze-
nen Etikett erkennbar
und 500 Tage gereift, voll und
rund im Geschmack — versehen mit
eleganten, mineralischen Kristallen. Bei der zweiten Sorte
handelt es sich um einen Herbstkése mit Kiirbiskernen. Der orange-
farbene Kése schmeckt nach mildem Knoblauch und einem Hauch
von Ingwer. www.Landanakaese.de

Keimfrei mit Sensor

Das Risiko, beim Handewaschen und -desin-
fizieren Keime zu (ibertragen, sinkt durch
Sensortechnik. Initial hat daher seine Spen-
derserie Signature flir Waschrdume um einen
beriihrungslosen Handedesinfektionsspender
erganzt. Das Modell kann an einer Wand
montiert werden oder ist mit Standfu mobil
einsetzbar. Befiillt wird es mit Creme- oder t

Schaumseife bzw. Handedesinfektionsgel
oder -schaum. Neu ist ein Gel zur Handedes-
infektion auf Biozid-Basis, das bis zu 24 Stun-
den wirkt. Die Spender sind in den Farben WeiB, Silber, Gelb,
Rosa, Rot, Lila, Blau, Tiirkis, Griin, Schwarz und Champagner

erhaltlich. www.initialservice.de

Verstellbarer Zwischenboden

~ Im Mittelpunkt
des Messeauftritts
von Wiikaro auf
der Siiffa steht
der neue hohen-
verstellbare und
ausziehbare
Zwischenboden.
Dadurch werden
die Auslieferung
von Platten sowie das
normale Be- bzw. Entladen
erleichtert. Der Boden ist einseitig rutsch-
hemmend beschichtet und kann bei Bedarf komplett aus dem Fahrzeug
herausgenommen werden. Durch seitlich montierte Airline-Schienen ist
er hoherverstellbar. Je nach Fahrzeugmodell ist er bis zu einer Lange
von ca. 1,50 m herausziehbar. Die Belastbarkeit liegt bei etwa 200 kg.
Zudem bietet das Unternehmen die vollintegrierte Kiihlanlage fiir den
VW T6 an, durch die mindestens sechs E2-Kisten zusétzlich im Fahrzeug
Platz finden, was durch den komplett in die Decke integrierten Flachver-
dampfer moglich ist. Auch fiir den neuen VW Caddy ist ein Kiihlausbau
lieferbar. Siiffa: Halle 6, Stand E60

Fotos: Vandesterre Holland, Testo, Rentokil Initial, GS Schleiftechnik, Wiikaro

NEU AUF DEM MARKT B

Temperaturdaten griffbereit

Das mobile WLAN-Datenlogger-System

testo Saveris 2 von Testo iiberwacht und
dokumentiert die Temperaturen von Fleisch-
und Wurstwaren in Kiihirdumen und Ver-
kaufstheken automatisiert. Die Messdaten
werden in der Testo-Cloud gespeichert und
konnen jederzeit per PC, Smartphone oder
Tablet abgerufen und analysiert werden. Wird

ein kritischer Wert iiberschritten, alarmiert

das System einen Verantwortlichen sofort per

E-Mail oder SMS. www.testo.de

Praktischer Allrounder

Die Messerschleifmaschine K 20 von
GS-Schleiftechnik ermdglicht Nass-
schleifen und Polieren in einem Gerét. Die
langsam laufende Nassschleifscheibe und ein
vorgegebener Messerwinkel garantieren dem
Bediener eine sichere Handhabung. Die Polier-
scheibe (@ 250 mm) bietet ein sicheres Abziehen
der Schneide und hélt etwa 50.000 Schleifvorgénge.
Laut Unternehmen erhoht sich durch die langlebige Messerschneide die
Standzeit des Messers gegeniiber dem Trockenschliff um das Doppelte.
Zudem gibt es eine Zusatzldsung fiir das Schleifen von Kuttermessern
bis zu einer GroBe von 100-I-Kuttern. Siiffa: Halle 8, Stand D75

Desinfektions-Reiniger

SOEE
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GESUCHT GEFUNDEN

Arbeits- und Einwegschutzklei-
dung, Food- und Berufskleidung

'
nfordern!

Gesamtkatalog gratis altee
HELLE i
Gutenbergstr. 16 - 91560 Heilsbronn - Tel. 09872/ 9771-0

info@hele.de * www.hele.de

Aufschnittmaschinen

r-------------

- Seit 1919
3 SCHARFEN

I Aufschnittmaschinen
! Tischkutter

Fleischwilfe
3 Tumnbler 2
1 Alle Mgsa:nnnen 'y
[ ] n

]
g TeL 02302128 27 T0- Fax 023 02/ 22 841

anibschaten de v scharfen. de
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‘gesucht!
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Jetzt mitmachen -
werden Sie AugenlichtRetter!
www.augenlichtretter.de
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Autoklaven

KORIMAT

Kessel + Autoklav

- von 120 bis 5.000 Liter F ]
Kesselinhalt R

- 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
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Backtrennmittel

Wir kriegen’s gebacken!

PROFI - ,LOSUNG*

fiir alle Brat- und Backformen

SPRUH-SYSTEME

UNIFILLER-SYSTEME

boyens
mycwkc lﬂ
www.boyenshackservice.de

Darmaufziehgerate

DA-T;UHBDFI}('
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

Dosendffner

Maschinenbau und
elssey Grof3kichentechnik
Ss Tel: 07841-680190

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

Fleischereimaschinen

Goldbergstr. 21-35216 Biedenkopf

Tel. (064 61) 9 84 00 Fax 9 84 025
www kgwetterde -info@kgwetter.de

Kutter - Wolfe . Mischer

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

Le]”)enstﬁ(" &
geschichten

... weiter erzdhlen. Unterstiitzen Sie
uns mit einer Kondolenzspende:

£\ s 08001200 400 1

www.alzheimer-forschung.de

Gebrauchtmaschinen

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

Gerateausstattung

Gewlrze

Fleischereimaschinen

Fillen
Kuttern

FLEISCHEREIMASCHINEN

Wolfen

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

Infernet: www.dueker-rex.de

astroinio

www.gastroinfoportal.de

Immer auf dem
neuesten Stand . ..

Das Original!

Baadern=Gewinn

J//// BANDER J

Food Processing Machinery

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

FuBbodensanierung

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

FRUTAROM

e SAVORY SOLUTIONS

Gensirzomiibler’ SO
GEWURZE UND GEWURZMISCHUNGEN
FUNKTIONELLE ZUSATZSTOFFE
CONVENIENCE

STARTERKULTUREN

FOOD SYSTEMS / SAUCEN & ZUBEREITUNGEN
BIO SORTIMENT

FRUTAROM SAVORY SOLUTIONS GMBH
Siemensstrafie 1

D-70825 Korntal-Minchingen

Tel +49 (0)7150/2090-0

Fax +49 (0)7150/2090-7000 —
sginfo@frutarom.com 'd“

www.frutaromsavory.com

JANS Bio Marinaden im Zip-Beutel

Fleisch, Fisch, Gemiise, Tofu r
im Beutel marinieren! d

www.jans-marinade.de BN
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We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-5tr. 1 « DE-G5396 Wallul
T. 4961 237080 = F. +4961 23 7062 40

WA, v e Com




Gewlrze

Die ganze Welt des Wiirzens

Danke! Ich habe

meinen Weg gefunden.

Jugendliche haben die Chance auf
eine gute Zukunft verdient. Ebnen
Sie den Weg dafir. Mit Ihrer Zuwen-
dung an die SOS-Kinderdorf-Stiftung
ermoglichen Sie benachteiligten
Jugendlichen eine solide Ausbildung
und gestalten Perspektiven.

Petra Trag, 089 12606-109

petra.traeg@sos-kinderdorf.de
m SO0S-Kinderdorf-Stiftung
Y www.sos-kinderdorf-stiftung.de

Gultezusatze

* T o

7=

VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-Str. 1 « DE-G5396 Walluf
T.~4961 237080 = F. + 4961 23706240

W Com

Hygienetechnik

WALTER

cleaningsystems

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische Bandreinigung

www.walter-geraetebau.de

WALTER Geratebau GmbH

Neue Heimat 16 Phone: +49 7046 980-0
D-74343 Sachsenheim- Fax:  +49 7046 980-33
Ochsenbach info@walter-geraetebau.de

Klima- und Rauchanlagen

info@autotherm.de

i
THERM

1) s,

Réuch

www.autotherm.de
Tel 06554/ 9288-0 Fax: 06554/ 928826

AUT

Kochkammern und -schréanke

info@autotherm.de

I
J THERM

wnd

] ey

AUT

www.autotherm.de
Tel 06554/ 9288-0 Fax: 06554/ 928826

Kuhlfahrzeuge

HEIFD K;i"-rraml:utw
Alles aus einer Hand.

Hochwertige lsolierungen und
Kiahlanlagen fur:

S Fabi peugtiesiells & ides Modellf

peia Branche = ndwiduslie And

Tel. 05471 5643-135
heifo-kushitransporter.de

GESUCHT GEFUNDEN

Kuhl-/Tiefkhlzellen

Kiihizellen, Tiefkiihizellen
und Kiithlaggregate

88348 Bad Saulgau
Tel.07581-48959-0
Fax 07581-48959-29
verkauf@landig.com LANDIG

A»

Foto: Borls Brever

%ff UKOVISZIDOSE

Gemeinsani
Mukoyviszidose
besiegen!.

Werden Sie Schutzengel,
genau wie Thomas Rath.

Spendenkonto 70 888 00

IBAN DE 59 3702 0500 0007 0888 00
BIC BFSWDE33XXX

BLZ 370 205 00

\I Bank fiir Sozialwirtschaft

www.muko.info

Kunstdarme

Kunststoffverkleidung

[ /r;fu-xun:rﬂnmecnm'k |
i Vertrighs GmbH!ﬁ !

D-34233 Fuldatal |
Am Berg 4
Tel. (05541)18 79 |
Fax (0 55 41) 69 06

_

Ladengestaltung

promedia

Das digitale Kunden-
Informationssystem fir
die moderne Fleischerei

Moderne Info-Displays

verkaufsférdernde,
regelmaBig wechselnde
Inhalte

Information und

Werbung fir Ihr
Geschaft

www.promedia-
thekenTV.de

B&ﬁ ﬁlewl\/ledia

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

Messer fur Lebensmittelverar-
beitungsmaschinen

5/2015 L:U_ 59



Portioniermaschinen

Maschinenbau und
elssey Grof3kichentechnik
55 Tel: 07841-680190

Pdkelinjektoren

ounther

[ 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

FleischNet.de

Online-Magazin rund um Fleisch und Wurst

Wir liefern IHNEN Inhalte,
die SIE brauchen.

P&kel- und Massiertechnik

ISjuhner

food processing equipment

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42
+41 56 648 42 45
E-Mail: suhner-export@suhner-ag.ch

Fax:

www.suhner-ag.ch

Rauchstockwaschmaschinen

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

Sherhart

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

91586 Lichtenau

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

Schinken-/Spindelpressen

e

Sherhardt S

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

91586 Lichtenau

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

Schlachthofeinrichtungen

Rohrbahnanlagen
Schlachttechnik
Stefan Ochs

36381 Schliichtern-Hutten
Tel.: 0 66 61/69 73, Hy: 01 72/8 03 21 61
www.stefan-ochs.de

RENNER:

SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

D-73453 Abtsgmiind

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

Spullmaschinen

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

www.FleischNet.de

Tumbler

ounther

[ Maschinenbau ]

Gnther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Aktion Deutschland Hilft

Das starke Biindnis bei Katastrophen

Wenn Menschen durch groRe
Katastrophen in Not geraten,
helfen wir. Gemeinsam, schnell
und koordiniert.

Jetzt Forderer werden unter:
www.Aktion-Deutschland-Hilft.de

Vakuumverpackung

Professionelle
Vakuumgeriite

Produkte jeder Grie vakuumieren
& bis zu 3 Schweiinéhte mdglich

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

Walzensteaker
gunther
% [ Maschinenbau ]

Ginther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Warenwirtschaft

Produktion - Verkauf - Catering

ZIAPRO.CON

\Warenwirtschaft
mit System

Im Vertrieb der

%) SYNER.CON

DIE SYSTEMLOSER

@0441/93925787 - aprocon.de
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Werbeanzeigen ist das jeweilige
Unternehmen verantwortlich.

Geschéftsfiihrer der

B&L MedienGesellschaft mbH & Co.
KG, 40724 Hilden:

Harry Lietzenmayer

Gerichtsstand: Hilden
ISSN: 2192-5033

Der Informationsgemeinschaft
zur Feststellung der
Verbreitung von

Werbetrdgern

angeschlossen.



Genussmomente aus |lhrem Fachgeschaft

Der Rezeptkalender
2010
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[HR BESONDERER KUNDENSERVICE:

m Ubersichtliches Monatskalendarium

B Viele leckere Rezeptvorschlage
und Tipps zum Ausprobieren

B lhr Firmeneindruck wirbt das ganze Jahr
fiir Ihr Geschift

Informationen liber das Fleischerhandwerk

Fiir Lizenznehmer der f-Marke
auch als f-Marken-Version

MEHR GENUSSMOMENTE IM INTERNET:

Auf www.fleischerkalender.de finden
Ihre Kunden viele ergénzende Informationen
zu den Kalenderthemen.
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Besuchen Sie uns auf der

SUFFA
in Stuttgart!

vom 18. bis 20.10.2015

HALLE 6 / STAND C11

Wir freuen uns auf Sie!
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I ety 20,

=
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Bitte ausfillen 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

des Fleischerkalenders 2016.

Stick Ich bin Lizenznehmer der f-Marke

und erhalte den Kalender mit f-Marke

Ich bin nicht Lizenznehmer der f-Marke

Kalender-Menge Aktionspreis/Stiick

bis 30.09.2015
0,79 €
0,77 €
0,74 €
0,71 €
0,69 €

Normalpreis/Stiick
ab 01.10.2015

50 bis 499 Stiick Firmeneindruck laut Anlage
ab 500 Sttick
ab 1.000 Stick
ab 2.000 Stick

ab 5.000 Stiick

Firmeneindruck wie im Vorjahr

Firmeneindruck wie Kundenzeitschrift

Firmeneindruck It. Logodatei

Zzgl. 26,- € fur Ihren Firmeneindruck, einfarbig (bitte senden an kalender@blmedien.de)

in schwarz (Eindruckflache: 17,5 x 5,5 cm).
Ohne Eindruck
ACHTUNG: Firmeneindruck nur bei

Bestelleingang bis zum 16.10.2015 mdglich! Bitte senden Sie mir vorab einen Musterkalender

Alle Preise zzgl. Versandkosten und MwSt. Ich habe noch Fragen und bitte um Anruf

oo godo O

Ich stimme zu, per E-Mail tGber Produkt-

ﬁrB&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Max-Volmer-StraBe 28, 40724 Hilden

neuheiten der B&L MedienGesellschaft
informiert zu werden

Firma

Vorname/Name

StraBBe/Nr.

PLZ/Ort

Telefon/Fax

E-Mail

Datum/Unterschrift



Sie lieben
Uberraschungen?

Wir tbrigens auch. Und
deshalb konnen Sie unseren
einzigartigen und neuen
Winkelwolf auch erst auf
der SUFFA erleben.

Sie sind gespannt? Dann besuchen Sie uns....

www.kgwetter.de

K6 WETTER

~ Erfolgmiteingebaut




