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HOMANN SNACK STAR
Die Sieger!

FLEISCHER MIT ERFOLG

Metzgerei Keindl
Niederaudorf




SNACK STAR 2015
DANKE ALLEN TEILNEHMERN!

DIE HOMANN SNACK STARS 2015
STEHEN FEST:

GOLD: BAYERISCHE FRUHLINGSROLLEN

Sarah Wollny & Veronika Osl
Berufliche Schulen Altotting

SILBER: DREILANDER PRETZL BUN

Denis Kummerer
Gewerbeschule Lorrach

BRONZE: QUADRATO DI ASPARAGI

Sandra Ruser
Gewerbeschule Lorrach

Die Preisverleihung fand im Rahmen OF&ENO
des Deutschen Fleischer-Verbands-
tages in Bremen statt. Siegerrezepte
und weitere Informationen unter
www.homann-snackstar.de
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ALTER WEIN IN

NEUEN SCHLAUCHEN

kelwiirmer im Fisch Mitte der 80er, BSE in den

90ern, Antibiotika in der Pute in den Nuller-
jahren und nun Krebsverdacht bei rotem Fleisch
und Wurst - Horrormeldungen bei tierischen
Lebensmitteln haben Tradition, aber zum Gliick
auch nur eine geringe Halbwertszeit. Nachdem
wieder mal eine Woche lang die ,Sau durch den
Medien-Dschungel” getrieben wurde, ist von der
Panikmache nicht mehr viel (ibrig geblieben. Nach
wie vor gilt der rund 600 Jahre alte Paracelsus-
Satz ,Nur die Dosis macht das Gift", denn fiir eine
generelle gesundheitsgefahrdende Wirkung von
rotem Fleisch und Wurst wollte sich selbst die
Weltgesundheitsorganisation WHO nicht vor den
Karren spannen lassen. WHO und die Internatio-
nale Krebsforschung IARC weisen sogar darauf hin,
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Partyservice

H Mehr als 300 Seiten mit Rezepten, Tipps,
Ideen und Vorschlégen fiir Catering und '15
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i%z TCENUS

H 270 Rezepte von einfach und schnell
bis exotisch und ausgefallen

B Komplett in einem hochwertigen Ordner
mit herausnehmbaren Innenseiten

dass der Fleischkonsum gesundheitlich niitzlich
ist und fiir Einzelne das Risiko der Entwicklung von
Darmkrebs aufgrund von Fleischverzehr gering
bleibt. Auch die dafiir zustdndigen deutschen und
europdischen Behdrden teilen diese Einschétzung
explizit.

Gerade weil solche Schlagzeilen fir Verunsiche-

rung sorgen, sind Skepsis und Zweifel berechtigt.

Die Ende Oktober vorangekiindigte IARC-Studie ist
keine konkrete Untersuchung tiber den Fleischver-
zehr an sich, sondern basiert auf rein statistischen
Auswertungen, Berechnungen und Analysen von
800 Studien - und liefert keine neuen Erkennt-
nisse. Solche Beobachtungsstudien zeigen zwar
Zusammenhange auf, erklaren aber nicht welche
Mechanismen und Ursachen dahinter stecken. Da-
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Marco Theimer
Chefredakteur

her haben auch Erndhrungswissenschaftler Vorbe-
halte, dass sich so erhobene Daten als Grundlage
von Empfehlungen fiir die Eméhrung eignen. Dies
sollten auch Ihre Kunden, liebe Leser, wissen!

Zum Glick ordneten auch viele Verbraucher
diese Meldung gut ein und es war ihnen wurscht,
welcher alte Wein ihnen da in neuen Schlduchen
serviert wurde. Denn: Das Essen ist einer der we-
nigen Bereiche in der globalisierten Welt, die man
noch einigermafen selbst bestimmen und beein-
flussen kann. Bratwurst, Sauerbraten und Dry aged-
Beef stehen fiir Regionalitdt, fiir ein Stlickchen
Heimat und Genuss.

Ich wiinsche lhnen ein duBerst erfolgreiches
und genussvolles Jahresendgeschift und das
Beste fiir 2016!

resie!

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

B 16 Themen-Ideen fiir exklusive Events
mit spezifischen Dekorationsvorschlagen
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

per Post oder Fax an: (02103) 204 204

Exemplar(e) des Buches ,,Kleine Késtlichkeiten“ a 138 €*

Einfach ausfillen und

Bestellung:

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

Name, Vorname

ﬁrB&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

Fachbuchversand Firma
Max-Volmer-StraBe 28 T
40724 Hilden

PLZ/Ort

Tel. (02103) 20 40 - Fax (02103) 204 204
info@blmedien.de - www.blmedien.de Datum/Firmenstempel und Unterschrift

*inkl. MwSt., inkl. Versand. Der Preis verstent sich bei Auslandsbestellungen unverzolit und
unversteuert. Ubersee zzgl. Versandkosten. Preis&nderungen vorbehalten.
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Titelbild:

So sehen Sieger aus: Die Gewinner des
Homann Snack Star 2015 (v.l.n.r.): Sandra
Ruser (3. Platz), Denis Kiimmerer (2. Platz)
und Veronika Osl (1. Platz). Die Rezepte
der Sieger werden auf Seite 19 vorgestellt!
HERZLICHEN GLUCKWUNSCH!

Foto: Theimer

Fotos: Homann Feinkost, Theimer, H6B



Fotos: Unser Tag, Frutarom Savory Solutions, Fleischer-Verband Schleswig-Holstein, Theimer, NuernbergMesse/Bischof & Broel

Fleischer-Verband Pfalz

Leberwurst-Wettbewerb

Der diesjahrige Leberwurst-Wetthewerb des Fleischer-
Verband Pfalz fand Ende Oktober im Center ,K in Lautern“
in Kaiserslautern statt. Moderator war der Frutarom-Berater
Sven Tholius. 16 Juroren testeten 99 Leberwiirste im Darm

Fleischerei Schmidt, Herne

Nachwuchsforderung pramiert und in Dosen. Von allen Proben erhielten 49 eine Goldme-
Die Fleischerei Schmidt aus Herne wurde bei der daille, 30 eine Silberne und 15 Bronze — sieben verfehlten
Aktion ,,Unser Tag 2015“ von Mewa Textil-Manage- die Mindestpunkizahl. Vier Betriebe ergatterten neben der
ment mit 5.000 € ausgezeichnet: Der Betrieb be- Medaille in Gold einen Pokal in einer der vier Wettbewerbs-
warb sich mit den Leistungen seiner Auszubildenden kategorien. Die Metzgerei Gerhard Tempel (Bad Dirkheim)
Marianna Kohle (3.v.r.). In dritter Generation von kreierte die beste ,Pfélzer Leberwurst im Ring“, die Metz-

Johannes Friedrich (2.v.l.) und Silvia Schmidt (3.v.l.) gerei und Partyservice May (Worms) die beste Pastete.
gefiihrt, hat sich das Unternehmen seit der Griin-

dung 1918 immer weiter entwickelt. ,Mit dem Geld

werden wir Marianna die Ausbildereignungspriifung

ermdglichen®, erklérte Johannes Friedrich - ", Fleischer-Verband Schleswig-Holstein

Schmidt. www.metzgerei-schmidt.de Erfolgreicher Nachwuchs im Norden

Der Fleischer Thorben Macke (Eutin) und die Fleischerei-Fach-
verkauferin Natalie Wolgast (Nindorf) siegten bei den Landes-
meisterschaften des Fleischer-Verbandes Schleswig-Holstein.
Zweiter bei den Fleischern wurde Jendrik Martens, Dritter René
Mahler. Den zweiten Platz bei den Fleischerei-Fachverkauferin-
nen errang Aileen Miiller, Dritte wurde Jessica Bolke. Am Wett-
bewerb nahmen zehn Teilnehmer teil, darunter drei Hamburger
Fleischer. Die Sieger erhielten neben einem 500 €-Scheck Stipen-
dien flr WeiterbildungsmaBnahmen. www.fleischerverband-sh.de

NirnbergMesse/evenord

Positive Bilanz der 47. evenord

Rund 6.000 Fachbesucher informierten sich auf der evenord bei

168 Unternehmen (iber neue Entwicklungen beziiglich Rohstoffen,
Arbeitsgeraten, Ladenbau, Dekoration und Service. Viele Produkt-
innovationen und die entspannte Gesprachsatmosphare waren nur zwei
Highlights, die zum Erfolg der Messe beitrugen. Auch 2015 reisten die
Besucher aus dem gesamten Evenord-Vertriebsgebiet an und nahmen
nicht selten mehr als 150 km
Anfahrtsweg auf sich. Viele
Aussteller waren mit ihrer
Prasenz zufrieden. In familidrer
Atmosphare wurden bei WeiB-
wurst, Wienerle und Leberkése
Netzwerke gepflegt und neue

Messe Stuttgart

Siffa Innovationspreis 2015
Die Metzgereien Hornung und Lindauer so-
wie der Spiiltechnikspezialist Winterhalter

sind die Preistrager des Siiffa Innovations-

preises 2015. Die Preisverleihung erfolgte am Geschftskontakte aufgebaut. Die
Gala-Abend der Siiffa. In der Kategorie ,,Marketing und Kon- nichste evenord findet am
zeption® siegte die Lautertaler Metzgerei Hornung mit ihrer 8. und 9. Oktober 2016 im
»BergstraBer Winzerkugel“. Metzgermeister Gunther Hornung ent- Messezentrum Niimberg in der

wickelte mit seiner Jungmeisterin Jaqueline Wohland den kugelfor- Halle 12 statt. www.evenord.de
migen Snack auf der Basis von Saumagenbrat. Er wird mit Fiillun-
gen in den Varianten Kastanie, Pflaume und Sauerkraut angeboten.

Der ,Sonderpreis der Jury“ ging an die Metzgerei Lindauer aus
Mhlacker. Ihr Film ,Selbstversténdlich selbst MARKENSCHAUFENSTER
it L=l gemacht” zeigt auf neue Art und Weise, wie

eine Handwerksmetzgerei heute arbeitet und
gewahrt einzigartige Einblicke. Zentraler Be-

standteil ist der Ablauf einer Schweineschlach- K U h I f a h rZeu g e _

tung, bei der mit viel Sorgfalt gearbeitet wird Direkt vom Hersteller s
und Tierwohlkriterien eingehalten werden. Der Link Kiihlaufbauten & Kiihlanhinger KRESS
zum Film: www.metzgerei-lindauer.de/film-so-arbeiten-wir/ Daimierctr 7 D-74500 Mockesheim  Fax 06526.0263.29  wwikrass ou

gl



Tre Torri

Das Beste vom Schwein
Ein neuer Blickwinkel auf traditionelle Rezepte:

Bei Metzger- und Kiichenmeister Burkhard
Schork steht alles im Zeichen des Schweins. Im
Themenkochbuch ,Das Beste vom Schwein“
prasentiert er Rezepte, die weit (iber Schnitzel
und Kotelett hinausreichen. Wie wére es etwa
mit einer Metzelsuppe oder einer grob gewolf-
ten Leberpaté? Neben zahlreichen Bildern bie-
tet das Buch zudem Wissenswertes rund um
die Geschichte des Hausschweins. B. Schork:
Das Beste vom Schwein. Wiesbaden:
Tre Torri, 224 Seiten, 39,90 €.

MARKENSCHAUFENSTER

Innovative Verpackungslosungen
www.vc999.de

LADENBAU
KUHLRAUMBAU

www.kramer-freiburg.com
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'

¢ DosenverschlieBmaschinen
(halb- und vollautomatisch)

® fir Handwerk und Mittelstand

WWW.STILLERGMBH.DE

STA 1500 |

ASCA AUTOKLAVEN

’ Protokollierung tiber
Yaid

USB-Stick
CE-zertifiziert-
B TUV gepriift
.| 100—1.500 1 Inhalt,
i alle Beheizungsarten

— sterilisieren
— pasteurisieren

) — druckkochen
Tel.: 06052/9184402 « Fax: 06052/9278841
E-Mail auth@asca-consulting.com

www.asca-consulting.com
Lindenallee 46 * 63619 Bad Orb
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Zentrag

Informationsforum

Zentrag-Vorstandssprecher Anton
Wahl beurteilte die Siiffa 2015
riickblickend ,,als die beste und
erfolgreichste, an der wir jemals
teilgenommen haben.“ Eine klare
Standstruktur, wegweisende Ideen
und Innovationen neben etablierten
Angeboten, Leistungen aus dem
klassischen Zentrag-Programm,
kompetente Ansprechpartner und
Live-Présentationen — mit geballter
Fachkompetenz prasentierte sich
die Zentrag auf ihrem Gemein-
schaftsstand in Halle 6, in enger
Kooperation mit den neun Wirt-
schaftsorganisationen sowie dem
Landesinnungsverband Baden-
Wirttemberg. ,,Unser Messeauftritt
war an allen drei Messetagen zu
allen Zeiten iiberaus gut frequen-
tiert. Alle von uns vorgestellten
Themenschwerpunkte und Live-
Préasentationen stieBen auf groBes
Interesse und hatten in vielen Fél-
len direkte Verkaufsgesprache zur
Folge“, so Anton Wahl. Auf groBes
Interesse stieB auch das mit Tchibo
Coffee Service realisierte neue Kaf-
feekonzept von Gilde foodservice,
das speziell auf die Bediirfnisse
des Fleischerhandwerks zuge-
schnitten ist. www.zentrag.de

Rund die Hélfte der Mitglieder folgte der Einladung
des LIV des Fleischerhandwerks Mecklenburg-
Vorpommern nach Giistrow und erlebte einen

informierten Abteilungsleiterin Dr. Maria Dayen

und Referatsleiterin Marion Lorz vom Ministerium

flir Landwirtschaft, Umwelt und Verbraucherschutz
M-V iiber aktuelle Themen. Dr. Dayen stellte die
Transparentmachung der Ergebnisse der amtlichen
Lebensmittelkontrolle im Internet vor. Marion Lorz
sprach u.a. iber Forderungsmaglichkeiten. Ab einem
Investitionsvolumen von 20.000 € sind bis zu 25 % der

Metzger-Models die kiinstlerisch

Fotografen Oliver Reetz in Szene

Deutscher Fleischer-Verband

Mehr-Umsatz-Seminar

Das zweitégige DFV-Seminar ,Mehr Umsatz an der Fleischertheke®
mit dem Referenten Peter Gerst in Bietigheim-Bissingen vermittelte
15 Teilnehmern die goldenen Regeln der Verkaufszahlen. Diese
lernten z. B. was man bei einem Kundengespréch richtig und falsch
machen kann. Um das Gelernte zu vertiefen, (ibte der Referent mit
der Gruppe Verkaufssituationen, etwa den Umgang mit Reklama-
tionen. Ein Folgeseminar zum Thema ,,Mitarbeiter glaubwiirdig
motivieren und nachhaltig einbinden” findet am 1./2. Mérz 2016

im Hotel Pfeffermiihle in Siegen statt. www.fleischerhandwerk.de

LIV des Fleischerhandwerks
Mecklenburg-Vorpommern

Herbsttagung in Glistrow

informativen Tag. Im ersten Teil der Tagung

Gesamtkosten forderfahig. Danach referierte der Avo-Fachberater

Jan Thiede tiber Trends im Conveniencebereich fiir den Herbst und Winter,

z. B. das Angebot von Mittagsgerichten oder das Thema Wintergrillen.

10 METZGER-KALENDER zu gewinnen!

Seit liber zehn Jahren
begeistert der

Reinert Manner-Kalender
Frauen in ganz Deutschland.
Auch 2016 zieren erneut echte

vom People- und Fashion-

gesetzten zwolf s/w-Motive.
Zentrales Gestaltungsmittel ist
dabei das gekonnte Spiel von
Licht und Schatten.

Senden Sie dafiir eine Mail
inklusive ihrer Adresse

mit dem Betreff
~Metzgermodells “an
gewinnen@blmedien.de

Einsendeschluss ist der 30.11.2015

Mitarbeiter und Angehérige der B&L MedienGesellschaft sind von der Teilnahme

an diesem Gewinnspiel ausgeschlossen. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Fotos: Tre Torri, Deutscher Fleischer-Verband, Kreishandwerkerschaft Schwerin, Zentrag, Reinert
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Foto: The

Aus den USA direkt auf den WeiBwurst-Thron: Fiir die 24-jahrige
Metzgerei-Verkaufsleiterin Christin Herrmann ging dieser Urlaubswunsch
Mitte September in Bodenmaus in Erfillung.

enn: Zur diesjahrigen Entscheidung auf

dem Marktplatz in Bodenmais im Bayri-
schen Wald reiste sie erst am zweiten Final-
tag an - und gewann! Als ,Christin 1.” repra-
sentiert die 24-Jahrige nun ein Jahr lang das
bayerische Metzgerhandwerk. Sie setzte sich
gegen 35 Kandidatinnen insgesamt und im
Finale gegen fiinf Mitbewerberinnen durch.
lhr zur Seite stehen die Zweitplatzierte Ver-
waltungsangestellte und  Metzgereitochter
Monika Miller (18) aus Aholming sowie die
Dritte Julia Schénberger (22), Mechatronikerin
aus Zwiesel. Christin Herrmann stammt aus
der Metzgerei Herrmann aus Schlisselfeld in
Oberfranken, einem Familienbetrieb, der seit
Uber 150 Jahren besteht. Seit 2009 ist sie als
Verkaufsleiterin dort tatig. Als Schirmherr war
der Bayerische Staatsminister fiir Erndhrung
und Landwirtschaft, Helmut Brunner, zu Gast.
Die Jury 2015: Bayern-3-Moderator Bernhard

Alle Modelle, aktuelle Angebote
und weitere Informationen unter
www.kuehltransporter.de

@ .2

PEUCEOT
NUTZFAHRZEUG ZENTRUM RHEINE*
Lingener Damm 1, 48429 Rheine
Tel.: 05971 7910-2590
Mail: info@kuehltransporter.de

)

Mesrvnuless Fora

NUTZFAHRZEUG ZENTRUM LUBECK*
Schwertfegerstrafie 2, 23556 Liibeck
Tel.: 0451 88001-6713

Mail: luebeck@kuehltransporter.de

Volkswagen T5
kompletter Kiihltransporter

ab 23.995,5
SNSRI

Preise zzgl. MwSt. und Uberfiihrung (Kosten je nach Marke unterschiedlich) *Ein Unternehmen der Senger GmbH in Rheine.

,Fleischi” Fleischmann, Literaturagent Georg
Simader, der die Krimiautorin Rita Falk vertrat,
die 2. Bayerische Weilwurstkonigin Stefanie
Forster, Bodenmais’ Burgermeister Joli Haller,
Obmann Werner Braun (Fleischerverband
Bayern), Laura Spangler (Astrid S6ll Dirnd| Cou-
ture) und WeiBwurstkonigin-ldeengeberin Ros-
witha N&tzl. Moderator war erneut der Kabaret-
tist Woife Berger.Im Finale mussten die Kandida-
tinnen vier Aufgaben meistern: eine impulsive
Eigendarstellung mit der Begriindung zur Wahl
zur WeiBwurstkénigin in 30 Sekunden, ein
kniffliges Weiwurst-Quiz mit je drei Fragen,
ein in wenigen Minuten kreativ getextetes
und vorgetragenes bayerisches ,Gstanzl”, das
die Worter ,WeiBwurst”, ,Woife” und ,gwam-
pert” enthalten musste, sowie ein Buchstaben-
Suchspiel mit dem Publikum, dass aber einem
Regenschauer zum Opfer fiel. Nun erwarten
Christin |. zahlreiche reprasentative Termine,

pa53(/7: 4 letline-Cool Kuhitransporter _

Peugeot Partner
kompletter Kiihltransporter

ab 15.395,3

e TR

z. B. auf der Int. Grlinen Woche 2016 in Berlin
oder der WeiBwurstparty beim Stanglwirt in
Tirol. www.weisswurstkoenigin.de

Die Finalistinnen 2015

1. Platz: Christin Herrmann (Verkaufsleiterin
Metzgerei, Schliisselfeld/Oberfranken)

2. Platz: Monika Miiller (Verwaltungsange-
stellte, Aholming/Niederbayern)

3. Platz: Julia Schonberger (Mechatronikerin,
Spiegelau/Niederbayern)

Ebenfalls im Finale: Bianca Bielmeier (Verwal-

tungsangestellte, Kdln, geb. Viechtach/Nie-

derbayern), Jennifer Deichl (Rechtsanwalts-

fachangestellte, Rohrmoos/Oberbayern), Julia

Stillfried (Einzelhandelskauffrau, Ottenzell/

Oberpfalz), erkrankt: Alexandra Bliml (Stu-

dentin Mathematik, Donaustauf/Oberpfalz)

Mercedes-Benz Sprinter
kompletter KiihItransporter

a» 38.999;
Rt



MASSENHAFT
GEWINNER

Die Siiffa-Qualitatswettbewerbe zéhlen bundesweit zu
den groBten ihrer Art fir Handwerksbetriebe. Auch in
diesem Jahr gab es zahlreiche Top-Leistungen.

Z u diesen Wurst- und Schinken-
wettbewerben gingen im Vor-
feld der Messe etwa 1.000 Proben
ein. Dabei vergaben die fachlich
versierten Prifer insgesamt 840
Gold-, Silber- und Bronzemedaillen.
,Eine Stffa-Pramierung gilt in der
Branche etwas. Dass viele Proben
ausgezeichnet wurden, zeigt das
hervorragende Qualitdtsniveau im
Fleischerhandwerk”, erklart der stv.
Landesinnungsmeister und Jury-
Vorsitzende Wolfgang Herbst. Die
fachkundige Bewertung der Wurst-
und Schinkenspezialitdten erfolgte
bereits am 26. September in der
4Alten Kelter” in Fellbach. Bei den

8 Lq_':_ 6/2015

Berufsschulwettbewerben gingen
41 Teams an den Start. Die Arbei-
ten waren laut Jury durchweg qua-
litativ auf sehr hohem Niveau. Hier
wurde 19 x Gold, 14 x Silber und 8 x
Bronze vergeben. Die erfolgreichen
Metzgereien: (s. Kasten oben)

Gesamtsieger:

Obere Metzgerei Franz Winterhalter, Elzach (2 Pokale: Briihwurst-
und Rouladen-Wettbewerb, iibrige Disziplinen je ein Pokal)

Beste ,,Schwabische Maultasche*:
Metzgerei Oliver Hacker, Sachsenheim

Schinkenkonig: Metzgerei Délz, Lauschgriin (8 x Gold, 2 x Silber)
Stuttgarter Rossle: Metzgerei Matthes, Plieningen

Int. Brithwurst- und Int. Pasteten- & Rouladen-Wetthewerb:
Metzgerei Schifer, Weinstadt (18 x Gold)

Kochwurst-Wettbewerb:

Metzgerei Schneider, Freiberg am Neckar (8 x Gold)

Int. Rohwurst-Wetthewerb:

Metzgerei Bommer, Neidenstein; Hofmetzgerei F. Hack, Pfedelbach-Win-
dischenbach; Vogt Biihler Fleischwaren, Biihl (alle drei 1. Sieger, 5 x Gold)

Int. Rohschinken-Wettbhewerb:

Hofmann‘s Fleischereifachgeschéft, Osterburken (4 x Gold)

12. Int. Kochpokelwaren-Wetthewerb:

Metzgerei Dolz, Lauschgriin; Metzgerei Schifer, Weinstadt;

Obere Metzgerei Franz Winterhalter, Elzach (alle drei 1. Sieger, 5 x Gold)
Wettbewerb ,,Fingerfood & Flying Buffet*:

Sonja Trumpp, Metzgerei Trumpp (6 x Gold, 2 Pokale)

Wettbewerb ,,Nachwuchs-Platten*:

Marie-Madlen StrauB, Metzgerei Trump, Schillingsfiirst (3 x Gold, 1 Pokal)

25 GOLDMEDAILLEN

Alle 42 eingereichten Produkte
von ,Der Metzger Schneider” aus
Freiberg am Neckar erhielten bei
den Siiffa-Qualitatswettbewerben
eine Medaille, darunter 25 x Gold

sowie drei Pokalauszeichnungen.

AuBerdem ge-
wann die Metz-

Kochwurstwett-
bewerb. Insge-
samt reichten
77 Handwerks-
betriecbe 874
anonymisierte
Proben zu den

gerei den 6. Int.

Wettbewerben ein. EIf Pasteten,
42 Maultaschen, 73 Rohschinken, 95
Kochpokelwaren, 135 Rohwilirste,
158 Kochwiirste und 360 Briih-
wirste wurden sensorisch geprift.
Mit Gold pramiert werden in allen
Kategorien nur absolut fehlerfreie
Produkte. Schon kleine, in der hand-
werklichen Herstellung nicht uniib-
liche Abweichungen, z. B. Luftein-
schllisse oder geschmackliche Dif-
ferenzen beim Rauchern, die keine
Auswirkung auf andere Qualitats-
kriterien haben, fihren dazu, dass
es ,nur” zur Silber- oder Bronze-
medaille reicht. www.sueffa.de
www.der-metzger-schneider.de

Fotos: Messe Stuttgart, Der Metzger Schneider



Fotos: Fleischerverband Bayern

UNVERZICHTBARE
SCHLUSSELFUNKTION

Das Bildungszentrum des Fleischerhandwerks in Augsburg bietet
den Lehrgang zum/zur Verkaufsleiter/in an. Der nachste Kurs startet
am 18. Januar 2016 und endet am 17. Mérz 2016.

Der Verkauf gehort zu den Konigsdiszipli-
nen der handwerklichen Metzgerei. Er ist
die Schnittstelle zum Kunden und so das Aus-
hangeschild des Betriebes. Die Aufgabe des/
der Verkaufsleiters/in ist es, diesen Bereich zu
organisieren. Dieser Verkaufsleiter/innen-Lehr-
gang richtet sich an Fleischerei-Fachverkaufer/
innen, die leitende Aufgaben im Verkauf tber-
nehmen, selbststandig eine Filiale fiihren und
Verkaufslehrlinge ausbilden wollen. Im Mittel-
punkt steht ein praxisorientierter Unterricht,
der optimal auf die anerkannte Fortbildungs-
prifung zum/zur Verkaufsleiter/in im Nah-
rungsmittelhandwerk (Schwerpunkt Fleische-
rei) vorbereitet. An der Augsburger Schule
unterrichten in allen vier Priifungsteilen (Fach-
praxis, Fachtheorie, wirtschaftliche und recht-
liche Kenntnisse, berufs- und arbeitspadago-
gische Kenntnisse) neben den Fachkréften
der Fleischerschule und den Mitarbeitern des
Fleischerverbandes Bayern auch qualifizierte
auswartige Dozenten. Der Lehrgang umfasst
400 Unterrichtsstunden.

Mit dem im Kurs erworbenen Wissen lassen
sich auch betriebswirtschaftliche  Ande-
rungen im Verkauf umsetzen, WerbemaR-
nahmen planen oder das Sortiment besser
auf die Kunden abstimmen. Vor allem die
Fachberatung und das Catering, die in
vielen handwerklichen Metzgereien zu den
Alleinstellungsmerkmalen zahlen, stehen im
Fokus dieses Kurses. ,Wer gut verkaufen will,
braucht eine/n Verkaufsleiter/in aus Augs-
burg”, betont Anton Schreistetter, Organisa-
tionsleiter des Bildungszentrums.

Auch der bayerische Landesinnungsmeister
Georg Schlagbauer unterstreicht die Wertig-
keit der Verkaufsleiter/innen: ,Der Verkauf
wird zunehmend zur Schlisselfunktion, da hier
die Kommunikation mit dem Kunden statt-
findet. Entsprechend gut ausgebildetes Perso-
nal ist an dieser Stelle unverzichtbar”. Weitere
Informationen gibt es im Schulsekretariat der
Fleischerschule Augsburg bei Lieselotte Sturm,
Tel: (0821) 568 61 21, sowie im Internet unter
www.fleischerschule.de.

Kurstermine 2016
30. Lehrgang ,Fleischerei-Verkaufsleiter/in“
18. Jan. - 17. Marz 2016
31. Lehrgang ,,Fleischerei-Verkaufs-
leiter/in“ 4. Okt. - 1. Dez. 2016

www.ehlert-eXpress.de

Der WebShop fiir die
Lebensmittelbranche

Reinigungsmittel

Kunstdirme Maschinen

Bekleidung

Messer Naturdirme
Fleischereibedarf

Verpackungen
Zusatzstoffe Gewlurze

Desinfektionsmittel

Alles, was der Profi braucht!

ey tra schnell
e #\ tra professionell

Bestellung
bis 13.00 Uhr:
Versand am
selben Tag!

www.ehlert-express.de
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B FIRMENPORTRAIT

DER 3 STREICH

Mit Edelstahlpressen flir Kochpdkelwaren hat sich die Eberhardt GmbH aus dem
Frankenland von einer regionalen GréBe zum Global Player entwickelt.

ller guten Dinge sind drei. Das
Adachte sich auch Klaus Eberhardt

und erwarb eine (ber 10.000 m?2
groRe Flache im Gewerbegebiet Lichtenau an
der A6, um dort das Werk Ill des Weltmarktftih-
rers fiir Koch- und Schinkenpressen, der Eber-
hardt GmbH, zu errichten. Im Dezember 2014
war Spatenstich, im Juli die Einweihung der
neuen Werkhalle. Die Erweiterung ist keinem
Sprichwort geschuldet, sondern der schieren
Notwendigkeit. Das Unternehmen, 1960 von
Spenglermeister Adolf Eberhardt gegriindet,
ist heute in Uber 90 Landern auf allen Konti-
nenten der Erde aktiv. Mit den pneumatischen
Kochpressen aus Edelstahl lassen sich Koch-
pokelwaren ohne Druckverlust gleichmaRig
pressen, kochen und in fast jede Form bringen,
vor allem bei Slicerprodukten, bei denen es
auf Egalisierung ankommt. lhr pneumatischer
Zylinder besteht aus einem speziell entwi-
ckelten Gummi, der bis 90°C hitzebesténdig
und mit einer zusatzlichen Edelstahlendplatte
versehen ist. Die Kochpressen werden in acht
Modellen mit einem Fillgewicht von 100 bis
700 kg hergestellt.
Die patentierten Spindelpressen kénnen Pro-
dukte mit einer Lange von bis zu 1.000 mm
fertigen. Im Cook-In-Verfahren oder in offener

10 Lq_'i_ 6/2015

Kochung, mit beschichteter Gewdrzfolie, im

Netz oder Kunstdarm, werden sie eingeformt.

Die Pressen sind wartungsfrei, leicht zu bedie-
nen sowie alleine befill- und entleerbar. Die
gewichtsgenaue Egalisierung und Formgebung

minimiert den Schneideverlust auf unter 1 %.

Die individuell gefertigten Gerédte eignen sich
sowohl fiir die industrielle Slicerproduktion als
auch fiir handwerkliche Spezialitéten.

BREITES PORTFOLIO

Die Euro-Schinkenpressen mit einem Maxi-
maldruck bis zu 8 bar sind mit pneumatischer
Steuerung ausgestattet. Damit verbessert und
beschleunigt sich der Reifungsprozess von
Rohschinken und Dauerware. In der Produk-
tion fallen geringere Abschnittverluste an, der
Schinken bekommt eine feste Konsistenz und
gleichméflige Salzschérfe. Die Schinkenpres-
sen sind in drei Varianten lieferbar.

In der neuen Halle arbeitet eine der moderns-
ten Beiz- und Elektrolyseanlagen Deutsch-
lands. Geléanderbau und Oberflachenfinish
sind dort ebenso untergebracht wie die Anlie-
ferung sowie Biro- und Sozialrdume. Das Port-
folio der Edelstahlexperten reicht Gbrigens
weit Uber das Fleisch-, Wurst und Metzgerseg-
ment hinaus. Produziert werden in Lichtenau

auch Treppen, Balkons und Zaune, Grillgerdte
sowie Garten- und Designmébel.

Trotz des weltweiten Erfolgs ist der frankische
Mittelstandler ein Familienunternehmen geblie-
ben. Der Griinder Adolf Eberhardt tibergab den
Betrieb 1978 an seinen é&ltesten Sohn Klaus, der
bis heute als Geschéftsflhrer agiert. Zusammen
mit seinen beiden Briidern, den Spenglermeis-
tern Rainer und Fred, leitet er die Geschicke des
Unternehmens. Rainer Eberhardt verantwortet
das Design fur die Produkte der Lebensmittel-
industrie und ist als Kundenbetreuer weltweit
unterwegs. Fred Eberhardt ist fur Zaune- und
Geldnderproduktion zustdndig und in diesen
Sparten auch als Kundenberater im Einsatz. Die
nachste Generation ist mit den Sohnen Ralf,
Peter, Kevin und Hannes ebenfalls schon in der
Firma aktiv.

Im Werk | sind weiterhin Hauptproduktion und
Blrozentrale untergebracht, im Werk Il das La-
ger. Sollte sich der Wachstumskurs des Unter-
nehmens auf dem hohen Niveau der vergange-
nen Jahre einpendeln, ware fiir das neue Werk
ein Erweiterungsbau denkbar. Rainer Eberhardt
sieht Wachstumspotenziale vor allem in Afrika
und in der Karibik. Platz genug flir eine Erweite-
rung ware am neuen Standort allemal. chb
www.eberhardt-gmbh.de

Fotos: Fischbacher



Setzen Sie neue Mafdstdbe in lhrer Flexibilitat

Produktionsablaufe nach
Bedarf einteilen

Mit dem Wissen erfahrener Metzgermeister und basierend auf unseren
Erfahrungen mit Industriemaschinen haben wir die flexibel einsetzbare
DP3 speziell fiir Handwerksbetriebe entwickelt. Das Ergebnis ist eine
zuverldssige und langlebige Maschine, mit intuitiv zu bedienendem
Touchscreen fiir die Verarbeitung viskoser und fester Rohstoffe, wie sie
in jeder Metzgerei verarbeitet werden. Sie ist optimal fiir kleine Chargen
und hdufige Produktwechsel geeignet. Zusammen mit den universellen
Einsatzmiglichkeiten unserer Vorsatzgerdte und den vielfdltigen Service-
leistungen vor Ort bieten wir lhnen ein umfassendes Rundum-5orglos-Paket.

Informieren Sie sich und erfahren Sie mehr iiber die vielen Vorteile der DP3.




Zusammen neue Mafdstibe setzen:

Realisieren Sie lhre Ideen durch Technik
und Partnerschaft

Mutzen Sie die Flexibilitdt und Effizienz der Fllllmaschine DP3, um
die Produktion in Ihrem Betrieb zu optimieren.

Die VEMAG Maschinenbau GmbH unterstiitzt Sie dariiber hinaus durch
kompetente Beratung und groBe Erfahrung in der Umsetzung von
Produkten. Mit Leidenschaft fiir lhre Produkte schaffen wir individuelle
Losungen fiir Sie. Dafiir steht unser VEMAG-Siegel.

Was kinnen wir fiir Sie tun? Vereinbaren Sie einen Gesprdchstermin
bei uns in Verden und iiberzeugen Sie sich vor Ort im Kundencenter
von den Miglichkeiten unserer Maschinen,

VEMAG Maschinenbau GmbH | Weserstrafie 32 | D-27283 Verden
Tel.: +49 (0)4231 777-0 | Fax: +49 (0)4231 777-241 | e-mail@vemag.de | www.vemag.de



Fotos: genusskaufen.de, 1afleischundwurst.de, schwarzaufweiss.de, Fleischerei Weber, Zentralverband Naturdarm, Fleischerei — Feinkost Kohler
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In Deutschland gibt es mit regionalen Schwerpunkten (iber 1.500
Wurstsorten und Fleischerzeugnisse, die sich in Herstellung, Zusam-
mensetzung, Ausseh en und Geschmack unterscheiden. Fast jede
Region hat ihre traditionellen Originale, zu denen nicht nur die jeweilige
Bevdlkerung vor Ort, sondern auch internationale Wurstliebhaber eine
emotionale Bindung haben. Nachfolgend nun eine erste Auswahl davon:

NORDEN
Knipp: Diese helle Bremer Kochwurst
enthélt wie der ,Pinkel* Hafer- <
griitze, die dem Brét Bindung <
gibt. Die Wurstmasse aus
fein gekuttertem Schweinskopf,
Schweinebauch und Schwarte wird im
Wurzelsud gekocht. Dazu schmecken z. B. Voll-
kornbrot oder Rote Bete. (Ldnge: 10 cm, @: 8 cm)
Lotsenwurst: Die gerducherte Rohwurst ist eine Ham-
burger Spezialitdt (auch: Mettwurstaufschnitt). Mageres Schweine-
fleisch filhrt hier zu einem eher untypischen Fettanteil von weniger
als 25 %. Die Wurst kann auch Rindfleisch, Pfeffer sowie Senf-
korner enthalten. (Lange: 20 cm, @: 4 cm)
Oldenburger Pinkel: Diese gerducherte Rohwurst aus Niedersach-
sen enthalt Griitze, aber auch viel mageres Schweinefleisch. Daher
~pinkelt“ sie aufgehangt nach dem Réuchern auch weniger
Fetttropfchen als fettere Varianten. (Lénge: 13 cm, @: 3,5 cm)
Saure Rolle: Aus Schleswig-Holstein kommt diese stiickige Briih-
wurst. Sie enthalt gewlirzte, mittelgrob gewolfte, und
mit mageren Rinderstreifen versehene Schweine-
schlachtprodukte, die in einen Rinder- .
pansen eingenaht sind. Die Rolle liegt ’ﬂ
zwei Wochen nach dem Erkalten in g
einer Marinade aus Essig oder
Molke. (Ldnge: 30 cm, @: 9 cm) et
Schlackwurst: Diese gerducherte Rohwurst aus Mecklenburg-
Vorpommmern ist eine Variante der Zervelatwurst und nach dem
Schlackdarm (Schweinemastdarm) benannt. Die krumme Wurst
erfahrt eine Kaltrducherung und reift bis zu zwei Wochen lang
an der Luft. (Lange: 50 cm, @: 5 cm)

BLATTER ZUR BERUFSBILDUNG

bekannt fiir ihre besonderen
" Wurstspezialitaten. In den
. nachsten beiden Ausgaben
werden an dieser Stelle neben
Klassikern auch unbekanntere
Wourstsorten vorgestellt.

MITTE

Ahle Wurscht: Die nord-
hessische Wurstspezialitit
schlechthin wird luftge-
trocknet und im Naturdarm
als ,Stracke“ oder ,Runde“
verkauft. Das ,Ahle” steht fiir das lange Reifen sowie das hohe
Schlachtalter der ,Wurstschweine“. Seit 2004 bei Slow Food in

der ,Arche des Geschmacks“. (Ldnge: 33 cm, @: 6 cm)

Eichsfelder Feldgieker: 1718 wurde diese herkunftsgeschiitzte
Thiiringer Rohwurst erstmals urkundlich erwéhnt. Sie reift sechs
bis zwdlf Monate in Reifekammern. (L&nge: 14 cm, @: 8 cm)
Schwartenmagen: In Osthessen tragen Presskopfzubereitungen
diesen Namen, z. B. in Fulda. Die Kochwurst enthélt Schweineohren
und -zunge und wird in Gldser oder Dosen gefiillt. In gerducherter
Form gibt es sie in Blasen oder Mégen. (GroBe: 22x12 cm, @: 25 cm)

SUDEN

Hofer Rindfleischwurst: Diese nordbayerische Spezialitét ist am
»0.9.A.-Stempel“ (,geschiitzte geografische Angabe“) zu erkennen
und darf nur in Hof und Umgebung hergestellt werden. Die Basis
der Streichwurst ist sehr mageres Fleisch weiblicher Rinder (80 %).
(L&nge: 11 cm, @: 5 cm)

Kirschwassersalami: Diese helle, luftgetrocknete Salami kommt
aus Baden-(Wiirttemberg) und wird mit schwarzem Pfeffer, Rauch,
Senfkérnern und Kirschwasser verfeinert. (Lange: 40 cm, @: 7 cm)
Milzwurst: Im Siiden und Osten Bayerns bekannt, wird diese aus
zwei Dritteln WeiBwurstbrét, fein gekuttertem Schweine- oder Kalb-
fleisch und kirschkerngroBen Milzstiickchen hergestellte Brithwurst
in groBe Kunstddrme gefiillt. Milzbrieswurst enthélt Kalbsbries.
(Lange: 20 cm, @: 9 cm)

Wollwurst: Hier wird das Brét aus Kalb und Schwein direkt in sie-
dendes Wasser gespritzt. Die Wurst braucht so keinen Darm und
weist eine ,wollige“ Oberflache auf. Wird sie in Milch getaucht und
gebraten, schwillt sie an (bayr. Gschwollene).

(Lange: 15 cm, @: 2 cm)

In der ndchsten Ausgabe folgen Wurstspezialitdten

aus Ost- und Westdeutschland sowie Osterreich. mth

i



TRAINING:
KNOW-HOW: REGIONALE WURSTKULTUR (1)
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Was bezeichnet man als Schwartemagen?

Wann wurde die Eichsfelder Feldgieker il
erstmals urkundlich erwéhnt?

Woher hat die Schlackwurst ihren Namen?

Welche Spezialitit aus Norddeutschland
wird in Rinderpansen eingenéht?

Worauf bezieht sich der Name
der bayerischen Wollwurst?

In welcher Region ist die ,,Ahle Wurscht“ bekannt?

PRRPRPRPRAR

Welchen typischen pflanzlichen Bestandteil
enthélt Knipp?

Nur bei uns erhéltlich:

Allergen-Ratgeber

Fotos: 1afleischundwurst.de, Fleischerei Weber
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+Arbeiten

samen Ziel" lautete das Motto

des 125. Deutschen Fleischer-
Verbandstages am 11./12. Oktober
2015 in Bremen. Dialogbereitschaft,
Tierschutz, Nachwuchsférderung und
Integration von Fliichtlingen waren nur
einige Themen von vielen.

ut mit Bremer Spezialitaten

gestarkt und voller Elan

fanden sich die rund 300
Teilnehmer nach dem gelunge-
nen Eréffnungsabend der Bremer
Fleischer-Innung in der Hand-
werkskammer der Hansestadt zur
Matinée im Dorint Park Hotel ein.
Trotz Veggie-Boom, riickldufiger
Betriebsanzahl und anhaltendem
Nachwuchs- und Fachkrafteman-
gel genieBt das Fleischerhand-
werk bei den Verbrauchern ein
hohes Ansehen.,Die Umsétze sind
gut, die Ertragslage bei den meis-
ten mehr als befriedigend und die
Investitionen in die Zukunft neh-
men zu. Das Vertrauen der Kunden
trdgt uns derzeit zu gutem Erfolg”,
betonte DFV-Président Heinz-
Werner Siiss. Doch diesen gelte
es auszubauen und nicht stehen
zu bleiben. Dafiir seien Offenheit
und Dialogbereitschaft von allen
Seiten nétig, egal ob mit Verbrau-
cherverbénden, Arbeitnehmern,
Gewerkschaften, Handel, Industrie

am gemein-

oder der Politik. Hinsichtlich der
Fliichtlinge duBerte er sich durch-
aus positiv:, Wenn wir unsere Hilfe
so anbieten und organisieren,
dass wir sie bewdltigen kénnen,
sind die Fliichtlinge in der Tat eine
Chance. Es kommen viele gute
Leute ins Land".

GEMEINSAM GESTALTEN

Ein besonderes Anliegen war dem
DFV-Prasidenten die Partnerschaft

EMND Gebrauchtes *

mit der Landwirtschaft, weshalb
auch Themen wie der Tierschutz
ganz oben auf der Agenda stan-
den. In Landwirtschaft und Flei-
scherhandwerk sei die Zeit nicht
stehen geblieben. Deshalb seien
ein aktiver Dialog und eine kon-
struktive Zusammenarbeit uner-
lasslich.,Es ist unsere gemeinsame
Aufgabe, den Anforderungen der
Verbraucher gerecht zu werden
und ihnen klar zu machen, dass

WORMANN

Arhinger und oa, aul tbver 30000 gm wartd of fra

|« Exclusivanitheke
=y geschwungenes
Wurstgehange

EVRY

SERRANO |

WORMANN GmbH [T ——
Torstrafle 29 Mo-Fr 9.00 - 18.00 h

85241 Hebertshausen b. Dachau

Sa 9.00-14.00 h

| i | ey
1 ' it Rohrbahn und
¥ " || Dachverstarkung
)

=

THERMOKING
* Fur alle Einsatzbereiche

www.woermann.eu

0 81 31 / 29 27 80
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DFV-Ehrennadel in Gold: Berthold Bissinger (2.v.l.), Jean-Marie
Oswald (2.v.r.) und Prof. Dr. Franz-Theo Gottwald (r.).

sie unsere in der Kette produzier-
ten Erzeugnisse guten Gewissens
genieBen konnen, rief er dem
Gastredner Johannes Rdring, dem
CDU-Bundestagsabgeordneten
und Vorsitzenden des Fachaus-
schusses  Schweinefleisch  beim
Deutschen
Dieser bekraftigte, dass das Flei-
scherhandwerk trotz gesteigerter
Exportorientierung die Basis allen
Tuns sei und dankte den Metz-
gern fir ihre hohe handwerkliche
Qualitdt und die kompetente Be-
ratung der Kunden. Er signalisierte

Bauernverband, zu.

Kooperation, um gemeinsame
Ziele zu definieren und zu ver-
folgen. ,Das Fleischerhandwerk
ist ein wichtiges Bindeglied der
Wertschopfungskette und tragt
zum Erfolg bei der Vermarktung
von Lebensmitteln bei”, betonte
Johannes Réring, der gerne mehr
Fachgeschdfte mit dem ,f*-Zei-
chen in den FuBgangerzonen se-
hen wiirde.

Im Rahmen der Mitgliederver-
sammlung berichtete auch DFV-
Vize Michael Durst aus dem Fach-
beirat Werbung und Offentlich-

Metzgermeister
vertrauen auf

StaufenFleisch®und STAUFERIGO.

eingetragene Marken der MEGA

Uberzeugen Sie sich von:

-3 der Saftigkeit - der Zartheit .: dem feinen Fleischgeschmack

Exklusiv fiir das Fleischerhandwerk und die Gastronomie - das regionale
Markenfleischprogramm aus dem MEGA-eigenen MetzgerSchlachthof

Besuchen Sie uns auf der Gro8en MEGA Hausmesse
am So. 22. und Mo. 23. Nov. 2015 - jeweils 9 - 18 Uhr
im MEGA CaC-Markt Stuttgart - Schlachthofstr. 6
Verkostungen | Vorfiihrungen | Branchentrends
Berufsmode | Fleischerei-Technik auf iiber 9000 m?

Das Fach-Zentrum fiir die
Metzgerei und Gastronomie

staufenfleisch.de | mega-stuttgart.de

keitsarbeit und stellte aktuelle und
kiinftige MaBnahmen zur Forde-
rung des Branchennachwuchses
vor. Dies seien der Ausbau und die
Weiterentwicklung der 2014 ge-
starteten Online-Portale, die noch
besser von den Betrieben genutzt
werden kénnten, sowie die bes-
sere Bekanntmachung dieser bei
Eltern und Lehrern. Er verwies
z. B. darauf, dass man die Videos
der Erfahrungsberichte aktueller
Gesellen/innen auf eigene Websei-
ten - egal ob Betrieb oder Innung
- kostenlos einbinden konne.
Ebenso empfahl er eine noch star-
kere Nutzung der Betriebsdaten-
bank zur Nachwuchsgewinnung
sowie den neuen Kinospot zur
Imagebildung. Positiv sei auch die
Innungsaktion ,Steaktage” ange-
kommen, flir die aber noch Poten-
zial nach oben sei. 2016 soll eine
weitere Innungsaktion mit Werbe-
mitteln angeboten werden.

EINSATZ HONORIERT

Im Rahmen der sonntéglichen
Matinée wurden auch drei erfolg-
reiche Teilnehmer des Bundes-
leistungswettbewerbs der Fleischer-
jugend 2014 gebiihrend geehrt: die

Ausgezeichneter Nachwuchs: der Fleischer Herrmann Eberle, die Fleische-
rei-Fachverkduferin Svenja Spitzmidiller und die Fleischerin Anna Steffen.

Fleischerei-Fachverkduferin Svenja
Spitzmiiller (Baden-Wiirttemberg),
die Fleischerin Anna Steffen (Schles-
wig-Holstein) sowie der Fleischer
Hermann Eberle jun. (Bayern).
Einen Tag spéter erhielten drei
weitere Personen fir ihr lang-
jahriges Engagement fir das
Fleischerhandwerk das DFV-
Ehrenzeichen in Gold: Prof. Dr.
Franz-Theo Gottwald (Vorstand
der Schweisfurth-Stiftung), Jean-
Marie Oswald (Prasident, Interna-
tionaler Metzgermeisterverband)
und Berthold Bissinger (Prasident
Dt. Fleischer-Sangerbund).

Der diesjdhrige Verbandstag en-
dete mit einem stimmungsvollen
Abend im Bremer Ratskeller, di-
rekt unter dem mehr als 600 Jahre
alten Rathaus, der von der gastge-
benden Bremer Fleischer-Innung
um Ober- und Landesinnungs-
meister Herbert Dohrmann und
seinen Kolleginnen und Kollegen
perfekt organisiert wurde. Der
126. Deutsche Fleischer-Verbands-
tag findet auf Einladung des
saarlandischen  Landesinnungs-
meisters Volker Weider am 9. und
10. Oktober 2016 in Saarbriicken
statt. mth

Fotos: Theimer



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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CROSSOVER-SNACKS

und 250 Vertreter der deutschen Flei-
?scherinnungen feierten die Sieger des

finften Homann Snack Star-Wettbe-
werbs 2015 und verkosteten die mit grof3er
Hilfe des Bremer Lehrlingswartes Wilfried
Wobbeking zubereiteten Snacks. Verliehen
wurden die Auszeichnungen im Dorint Park
Hotel Bremen in Gold, Silber und Bronze. Die
Siegerinnen Veronica Osl (18, Metzgerei Alber,
Marktl am Inn) und Sarah Wollny (19, Edeka Le-
chertshuber/Wimmer, Burghausen) gewannen
mit ihrer Snack-ldee,Bayerische Friihlingsrollen”
mit WeiBwurststreifen im Frihlingsrollenteig.
Silber ging an Denis Kummerer (26, Edeka
Hieber, Rheinfelden) mit dem Snack ,Dreildnder
Pretzl Bun”. Sandra Ruser (21, Metzgerei Jansen,
Lorrach-Stetten) errang mit ihrem Snack
,Quadrato di Asparagi” Bronze. Denis Kummerer
und Sandra Ruser nahmen gemeinsam mit
ihren Klassenkameraden der Gewerbeschule
Lorrach am Wettbewerb teil. Federfithrend
dabei waren die Fachlehrer Andreas Reichert
(Theorie) und Riccardo Abbate (Praxis).
Der bundesweite Wettbewerb ist eine Koope-
ration von ,Fleischer-Handwerk”, dem Deut-
schen Fleischer-Verband und Homann Food-
service und wurde in diesem Jahr bereits zum
funften Mal ausgetragen. Teilnehmen durften

A

Bayern trifft China, Deutschland
im kulinarischen Mix mit
Frankreich und der Schweiz -
die Sieger-Snacks des fiinften
Homann Snack Star (iberwinden
kulinarische Grenzen. Die
Gewinner wurden beim 125.
Dt. Fleischer-Verbandstag in
Bremen ausgezeichnet.

.

erneut alle Nachwuchskréfte, die maximal

zehn Jahre im Fleischerhandwerk tatig sind.

Ihre Aufgabe bestand darin, kreative und mo-
derne Snacks nach eigener Vorstellung zu ent-
wickeln, diese handwerklich umzusetzen und
den Wareneinsatz sowie den Verkaufspreis zu
kalkulieren. Dann sollten sie ihre Kreation mit
einem pfifigen Namen versehen, fotografie-
ren und einschicken. Eine Profi-Jury wahlte im
Herbst die Sieger in einem zweistufigen Ver-
fahren aus. Bewertungskriterien dabei waren
Optik, Geschmack, Name, Wirtschaftlichkeit
und Praktikabilitdt der Zubereitung. Die dies-
jahrige Siegerehrung erfolgte in der Mittags-
pause der Mitgliederversammlung am zweiten
Tag des Verbandstages und lockte zahlreiche
Teilnehmer der Veranstaltung an. Mit dabei
waren auch der Prasident des Deutschen Flei-
scher-Verband, Heinz-Werner Suss, sowie das
DFV-Prasidiumsmitglied Klaus Gerlach, Vor-
stand Berufsbildung im Deutschen Fleischer-
Verband, mit dessen freundlicher Unterstit-
zung der Wettbewerb und die Siegerehrung
durchgefiihrt wurden. Danach war klar: Auch
im Jahr 2016 wird der Homann Snack Star
fortgesetzt. Die Snack-ldeen und Rezepte der
diesjdhrigen Sieger nachfolgend - auch online
unter www.homann-snackstar.de mth

Fotos: Theimer, Homann Feinkost



DIE REZEPTE DER SIEGER

BAYERISCHE FRUHLINGSROLLEN

" 1.~ zutaten: (fir 5 Stiick)

1 WeiBwurst, 5 Friihlingsrollenteigplatten (z. B. Kanaki-Teig oder Strudelblatter),
50 g Nadler Schnittfrischer Krautsalat, 25 g stiBer Senf
Zubereitung: Den Teig auslegen und bis zur Verarbeitung mit einem feuchten Tuch ab-
decken. Die Haut von den WeiBwiirsten ablésen und diese in kleine gleichmaBige Streifen schneiden.
Etwas Krautsalat in der Mitte des Teiges verteilen, die WeiBwurststreifen
auf den Krautsalat geben und einen Klecks siiBen Senf darauf

geben. Die Seiten einschlagen und den Teig mit leich- T :
tem Druck zusammenrollen. Bei 170°C goldbraun - q _,7
frittieren. Tipp: Zum Verkleben des Teiges ein > *’M' Y

verquirltes Ei auf den Rand der Teig-
platten streichen.

Wareneinsatz, ca.-Wert: 1,06 €

empfohlener Verkaufspreis: 2,10 € Veronika Osl & Sarah Wollny (ohne Bild),

Berufliche Schulen Altétting

DREILANDER PRETZL BUN

Zutaten: (fiir 1 Pretzl Bun)

2 Merguez, 1 Laugenbrotchen, 20 g Nadler Schnittfrischer Krautsalat,
10 g Nadler Remoulade 50 %, 20 g Schweizer Emmentaler

Zubereitung: Pfanne erhitzen und Merguez anbraten. Laugenbrétchen aufschneiden
und Késescheiben hineinlegen. Das belegte Brotchen fiir 3 Min. in den Backofen ge-
ben, Merguez aus der Pfanne zusammen mit Nadler Schnitt-
frischen Krautsalat ins Brotchen legen. Einen Spritzer

Nadler Remoulade auftragen, den Deckel
auflegen und sofort genieBen.

Wareneinsatz, ca.-Wert:
0,65 €/Stiick

empfohlener Verkaufs-
preis: 2,50 €/Stiick

Denis Kummerer,
Gewerbeschule Lérrach

QUADRATO DI ASPARAGI

Zutaten: (fiir 4 Stiick)
\ 3 / 1 Blatterteig, 8 Teeldffel Nadler Remoulade 50 %, 12 Stangen Spargel,
80 g Wacholderschinken, 80 g Kése, 1 Eigelb
'\ Zubereitung: Backofen auf 180°C HeiBluft vorheizen. Blétterteig in vier gleichgroBe
Quadrate schneiden. Das Eiwei vom Eidotter trennen. Schinken I
auf den Blatterteig legen und mit je 2 TL Nadler Remoulade 50 %

bestreichen. Den Spargel etwas kiirzen und auf den
Schinken legen. Dann den Kase darauf legen.
Blatterteig zum Schluss mit Eigelb bestrei- ol m

chen und 15 Min. in den vorgewérmten
Backofen geben und goldgelb bei 200°C
backen. Tipp: Statt Spargel kdnnen auch
Pilze, Auberginen, Ananas oder Paprika ver-
wendet werden.

Wareneinsatz, ca.-Wert: 1,07 €
empfohlener Verkaufspreis: 1,50 €

Sandra Ruser,
Gewerbeschule Lorrach

A

Fotos: Theimer, Homann Feinkost
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Metzgerei, Gasthof, Hotel —

der ,Keindl" in Niederaudorf im
bayrischen Inntal ist weithin fiir
sein erstklassiges Ochsenfleisch
aus eigener Aufzucht bekannt. Der
Betrieb in drei Worten? Familie,
Tradition, Qualitat.

er Gasthof Keindl zahlt im Ort zu den
D altesten Anwesen. Der Hof ist um 1270

erstmals urkundlich erwahnt. Ab 1445
war Wastl Huber als Wirt benannt. Seit 1847
wird der ,Keindlhof” in Verbindung mit einer
Metzgerei genannt. Die Familie Waller, die seit
1918 hier ansdssig ist, betrachtet es als Ver-
pflichtung, die Tradition fortzusetzen und zu
erhalten, was hier in Jahrhunderten gewach-
sen ist. Dazu engagiert sich die ganze Familie.
Beim 1977 erfolgten Umbau des Anwesens
wurde trotz aller Modernisierungsmafnah-
men der bodenstandige Stil beibehalten.
Heute beschaftigt das Familienunternehmen
zwolf feste Mitarbeiter und 16 Teilzeitkrafte,
darunter zwei Metzger und eine Vollzeit-Ver-
kauferin sowie vier in Teilzeit.
Die Sohne Josef und Magnus Waller sind als
Juniorchefs fiir Hotel und Gastronomie bzw.
Metzgerei und Landwirtschaft, Reparaturen
und groBe Teile des Einkaufs zustandig. Wah-
rend sich die Mutter Margarethe Waller um die
Angelegenheiten des Hotels kiimmert, ist der
Seniorchef Josef Waller unser ,All-Inclusive”,
wie es der Sohn voller Wertschdtzung nennt.
Der 62-jahrige Metzgermeister, der das Hand-
werk von seinem Vater Ubernommen hat,
behilt den Uberblick und schaut nach dem
Rechten. Heute teilt er sich die Aufgaben mit
seinem Sohn, der 2007 nach vielen Jahren der
Praxis in Landwirtschaft und eigenem Betrieb,
seinen Meistertitel in Landshut erhielt. ,Vor
lauter Vollgas im Betrieb habe ich die Theorie
ein wenig schleifen lassen”, grinst der 39-Jah-
rige, der schon mit zwolf Jahren bei der tag-
lichen Stallarbeit mithalf.

DIE ERZEUGNISSE

Das Familienunternehmen ist EU-zertifiziert
fur Schlachtung, Zerlegung und Produktion.
,n der Woche verarbeiten wir ein bis zwei
Ochsen aus eigener Aufzucht”, sagt Magnus
Waller. Die rund 75 Ochsen bekommen bestes

Hr

Bayerische Originale

Futter, um ihr zartes Fleisch zu entwickeln, be-
vor sie nach etwa 1,5 Jahren geschlachtet wer-
den. Sie sind im vor ca. 20 Jahren neu erbau-
ten, geraumigen Freiluftstall artgerecht unter-

KONZEPT
GASTHOF METZGEREI KEINDL -
NIEDERAUDORF

Traditioneller bayerischer ,Metzgerwirt*

im Voralpenland mit jahrhundertelanger
Erfahrung. Heute: Gasthof, Metzgerei und
Hotel. Zahlreiche kulinarische Spezialititen
aus eigener Herstellung und transparente
Wege.

ERFOLGSFAKTOREN

Eigener hoher Qualitdtsanspruch
Eigene Aufzucht der Tiere

Hohe Wertschopfung

Mehrere Standbeine

Kurze Wege

gebracht. Das Futter kommt von den eigenen

Wiesen, ist gentechnikfrei und kein Kraftfutter.

»,Mais baue ich nur an, wenn ich ihn mit Gen-
technikfrei-Zertifikat bekommen kann”, betont
der Juniorchef. Der Stall ist rund 800 m von der
Metzgerei entfernt. Die Tiere haben keinerlei
Transportstress zu bewidltigen. Edelteile wie
Schlegel und Lenden hangen mindestens eine
Woche ab, Suppenfleisch gelangt schneller in
den Verkauf.

Alle anderen Tiere bezieht der ,Keindl” aus
der Region. Die bayrischen Schweine liefert
seit neuestem Vion an, da der GroBhandler in
der Region als einziger Partner Ubriggeblie-
ben ist und zuverldssig und punktlich Tiere in
der gewiinschten Qualitat liefert.,Das ist hart
vom Regionalitdtsaspekt her,aber ich muss ehr-
lich sagen, da bekomme ich was ich will, frisch
geschlachtet und nur aus Bayern. Viel zu fette
Schweine kann ich nicht verkaufen®”, erklart der
Metzger, der zudem Kalber, Ziegen, Schafe und

|II

Foto: F. Konig
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StrauBen schlachtet - auch in Lohnschlach-
tung. Da sich in der Gegend eine StrauBenfarm
befindet, besuchte er eigens einen dreitagigen
Lehrgang zum StrauBenschlachten.

Pro Woche werden ca. 1.500 kg Fleisch verar-
beitet, darunter 600 kg Ochse, je 50 kg Kalb und
Gefliigel und 800 kg Schwein. Daraus entste-
hen 400 bis 500 kg Wurstwaren. Die Renner im
Sortiment sind Leberkase, Wurstspezialitaten
wie Weil3e, Wiener, Aufschnitt und natiirlich das
Ochsenfleisch. Manche Kunden kommen zum
Teil bis von Miinchen und kaufen fiir 200 oder
300 € ein. ,Viele Feriengdste nehmen grofe
Pakete mit auf die Heimreise, nachdem sie in
ihrem Urlaub mal bei uns im Gasthof geges-
sen haben”, erzahlt er. Die Familie legt grofen
Wert darauf, dass ihre Metzgerei-Erzeugnisse
gluten-, laktose- und geschmacksverstarkerfrei

m sind. Magnus Waller wurde vom Fleischerver-

band fir seine WeiBwurst ,Miinchner Art” und
die Kalbsleberwurst mit Gold ausgezeichnet.

Der Metzger sieht die hohe Qualitat als wich-
tigsten Erfolgsfaktor. Dass dieses Konzept funk-
tioniert, zeigt auch die Filiale in Oberaudorf, die
der Keindl - mit einem eigenen ortsansassigen
Metzger - unterhalt.

DIE KULINARIK

Das Zusammenspiel von Landwirtschaft, Metz-
gerei und Gastronomie spiegelt sich in der
Speisekarte wider. Im Einklang mit der Natur
werden die Hauptprodukte ,Inntaler Ochsen-
fleisch”, die festkochende, gelbfleischige
Speisekartoffel Ditta sowie Obst erzeugt. In
Zusammenarbeit mit der Audorfer Kaserei, ei-
nigen Jagern, der Fischerei und der eigenen
Landwirtschaft bieten Ladengeschaft und Gas-
tronomie viele heimische Produkte an. Bruder
Josef Waller ist Kiichenchef und gibt den krea-
tiven Input fiir die Speisekarte. Der gelernte
Koch kehrte nach verschiedenen Stationen,
u.a. in Vail und Detroit, in den Familienbetrieb

zurlick. Im Schnitt produziert die Kiiche tag-
lich 250 Essen. Das Angebot geht dber das
eines traditionell bayrischen Gasthofs hinaus.
Neben einer reichen Auswahl an leichten
Gerichten, Brotzeiten und Salaten gibt es
eine Steakkarte, auf der z. B.,Surf & Turf” zu
finden ist: Ochsenfilet trifft hier auf Gambas
mit Kartoffelspalten und spanischem Gemiise
(21,90 €). Die unangefochtene Nr. 1 ist der
Ochsenrahmbraten mit selbstgemachter SoRe,
Spétzle und Salat (10,20 €). Zusétzlich gibt es
eine aktuelle Tageskarte.
Eine Heile Theke in der Metzgerei gibt es
seit Dezember 2014. Die Imbissangebote, zu-
bereitet in der Kiche des Gasthofs,
wechseln tdglich und es gibt immer
zwei zu fixen Preisen, z. B. Kartoffel-
gulasch mit Wirstl (4,50 €) oder
Rahmschnitzel mit Spatzle (4,99 €).
Pro Mittag werden zwischen 30 und 50
Essen verkauft. 2013 erfuhr das 38 Jahre
alte Ladengeschaft eine Totalsanierung mit
neuer Einrichtung und moderner Fleischthe-
ke, und damit auch ein erweitertes Speisen-
angebot mit Brot, Semmeln sowie Gebdack-
und Kaffeespezialitaten zum Mitnehmen. ,Ich
habe zufalligerweise Uber eine Auktionsfirma
im Internet eine komplette Einrichtung zur
Versteigerung gefunden, fir rund 130.000 €
mit Verdrahtung, Fliesen, Klimatisierung und
Elektrik. Im Gegensatz zum Neukauf habe ich
mit dem Erwerb der rund neun Monate alten
Einrichtung ein Drittel gespart”, erklart der
passionierte Metzger, dem es eine Herzens-
angelegenheit ist, den Familienbetrieb zu
bewahren. F. K6nig
www.metzgerei-keindl.de

I

PROFI-PARTNER

» Bandsége: Bizerba

n Filler: Vemag

m Hochdruckreiniger: Karcher

m Kassensystem: Mettler Toledo

m Kochkessel: Asca

m Kombidampfer: Rational

m Kiihl- und Lagertechnik: Blitzer (Motoren)
m Kutter: MKS

m Pokelinjektor: Rihle

m Raucherkammer: Stein

m Scherbeneismaschine: Maja Maschinenbau
m Speckschneider: Treif Maschinenbau

m Spiiltechnik: Winterhalter

m Wégetechnik: Mettler Toledo

n Wolf: K+G Wetter

Hr
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SCHWIELOWSEE

| ir sind an einem Punkt, an dem
uns die Arbeit viel Spal8 macht, wir
aber auch an sieben Tagen in der

Woche auf den Beinen sind. Gerade was den
Partyservice betrifft, probieren wir seit einem
Vierteljahr viel aus und sehen diese Zeit als
Findungsphase”, sagt der Fleischermeister.
Tatkraftigt unterstiitzt wird er dabei von sei-
ner Partnerin Marion Dlinow-Biicher, die seit
2012 in der Fleischerei arbeitet. Die Fleischerei
in Schwielowsee-Geltow, etwa 8 km stidwest-
lich von Potsdam gelegen, gibt es seit 1950.
Mathias Bothe ist Fleischermeister in dritter
Generation. Sein GroRvater betrieb in Ostpreu-
Ben einen Bauernhof mit Gaststdtte und Flei-
scherei und lieB sich nach der Vertreibung in
Beelitz, etwa 15 km von Geltow, nieder. 1950
eroffnete er dort die Fleischerei, 1963 Uber-
nahm Mathias Bothes Vater, Horst Bothe, das
Geschaft. Seit 1993 - nach seinem Studium
der Fleischwirtschaft - ist Mathias Bothe
\ mit dabei. 2003 gab der Vater seinem Sohn
| die Ziigel komplett in die Hand.,Aber er ist

noch immer gerne dabei, wenn Not am Mann

ist”, freut sich Mathias Bothe.

n
Das Erkennungsmerkmal der Fleischerei ist
I I g ag I e r der weille Stahl-Glas-Vorbau. Einige Sitzplatze
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auBen sowie vier Tische im Geschaft laden

zum Imbiss ein: belegte Brotchen mit Ei,

m Hackepeter und Wurst als kalte Angebote so-

Z u r O g wie sechs bis acht warme Gerichte. Eintopfe,
Nudeln und Fleischgerichte liegen preislich

zwischen 3 und 7,50 €. ,Unsere Renner sind

o . . - . Schnitzel mit einem Spiegelei drauf - das lauft
Mit einem Hauptgeschaft, einer Filiale und dem Partyservice o G W 728 U el Gl

hat Mathias Bothe von der Fleischerei Bothe in Schwielowsee am der Pfanne nachgebraten — Soljanka, Gulasch
gleichnamigen See seine ideale Kombination gefunden. und Topfwurst”, berichtet Mathias Bothe. Als

Fotos: Sievers




Beilagen durfen Bratkartoffeln nie fehlen. Je
nach Saison werden auch Enten- bzw. Ganse-
keulen sowie Wild angeboten. ,Wir trinken
gerne selbst einen guten Espresso nach dem
Essen. So entstand die Idee fir eine Profi-
Kaffeemaschine, die seit zwei Jahren auch
die Kunden erfreut.,Aber auf die Pumpkanne
verzichten wir trotzdem nicht”, sagt Mathias
Bothe. Zum Team gehdren neben ihm selbst
und seiner Freundin 13 Mitarbeiter. Davon ar-
beiten eine Kochin, vier Verkduferinnen und
zwei Verkaufer in der Filiale in einem Einkaufs-
center in Werder, knapp 3 km entfernt.

IMMER AM BALL BLEIBEN

Pro Woche werden etwa 20 Schweinehalften
und ein halbes Rind verarbeitet, geliefert als
Viertel. Montag, Mittwoch und Freitag sind
die Zerlegetage - neben der Produktion der
Fleisch- und Wurstwaren, die jeden Tag lauft.
JEtwa 99 % der Wurst- und Schinkenprodukte
stellen wir selbst her”, betont der Fleischer-
meister. ,Besonders beliebt sind Bierschinken,
Lachs- und Nussschinken, Pfeffersalami und
Schlackwurst, aber auch Kochschinken und
Wiener. Im Sommer haben wir bis zu 15 ver-
schiedene Bratwurstsorten im Angebot. Denn
wir sind auch eine Urlaubsregion und haben
Zeltplatze in der Nahe”, erklart er. So seien
auch die Angebote in Glasern entstanden,
denn die Kunden wollten z. B. gerne Soljanka
oder Topfwurst mitnehmen. In einem Kihl-
schrank stehen neben Gulasch, Soljanka und
der Wurst in Glasern auch frische Milchpro-
dukte einer kleinen Privatmolkerei.

Immer am Ball bleiben, Neues ausprobieren
und dabei nicht tber die Strange schlagen -
Mathias Bothe weil3, woriiber er spricht: ,Was
mein Vater verdient hat, ist sofort wieder in
den Betrieb zuriickgeflossen. Und alle zehn
Jahre wurde hier in gréBerem Umfang inves-
tiert. Ich fihre das so weiter. Aber nattrlich an-
dern sich die Zeiten: Friiher reichte eine Idee
fur funf Jahre, heute gerade mal fiir ein Jahr.”
Zum Zeitpunkt des Besuchs der Redaktion war
gerade ,Oktoberfest”, Dekoration und Ange-
bot waren darauf abgestimmt. Marion Diinow-
Biicher, wéhrend dieser Aktion im schmucken
Dirndl, sagt: ,WeiBwdirste laufen super. Wir
stellen sogar den dazu passenden Senf selbst
her.” Die Angebote des Partyservice werden
auch aus Berlin angefragt.,Von 5 bis 500 Per-
sonen machen wir alles, auch im Komplettser-
vice”, sagt Mathias Bothe. Diese Wochenendar-

KONZEPT
FLEISCHEREI & PARTYSERVICE BOTHE
- SCHWIELOWSEE

Alteingesessene Fleischerei (Fleischer-
tradition seit 1939) mit Hauptgeschéft, Filiale,
Partyservice und klassischem Imbissangebot,
in dritter Generation geflhrt.

ERFOLGSFAKTORE

» Immer ,kiihlen Kopf bewahren*
m Betrieb stets im Auge behalten
» Investitionen wagen

m Tradition und moderne Anspriiche
verbinden

m GroBer persoénlicher Einsatz

PROFI-PARTNER

m Bandsage: Bizerba

m Berufskleidung: Mewa Textil-Service

m Entschwarter: Maja Maschinenbau

m Filler: Handtmann

m Gewiirze: Scheid Gewiirze, Avo-Werke
n Fahrzeuge: Winter Fahrzeugtechnik

m Kassensystem: Bizerba L:'— n

m Kochkessel: Lefa

» Kombidampfer: Rational, Wlesheu
m Kutter: K+G Wetter

n Ladentheke: Aichinger

n Pokelinjektor: Pékomat (J. Koch)
m Raucherkammer: Stein

» Scherbeneiserzeuger:
Maja Maschinenbau

m Speckschneider: Treif Maschinenbau
m Spliltechnik: Hobart

m Vakuumiertechnik: Webomatic

m Wagetechnik: Bizerba

m Wolf: Alexanderwerk

m Zusatzgeschéft: Fleischer (Dr. Oetker
Professional), Grossmann Feinkost

beit tbernehmen Gberwiegend seine Freundin
und er.,Fur das Feedback, das wir dort bekom-
men, lohnt sich der Einsatz an sieben Tagen in
der Woche”, freuen sie sich. ,Wir Gbernehmen
auch Auftrdge, die im ersten Augenblick unat-
traktiv erscheinen”. Aber schliefflich erganzen
sich der Partyservice und das Tagesgeschaft
wunderbar und profitieren voneinander.
Zudem ist Mathias Bothe Obermeister der Flei-
scher-Innung Potsdam, zu der zwolf Betriebe
gehoren. ,Letztendlich muss man Uber neue
Strukturen nachdenken”, meint er nachdenklich,
geht aber zum Tagesgeschaft Gber.  H. Sievers
www.partybothe.de

der

Sie wollen in lhrem Betrieb nachhaltig
und zukunftsorientiert handeln? Statt der
Ublichen ,Floskeln und Allgemeinheiten*®
steckt unser Buch ,Die nachhaltige
Profikliche 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 lhrem Budget, Ihrer 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/

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
RidlerstraBBe 37 ¢ 80339 Miinchen
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Keine Energie
vergeuden

Die Metzgerei Hofmann in Michelstadt im Odenwald entschied sich
bewusst fiir eine Energieversorgung mit Flissiggas und bereute diesen
Schritt nicht. Vor allem in landlichen Regionen ohne Erdgasversorgung,

bietet dieser Energietrager Vorteile.

ie Metzgerei im Luftkurort Michelstadt-
D Vielbrunn produziert seit Giber 115 Jah-

ren regionale Fleisch- und Wurstspezia-
litdten aus eigener Schlachtung. Tradition und
Bestandigkeit sind fiir die vierte und fiinfte Ge-
neration der Hofmanns, Metzgermeister Georg
und Sohn Achim, Grundpfeiler ihrer Arbeit.
,Wir leben unseren Beruf und sind glticklich,
dass die Kunden uns teilweise schon seit
Jahrzehnten treu sind”, so der Senior. Neben
dem Bewahren von Althergebrachtem achtet
die Familie stets darauf, mit der Zeit zu gehen,
Innovationen aufzugreifen und so Chancen
fur den Betrieb zu nutzen. ,Vor einigen Jah-
ren haben wir uns intensiv mit den Themen
Energieversorgung und Heizung beschaf-
tigt und entschieden, das Ganze selbst in die
Hand zu nehmen”, sagt Georg Hofmann. Dazu
plante der Metzgermeister eine komplette An-
lage, in deren Mittelpunkt ein Blockheizkraft-
werk (BHKW) SenerTech Dachs steht. Mit In-
vestitionen von 100.000 € in den Technikraum
und 20.000 € ins BHKW entstand 2008 die
Basis flir die energetische Selbstversorgung.

Georg Hofmann (r.) und Progas-Experte
Markus Hdcker (I.) im Technikraum (m.).

Einer der fest installierten Gasanschliisse in
der Metzgerei, in der das Fliissiggas sozusagen
aus der,Steckdose” kommt (l.u.).

KONZEPT

METZGEREI HOFMANN - MICHELSTADT
In vierter bzw. flinfter Generation familien-
gefihrte Metzgerei im Odenwald mit

eigener Schlachtung, ,Rundum-Sorglos-
Partyservice", Bio-Fleisch und -Wurst sowie
nachhaltiger Energieversorgung.

Im Vergleich zur alten Olheizung, die nur
Warme bereitstellte, liefert das neue Energie-
Allroundsystem zusatzlich Strom und Warm-
wasser. Fiir den Betrieb des BHKWs setzen die
Hofmanns auf Fliissiggas, das sie von Progas
beziehen. Aus dem Gas, das in einem 6.400 |
fassenden Fliissiggas-Tank im Garten gela-
gert wird, produziert das Mini-Kraftwerk etwa
5,5 kW elektrische und 14,5 kW thermische
Energie. Bei ca. 6.500 Betriebsstunden pro Jahr
ergibt das fast 100.000 kWh nutzbare Warme
und tber 35.000 kWh Strom. Damit wird nicht
nur der Bedarf an Warme fiir die Rdume ge-
deckt, sondern auch heiles Wasser fir die
Produktion erzeugt. Zusétzlich deckt das Ener-
giesystem den Grundumsatz aller elektrischen
Verbraucher des Betriebs. Kombiniert ist das
BHKW mit einer Gasbrennwerttherme Sener
Tec SEplus, die dank MSR 2-Steuerung leicht
zu bedienen ist. Tanklastwagen liefern jahrlich
etwa 12 t Fliissiggas an. 10 t davon verbrau-
chen BHKW und Brennwerttherme, 2 t werden
fur die Fleisch- und Wurstproduktion benétigt.
Zusétzlich nutzt die Metzgerei rund 300 kg
Flaschengas pro Jahr. Gespeichert in 11 kg-
fassenden Flaschen wird dieses beim Abflam-
men von Schweineborsten im Betrieb sowie
im Partyservice verwendet, um Speisen zu
erwarmen.

KOSTEN SPAREN

Das Flaschengas war auch der Grund dafiir,
warum die Hofmanns und Progas seit Jahr-
zehnten zusammenarbeiten. ,Seit den 1950er
Jahren hatte mein GroBvater neben seiner
Schmiede eine Progas-Agentur, Uber die er
Flaschengas in der Region vertrieb. Diese

Fotos: Frank Rumpenhorst/ Progas



habe ich nach seinem Tod ibernommen und
fortgefiihrt. Als feststand, dass wir ein BHKW
bekommen, war flir mich klar, bei dessen Ener-
gieversorgung mit dem Partner zusammen-
zuarbeiten, den ich Uber Jahrzehnte hinweg
als kompetent und zuverldssig kennengelernt
hatte”, erldutert der Odenwalder seine Ent-
scheidung. Neben der Kostenersparnis gegen-
iiber Ol und einem hdheren Komfort schatzt
er weitere Vorteile, die fiir eine eigenstandige
Energieversorgung sprechen. Da die eigenen
Verbrduche schwanken, das BHKW aber fast
durchgdngig produziert, kdnnen jéhrlich etwa
3.000 kWh Strom in das offentliche Stromnetz
eingespeist werden. Bei einer Vergiitung von
3,5-5,5 ct/kW ergeben sich so Einnahmen von
rund 250 €.

Da der Brennstoff von der Energiesteuer be-
freit ist, gibt es zusatzlich jahrlich rund 600 €
an Ruckerstattung durch die Zollbehérde. ,Fiir
uns sind das BHKW in Kombination mit dem
Flissiggas die absolut richtige Entscheidung
gewesen”, betont Georg Hofmann. ,Durch
den glinstigen Gaspreis und die perfekte Ab-
stimmung auf die Erfordernisse des Betriebs wird
sich die vom SHK-Fachbetrieb Kohl Heizungs-
bau gebaute Anlage aller Voraussicht nach noch
2015 amortisiert haben”. Zum Umwelt-Aspekt
erganzt Markus Hacker, Progas-Verkaufsleiter

und seit Jahren Ansprechpartner der Familie:

,Da unser
Energietra-
ger ungiftig ist, na-

hezu riickstandsfrei verbrennt und auch keine
Geruchsbelastigungen verursacht, dirfen An-
lagen wie diese sogar in einem Luftkurort wie
Vielbrunn betrieben werden.”

STANDIG VERBESSERN

Ebenso wie bei der Wédrme- und Energie-
versorgung ist die Metzgerei auch bei ihrer
weiteren technischen Ausstattung auf dem
neuesten Stand, z. B. die neue Rauchertechnik
von Fessmann in der Produktion. Im ganz aus
Edelstahl gefertigten und computergesteuer-
ten Turbomat 3000 erhalten zahlreiche Wurst-
spezialitdten ihr ganz besonderes Aroma. Alle

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:

= praxisnahe Checklisten und Kalkulationshilfen

m Expertentipps
m bewdhrte Erfolgskonzepte

m kreative Rezeptideen
n effiziente Kiichentechnik
m Deko-Erlebniswelten

Sichern Sie sich jetzt unser Buch fiir ein erfolgreiches Geschaft mit Caterings & Partyservice.

BESTELLEN SIE HIER

ISBN 978-3-928709-18-7

www.gastroinfoportal.de/fachbuecher

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Ridlerstr. 37 « 80339 Miinchen

Betriebsablaufe ~ werden
\ permanent Uberprift und
_ optimiert. Neben den
vielen Verdnderungen
Jhinter den  Kulissen”
sind es aber die sicht-
baren, die die Kunden
schatzen. ,Wir wollen
uns standig verbessern
und den Service anbie-
ten, den unsere Kun-
den wiinschen. Seit 1993
bieten wir etwa den eigenen
Rundum-Sorglos-Partyservice mit
hochwertigen Produkten aus eigener
Schlachtung®, betont Georg Hofmann. Nur
wenige Jahre spéter reagierte die Familie auf
die wachsende Nachfrage nach Fleisch in Bio-
Qualitdt und sind heute die einzige Metzgerei
in Studhessen, die eine EU-Zulassung fir Bio-
Schlachtung und -Zerlegung vorweist.

ERFOLGSFAKTOREN

» Immer als Puls der Zeit sein
= Permanente Weiterentwicklung

= Nachhaltiges, kostensenkendes
Energiekonzept

m Mut zu Investitionen
» Einzige Bio-Schlachtung in Sidhessen

inkl. MwsSt., inkl. Versand. Der Prei;
versteht sich bei Auslandsbestellungen
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unverzollt und unversteuert. Ubersee zzgl.

Versandkosten.

MICHELSTADT
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Mit Freude

verkaufen

Die Fleischerei Hiibenbecker mit
zwei Filialen und einem

Wochenmarktstand ist

in den Hamburger

Elbvororten sehr bekannt
und beliebt. Noch bekannter
wurde sie allerdings durch den
Auftritt von Fleischermeister
Dirk Hiibenbecker in der
TV-Sendung ,Das perfekte
Dinner".

anach kamen dauernd Kunden in den
D Laden und sagten, ,Ich habe Sie im

Fernsehen gesehen™, berichtet der Flei-
schermeister, der in der Koch-Show ein Gericht
mit iberischem Schweinefleisch kochte und
damit den zweiten Platz belegte. ,Ich habe
den Auftritt in der Sendung schon auch als
Werbung in eigener Sache gesehen und wollte
damit den Beruf des Fleischers etwas anschie-
ben”, erklart Dirk Hiibenbecker. Nicht nur als
Unternehmer, sondern auch als Lehrlingswart
in der Fleischerinnung Hamburg weil} er, wie
schwierig es heute ist, interessierte und geeig-
nete Azubis sowohl fiir Beruf des Fleischers,
aber auch fir den der Fleischereifachverkau-
ferin zu finden. Die beste Werbung fir seinen
Beruf macht er aber, wenn er mal nicht den
perfekten Hauptgang serviert, sondern hinter
seiner Ladentheke in der Filiale in der Waizt-
straBe in Hamburg-Othmarschen steht. Hier
wird nicht einfach nur Ware verkauft, sondern
der Chef spricht mit Leib und Seele tiber seine
Produkte. Da wird gefachsimpelt, etwa Uber
die perfekte Qualitat von Farsenfleisch, es wer-
den Rezepttipps gegeben und immer etwas
zum Probieren angeboten. ,Natlrlich bekom-
men die Kinder immer eine Wurst und die
Hundebesitzer einen Knochen”, verrat er.

TRADITION UND MODERNE

Der Fleischer als Kommunikationszentrale in
der Nachbarschaft: Das hat Dirk Hibenbecker
von seinem Vater Rolf (72) gelernt. Dieser steht
auch heute noch taglich im Stammgeschaft
im Hamburger Stadtteil Nienstedten. ,Mein
Vater weil3 dort alles Uber die Nachbarschaft
und kennt neun von zehn Kunden mit Na-
men. Er ist der geborene Entertainer”, erzahlt
sein Sohn. In dieser Familie hat das Fleischer-
handwerk eine lange Tradition, die sich bis ins
18. Jahrhundert zuriickverfolgen lésst. Da-
mals war die Familie bei Mélln im Herzogtum
Lauenburg angesiedelt und als Landschlach-
ter unterwegs. Der Senior wagte den Sprung
nach Hamburg und machte sich 1973 in Nien-
stedten selbststdndig. 1994 stieg sein Sohn

KONZEPT
FLEISCHEREI + PARTYSERVICE
HUBENBECKER - HAMBURG
Familiengefiihrtes Unternehmen mit zwei
Filialen und einem Stand auf einen Wochen-
markt. Hohe Kundenbindung. Zusatzgeschaft

durch Mittagstisch und Partyservice.

Fotos: H6B, Fleischerei Hiibenbecker
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Dirkins Geschaft mit ein.Zwar wollte dieser erst
andere Wege gehen und machte eine Lehre
als Kaufmann. ,Aber am Wochenende habe
ich immer bei meinem Vater gejobbt und
gesehen, eigentlich ist es ja ganz cool selbst-
standig zu sein und habe mit 24 doch noch
eine Fleischerlehre gemacht”, blickt er zuriick.
Heute bildet er selbst zwei Auszubildenden
sowie eine Fleischereifachverkauferin aus und

beschaftigt eine Vollzeit-Verkauferin und zwei
Gesellen. Doch was macht diese Fleischerei er-
folgreich? Ganz klar: die Qualitat der Produkte.
Das Rindfleisch stammt aus kontrollierter
Aufzucht von bauerlichen Betrieben aus
Norddeutschland. Verwendet wird nur Farsen-
fleisch. Dirk Hubenbecker erzahlt gerne, dass
dieses Fleisch einen ganz anderen Geschmack
hat, zarter ist und besser reift als anderes. Be-
kannt ist die Fleischerei fiir ihr reichhaltiges
Angebot an marmorierten Steaks.Beim Schwein
setzt der Fleischermeister auf das Haselauer
Landschwein. Die Hamburger Fleischerinnung
ging hier eine Kooperation mit einem Bauern
in der Haseldorfer Marsch im Kreis Pinneberg
ein, der die Tiere in artgerechter Haltung auf-
zieht und auf wenig Stress beim Transport so-
wie bei der Schlachtung achtet. Die Innung ga-
rantiert dem Bauern eine bestimmte Abnahme,
der so zuverldssig planen und wirtschaften
kann. Eine Spezialitdt der Hiibenbeckers ist der
Kochschinken. ,Der ist saftig, handgewickelt,
gut gewlrzt und nicht gepoltert”, erklart der
Fleischermeister. Auch die selbst gemachte ita-
lienische Bratwurst ist etwas Besonderes. Dafur
werden 15 verschiedene Krauter und Gewdirze
verwendet. Viele Wurstwaren werden nach tra-
ditionellen Familienrezepten hergestellt.

In jingster Vergangenheit wurde der Mittags-
tisch immer weiter ausgebaut. ,Ich bin heute
schon fast etwa Uberfordert damit”, sagt Dirk
Hiibenbecker. Denn beim Mittagstisch lautet
das Motto: Hier kocht der Chef selber - sei
es eine Kurbis-Ingwer-Kokossuppe, deftige
Schweinshaxn mit Sauerkaut und Kartoffel-

stampf oder feine Lammkoteletts mit Bohnen
und Rosmarinkartoffeln. Ein weiteres Stand-
bein ist der Partyservice, der in den vergan-
genen Jahren immer weiter gewachsen ist.
Spezialisiert hat sich die Fleischerei auf Richt-
feste. So wurde beispielsweise ein Richtfest im
Oktoberfest-Style mit WeiBwurst, Leberkase
und Obatzda fiir die edle Kaisergalerie in Ham-
burgs Innenstadt fiir 100 Géste ausgerichtet.
Dabei wird von der Fleischerei nicht nur das
Essen geliefert, sondern ein Rundum-Service
angeboten - mit Aufbau, Abbau, Ausstattung,
Dekoration und Service. Diese Erfolge veran-
lassen Dirk Hiibenbecker das Hauptgeschaft
im nachsten Jahr etwas aufzufrischen - die
Planungen dafiir werden konkreter.  A. HOB
www.fleischerei-huebenbecker.de

ERFOLGSFAKTORE

m GroBe Identifikation mit dem Beruf

= Regionale Rohstoffe, z. B. Haselauer
Landschwein

m Eigene Herstellung der Wurstwaren nach
Familienrezepten

» Kompetente und freundliche Beratung
m Gute Standorte in den Elbvororten

__ PROFI-PARTNER
m Bandsége: Bizerba

» Gartechnik: Rational

m Gewiirze: Hela

n Filler: Baader

m Ladenbau: Aichinger (geplant 2016)

m Partyzubehor-Verleih: Alles klar!

m Vakuumierer: Komet

Alles Wlssenswerte rund um das Allergenmanagement

Seit 13.12.2014 muss laut 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
=Tipps

Umfangreiches Adressenverze/chn/s 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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,HIGH-TECH-METZGERN

Sie haben in lhrer Funktion als
Berater und Fachhéandler viele
Betriebe gesehen, begleiten sie
oft iber Jahre. Wo sehen Sie das
Fleischerhandwerk im Jahr 2025?
Frieman: Ich denke, dass sich der
Trend zur Filialisierung noch ver-
starken wird. Das ist nicht mehr
aufzuhalten. Kleine Betriebe wer-
den nach und nach aufhoren,
die Ubrigen werden High-Tech-
Metzger. Dabei wird die Waren-
wirtschaft immer wichtiger. Nur
wer seine Zahlen kennt und als
SteuerungsgroBen nutzt, wird
sich als Handwerksbetrieb gegen
die Fleisch- und SB-Wursttheken
in den Supermdrkten behaupten
konnen. Wer clever und gut ist,
filialisiert vielleicht sogar mit sei-
nem Betrieb hinein in die Super-
markte seiner Region.

Eden: Das sehe ich auch so. Die
Betriebe, die Uberleben werden
und auch wachsen kénnen, kaufen
heute keine Waagen oder Kassen
mehr, sondern sehen ihre Inves-
titionsentscheidungen aus dem
Blickwinkel einer ganzheitlichen
Betriebsflihrungs- und Warenwirt-
schaftslosung. Ich bin mir sicher,
dass sind dann auch die Metzger,
bei denen wir 2025 noch einkau-
fen kénnen.

Mértl: Viele junge Leute, die heute
die Betriebe ihrer Eltern (iberneh-
men, haben studiert, oft BWL. Die
haben einen anderen Blickwinkel
auf das Geschaft als ihre Eltern -
wirtschaftlicher. Schaute der Vater
noch abends in die Kasse und

A

GEHORT DIE ZUKUNFT*

Der Fachhandler- und Beraterbund Syner.Con feiert 2015 sein zehnjahriges Bestehen. Im Interview
sprechen die Syner.Con-Partner Egbert Frieman, Jens Eden und Michael Mértl iber die Anfangsjahre
sowie Uber die Zukunft der Branche.

wusste, wie der Tag gelaufen war,
so setzen sich die Jungen heute
an den PC, analysieren Einkaufs-,
Produktions-, Verkaufszah-
len.

Wo liegen die Wurzeln &
von Syner.Con?
Frieman: Eine Zufalls-
begegnung. Jens und
ich waren Standnachbarn

auf einer Fischmesse. Ich war zu
dem Zeitpunkt selbststandiger
Berater und mit Mefos unterwegs,
Jens hatte Apro.Con im Messege-
pack. Nach drei Messetagen war
mir klar: Apro.Con hatte zwar we-
niger Funktionen, war aber besser.
Ich stieg schnell auf den Vertrieb
von Apro.Con um und Jens ent-
wickelte das Kalkulationsmodul.
Nach der ersten Anbindung an
Mettler Toledo-Waagen kam es
zur Initialzlindung durch Walter
Budke. Er Gberzeugte die anderen,

auch auf Apro.Con umzusteigen.
Die hatten mit den ersten Mettler
Toledo-Touchscreen-Waagen zwar
eine gute Hardware, aber
es fehlte eine passen-
de Software fir die
Metzger. Das begann
bei der Kassenan-
bindung. Die Mettler
Toledo-Waagenhéndler,
wir Berater plus Jens Eden
mit der Warenwirtschaftssoftware
Apro.Con waren eine
vielversprechende
Kombination, :
die wir im Markt
vorantreiben
wollten.
Eden: Es war si-
cherlich auch ein
Abenteuer, auf das wir
uns da eingelassen haben. Damals
gab es ja noch gut und gerne sie-
ben, acht weitere Anbieter, die mit
ihren Branchenlésungen unter-

wegs waren. Eine groe Zasur am
Markt markierte der Sprung von
der 16-Bit- auf die 32-Bit-Architek-
tur. Das Uberforderte viele Anbie-
ter. Apro.Con hatte als 32-Bit-Neu-
entwicklung einen Startvorteil. Wir
waren frei von solchen Altlasten
und konzentrierten uns bei der
Verbesserung der Software ganz
auf die Erweiterung ihres Funk-
tionsumfangs.

Wo steht Syner.Con heute?
Mértl: Zur Syner.Con gehoren
sechs Handler, zwei Berater
und Apro.Con als Software-
Anbieter. Zusammen haben
wir etwas Uber 80 Mitarbei-
ter und betreuen rund 4.500
Kunden. Syner.Con ist heute ein
Fachhéndler-Verbund mit eigener
Warenwirtschaftslosung fiir Metz-
gereien. In dieser Kombination
aus Branchen- und IT-Kompetenz
sehen wir unsere grol3e Starke. Wir
kénnen im Schlachtraum genauso
mitreden wie im Serverraum.

Werfen wir eine Blick nach vorn:
Wo steht Syner.Con 2025?
Frieman: Das weil3 keiner. Wir ha-
ben einerseits das Wegsterben
vieler Kleinbetriebe und einen Ver-
drangungsmarkt und andererseits
die Situation, dass wir mit Syner.
Con eine Klientel adressieren, die
sich in diesem harten Markt be-
haupten wird. Daher sehe ich die
Perspektiven fiir alle Beteiligten
optimistisch.

Vielen Dank fiir das Gesprdch!

Fotos: Syner.Con/Apro.Con
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ldeen mit Zukunft.

Handtmann fiir den Handwerksbetrieb. Mehr Infos unter: www.handtmann.de
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Ideen mit Zukunft.

FUR DEN AMBITIONIERTEN HANDWERKSBETRIEB

VIELSEITIG
LEISTUNGSSTARK
PORTIONIERGENAU
WIRTSCHAFTLICH

Profitieren Sie von diesen Vorteilen

* Hohe Portioniergenauigkeit und beste Produktqualitst
* Starke Portionierleistung bis zu 450 Portionen pro Minute
* Geballte 35 bar Fiilldruck fiir feste Massen wie Rohwurst

* Einfache Bedienung und Steuerung am 107-Farbdisplay
VF 612 H mil '1':|_|F]|:|-'_"

Fleischsalat 5. Wurstsortimen * Armhebevorrichtung fiir 120 oder 200-Liter-Bratwagen
‘I '.'IF mil h‘“!:'f' or

» Schnelle Reinigung durch 90/240 teilbaren Fiilltrichter,
&
geringe Restbritmengen und hygienisches Design
7 . e_r \ e A e *  Flexible Kombination mit Vorsatzgeraten,

/ \ ' .I - - ¥ A wie z.B. Haltevorrichtung, Klipper, etc.




Fotos: Dr. Oetker Profesional

ZUSATZGESCHAFT GENERIEREN

Im Gesprach erlautert Guido Klih, Bereichsleiter Dr. Oetker Professional, welche Chancen und Potenziale
das Geschéftsfeld Catering bereithélt und gibt dazu wertvolle Tipps fiir die tagliche Praxis.

Gerade vor Weihnachten und rund um den
Jahreswechsel boomt das Catering-Geschéft.
Warum sollten Fleischereien noch starker auf
dieses lukrative Geschaftsfeld setzen bzw.
einsteigen?

Mit Catering kénnen Fleischereien zum Teil
ganz neue Zielgruppen erreichen und sich
attraktive Zusatzgeschafte erschlieBen. Mit-
hilfe qualitativ hochwertiger Produkte und
vorgefertigter Konzepte ldsst es sich sogar
ohne groRen Mehraufwand ins Tagesgeschaft
integrieren. Viele Fleischereien sind mit der
HeiBen Theke oder dem Mittagstisch den

ersten Schritt in diese Richtung gegangen.

Daher ist der Schritt zu einem breiten, viel-

faltigen Catering-Angebot nicht mehr weit.

Viele Restaurants und Hotels kommen in der
Weihnachtszeit mit den Anfragen kaum noch
hinterher. Fleischereien stellen hier eine prak-
tische Alternative dar und kénnen z. B. das
Catering von Firmenfeiern Gibernehmen.

Welche Lésungen mit Mehrwert - (iber reine
Produkte hinaus - bieten Sie an,

um den Mitarbeitern in einer
Fleischerei die Arbeit in die-

sem Geschéftsfeld zu erleich-

tern?

Neben unserer breiten Produkt-
palette unterstiitzen wir die Kunden mit
vielfdltigen Rezeptideen. Unsere
Fachberatung zeigt unseren
Fleischer- und Cateringkunden

in speziellen Workshops, was

sie aus unseren Produkten, von

herzhaft bis suf, alles machen und

wie sie diese am besten einsetzen kénnen.

Mit welchen saisonalen Produkten fiir
Catering, Partyservice und Zusatzge-
schaftim Laden kénnen Fleischereien
aktuell von Ihnen rechnen?

Fleischereien konnen fir ihr Cate-
ringgeschaft oder den Mittagstisch
auf das vielféltige GV-Sortiment von
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Dr. Oetker Professional zurtickgreifen. Fiir den
Nachtisch bieten wir aktuell drei attraktive,
leicht zuzubereitende Saisonprodukte an - die
Mousses Lebkuchen, Marzipan- und Bratapfel-
Geschmack -, zudem die passenden Rezepte,
aus denen man leicht weitere leckere Desserts
zaubern kann.Von ,Fleischer” selbst gibt es das
ganze Jahr Uber Fix-Produkte, die vor allem in
der kalten Jahreszeit hoch im Kurs stehen - Fix

"

4

fuir Schmorbraten etwa, Fix Sof3e zu Wild oder
Fix fir Schweinebraten.

Wie unterstitzen Sie Fleischereien, die ein
vegetarisches/veganes Sortiment einfiihren
bzw. ihr bisheriges Angebot erganzen moéch-
ten?

Caterer konnen es sich heute nicht mehr
leisten, keine vegetarischen Alternativen im
Angebot zu haben. Daher ist auch unser vege-
tarisches Sortiment sehr vielfaltig: von vege-
tarischen Schnitzeln Gber Gemdseschnitten
und -bratlinge bis zu Klassikern wie Quiche
oder Gemdsestrudel. Dazu kommen viele
Suppen und SoBen, die fiir Vegetarier ebenso
geeignet sind. Auf dieses Angebot kénnen
auch Fleischereien jederzeit zurlickgreifen -
der ,Fleischer’-AuBendienst steht hier mit Rat
und Tat zur Seite.

Ist der Bereich Desserts fiir Sie in dieser
Zielgruppe relevant?
In den Metzgereien selbst, etwa fir den Mit-
tagstisch oder die Heile Theke, spielen Des-
serts keine grofRe Rolle. Beim Zu-
satzgeschaft Catering ist das
natlrlich anders: Desserts
sind ein unverzichtba-
rer Bestandteil des An-
gebots. Da sich unsere
Desserts schnell, sicher und
einfach zubereiten las-
sen, auch nach
langerer Stand-
zeit noch gut
aussehen und
hervorragend
schmecken, sind
sie daftr perfekt ge-
" eignet. Wir unterstiitzen sie
dartiber hinaus mit Rezepten und Service-
leistungen und helfen ihnen, ein attraktives,
abwechslungsreiches und hochwertiges Des-
sertangebot anzubieten.

Vielen Dank fiir das Gesprdch! mth

i



SCHINKEN IN

REINSTER FORM

ie im Schlaraffenland: 35.000 Parma-
schinken in schier uniiberschauba-
ren Gangen und auf holzernen

Regalen soweit das Auge reicht - meterlang
und meterhoch. So mancher Betrachter denkt
dann ehrfiirchtig an die Menschen, die dieses
kulinarische Werk vollbracht haben. In der Zeit
des Festivals del Prosciutto di Parma jedes
Jahr im September kdnnen Besucher in den
Manufakturen in und rund um Parma einen
Blick hinter die Kulissen der Herstellung der
luftgetrockneten Schinkenspezialitat wer-
fen. Eine davon ist die Manufaktur Pio
Tosini in Langhirano, eine halbe Auto-
stunde sudlich von Parma gelegen. Der
Familienbetrieb produziert ausschlief3-

lich Parmaschinken - zwischen 90.000

und 100.000 Stiick pro Jahr, was
ca. 1 % der Gesamtproduktion der
rund 150 Schinkenmanufakturen
des Consorzio del Prosciutto di
Parma entspricht. Erst wenn alle
Anforderungen erfillt sind, er-
hélt der Schinken das Gitesiegel
des Consorzio: die fiinfzackige
Krone der Herzoge (6).

Doch was macht einen Parma-
schinken aus? Das Salz (1),
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Wer an Parma denkt, denkt an Schinken. Auch in vielen Metzgertheken
ist die italienische Spezialitat Standard. Das Consorzio del Prosciutto di
Parma tberwacht die Qualitat und die Herstellung des Klassikers.

das Klima und das Wissen der Menschen in
den Manufakturen. Die Zutaten: eine frische
Schweinekeule, Meersalz, die besonderen kli-
matischen Gegebenheiten der Region Parma
und eine Reifezeit von mindestens zwolf Mo-
naten. Aus Tradition und Uberzeugung wird
bei der Herstellung auf Konservierungs-, Farb-
und Zusatzstoffe verzichtet. Doch nicht jeder

Schweineschlegel taugt zum Parmaschinken.

Nur die Rassen Large White, Landrace und

N
A

Fotos: Theimer, Consorzio del Prosciutto di Parma
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Duroc sind laut Statuten des
Consorzio del Prosciutto di Parma
und des EU-Siegels ,g.U.” zugelas-
sen. Die Schweine durfen nur aus
den mittel- und oberitalienischen
Regionen Emilia-Romagna, Vene-
tien, Lombardei, Piemont, Molise,
Umbrien, Toskana, Marken, Abruz-
zen und Latium stammen. Doku-
mentiert wird die Herkunft durch
einen dreiteiligen Stempel mit
Geburtsdatum, dem Namen der
Provinz und des Aufzuchtbetriebs.
Die Schweine fressen Mais, Gerste
und Molke aus der Parmesankase-
produktion bis sie - mindestens
140 kg schwer und neun Monate
alt - geschlachtet werden. Das
Brandzeichen PP firr Prosciutto
di Parma sowie der Code des
Schlachthofs  kennzeichnen die
je 10 bis 15 kg schweren Keulen,
die einzeln auf ihre Frische und
Qualitat geprift werden.

DAS SALZEN

Den Prozess des wiederholten
Salzens und Wartens (iberwacht
der ,Maestro Salatore” - der Ein-
salzmeister. Er behandelt die von
Fett und Schwarte befreite Keule
schrittweise (iber mehrere Monate.
Einzige Hilfsmittel sind natirliches
Meersalz, seine langjéhrige Erfah-
rung und viel Fingerspitzenge-
fihl. Erst die richtige Menge Salz,
die richtige Technik und gutes
Timing machen aus dem Schweine-
schlegel einen echten Parmaschin-
ken. Ein ,Maestro Salatore” wird
ausgebildet, um den Schinken
- vor allem auf der Fleischseite
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und rund um die Gelenkkugel
des Huftknochens - sorgféltig per
Hand mit Salz einzureiben. Nach
einem einwochigen ,Zwischen-
stopp” der Schinken in kihlen
Lagerrdaumen (2) wird dieser Vor-
gang wiederholt, um sie dann zwei
bis drei weitere Monate ruhen zu
lassen. Dabei verliert der Schinken
Wasser und wiegt nachher etwa
ein Drittel weniger als zu Beginn.
Die fiir Geschmack und Konsistenz
richtige Salzmenge wurde aufge-
nommen, Uibrige Salzreste werden
abgewaschen.

DAS REIFEN

Die weiche Luft, das stabile Klima
und die Durchschnittstemperatur
der Region um Parma sind opti-
mal fiir eine lange Reifezeit, wéh-
rend der Schinken in speziellen
Reifehallen (3) lagert. Je nach Jah-
reszeit, Witterung und Zeitpunkt
des Trocknungsprozesses wird die
Luftzirkulation individuell ange-
passt. Damit der Schinken nicht zu
stark austrocknet, wird die Fleisch-
seite im Laufe der Lufttrocknung
mit einer Paste aus Schmalz und
Salz bestrichen (5). Das,Einschmal-
zen” ist ein wichtiger Teil der tra-
ditionellen Herstellung. Am Ende
des Prozesses sticht der Schin-
kenmeister mit einem Pferde-
knochen an funf fixen Punkten in
den Schinken, um die Qualitdt zu
prifen (4). Diese sind dinn und
pords, nehmen fiir einen Moment
das Aroma des Schinkens auf
und geben dem Schinkenmeister
Gewissheit Uiber die Qualitdt. Nur

langt der Schinken als
Prosciutto di Parma in
den Handel.

Parmaschinken ist ideal fiir
eine erndhrungsphysiologisch aus-
gewogene Erndhrung. Neben
dem Geschmack hat er ,innere
Werte": einen geringen Cholesterol-
Gehalt, wertvolle Oleinsdure und
einen hohen Anteil an freien Ami-
nosauren. Neben fettl6slichem Vita-
min A enthalt das Fleisch weitere

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

» Darmhaltevorrichtung zur

Beschleunigung des Fiillprozesses

Anbaulift zur Steigerung der
Arbeitsergonomie und -sicherheit

fettlosliche Vitamine der B-Gruppe,
die u. a. fiir EiweiBstoffwechsel und
die Blutbildung benétigt werden.
www.prosciuttodiparma.com

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

Tel.: +49 7324 172 o - www.frey-maschinenbau.de
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UBER DEN TOD HINAUS

Wie sich das Fleisch nach dem Tod verandert,
ist fur die Fleischverarbeitung von grundlegender Bedeutung.

VERLAUF DES PH-WERTES NACH DEM SCHLACHTEN

pH 7,59 7,5
" mangelhafte Sduerung
I'eN
7

T ?\?x D'\ hoher End-pH-wert

] [ DFD Muskel

. (dark, firm, dry)
PH 6,5 6,5

4 -+ allméhliche Sduerung

pH 6,0- / .-6,0 . normaler Muskel

liberstiirzte Sduerung

I rascher pH-Wert-Abfall,
4 PSE-Muskel
(pale, soft, exudative)

pH 1-Wert End-pH-Wert
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ie wesentlichen Verdnderungen nach
D dem Tod sind die Totenstarre und die

Fleischreifung, ferner einige Vorgange
wie die Kalteverkiirzung, Auftaurigor und sti-
ckige Reifung. Dazu zdhlt auch das Entstehen
von DFD- und PSE-Fleisch. Alle genannten
Veranderungen haben Einfluss auf die Qualitat
und die technologischen Eigenschaften des
Fleisches sowie auf daraus hergestellte Pro-
dukte.

TOTENSTARRE

In den Muskeln geschlachteter Tiere sind in-
folge der fehlenden Sauerstoffzufuhr durch
das Blut, abgesehen von der Anfangsphase,
nur noch anaerobe Vorgange mdglich. Von
Bedeutung ist insbesondere die anaerobe
Glykolyse. Sie hat Einfluss auf den postmor-
talen Verlauf des pH-Wertes. Nach etwa 24
Stunden erreicht dieser seinen Endwert. Der
pH-Endwert ist bei verschiedenen Tieren et-
was unterschiedlich. Deutliche Abweichun-
gen von der Norm sind bei DFD- und PSE-

Foto: Blimel, Grafik: Schleusener/Sielaff



Fleisch zu beobachten. Bei nied-
rigeren Temperaturen sind Eintritt
und Ablauf der Totenstarre (Rigor
mortis) verzogert, bei hoheren
beschleunigt. Fleisch im Zustand
der Totenstarre ist durch folgende
Merkmale gekennzeichnet: Gerin-
ger Gehalt an Phosphaten und
Glykogen in der Muskulatur sowie
niedriger ph-Wert. Das Fleisch ist
wéhrend der Totenstarre zah, hart
und verfligt tber ein schlechtes
Wasserbindevermdgen.

FLEISCHREIFUNG

Nach Losen der Totenstarre
kommt es zur Fleischreifung. Sie
wird gewdhnlich bei Temperatu-
ren zwischen 3 und 7 °C meist im
Kihlraum durchgefihrt. Hohere
Temperaturen beschleunigen das
Reifen, niedrigere verlangsamen
es. Das Fleisch ist je nach Tierart
rotbraun oder grauweil. Von be-
sonderer Bedeutung ist das Bilden
von Fleischaroma, d. h. die Ausbil-
dung von Wohlgeschmack und
-geruch. Die Reifung dauert bei
Rind- und Schaffleisch etwa fiinf
Tage. Bei den Ubrigen Tierarten
ist das Reifen des Fleisches meist
unproblematisch. Reifen koénnen
ganze Schlachttierkérper (Kleintie-
re, Tierkdrperhalften oder -viertel),
aber auch Teilstlicke nach dem
Zerlegen. Bei der Teilstlickreifung
werden die Fleischstiicke meist
in Folien (Schrumpffolien) vaku-
umverpackt und anschlieBend fiir
eine bestimmte Zeit gelagert. Der
Vorteil beim Reifen in Vakuumver-
packungen ist, dass die Produkte
schneller kihlen. Es treten keine
oder nur geringe Saftverluste auf.

KALTEVERKURZUNG

Diese kann eintreten, wenn in der
frihen Phase der postmortalen
Vorgdnge bei Rindern und Scha-
fen die Temperatur auf weniger
als 14°C absinkt. Derartiges Fleisch
ist nach der Warmebehandlung
zéh und hart. Die Kalteverkiirzung
ware nicht zu beobachten, wenn

das Aufhangen der Schlachttierkor-
per - in der Praxis jedoch uniiblich
- am Becken statt an den Hinterex-
tremitdten erfolgen wiirde (Prandl.
u. Mitarbeiter). Empfohlen wird eine
Elektrostimulierung, um die Kalte-
verkiirzung zu verhindern.

AUFTAURIGOR

Dies bezeichnet die unmittelbar
nach dem Auftauen eintretende
Totenstarre von Fleisch, das vor
Eintritt der Starre tiefgekihlt wur-
de. Ein Problem, das nicht auftritt,
wenn man das Fleisch in gefrore-
nem Zustand zerkleinert. Ein proba-
tes Mittel gegen das Entstehen des
Auftaurigors ist das Einsalzen des
Warmfleisches vor dem Gefrieren.

STICKIGE REIFUNG

Sie wird beobachtet, wenn bei ei-
ner ungeniigenden Kihlung die
Kérpertemperatur nicht schnell
genug abgeflihrt wird. Sie ist
durch einen sauren Geruch und
Geschmack gekennzeichnet. Bei
Schlachttieren, die generell nach
dem Schlachten gekiihlt werden,
kommt dieser Mangel praktisch
nicht vor. Bei Wild und Gefliigel
kann eine stickige Reifung beob-
achtet werden, wenn keine Kiih-
lung moglich ist oder das Kiihlen
ungeniigend ist.

DFD-FLEISCH

Der Begriff kommt aus dem Eng-
lischen und bedeutet dunkel, fest
und trocken( dark, firm & dry). Der
Mangel kommt bei Rindern und
Schweinen vor. Die Beschaffen-
heit des Fleisches ist leimig. Es
wird angenommen, dass ebenso
wie beim Entstehen von PSE-
Fleisch eine genetische Disposi-
tion zugrunde liegt. Ausloser fiir
diesen Mangel ist meist Stress.
DFD-Fleisch weist einen hohen
End-pH-Wert auf (siehe Grafik)
und ist schlechter haltbar. Es soll-
te ebenso wie PSE-Fleisch nicht
unmittelbar dem Verbraucher
angeboten werden. Es besitzt ein

hohes Wasserbindevemégen und
ist deshalb zum Herstellen von
Briihwurst geeignet, weniger fiir
andere Produkte.

PSE-FLEISCH

Darunter ist zu verstehen, dass das
Fleisch blass, weich und wassrig
(pale, soft & exsudative) ist. Es
kommt von bestimmten stress-

PRODUKTION

anfélligen  Schweinerassen. Der
pH-Wert sinkt in der Regel bin-
nen 30 bis 60 Minuten nach der
Schlachtung auf Werte von 5,6 bis
5.3 (pH1-Wert). Die Schnittflache
von derartigem Fleisch ist nass und
es flieBt Gewebesaft ab. Bei Erhit-
zen schrumpft das Fleisch stark,
wird zéh und trocken. Dr. Heinz
Schleusener, Prof. Dr. Heinz Sielaff

FULLER UND KUTTER

Wir haben finfzig Jahre Erfahrung.

www.dueker-rex.de

Die neuen Vakuumfillmaschinen der
Serie 400 speziell fir Handwerks- und
Mittelbetriebe. Innovative Technik und

+REX-Servodrive” garantieren héchste
Produktionssicherheit.

Autokiaven

GroRvolumige & kleinere Berieselungs- und Dampf-

Autoklaven | Kesselautokiaven
...neu & gebraucht!

VOS Schott GmbH
Am Seefeld 3 | 35510 Butzbach
Fon +49 6033 9190-0

Fax +49 6033 9190-20
E-Mail info@vos-schott.com
www.vos-schott.com




l PRODUKTION

Im Jahr 2009 begann

der Metzgermeister

Alexander Lang aus Nenningen
damit die Herstellung und den
Vertrieb seiner Wurstkonserven
zu professionalisieren — eine
echte Erfolgsgeschichte.

g |

AUF DIE DOSE GEKOMMEN

ie Landmetzgerei Lang in Lauterstein-
D Nenningen im Landkreis Goppingen

gibt es seit tber 100 Jahren. Gefiihrt
wird sie heute in dritter Generation von
Metzgermeister Alexander Lang. Neben dem
Hauptgeschéft mit angegliederter Produk-
tion in der Ortsmitte gibt es zwei Filialen: im
nahegelegenen Wigoldingen sowie in Ot-
tenbach im Ostalbkreis. Inklusive ihm selbst
und seiner Familie sind in der Metzgerei
22 Mitarbeiter beschaftigt. ,Montags wer-
den rund 50 Schweine geschlachtet, zudem
drei bis vier Stlick GroBvieh pro Woche”, be-
richtet der Metzgermeister. Bekannt ist der
Familienbetrieb etwa fir seine Maultaschen,
+Meterwurst” oder Lauch- und
GemUsebraten. AuBer dem
Verkauf der hausgemachten
Fleisch- und Wurstwaren tber
die Bedientheken hat Alexan-
der Lang den Geschéftsbereich
GroBBhandel aufgebaut. Dazu
zdhlen die Belieferung von
Kunden in der Gastronomie
sowie an Kantinen, Einzelhan-
delsgeschéfte und Metzgerkol-
legen. Bei den letzten beiden
ist der Bedarf an Hausmacher
Wurstkonserven und Fertigge-
richten in Dosen in den letzten
Jahren ungebrochen.
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UMSATZCHANCE GENUTZT

Dafiir hat der Metzgermeister folgende Griin-
de ausgemacht: ,Es gibt viele Single- und
Seniorenhaushalte, die wenig Zeit oder Lust
haben grof8 zu kochen. Auch Camper und
Selbstversorger schatzen unsere Dosenware
aus Meisterhand”. Im Durchschnitt produziert
die Metzgerei davon 4.000 bis 6.000 Stiick pro
Woche, bei Aktionen im Handel, z. B. vor den
Ferien, kdnnen es auch schon einmal 8.000 bis
10.000 sein. Derzeit gibt es 18 Sorten Wurst in
200-g-Dosen und sechs verschiedene Fertig-
gerichte wie Rinderrouladen oder Gulasch in
400-g-Dosen. Die Konserven sind zwei Jahre
ungekihlt haltbar und machen inzwischen

20 bis 25 % des Gesamtumsatzes aus. Die
meisten davon verkauft er Gber den Einzel-
handel im Grofraum Stuttgart. Lyoner und
Schinkenwurst erhielten 2015 DLG-Gold.
Die Konserven werden drei- bis viermal
pro Woche, meistens vormittags produ-
ziert. Letzten Mai hat Alexander Lang die
halbautomatische DosenverschlieBmaschine
Typ STA 1200 D, die seit 2009 im Einsatz
war, gegen den Vollautomaten STA 1500,
beide von Stiller, ersetzt.,Diese Maschine ver-
schlieBt 1.500 Dosen a 200 g pro Stunde, das
kann kein Mensch schaffen. Ein Mitarbeiter
fullt die zuvor in der Kiiche selbst hergestell-
ten Speisen ab, ein zweiter nimmt die Dosen
vom Band”, berichtet der Metz-
germeister. Zudem schatzt er,
. dass sich dieser Hersteller voll
auf die Belange des Handwerks
eingestellt hat: ,Dieser Vollau-
tomat ist flir Betriebe wie uns
erschwinglich und eignet sich
fiir alle, die einen steigenden Be-
darf an Konservenware haben”.
Und weil das so ist, wird dem-
nachst eine Profi-Gastrokiiche
gebaut, um das Sortiment an
Fertiggerichten in Dosen weiter
auszubauen. mth
www.metzgerei-lang.de,
www.stillergmbh.de

Fotos: Stiller
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K+G Wetter

Zugang stark
erleichtert

Mit den neu entwickelten
Winkel- und Mischwin-
kelwdolfen WW und MWW
E 130 mm/G 160 pra-
sentiert K+G Wetter eine
Produktinnovation. Durch
den ,EasyAccess” werden
das Reinigen und der Aus-
bau der Mischwelle sowie Zubringer-
schnecke erleichtert. Dabei handelt es
sich um eine Offnung, die einen groBen
Bereich des Arbeitstrichters des Wolfes
leicht zuganglich macht. Dieser 6ffnet
sich &hnlich eines Revisionsklappenkon-
zepts. Dort wo sich der Anwender bisher
liber den Trichterrand beugen musste,
um Zugang zu den Schnecken zu erhal-
ten oder den Trichter zu reinigen, ar-
beitet er nun miihelos, wo er sich sonst
umstéandlich hin bewegen musste. So ist
es auch einfach den Wolf in Sekunden
zum reinen Winkelwolf ohne Mischein-

~— richtung umzubauen oder
- ihnin umgekehrter Folge
~ ~ um die Mischeinrichtung
zu erweitern. Mit bis zu
200 kg Ladekapazitat kann
in den Trichter der
Inhalt zweier 120-I-
Fleischwagen auf ein-
mal eingebracht wer-
den (variiert je nach
Maschinentyp). Weite-
re bewahrte Funktionen
sind die Sortiereinrichtung mit seitlicher
Abfiihrung, welche die Sortierqualitat
erkennen lasst oder, dass vorhandene
Standardschneidsétze verwendet werden
konnen. Integrierte Spiilkammern sorgen
zudem fiir hohe Hygienestandards an
den sonst nicht zugénglichen Stellen der
Schneckenantriebe. Im Sinne einer opti-
mierten Hygiene werden alle Maschinen
des Herstellers mechanisch von Hand
geschliffen. Schmutzpartikel gelangen so
leicht von den Edelstahlflichen ins Reini-
gungswasser. www.kgwetter.de

TECHNIK-NEWS B

Diiker-Rex

Schonend fiillen

Der Vakuumfiiller RVF 327 von Diiker-Rex eignet sich fiir
Betriebe mit haufigem Sortenwechsel und normalen Brét-
mengen. Das Gerét steht, laut Hersteller, fiir Zuverlassigkeit,
schnelle und einfache Reinigung, Minimierung der Restmen-
gen und niedrige Energiekosten. Das aus verschleiBfestem
Edelstahl gefertigte Fliigelzellenforderwerk garantiert eine
hohe Standzeit sowie Produktqualitat. Es transportiert Filll-
massen schonend und sorgt fiir minimalste Restluft im Brat.
Die standardméBige Clippersteckdose erlaubt das An-

: steuern von Clip- bzw. Zusatz-
maschinen. Zudem ermdglicht
es der Fiiller, eine rotierende oder
starre Darmhaltevorrichtung anzu-
bringen, die das Abdrehen von
Kunst- und Naturdérmen erleich-
tert. Wahlweise stehen Klapp-
trichtervarianten von 100 und

160 | Inhalt zur Wahl und erlau-

ben so eine Fiillleistung von bis
zu 2.700 kg/h. Zu den Fiillern
gibt es auch Linienldsungen fir
ein Kalibrier- und Hangesystem.
www.dueker-rex.de

Webomatic

Sicher in Beutel verpacken

Losungen zum Verpacken von Lebensmitteln in Beuteln fiihrt
Webomatic. Mit ihren schmalen Abmessungen und neuem Design
eignet sich die Einkammer-Standmaschine 1 30 fiir kleinere bis mittlere
Verpackungskapazitaten. Fiir die Innenreinigung sind die Siegelleisten
schnell und werkzeuglos entnehmbar. Optional dafiir gibt es zum
schonenden Vakuumieren empfindlicher Produkte eine Soft-Air- oder
Begasungseinrichtung. Die Tischmaschine E-15 basic (490 x 610 x
470 mm) hilft Betrieben mit sehr wenig
Platz bzw. im mobilen Einsatz. Zehn
Programme und separat geregelte
Siegel- und Trennzeiten kennzeich-
nen die Einkammer-Standmaschine
SuperMax-i, die iiber zwei Sprachsétze
verfligt. Faltenfreie, in natiirlicher Form
befindliche Waren im Schrumpfbeutel
entstehen durch die Nutzung des ma-
nuellen Schrumpftanks ST 40, der eine
Vakuumkammermaschine gut ergénzt.
Innenverlaufende Beckenréander erleichtern
die Reinigung und sorgen fiir einen hygieni-
schen Restwasserriickfluss. www.webomatic.de

Vemag Maschinenbau

Praktisch im Handling

Die robuste HP3 mit Forderkurve von Vemag ist pra-
destiniert fiir den Ubergang vom Kolbenfiiller zu
einer Vakuumfiillmaschine. Die Bedienung
ist, laut Hersteller, kom-
fortabel und selbsterkla-
rend: ob es das Touch-
Panel, die Einstellung der
Parameter mit dem Abspei-
chern von Programmen, z. B.
flir Wiirstchenspezialitaten,
die einfache Beschickung,
oder die einfache Nutzung
von Vorsatzgeraten ist. Das
spart Zeit und verhindert Fehlbe-

dienungen. Der teilbare Trichter ist zum Bediener hin mit einer leicht ova-
len Ausbuchtung versehen und erleichtert so das Beladen mit den Rohstof-
fen. Die Forderkurve transportiert schonend und ohne Kompressionszone
auch Rohstoffe mit groBstiickigen Einlagen von der Zubringung zum Aus-
lauf der Maschine. Der Rohstoff wird nicht gestresst und Verschmierung
verhindert. Die Kurven arbeiten nahezu verschleiBfrei und senken so die
Wartungskosten. www.vemag.de

Vertriebs GmbH

MEHR ALS NUR EIN DARM!

i

SPM *Sun Products Vertriebs GmbH
Parkstr. 21 - 76131 Karlsruhe

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



VC999

Schalen versiegeln

Neu im Sortiment von VC999 Verpackungssysteme
ist die halbautomatische Schalensiegelmaschine
sl VC999 TS200 mit integrierter Vaku-
umpumpe. Das Tischmodell eignet
3|ch fiir den Einsatz an der Theke oder

in der Kiiche. Das Verpackungsgut wird
manuell in vorgefertigte Schalen gelegt, diese
r"’“‘ﬁ—- dann mit einer Deckelfolie tiberzogen und luft-

, dicht versiegelt oder nach Abzug der atmosphérischen
Luft mit einem Gasgemisch (modifizierte Atmosphdre,
MAP-System) riickbegast und versiegelt. Dabei sind Einzel- und Mehrfachwerk-
zeuge einsetzbar. Bei Verwendung kleinerer Schalen lasst sich der Verpackungs-
ausstoB erhohen, indem in einem Mehrfachwerkzeug mehrere Schalen pro Takt
verarbeitet werden. Das Modell gibt es auch mit einem fahrbaren Unterbau und
einhangbaren Ablageflachen fiir Schalen und fertige Packungen. www.vc999.ch

Seydelmann NUtzliche Kombination

Ab einem Schiisselinhalt von 60 | gibt es die Kutter von Seydelmann auch
mit einer Vakuum- und einer Kochfunktion. Geschmack, Aussehen und Biss
der Wurst verbessern sich, laut Hersteller, unter Vakuum durch den héheren
Aufschluss von EiweiB und geschmackstragender Substanzen. Der geringe
Luftsauerstoffeintrag bewirkt eine langere Haltbarkeit der Ware sowie eine
schnellere, stabilere Umrétung des Bréts. Mit der Kochfunktion laufen Kochen
und Kuttern im selben Arbeitsschritt ab. Aromen und Proteine, die sonst im

Kochwasser verlorengingen, bleiben =
Kutter KK 140 AC-6 ist der zweitourige lml = \ )

im Brét erhalten. Neu beim Konti-
Ultra-Antrieb. Der erste Gang mit nied- Il
rigen Drehzahlen eignet sich flir grobere
Endprodukte, der schnelle zweite fiir
feine Erzeugnisse. Da alle Maschi-
nen individuell hergestellt werden, ai*
konnen Kundenwiinsche jeder-

zeit beriicksichtigt werden.
www.seydelmann.de

Treif

Schneiden ohne ,Leerschnitte“

Mit den Schneidemaschinen von Treif konnen Fleischereien arbeiten wie im
industriellen Bereich. Beispiele dafiir sind der Portionenschneider Puma 700 EB,
der Koteletts (bis zu -4°C), knochenlose Ware, wie Bauchscheiben oder Kasseler,
sowie Wurst und Kése in Scheibenform bringt. 0,8 t Wurst, Schinken oder Speck
pro Stunde schaffen die Wiirfel- und Streifenschneider Felix und Argon, deren 96er-
Schneidkammer eine Beschickung ohne Vorschneiden der Produkte sichert. Der
Slicer Divider orbital+ ist ein Einsteigermodell, das dank Eco Slicing beim Schneiden
von Briihwurst, Salami oder Schinken Energiekosten spart. Diese miissen vor dem
Schneiden kaum gekiihlt werden.
Da es bei Treif-Slicern keine
~Leerschnitte” gibt, sind weniger
& Messerumdrehungen fiir die
gleiche Leistung nétig. So wird
produktschonend bei hoheren Pro-
= | dukttemperaturen geschnitten. Der
[ | . Aufwand fiir Logistik und Produkt-
- 4 kiihlung und so die Energiekosten
- sind geringer. www.treif.de

A

Vemag Maschinenbau

Flexibler Allrounder

Die Vakuumfiillmaschine DP3 von
Vemag lasst sich mit
Vorsatzgeraten aus
dem Baukastensystem
des Herstellers flexibel

an unterschiedlichste
Aufgaben in der Wurstkiiche

anpassen: ob Geradeausfiillen,

Clippen, Abdrehen von Collagen-
und Schaldarm oder Naturdarm mit
gleicher Lange, gleichem Gewicht
und Kaliber. Die Form des Trichters
verbessert die Produktzufiihrung und
vermindert Restmengen an dessen

Innenwénden auf ein Minimum. Die Dreh-

schieberpumpe transportiert das Fiillgut schonend von der
Zubringung zum Auslauf der Maschine. Die fast reibungsfreie
Forderung des Fiillguts gewahrleistet eine gewichtsgenaue
Portionierung. Die Steuerelekironik liegt in einem dampf- und
staubdichten Gehduse, was die Lebensdauer erhéht und die
Servicekosten senkt. Auch Massen mit groBstiickigen Einla-
gen, wie Bierschinken, gelingen damit. Dazu werden einige
Schieber gegen Blindfliigel ausgetauscht. Die DP 3 ist ohne
Umriistaufwand auch zur Herstellung von Snackprodukten
einsetzbar, z. B. als Teil des Vemag Koextrusionssystems.
www.vemag.de

=i p
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Poly-clip System
Mehr Zeit beim Clippen

An den Doppel-Clip-Halbautomaten PDC 600 und PDC 700
von Poly-clip System kénnen produktspezifische Einstel-
lungen vorgenommen werden. Sie sind leicht zu bedienen,
modular aufgebaut und ggfs. aufriistbar und sparsam beim
Luftverbrauch. Sie eignen sich fiir das Herstellen von Einzel-
portionen, Ketten, Stangenware, halben und ganzen Ringen
in Kunststoff-, Faser-, Collagen- und Naturdérmen. Die PDC
600 verschlieBt Kaliber bis 90 mm, die PDC 700 bis 115 mm.
Fiir eine kiirzere Hebelbewegung sorgt ein auf das Kaliber des
Produktes einstellbarer Verdrangerdurchlass. Bei kleineren
Kalibern kann die Verdrangerdffnung auf den entsprechenden
Kaliberbereich verkleinert werden. So gibt es keine ,Leerwege“
des Bedienhebels mehr. Die so gewonnene Zeit steigert die
Leistung und die Bedienung ist ermiidungsfrei. Der Bedien-
hebel ist an die Bediirfnisse des Mitarbeiters anpassbar. Der
Gurtschlaufeneinleger bendtigt nur noch einen Luftdruck von 3
bar. Glatte Flachen und die kompakte Bauweise lassen anhaf-
tendem Brét keine Chance, was das Reinigen erleichtert. Das
in V-Form konstruierte Roll-

gestell kann néher an
bzw. unter den Ar-
beitstisch gefahren
werden. Je nach
Bedarf ist das
automatische
Etikettiersystem

ES 4000 nach-
ristbar. www.
polyclip.com

Fotos: VC999 Verpackungssysteme, Vemag Maschinenbau, Maschinenfabrik Seydelmann, Treif Maschinenbau, Poly-clip System



Foto: Handtmann

gal ob Briih-, Koch oder Rohwurst, diinn-
flissige Massen oder grobstiickige Ware -
die Vakuumfiiller von Handtmann sind flexibel
in der Kombination mit Clipautomaten aller
Hersteller einsetzbar. Die Produkte werden ge-

fullt, portioniert, abgedreht und ggfs. geclippt.

So kann auch Aufschnittware in PortionsgréBe
von mehreren Kilos exakt hergestellt wer-
den. Neu ist der VF 612 Handwerk, der sich
flr Betriebe eignet, die in Bratherstellung und

-transport Bratwagen einsetzen (Fiillleistung:

2.000 kg/Std., Portionierleistung: bis 450 Port./
Min.). Auch die optionale Armhebevorrichtung
erhoht die Effizienz. Mit einem Filldruck von
35 bar stehen auch ausreichend Kraftreserven
flir hochviskose Produktsorten wie Rohwurst
zur Verflgung. Die flexible Kombination mit
Vorsatzgerdten, z. B. Haltevorrichtung, Rundfor-
mer oder Schneideeinheit bietet Potenzial fiir
Convenience-Produkte. Die Technologie des
VF 608 plus ermdglicht die wirtschaftliche Pro-

duktion kleiner Chargen (Fillleistung: bis 2.000
kg/Std., Portionierleistung: 400 Port./Min.) Der
VF 610 plus Vakuumfiiller arbeitet groBe Char-
gen und Auftragsspitzen zuverldssig ab (Full-
leistung: bis 3.000 kg/Std., Portionierleistung:
450 Port./Min.) - bei einem Fiilldruck von bis
50 bar. Beide Gerdte enthalten das bewdhrte
Fliigelzellenforderwerk, sind leicht zu reinigen,

TECHNIK-NEWS B

ermdglichen schnelle Produktwechsel und ar-
beiten gewichtsgenau. Ein Wasserabscheider
mit Sensor gewdhrleistet dauerhaft die hohe
Vakuum- und Zufiihrungsleistung fiir eine mini-
male Restbratmenge. Als Zubehor gibt es etwa
Dosenfiill- und Dosierkopf, Haltevorrichtungen,
Darmaufziehgerdt oder KloBchenformgerat.
www.handtmann.de

Damit es auch verpackt noch lecker aussieht.

www.webomatic.de

== High Quality

aus Deutschland

made in Germany

Kleine und groB3e Losungen.

Fir Handwerk und Industrie - WEBOMATIC bietet das
ganze Spektrum moderner Vakuumverpackungsmaschinen
und -linien fir den Food-Bereich:

Schalensiegler TL250

« Vakuumkammermaschinen
- Schalensiegelmaschinen

- Schrumpfeinheiten

- Tiefziehmaschinen

Wirtschaftliche, kundenfreundliche, funktionelle und
zuverldssige Verpackungsmaschinen — flr Sie entwickelt und
gebaut in unserem Familienunternehmen in Deutschland.
Seit Uber 55 Jahren.

Einkamrner-Standrnaschire 130 Schrumpftank ST40

Advanced Vacuum Packaging Systems

6/2015 L:H_ 39



Fleischereien stehen vor
herausfordernden Zeiten:
Preisdruck, ein sinkender

Fleischkonsum und mangelnder
Fleischer-Nachwuchs sind zentrale
Entwicklungen, mit denen sich das

Handwerk heute auseinandersetzen
muss. Motivierte Mitarbeiter
sind daher ein absolutes Muss.

GEMEINSAM ERFOLGREICH

Der Trend zu authentischer Nahrung bie-
tet auch Chancen: Statt abgepackter
+Massenware” wiinschen sich immer mehr
Verbraucher Handwerksqualitat, eine person-
liche und kompetente Beratung sowie Klarheit,
wenn es um die Herkunft und Haltungsbedin-
gungen der Schlachttiere geht. Hier hat das
Handwerk einen Trumpf in der Hand - wenn
es versteht, diese Vorteile gekonnt zu vermark-
ten. Das Ziel des Seminars ,Mit Vertrauen in
die Zukunft” mit dem Motivationstrainer Sven
Tholius von Frutarom Savory Solutions ist es,
Fleischereien fiir die Zukunft zu riisten und
wettbewerbsfahig zu machen. Ein aktuelle
Beispiel dafiir ist seine Arbeit in der Metzgerei
Haller im bayerischen Murnau. Der Fokus liegt
auf der Teamentwicklung. ,Erfahrungsgemaf
sind es selten groBe Stellschrauben, an denen
gedreht werden muss. Viel wichtiger ist es, an
den vielen Kleinigkeiten zu arbeiten, die sich
Uber die Jahre in den Alltag eingeschlichen
haben und die man meist ohne viel Aufwand
besser machen kann”, erklart Sven Tholius.

STARTPUNKT: IST-ANALYSE

Das Seminar umfasst tiber zwei Jahre hinweg
verschiedene Module. Zu Beginn analysie-
ren die Mitarbeiter die Ist-Situation. Typische
Fragen sind: Wo liegen unsere Starken und
Schwéchen? Warum ist das so? Was konnte
besser laufen und was kénnen wir dafr tun?

A

Ein zentraler Bestandteil ist fir Sven Tholius
herauszufinden, wie das Team zusammenge-
setzt ist, wie es arbeitet und inwieweit die Mit-

arbeiter offen gegenuber Veranderungen sind.

Oft geht es nicht nur darum, Bestehendes zu
optimieren, sondern die Zusammenarbeit neu
zu strukturieren. Im Team wird nach Schwach-
stellen geforscht, Probleme werden benannt
und nach den Ursachen gesucht. Auf dieser
Basis wird ein gemeinsames Ziel definiert: Der
Soll-Zustand wird konkret beschrieben, so
dass diese Ziele messbar sind und nicht vage
bleiben. Dann wird ein ,Kreativ-Team” gebil-
det, das aus Produktions- und Verkaufsmitar-

Ursachen fiir Konflikte im Team
m Kein gemeinsames Ziel haben

m Unklare Aufgabenstellung und -verteilung
m Keine Fiihrung

m Machtkédmpfe im Hinblick auf bestimmte
Positionen

m Keine klare Kompetenzenregelung im
Betrieb

m Durchsetzung von Entscheidungen

m Personliche Befindlichkeiten/
menschliche Unterschiede

m Unterschiedliche Fachkenntnisse
und/oder Arbeitsweisen

m Ausiibung von Druck

beitern sowie mindestens einer Person aus
der Geschaftsfihrung besteht. Der rote Faden
des Seminares sind die Themen Vertrauen und
Transparenz. Beides sind wichtige Aspekte, um
die Kommunikationskultur zu starken - denn
oft entstehen Unzufriedenheit und Missver-
standnisse aus ganz nichtigen Anldssen und
unzureichendem ,Miteinander reden”.

GEMEINSAM KREATIV SEIN

Ein weiterer Schwerpunkt liegt darauf, krea-
tives Potenzial im Betrieb zu férdern. Mit der
gemeinschaftlichen Entwicklung neuer Pro-
dukte, z. B. saisonalen Spezialitdten, soll nicht
nur frischer Wind in die Theke kommen - es
geht auch darum, sich von anderen Anbietern
und den groBBen Handelsmarkten zu differen-
zieren. Oft lassen sich aus bestehenden Rezep-
turen leicht neue Produkte herstellen.Doch die
Rezeptur ist nicht alles: Die Mitarbeiter miissen
Preise kalkulieren und eine Marketingstrategie
erarbeiten: Verkaufsargumente zahlen ebenso
dazu wie appetitliche Beispielfotos oder unge-
wohnliche WerbemalBnahmen.

Wichtig dabei ist, dass das gesamte Team
einbezogen wird: In gemeinsamen Meetings
prasentiert das ,Kreativ-Team” allen Mitarbei-
tern die Ergebnisse. Im Rahmen dieser Bespre-
chungen wird die genaue Vorgehensweise
besprochen und ggfs.angepasst. Auch bei die-
sen Meetings ist Vertrauen eine zentrale Vor-

Fotos: Frutarom Savory Solutions
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Die Mitarbeiter der Metzgerei Haller in Murnau sind und bleiben begeistert.

Foto: Frutarom Savory Solutions

aussetzung: Die Préasentierenden benétigen
eine gute Portion Selbstvertrauen, um die Er-
gebnisse in einer groen Runde vorzustellen.
Aber auch fiir alle anderen ist es wichtig, neue
Vorschldage und Inspirationen ohne falsche
Angst einzubringen. Eine Atmosphére des Ver-
trauens gibt jedem einzelnen Mitarbeiter die
Sicherheit, dass es kein ,Richtig oder Falsch,
Gut oder Schlecht” gibt, sondern dass alle Vor-
schldage willkommen sind.

Im Rahmen des Seminars vermittelt Sven
Tholius dem ,Kreativ-Team” auflerdem Me-
thoden, wie die eigenen Kollegen am besten
geschult werden kdnnen. Denn: das Wissens-
spektrum ist umfassend und vielféltig: Nahr-
wertprofil der Fleisch- und Wurstwaren, Zu-
satzstoffe, Allergene, neueste Qualitats- und
Hygienebestimmungen, Zubereitungsmetho-
den, Trends - das alles sind Aspekte, bei denen
das gesamte Team auf dem aktuellsten Stand

Wander-Urlaub

Bauernhof-Urlaub

Einfach Coupon ausfiillen, ausschneiden und senden an:

oder faxen an: 089/370 60 111

Absender:
Vorname, Name:

o

Fahrrad-Urlaub

sein muss. Ein wichtiger Lerninhalt der Semi-
nare ist es, Aufgaben zu delegieren und Kon-
flikte zu 18sen. Denn im Laufe der Zeit bleiben
Konflikte erfahrungsgemaf nicht aus. Fiir alle
Aufgaben, die im Rahmen des Seminars anste-
hen, wendet der Motivationstrainer etablierte
Coaching-Methoden an. Ob Workshops, Inter-
aktionsaufgaben oder Outdoor-Training - die
Methode wird an die individuelle Situation
angepasst.,Der Ablauf ist keinesfalls miihelos,
sondern erfordert intensive Arbeit. Trotzdem
kommt der Spal} nicht zu kurz und es moti-
viert die Mitarbeiter, dass sie etwas bewegen
konnen. Unternehmen gehen gestarkt aus der
MaBnahme hervor - Prozesse laufen effizien-
ter, es herrscht eine bessere Kommunikations-
kultur und das Zusammengehdrigkeitsgefiihl
der Belegschaft ist besser. Das ist auch fir
mich jedes Mal eine tolle Erfahrung”, resiimiert
Sven Tholius.

o-Pakete

Familien-Urlaub

Stadte

RidlerstraBe 37
80339 Miinchen

NACHWUCHSFORDERUNG

Viele Betriebe haben Probleme, Ausbildungs-
stellen mit geeigneten Bewerbern zu beset-
zen. Mit der Imagekampagne ,Anders als Du
denkst” wirkt der Deutsche Fleischer-Verband
dieser Entwicklung entgegen. Durch Transpa-
renz sollen Vorurteile ausgeraumt werden: So
berichten z. B. aktuelle Auszubildende in kur-
zen Videos aus ihrem Berufsalltag. Zudem hat
der Verband eine interaktive Internetprésenz
geschaffen und einen professionellen Image-
film gedreht (www.fleischerberufe.de).

Um die Kampagne bekannter zu machen, griff
Sven Tholius das Motto ,Anders als Du denkst”
im Workshop ,Denk Anders!" auf, der in Koope-
ration mit den Innungen Tiibingen, Reutlingen
und Zollernalb stattfand. Darin entwickelten
Fuhrungskrafte und Auszubildende Strate-
gien, um die Ausbildungsberufe Fleischer/in
und Fleischerei-Fachverkaufer/in attraktiv zu
positionieren. Die Veranstaltung brachte viele
neue Ideen, Inspirationen und Strategien her-
vor. Das Feedback der Teilnehmer nach dem
zweitdtigen Workshop war positiv. Besonders
wertvoll war es, die Erfahrung der Fiihrungs-
kréfte sowie die Einstellungen und Ideen der
Auszubildenden zusammenzubringen. Ein wei-
teres Ergebnis: die Erkenntnis, dass jeder dazu
beitragen kann, das Image des Berufs zu verbes-
sern und das dies nicht ausschlief3lich Verbands-
arbeit ist. Sven Tholius ist bereit fir viele neue
Projekte dieser Art und freut sich tiber eine Zu-
sammenarbeit mit anderen Innungen. Kontakt:
stholius@frutarom-com.

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

mEISCHER-NANnWERK

StraBe, Hausnummer:

PLZ, Ort:

Telefon:




Saisonaler Genuss

Mit den Gefliigel- und
Wildspezialitaten fiir die
Bedienungstheke von

Reifeschrank fiir Profis

Zusammen mit einem Lebensmittellabor
und zwei ausgebildeten Fleischer-Exper-
ten entwickelte Landig + Lava den Reife-

kiihlschrank Dry Ager®. Er eignet sich . v Bedford kdnnen sich Flei-
flir Rind-, Lamm, Wild- oder Schweine- s schereien vom SB-Angebot
fleisch, Wiirste und Schinken. Seine ' Ly X des Handels abheben. Nur
verglaste Optik im Edelstahlgehduse ,q r im November und Dezember
ermdglicht einen freien Blick auf den erhéltlich ist der mild gesal-
Reifegrad. Kunden kénnen den Reifepro- zene, fettarme, gerducherte Wild-
zess mitverfolgen. Dank der Selbstbe- schweinschinken, der tiber 13 Monate reift.
stimmung des Reifegrades und Zubehor, Fruchtig-siiBe Akzente setzt die in Orangenmarinade einge-
wie dem SaltAir® System mit Himalaya- legte Géansebrust. Sie ist mild gepokelt, gegart und frittiert.
Salzblicken, kann jeder Metzger seine Frisches Putenfleisch und sorgfaltig vorbereitete Putenleber
eigene Handschrift ins Trockenreifeverfahren einflieBen lassen. Der Schrank werden fiir die gerducherte Putenleberwurst Truthahn pur
ermdglicht das Reifen in sicheren, hygienischen Bedingungen. Dafiir wurden mittelgrob gekdrnt. Mit Krdutern abgestimmt und in einen
Technologien entwickelt, die mit fiinf Gebrauchsmustern geschiitzt sind. Die schwarz-weiB bedruckten Textildarm gefiillt, zieht sie die
prazise elektronische Steuerung gewahrleistet eine konstante Temperatur Blicke auf sich. www.bedford.de

(0 bis +25°C), die in 0,1°C-Schritten regelbar ist. Die Luftfeuchtigkeit Iasst sich
dank HumiControl® ebenso in 0,1 %-Schritten zwischen 60 und 90 % ohne
Wasseranschluss kontrollieren. Das sorgt mit dem integrierten DX AirReg®
System selbst bei groBen Schwankungen der Umgebungstemperaturen flir

ein ideales Mikroklima im Schrank und eine fortlaufende Entkeimung der

Luft, dank einer UVC-Entkeimungsbox, kombiniert mit einem Aktivkohlefilter.
Isolierglastiiren schiitzen zudem vor UV-Strahlen. Aufgrund des hoheren Prei-
ses fiir Dry Aged-Fleisch amortisiert er sich rasch. www.dry-ager.com

Hachhor!

Waren im richtigen Licht

T ) Viele Fleischereien sind im Thekenbereich sowie im Laden
Flexibles Thekenmodell zu schwach beleuchtet. Aber: Eine Warenprasentation mit

L Al _l Das KMW Kiihimdbelwerk Limburg présentiert der richtigen Lichtstérke und der passenden Lichtfarbe ist
i S § _—iﬁ-l ein neues Thekenmodell der Orca-Serie. Die- wichtig und kann den Umsatz steigern. Denn: Licht erzeugt
- " se wird nun durch eine steckerfertige Theke Stimmungen und beeinflusst das Kaufverhalten. Auf der Siiffa

Rinderbrustkernfleisch mit dem
Gewiirzpraparat Van Hees® Pastrami Rot
0GAF ummantelt wird. Auf Gefliigel abgestimmt ist die orange-
rote Wiirzmarinade Vantasia® Schlemmer-Liquid Gefliigel 0GAF

in drei GroBen erganzt. Eine Besonderheit 2015 stellte Wero-LED-Lichtsysteme sein neues in vielen
sind die Frontscheiben, die zur leichteren »Wonhlfiihl-Metzgereien“ umgesetztes Lichtkonzept vor. In zwei
Befiillung der Auslageflache gedffnet wer- Fleisch- und Wursttheken war der Vergleich zwischen (iblichen
den konnen. Gekiihlt wird die Theke per Fleisch-Neonrohren und den Wero-LED-FleischRohren klar zu
o Umluftkiihlung mit Kontaktkiihlung an den erkennen. Die LED-Rohren sparen It. Hersteller 70 % Strom ein
Auslagebdden. Sie ist in RAL-Farben sowie mit unterschiedlichen Holzverklei- und weisen eine 4- bis 6-mal langere Lebensdauer als Neon-
dungen, die individuell angefertigt werden, erhaltlich. www.kmw-limburg.com rohren auf. www.wero-led.com
Pfiffige Ideen . Tuben mit Mehrwert
Kreative und lukrative Das 875 ml-Saucen-Sortiment der
Snack- Ideen fiir die kalte Marken Homann und Nadler von
Jahreszeit halt Van Hees @ Homann Foodservice gibt es in einer
bereit, z. B. Pulled-Pork als 3 - neuen Tubenform. Dank eines innova-
Wrap oder einen Sesam- ¥ tiven Deckels stehen sie auch wenn sie
Bagel mit pikant marinierten geoffnet sind auf dem Kopf. Das erleich-
Héahnchenfleischscheiben. e tert das Entleeren und das Handling. Ein
Als original US-Sandwichbelag aFa E Anti-Tropf-Ventil erméglicht eine hygie-
— eignet sich Pastrami, fiir das nisch einwandfreie Verarbeitung. Die
- Tuben liegen aufgrund speziellem Anti-

Rutsch-Etikett sicher im Griff und rollen
auch liegend nicht davon. Es gibt sie fiir Homann Salat
Mayonnaise, Premium Remoulade 50 %, Delikatess

I I

mit Paprika, Curry sowie Zwiebel-, Pfeffer- und Chili-Note. Sie ist Remoulade 80 % und Fritten Sauce; Nadler Salat Mayon-
auch bei geringer Zugabe hochviskos — fiir eine hohe Abdeckung naise, Mayonnaise 80 %, Remoulade 50 % und Finessa
und attraktiven Glanz. Fiir schnelle Schiemmergerichte stehen die Remoulade 80 %. Neu sind ebenfalls die Snack Saucen ,holldndische Art”
Tiroler, Indische Curry und Mexikanische Pfanne auf der Basis der und ,Paprika-Frischkése“. Beide enthalten keine deklarationspflichtigen
Vantasia® Schlemmer-Ole zur Wahl. www.van-hees.com Zusatzstoffe. www.homann.de/foodservice

A

Fotos: Landig + Lava, Bedford, KMW Kihimébelwerk Limburg, Wero-LED-Lichtsysteme, Van Hees, Homann Foodservice



Fotos: Mega Stuttgart, Frutarom Savory Solutions, Dometic Waeco Interntaional, Hela, BESH.de, Moguntia

' Hitzestabile Saucen

Neu bei Frutarom Savory
| Solutions sind die hitzestabilen
| Saucen ,Scandinavian® auf
der Basis von Paprika und
_i Zwiebeln sowie ,Mexican“
f auf Tomatenbasis, verfeinert
L mit Paprika und Chili. Sie
| bleiben wéhrend des Erhitzens

Schwabisch & spanisch

Als ganzen, halben Schinken und
Viertel-Stiick bietet Mega Stuttgart den
Stauferico®-Spaltschinken an. Er stammt
aus einer nachhaltigen Vertragserzeugung:
dem Stauferico®-Schwein, einer Kreuzung
einer heimischen Mutterschweinrasse
mit dem Iberico-Eber. Die von Knochen
ausgeloste ganze Schweinekeule trocknet
etwa 14 Tage in kithlen Kammern und reift  dickfliissig und eignen sich so
danach mehrere Wochen in speziellen Rei- # flir Snacks, Wraps oder andere
fekammern mit Frischluft. Etwa 25 % des Gerichte. Dank der hohen Visko-
Schinkens sind Fett. www.stauferico.de sitéat haften sie an den Produkten und tropfen nicht. Aufgrund
der Gefrierstabilitdt kdnnen damit zubereitete Speisen einge-
froren und nach Bedarf wieder aufgetaut werden. Sie enthalten
i kein Mononatriumglutamat (E621). Zudem hélt der Hersteller
Mobil Kiihlen nach MaB | ————— “}  zahlreiche begleitende Rezepte parat. www.frutarom.com

F
In den Geréten der CoolContainer-Serie von |
Dometic lasst sich das Kiihlgut gradgenau
temperieren, z. B. beim Catering, Einkauf
oder StraBenverkauf. Die mobilen Kiihl- und
Gefriercontainer gibt es mit Fassungsvermo- | |
gen von 209, 435 und 590 | als Front- oder *. |
Toplader. Sie funktionieren am 230-V-und %

Feurig-exotisch

Wie scharf darf es sein? Das Hela
Gewiirzwerk Hermann Laue offeriert flinf
neue Curry-Gewiirzmischungen mit un-

12-V-Stromnetz ebenso wie mit einem Akku-Set, " terschiedlichen Scharfegraden: Mahima,
das eine achtstiindige Tiefkiihlung bei bis zu 32°C Saheli, Karuka, Grishma und Harathi. Die
AuBentemperatur garantiert. Die Transportsicherung im Gewlirzkomponenten, von Kardamom (iber
Fahrzeug ermdéglichen stabile Befestigungspunkte zum Verzurren. Bei Chili bis Kurkuma, werden vor dem Ver-
den Frontladern betrégt die Temperatur serienméBig +4°C, wahrend die mahlen im Ganzen gerostet, was zu intensiven Aromen
tiefkiihltauglichen Toplader per Schliissel zwischen zwei Fixtemperaturen mit leichten Rostnoten fiihrt. www.hela.eu

von +4 oder -18°C umschaltbar sind. www.dometic.de

An der Pfote gereift Reinigung und Desinfektion
Als Spezialitit vom Schwabisch-Hallischen Eichelmast- mit Produkten von w
schwein présentiert die Bauerliche Erzeugergemein- : :

schaft Schwabisch Hall einen luftgetrockneten, ein D-72336 Balingen
Jahr an der Pfote gereiften Eichelmastschin- | Tel. +49 7433 960-0
ken. Einen Zwischenhandel gibt es bei | Fax +49 7433 960-150
den Schinken- und Wurstspezialiti- www.seeger-sauber.de
ten nicht: Zucht, Mast, Schlachtung

im eigenen Erzeugerschlachthof und
Vertrieb sind in béauerlicher Hand.
Das schétzen bereits viele Inhaber
gehobener Fachmetzgereien, ebenso
wie speziell vorbereitete Zuschnitte und

Fleischartikel. Auf der Siiffa vorgestellt wurden zu-

dem Tomahawk-Koteletts und St.-Louis-Rib. www.besh.de

Convenience leicht gemacht
Auf der Siiffa prasentierte Moguntia etwa eine Basiscreme fiir Pizzabrot-
chen und eine glutenfreie Frikadellenwiirzung. Bei der Pizzacreme wird
tomatisiertes Pulver in Wasser eingertihrt und ergibt so eine cremig-
wiirzige Basis. Hinzu kommen die
klassischen Zutaten. Die fertige -y
Masse wird auf Brotchenhélften - -
aufgestrichen und ausgebacken. Mit
Frikelle® mit Kartoffel-Flakes ge-
lingen Frikadellen oder Hackbraten
ohne den Einsatz von Weizenmehl.
www.moguntia.de

Desinfektionsreiniger sicher verwenden. Vor Gebrauch stets Pi g lesen.

..m‘_-Produkte erhalten Sie im Fleischereibedarfs-GroBhandel

i




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
- .

& -
L'y

‘gesucht!
- ————

Jetzt mitmachen -
werden Sie AugenlichtRetter!
www.augenlichtretter.de

.o
ce

cbm

..
o
.

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-IUHBDFIX'
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:

° \
£\ e, 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

* T o
* o
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
* JRF
We know how!
VAN HEES GmbH

Kurt-van-Hees-5tr. 1 « DE-G5306 Wallul
T.+A4961 237080 = F. +4961 23 70E 40

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

]

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

AUT

Kochkammern und -schranke

info@autotherm.de

I
J THERM

] ey

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

AUT

Kuhlfahrzeuge

HEIFO KOhitransportes
Alles aus einer Hand.

Hochwertige lsolierungen und
Kiahlanlagen fur:

afle Fabwreughersholls = jedes bA

e Branche = mdsitusle And

Tel. 0541 5643-135 HE!FO
heifo-kuehitransporter die

GESUCHT GEFUNDEN

Kuhl-/Tiefkhlzellen

Kiihizellen, Tiefkiihizellen
und Kiithlaggregate

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

A»

%f/ UKOVISZIDOSE
)¢

Gemeinsani,
Mukoviszidose
besiegen!.

Werden Sie Schutzengel,
genau wie Michaela May.

Spendenkonto 70 888 00
59 1102 0500 0007 0888 00
'\ BIC BFSWDE33XXX
70 205 00

irtschaft

Y B fur So!

muko info M

Kunststoffverkleidung

Horo-Kunstsfofftechnik 3
Vertriobs GmbH _g#

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

_

Ladengestaltung

naCleltel theken TV

Das digitale Kunden-
Informationssystem fir
die moderne Fleischerei

Moderne Info-Displays

J verkaufsférdernde,
regelmaBig wechselnde
Inhalte

J 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
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Portioniermaschinen

Maschinenbau und
elssey Grof3kichentechnik
55 Tel: 07841-680190

Pdkelinjektoren

ogunther

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.

Pdkel- und Massiertechnik

[cjuhner

food processing equipment

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

Rauchstockwaschmaschinen

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
~—

8 [ Maschinenbau ]

Ginther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Warenwirtschaft
Produktion - Verkauf - Catering

ZIAPRO.CON

\Warenwirtschaft
mit System

Im Vertrieb der

%) SYNER.CON

DIE SYSTEMLOSER

@0441/93925787 - aprocon.de
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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.

Qgestchoice 30-€-Gutschein

EmkaufsGutschei® Léﬂ CHR\S‘ BestChOice
— L. o H#M ;7' Mit dem BestChoice-
a0 # D Douglbe omo | Einkaufsgutschein haben
s (EREEY P4 o =3 Sie freie Auswahl aus dem
@‘flndﬂgmu cogm@ Gber umfangreichen Angebot
tsmw cansTADT VINTERSESS! == von Uber 200 namhaften
R®

pA
200 Anbieter, it mehr als

Anbietern. Der Pramien-
wert kann auch auf
mehrere BestChoice-Partner
verteilt werden. Giiltigkeitsdauer: 3 Jahre.

acadoo?

5.000 Filialen.

... uber

Einfach Coupon ausfiillen,

ausschneiden und senden an: Ablauf gekiindigt wird.

Ja, ich mochte HI"“““’”"""“‘“ zum Jahresabo-Preis von 80 € inkl. Porto und MwSt. (Ausland 95 €) lesen.

o @rScheint 6-mal pro Jahr. Das Abo verléangert sich automatisch, wenn es nicht mindestens drei Monate vor

B&L MedienGesellschaft
Abo-Service

Firma

Name, Vorname

Postfach 21 03 46

80673 Miinchen StraBe, Nr.
Oder faxen an: PLZ, Ort
(089) 370 60_1 1 1 Telefon, Fax

E-Mail

J Ich zahle gegen Rechnung.
3 Ich zahle bequem per Bankeinzug.

Widerrufsgarantie:
Meine Bestellung kann ich innerhalb von
14 Tagen ohne Angabe von Griinden schrift-
lich widerrufen. Zur Wahrung der Widerrufsfrist
genlgt die rechtzeitige Absendung einer schriftli-
chen Kiindigung an: B&L MedienGesellschaft,
Abo-Service, Postfach 21 03 46, 80673
Miinchen

6/2015

ISCHER-HANDWERK

Als BegriiBungsgeschenk erhalte ich einen

(] ein Solicut-Messer ,,Professional”

(] 30 €-Gutschein von BestChoice

SEPA-Lastschriftmandat:

Ich erméchtige die B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, wie-
derkehrende Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift
einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die vom
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-
langen. Es gelten dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten
Bedingungen.

Kreditinstitut

FH 6/2015

Datum, Unterschrift



Dr.Oetker
(2

Professional

Je‘\"z.“' nmneu:
Or‘éner‘ ini Pr‘o—CeSSional—DeSfan
R e e Rez_ei?‘l'am

Traditionelle, hausgemachte

und servierfertige Gerichte

vom Metzger, direkt aus dem

Glas, dem Darm oder der

Dose, liegen voll im Trend!

Mit dem Convenience-Konzept

von Fleischer, das Frische- und Convenience-
Komponenten gekonnt kombiniert, kbnnen Sie
diese so einfach und effizient wie noch nie in
die Tat umsetzen.

Sichern Sie sich Zusatz-Umsatz: Wir liefern
lhnen alles, von den Rezepten Uber die Produkte
bis hin zu den Vorlagen fur lhre Etiketten.

Mehr brauchen Sie nicht fUr ein eigenes, erfolg-
reiches Convenience-Angebot.

Das ist
hausgemachter Erfolg!

Das Convenience-Konzept von Fleischer

Abwechslungsreiches Thekenangebot: regional-typische und
saisonale Gerichte

GroRe Auswahl an beliebten Rezepten: Praktisch aufbereitet mit
Zutatenlisten, Nahrwertangaben und Kennzeichnungshinweisen nach
den gultigen lebensmittelrechtlichen Vorschriften der Verordnung
(EU) Nr. 1169/2001 (LMIV)

Professionelles Servicepaket: Uberarbeiteter Ordner im Professional-

Design mit praktischer CD und vielen nUtzlichen Informationen,

Hintergrundwissen und praktischen Tipps sowie ansprechenden
Vorlagen und Hinweisen zur Gestaltung

Jetzt fUnf neue Rezepte, z. B. Hackballchen in scharfer SoRe,
Ragout fin, Rinderstreifen Asia...

Dr. Oetker Professional - 0800 5891773 - www.oetker-professional.de




