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TREFFPUNKT
DER BRANCHE

nfang Mai schaut die ganze Welt der

Fleischwirtschaft nach Frankfurt am Main.

Die Welt-Leitmesse der Fleischwirtschaft, die

IFFA, offnet flr sechs Tage ihre Pforten. Jeder,

der in der Branche Rang und Namen hat, wird
dort mit bedeutsamen Entwicklungen ver-
treten sein. Am Messestand des Deutschen
Fleischer-Verbandes in Halle 4.1 und auf dem
Wettbewerbsgeldnde des DFV wird wieder re-
ger Betrieb herrschen.

Am Samstag findet der internationale Leis-
tungswettbewerb der Fleischerjugend statt, ab
Sonntag beginnen unsere internationalen Qua-

Werden Sie mobil -

litatswettbewerbe. Dariiber hinaus bietet allein
die Halle 4.1 drei besonders auf das Fleischer-
handwerk zugeschnittene Sonderschauen, die
aktuelle und zukunftsweisende Entwicklungen
und wirtschaftliche Chancen aufzeigen.

Nach dem Messerundgang bietet sich ein
Besuch des ,Marktplatzes des Fleischerhand-
werks” an. Daran grenzen auch die Messe-
stande der wichtigen Partner des Fleischer-
fachgeschéfts. Der Messestand des DFV wird
ganz im Zeichen der Leistung des Verbandes
fiir seine Mitglieder stehen. Die Mitglieder des
Prasidiums werden hier ebenso fiir Gespréache

Heinz-Werner Siiss
Prdsident des Deutschen Fleischer-Verbandes,
Stv. IFFA Beiratsvorsitzender

mit den Besuchern zur Verfiigung stehen wie
die hauptamtlichen Mitarbeiter.

Darliber hinaus bietet die IFFA 2013 weitere
Anreize zum Messebesuch.Neben technischen
Innovationen zeichnen sich auf der Leitmesse
immer die neuesten Trends ab. Der Blick auf
die Entwicklungen der ganzen Branche hilft
auch dabei, die eigene Position am Markt zu
erkennen und zu stérken. Wer das erkennt,
wird, neben Investitionen in neue Technologie,
auch mit einer Fiille von Ideen, Konzepten und
Strategien fiir die Zukunft seines eigenen Be-
triebes nach Hause zuriickkehren.

FleischereiPilot

Ein Gemeinschaftsprojekt mit dem
Deutschen Fleischer-Verband

Foto: Suiss/ Deutscher Fleischer-Verband

mit der neuen Smartphone-App
fir Fleischereien!

Prasentieren Sie lhr Fleischer-Fachgeschéaft mobil auf iPhone und
Adroid-Smartphone. Mit Ihrem Eintrag und dem eigenen Firmen-
profil im FleischereiPilot finden die Verbraucher Ihr Fachgeschéft sowie
Ihre aktuellen Informationen und Angebote jederzeit und von Gberall.

E -‘# E Informieren Sie sich jetzt, wie der FleischereiPilot optimal
far lhre mobile Werbung und Kundeninformation einge-

. setz werden kann: www.fleischereipilot.de oder tele-
fonisch unter 02103/204700.
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Hoéhenrainer Delikatessen

Puten-Profi wird 50 |
Der Putenspezialist Hohenrainer Delikates- |
sen feiert in diesem Jahr sein 50-jdhriges
Jubildum. Das Kernsortiment des bayerischen

Familienunternehmens besteht derzeit aus iiber
30 Puten-Variationen. Dazu gehdren neben klassischem Aufschnitt,
Schinken, Leberwurst und verschiedenen Wiirsten auch Convenience-
Komponenten wie Frikadellen oder Cordon Bleu.
www.hoehenrainer.de

MARKENSCHAUFENSTER

LADENBAU KUHLRAUMBAU

KRAMER GmbH
Stockmatten 2-10

79224 Umkirch/Freiburg
Tel. +49(0)7665-93 59-0
Fax +49(0)7665-93 59-199
www.kramer-freiburg.com

IFFA: Halle 4.1 » Stand D30

BRU&!!@X@"
Lubri-Food”

High-Tec Allrownder fitr die
Lebensmitbelindustrie v i mgsan

Schmisrung @ Komasionsschuts & Warkung
BRUNDX AG, BRUNOX GmbH,

CH-BT32 HouhausSG DE-BS00 Inpolstads
Tel.: +41/055 28580.80  Tel.: 241 961 20-D4
Fax: +41H455 26500-81  Fax: 0841 961 20-12

SBW-Fachvortriige
fiir Fleischerfachgeschidifte.

% |.Aus der Praxis -
: fiir die Praxis.”

Fur Innungen, Fleischerverbande
und den Fachhandel!

Claudia Wild' Termine sichern

TeleFem far 2013! Buchen Sie jetzt!

06758/
328 941

www.sbw-beratung.de

Innovationen
entdecken!

IFFA 2013
Halle 11.1 - Stand A30

/a,g IMAdata

IT-Losungen aus Nikolausdorf

www.ifood.ag
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Borco-Héhns

Mobiler Verkauf

Einige 1.000 Besucher be-
griiBte Borco-Hohns auch
2013 bei seiner 35. Friih-
jahrsschau in Rotenburg.

Neben den Neuheiten im
mobilen Verkauf interessier-
ten sich die Besucher vor
allem fiir die neue Verkaufs-
fahrzeug-Designstudie des
Unternehmens. Darin wurden
Details wie eine Beleuch-
tungsfldche oder ein Préasen-
tationsmonitor beriicksich-
tigt. www.borco.de

Regionaler Relaunch

Mit einem umfassenden Marken-Relaunch will Wolf sein
Profil als Premium-Marke fiir regionale Fleisch- und Wurst-
spezialititen stirken. Das Unternehmen présentiert sich mit
einem einheitlichen neuen Markenauftritt, fiir den Logo und
Verpackungsdesign des gesamten Sortiments (iberarbeitet

wurden. Zundchst werden die Bayerischen Spezialitaten
und das Bedienthekensortiment auf die neue Optik
umgestellt, die Thiiringer Range und das nationale
Sortiment folgen im Herbst. www.derneuewolf.de

BOLN

Preissensibel

In einer Studie, die durch das Bundesprogramm Okologischer
Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN)
gefordert wurde, untersuchte die Universitat GieBen, wie sich der
Lebensmittelpreis auf das Einkaufsverhalten auswirkt. Demnach
greifen Verbraucher bei steigenden Preisen seltener zu Biofleisch,
bei allen anderen Lebensmitteln veréndert sich das Einkaufsver-
halten kaum. www.bundesporgramm-oekolandbau.de

Bechtel Marketing

Der Fleischer in der Festung

Mit einer Mischung aus Gruppenarbeit, Theorie und Rollen-
spielen vermitteln Marketingcoach Gabriele Bechtel und
Fleischerexperte Sven Tholius von Moguntia in drei Semina-
ren Tipps zu verschiedenen Bereichen des Fleischerhand-
werks: ,Die Festung“ beinhaltet etwa die Schwerpunkte
Teambuilding sowie Umgang mit Reklamationen, ,,Der
Kéampfer“ richtet sich an die Chefetage und behandelt The-
men wie Filhrung und Verantwortung. Der Workshop ,, Train
. the Trainer” bildet Coaches innerhalb eines Betriebes aus.
www.bechtel-marketing.de

Wolf

Fotos: Hohenrainer Delikatessen, Bechtel Marketing, Wolf, Borco-Hohns



AIR SUCHEN DEUTSCHLANDS
Y BELIEBTESTE FLEISCHER

Fragen Sie lhre Kunden nach lhren
Wiinschen und profitieren Sie doppelt!
Seien auch Sie beim Wettbewerb

um den Titel ,Beliebtester Fleischer
Deutschlands” dabei und steigern

Sie Ihren Umsatz aufgrund der
Ergebnisse einer exklusiven

und bisher einzigartigen
Marktforschungsumfrage .

Je mehr Fragenbdgen Sie an

Ihre Kunden verteilen, desto gréBer
sind lhre Chancen auf einen Titel!

Die Ergebnisse werden im kommenden
Herbst auf dem DFV-Fleischerverbandstag
in Augsburg prasentiert.

m Deutschlands gréBte Marktforschung
ausschlieBlich fur das Fleischerhandwerk!

m Exklusive Beilage in ,,GenieBen und reisen”
(Auflage: 120.000) sowie in ,,Lukullus“ und
»LukullusTV* (Auflage: 282.373, Family Food,
ivw IV/ 2012).

m Verteilung des Fragebogens auf der Inter-
nationalen Handwerksmesse in Miinchen

m Punktuelle Unterstiitzung durch Radiowerbung

FRAGEBOGEN BESTELLEN —<

L] Ja, ich méchte den Fragebogen - Betrieb:
auch an meine Kunden verteilen. :
. Name:
Ich bestelle zur kostenlosen Lieferung :
Exemplare (max. 200 Exemplare) " StraBe:
Einfach Coupon ausfiillen, PLZ/ Ort:
auschneiden und senden an: : '
B&L MedienGesellschaft " Telefon-Nr
Stichwort: Super-Metzger : '
AugustenstraBe 10
g Innungsmitglied: [ ja L] nein
80333 Miinchen
Oder per Fax an:
Unterschrift

(089) 370 60-111




Andreas Picard, Fleischermeister in Obertshausen
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Wolfgang

Hellwinkel

Wolfgang Hellwinkel,

Geschéftsflihrer des

Unternehmens Ernst

Neumarker, verstarb am
4. Marz 2013 plétzlich und unerwartet
im Alter von nur 69 Jahren. Er fiihrte
das Unternehmen, gegriindet von
seinem UrgroBvater Ernst Neumarker,
in vierter Generation erfolgreich (iber
40 Jahre. Sein Andenken wird auch zukiinftig in Ehren gehalten. Die
Familie wird das Unternehmen in seinem Sinne verantwortungsvoll
weiterfiihren. www.neumaerker.de

Fotos: Neumérker, Rational, L&D, Heifo Riterbories

L&D
Artgerecht verpflegt

Neuland-Fleisch ist regelmaBig Be-
standteil der Aktionsgerichte, die
L&D anbietet, denn Natur- und Ar-
tenschutz sind dem Caterer wichtig.
So fand kiirzlich zum ersten Mal ein
solcher Aktionstag im Mitarbeiter-
restaurant von RTL Deutschland in
Kéln statt, an dem auch der Land-
wirt Christian Luther von Neuland
den Gasten Frage und Antwort
stand. www.neuland-fleisch.de

Heifo Riterbories

Spezialist fir Kiihl- und Kaltetechnik

Bjorn Reckhorn und Martin Riiterbories, die Geschéftsfiihrer von
Heifo, blicken auf iiber 150 Jahre Partnerschaft mit der Lebensmit-
telbranche zurtick. In den Bereichen Kaltetechnik, Klima- und Lif-
tungstechnik, Transportkiihlung, Fleischereibedarf und Fleischerei-
maschinen erstellt das Unternehmen seit jeher Losungen fiir den
individuellen Bedarf. Etwa 190 Mitarbeiter sind an drei Standorten in
Osnabriick, Hannover und Magdeburg dafiir zustandig. Als zusétz-
liche Serviceleistung wird den Kunden eine Ferniiberwachung sowie
ein 24-h-Notdienst angeboten. www.heifo.de

Rational

Werterhalt durch Reinigung N

Mit einer neuen Promotionaktion mochte f
Rational den Werterhalt seiner Geréte unter-
stiitzen. Die Kunden erhalten dabei fiir jedes ge-
kaufte Original-Pflegeprodukt einen Treuepunkt
im Fachhandel. Als Pramie wird ein kostenloses
Merchandising-Paket zugesichert. Die regelma-
Bige Reinigung unterstiitzt den Werterhalt der
Geréte. Die Reinigungsfunktion CareControl im
SelfCookingCenter® erkennt den Verschmut-
zungs- und Pflegezustand und schlagt automa-
tisch die passende Reinigungsstufe vor. Dies
spart bis zu 40 % Energie, Wasser und Chemie |
im Vergleich zum Vorgangermodell ein. 4
www.rational-online.de

MARKENSCHAUFENSTER

Kuhilfahrzeuge
Direkt vom Hersteller KRESS

Kihlaufbauten & Kiihlanhdnger
info@kress.eu

KRESS Fahrzeugbau GmbH Tel. 06226-9263-0
Daimlerstr.7, D-74909 Meckesheim Fax 06226-9263-29 www.kress.eu

gm
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Qualitat \
‘0 Germany
madell‘\G . w—

ﬂ Verkaufs- und Sonderfahrzeuge

T Q’ Bundesweite Service-Stutzpunkte
Q)’ Individuelle Beratung

Finanzierung, Miete, Leasing, Kauf  gaidenheimer StraBle 63

Q)’ Uber 65 Jahre Firmengeschichte D-89312 Giinzburg

[ Tel: +49(0)8221/9019-0
¥ Fax: +49(0)8221/9019-69

Georg Fischer GmbH

www.fischer-fahrzeuge.de

Fritz Gempel

marketing” works

www.gempel.de

»,Meine Beratungsarbeit hat zwei Ziele:

1. Es muss den Mitarbeitern Spafs machen,
im Geschaft meines Kunden zu arbeiten.

2. Es muss den Kunden Spafi machen, in
diesem Geschéft einzukaufen”.

(Fritz Gempel, Unternehmensberater)

Fritz Gempel hat 20
Jahre Erfahrung in der
Unternehmensberatung
im Fleischerhandwerk

Hofener Strae 10
90763 Fiirth

0911 766 008 90
fritz.gempel@gempel.de

gl
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Die EuroCIS in Diisseldorf,

die fuhrende Fachmesse fir
Technologie im Einzelhandel, ist
seit vielen Jahren Impulsgeber
auch fur Neuerungen an der
Bedientheke.

SMARTPHONE GOES BEDIENTHEKE

ur auf den ersten Blick wirkt

N manches fir das Fleischer-

handwerk zu futuristisch.

Denn: Als vor rund zehn Jahren

die ersten Doppel-Bildschirm-

waagen mit Touchfunktion flr
die Bedientheken gezeigt wur-
den, hitte kaum einer vermutet,
dass diese ,Fernseh-Computer mit

Wagezelle” Standard an modernen

Theken werden. Auch Smartphone-

Apps eines Fleischerfachgeschafts

waren noch vor wenigen Jahren Zu-

kunftsmusik. Einige der folgenden

Innovationen kénnten auch bald fiir

Fleischereien spannend sein:

B Mitarbeiterschulung tber die
Ladenwaage: Die Waagenher-
steller haben die Funktionali-
tdten ihrer Doppelbildschirm-
Waagen weiter erhdht. Immer
leichter kann das Bedienperso-
nal hier etwa die genauen Zu-
taten des gerade gewogenen
Erzeugnisses lesen oder Nahr-
werte und Fettgehalte abrufen.
Die auf Bedienerseite einge-
blendeten Daten verbessern das
Fachwissen der Mitarbeiter und

8 L:H_ 3/2013

Auch das Bezahlen per Smartphone
wird fiir Fleischerfachgeschdifte
immer wichtiger.

steigern die Beratungsqualitat
an der Theke.

B Nichts geht mehr ohne Smart-
phone: Da immer mehr Kunden
ein Fleischerfachgeschaft zuerst
online und dann vor Ort besu-
chen, wird die Internetprasenz
wichtiger. Zentrales Medium fir
die Verkaufsforderung ist das
Smartphone.

m Digitaler Kassenbon: Mit
der NuBon App erhalten die
Kunden an der Kasse den di-
gitalen Kassenbon direkt auf
ihr Smartphone. So wird auch
das Sammeln von Treue- oder
Bonuspunkten und die Vergabe
von Coupons digitalisiert. Die
Vorteile: Kundenbindung und
Informationen Uber das Ein-
kaufsverhalten. Der Verkaufer
erhalt Gber diese App wichtige
Daten Uber die Einkaufsge-
wohnheiten des Kunden. Cou-
poning kann dann noch pass-
genauer werden.

W Einkaufsberater Smartphone:
IBM weil3, dass immer mehr Kon-
sumenten ihr Smartphone auch
wahrend des Einkaufs nutzen,
um Produktinformationen abzu-
rufen.An der Bedientheke mit fri-
schen Lebensmitteln kann etwa
die Erndhrungsberatung vorbe-
reitet werden. Auch Rezeptser-
vices oder Zusatzempfehlungen
gibt die,Shopping Advisor App”.

HIn der Theke oder auf dem
Bildschirm: Diese Losung von

,Online  Software”  verspricht
das ,Infinity Shopping Shelf*,
also das ,Regal fiir grenzenlo-
ses Shopping”. Dabei werden
dem Kunden in virtuellen Re-
galen (auf Bildschirmen) auch
die Waren gezeigt, die in dieser
Filiale nicht lagernd sind. Die L6-
sung arbeitet mit einem grof3en
84-Zoll-Bildschirm sowie einer
Smartphone App. Der Kunde
scannt mit seinem Smartphone
den QR-Code, bezahlt und kann
die Ware spater abholen.

B Vollautomatisches Kassieren:
Wincor Nixdorf verspricht mit
einem 360°-Scanner, dem nichts
entgeht, die vollautomatische
Kassenlosung. Das System er-
fasst pro Minute mittels Bar-
codes bis zu 60 Artikel.

B Bezahlen per Fingerabdruck:
Mit pay-At-match présentiert
die Telekom ein ,biometrisches
Identifikationsverfahren fiir bar-
geld- und kartenloses Bezahlen.
Nach einmaliger Registrierung
reicht ein Fingerabdruck fir die
Bankabbuchung.  Fritz Gempel

Fotos: Messe Disseldorf
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BE| REKLAMATIONEN
"\ RICHTIG VERHALTEN

i

Wenn ein Kunde reklamiert, sind drei Dinge wichtig:

1.Das Wissen Uiber die Rechte des Kunden, 2. ein der
Situation angemessenes Verhalten und 3.aus dem
reklamierenden Kunden einen zufriedenen Stammkunden
zu machen.

Vielleicht haben Sie das schon einmal erlebt: Der Kunde kommt mit
hochrotem Kopf in den Laden gestiirmt, knallt die gekaufte Ware
auf die Theke und briillt Sie an. Merken Sie sich fiir diese Situation
zwei einfache Grundsatze: Ich bleibe cool. Ich regele das.

Griinde fiir eine Reklamation
Die Reklamationsgriinde konnen vielféltig sein. Dabei ist es fiir die
meisten Menschen leichter, dariiber zu sprechen, dass sie mit dem
Produkt unzufrieden sind. Wenn Kunden aber mit lhrer Bedienung
oder lhrem Service unzufrieden waren, ist es schwieriger, das auch
auszusprechen. Bedenken Sie daher: Oft verstecken sich hinter
Produktreklamationen Servicereklamationen.
Kunde reklamiert das Produkt
= Es wurde das falsche Produkt verkauft oder berechnet
(PLU verwechselt)
= Das Produkt hat Méngel
(Geruch, Geschmack, Konsistenz, Verderb)
Kunde reklamiert die Menge
= Es wurde (zuviel) Verpackungsmaterial mitgewogen
= Es wurde die falsche Menge verkauft
Kunde reklamiert die Verpackung
= Fleischsaft ist ausgelaufen
= Salatbecher hat nicht geschlossen
Kunde reklamiert Kassen-, Waagenbon oder Rechnung
= PLU-Verwechslung fiihrte zu falscher Preiseingabe
= Falsche Handpreiseingabe
Kunde reklamiert Service/Lieferung
= |ieferung kam zu spat
= Warmes war kalt geworden
Kunde reklamiert Arbeit der Bedienkrafte
= Zu wenig Lacheln, Aufmerksamkeit gegeniiber dem Kunden
= Zu wenig Sorgfalt bei der Behandlung der Ware
Bedenken Sie: Aus dem Einzelhandel ist bekannt, dass 68 % der
wegbleibenden Kunden mit dem Service, dem Benehmen und der
Freundlichkeit unzufrieden waren!

Begriindete und unbegriindete Reklamation
Haufig ist auf den ersten Blick zu erkennen, ob die Reklamation in
der Sache begriindet ist. Aber, auch wenn der Fehler beim Kunden

lag, ist es die Aufgabe der Verkdufer, den Unmut des Kunden zu
beseitigen und ihn zu einem zufriedenen Stammkunden zu ma-
chen.

Ein Beispiel fiir eine unbegriindete Reklamation: Der Kunde kauft
im Sommer Hiihnerbriiste, hat diese den ganzen Tag in der Som-
merwérme gelassen und am Tag danach einen iiblen Geruch re-
klamiert. lhr Verhalten: Sie erklaren, wie empfindlich Hiihnerfleisch
bei Warme reagiert und erkldren die Hygienevorschriften in lhrer
Fleischerei. Dann erstatten Sie dem Kunden aus Kulanzgriinden
den Kaufpreis oder bieten neue Hihnerbriiste an.

Die rechtlichen Aspekte der Reklamation

Gewahrleistung des Verkéufers. Der Verkéufer haftet. Der Verkédufer
muss dem Kunden nachweisen, dass sein Produkt zum Zeitpunkt
des Verkaufs frei von Mangeln war. Die Beweislast liegt beim Ver-
kéufer.

Beispiel: Der Kunde kauft 400 g Rinderhackfleisch und reklamiert
vier Tage spater den Verderb des Hackfleisches. Hier muss der
Verkéufer nachweisen, dass das Hackfleisch am Tag des Verkaufs
frisch war.

Rechte des Kaufers. Der Kéufer hat das Recht auf Nacherfiillung,
also auf eine Beseitigung des Mangels, was bei Lebensmitteln
kaum mdglich ist. Daher gilt dann sein Recht auf ,Neulieferung des
gleichen fehlerfreien Produkts®. Wenn auch das nicht moglich ist,
hat der Kunde Anspruch auf Herabsetzung des Kaufpreises (Minde-
rung) oder Riicktritt vom Kaufvertrag. Weiterhin besteht auch das
Recht auf Schadensersatz.

Beispiel: Der Kunde kauft eine Portions-Briihwurst und reklamiert
einige Tage nach dem Kauf den Geleeabsatz an den Enden des
Wurstdarms. In den meisten Féllen wird der Kunde hier eine neue
Wurst erhalten. Wichtig: Reklamierte Lebensmittel werden aus hy-
gienischen Griinden niemals zuriickgenommen.

Kein Umtausch bei Nichtgefallen. Es gibt kein Recht auf Umtausch
bei Nichtgefallen, also wenn einem Kunden z. B. die Wurst nicht
schmeckt, sie aber als Produkt in Ordnung ist. Trotzdem wird im
Sinne der Kundenzufriedenheit auch eine solche Reklamation meist
groBziigig und im Sinne des Kunden behandelt werden.

gl



TRAINING:

% %%  Know-how bei der Reklamation

2

Welche der beiden Aussagen stimmt?

[] Der Kunde muss sachlich nachweisen,
dass seine Reklamation berechtigt ist.

[] Der Verkdufer muss nachweisen, dass das
Produkt zum Zeitpunkt der Reklamation in
Ordnung war.

Welche Rechte hat der Kunde bei einer

Reklamation? Kreuzen Sie die fiinf richtigen

Antworten an (drei sind falsch).

[] Der Kunde hat ein Recht auf Nacherfiillung.

[] Der Kunde hat ein Recht auf Neulieferung.

[] Der Kunde hat ein Recht auf Sonder-
anfertigung nach seinen Wiinschen.

[] Der Kunde hat ein Recht auf doppelten Ersatz
des Kaufpreises.

[] Der Kunde hat ein Recht auf Minderung des
Kaufpreises.

[] Der Kunde hat ein Recht auf kostenfreie
Beratung durch einen Rechtsanwalt.

[] Der Kunde hat ein Recht auf Riicktritt vom
Kaufvertrag.

[] Der Kunde hat ein Recht auf Schadensersatz.

ol

Trainieren Sie mit Ihrer Antwort lhr

angemessenes Verhalten:

Ein Kunde, der haufig bei Ihnen einkauft, rekla-

miert eine Wurst, die er zwar schon gegessen,

die ihm aber nicht geschmeckt hat, weil sie viel
zu salzig gewesen sei. Wie gehen Sie vor?

Welche Aussage stimmt:

[] Im Einzelhandel insgesamt sind 68 % der
wegbleibenden Kunden mit der Bedienung
und der Freundlichkeit unzufrieden.

[7 Im Einzelhandel insgesamt sind 68 % der
wegbleibenden Kunden mit der Produkt-
qualitit und den Preisen unzufrieden.

ol

Eine Fachrechen-Aufgabe:

In einem Fleischfachgeschéft reklamierten im
vergangenen Jahr 18 Stammkunden, die eine
Kundenkarte haben. Wir wissen: Kundenkarten-
Kunden haben einen durchschnittlichen Monats-
umsatz von 146 €/Woche. Von den 18 Stamm-
kunden fielen acht nach der Reklamation weg, die
anderen zehn blieben Stammkunden. Berechnen
Sie, wie viel Umsatz das Geschéft in diesem Jahr
(52 Wochen) mehr gemacht hétte, wenn auch die
acht weggefallenen Kunden bei Ihrer Reklamation
zufriedenstellend behandelt worden wéren?

A

lhre Aufgabe besteht darin, die folgenden Fragen zu I6sen
und die Antworten in kurzen Stichworten zu notieren.
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Jedes Jahr stehen im Rahmen des
Eigenkontrollsystems viele Aufgaben

fur jeden Betriebsinhaber an. Um keine
bésen Uberraschungen zu erleben, geben
wir hier eine kurze Zusammenfassung,
was bei diesen Kontrollen abgefragt wird.

VORBEREITUNG AUF DIE

f \(o n ZEPt H

AMTLICHEN KONTROLLEN

E in wesentlicher Punkt des Eigenkontroll-

systems sind die mikrobiologischen Unter-

suchungen. Jeder Betrieb, egal ob zugelassen

oder registriert, muss eine bestimmte Anzahl

an ANALYSEN pro Jahr durchfiihren. Dazu ge-

héren:

Reinigungskontrollen:

m Einmal jahrlich zehn Abklatschproben

Hackfleisch:

m Ein Antrag auf Probenreduzierung

m Wird Hackfleisch nur auf Kundenwunsch
hergestellt, wird keine Probe verlangt.
Ist Hackfleisch im Standardsortiment ent-
halten, muss einmal jéhrlich Hackfleisch pro
Produktionsort untersucht werden.

Trinkwasser:

m Einmal jahrlich eine Eisprobe und verschie-
dene Wasserproben, die als Poolprobe
untersucht werden kénnen.

Beck Handwerk Beck Industrie

Fleischzubereitung:
m Einmal jahrlich pro Produktionsort
Fertige Produkte:
® Einmal jahrlich ein gekochtes Produkt, eine
Rohwurst, ein Rohschinken, eine Konserve
Schlachttierkorperuntersuchung:
® Einmal jahrlich abhangig von der Anzahl
der geschlachteten Tiere Stanzproben und
die Kratzschwammmethode

Auch im Bereich der SCHULUNGEN und eige-
nen Kontrollen ist einiges vorzubereiten:
Belehrung Infektionsschutzgesetz:

m Alle zwei Jahre durch den Betriebsinhaber
Hygieneschulung:

® Einmal jahrlich durch den Betriebsinhaber
Betriebsbegehungen/Hygienekontrollen:

m Einmal jahrlich durch den Betriebsinhaber

oder einen verantwortlichen Mitarbeiter

Schadlingsmonitoring:

m Vierteljéhrlich durch den Betriebsinhaber/
einen verantwortlichen Mitarbeiter/extern
durch einen Schédlingsbekdmpfer

Damit keine Kontrolle vergessen wird, hat die
Mafnahmen- und Servicegesellschaft des Flei-
scherverbandes Bayerns eine L6sung entwickelt
- das Konzept H*. Aufgeteilt in zehn Pakete, kann
sich jeder Betriebsinhaber die richtige Kombi-
nation zusammenstellen. Die Hygienepakete
Standard, Schlachtung, Filiale oder Zukauf ent-
halten die entsprechenden mikrobiologischen
Untersuchungen, den Erinnerungsdienst an
alle Schulungen und Kontrollen sowie die Do-
kumentationsvorlagen und Unterrichtsmate-
rialien. Flr die Betriebsbegehungen/ Hygiene-
kontrollen gibt es die neutrale Betriebspriifung,
die auf eine behérdliche Kontrolle vorbereitet.
www.fleischerverband-bayern.de

Beck

Kundenspezifisch, regional,
traditionell und trendgerecht:
Ausgewdhlte Gewdirze,
abgestimmte Mischungen und
hochwertige Additive fur die
Herstellung von Lebensmitteln

Innovative Technologien,
Kreationen fiir Geschmack
und Aussehen.

FBeck

Gewlrze m Additive

www.beck-gewuerze.de




B WEITERBILDUNG

LERNEN FURS LEBEN

Eine Ausbildung auf hdchstem Niveau ist der Garant fiir eine erfolgreiche
Zukunft. In Deutschland kommt dabei den Fleischerschulen, die nebenbei
auch Werte vermitteln, eine wichtige Rolle zu.

as Berufsbild des Fleischers hat sich in
D den letzten Jahren stark gewandelt.

Heute miissen sie nicht nur die Grund-
lagen Fleischzerlegung und Wursten beherr-
schen - auch Plattenlegen, Erndhrungsbera-
tung und Catering sind wichtige Fertigkeiten.
Dennoch durfen Grundlagen wie Wursten und
Fleischzerlegen nicht vergessen werden, die
Deutschlands Fleischerschulen anbieten und
die auch international geschatzt werden.

1. BAYERISCHE FLEISCHERSCHULE
LANDSHUT

Die 1.Bayerische Fleischerschule Landshut lockt
seit 1928 junge Metzger aus ganz Deutschland,
aber auch aus Osterreich oder sogar Siidafrika
und Japan an (Anteil auslandischer Schiiler:
10 %).,90 % der Schiiler kommen auf Empfeh-
lung, teils schon in der dritten Generation. Wir
legen Wert darauf, dass sie sich hier in einer
entspannten freundlichen Atmosphére wohl-
fuhlen. Nur ein gutes Schulklima erméglicht
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Schulleiterin Barbara Zinkl mit Meister-
schiilern im Technikum der 1. BFS Landshut.

eine erfolgreiche Weiterbildung”, meint Georg
Zinkl, Geschéftsfiihrer der 1.BFS. Fir Mundpro-
paganda und die Bindung Ehemaliger an,ihre”
Schule sorgt ein Absolventenverband mit 500
Mitgliedern. Er liefert gelichzeitig Infos mit ei-

gener Zeitung und schafft ein Netzwerk z.B.flir
Stellensuche. Der Schwerpunkt des Angebots
liegt auf den neunwdochigen Meisterkursen,
die viermal jahrlich angeboten werden. Starker
Nachfrage erfreuen sich auch die neunwdéchi-
gen Kurse zum Betriebswirt des Handwerks.
Nach zehnjéhriger Pause wurde auch die Wei-
terbildung zum Verkaufsleiter im Fleischer-
handwerk in diesem Jahr wieder ins Programm
aufgenommen. Speziallehrgéange zu Themen
wie Partyservice oder der Produktion von
Kochwurst sowie Fachseminare runden das
Angebot ab. Als groBtes Kapital der 1.BFS sieht
Georg Zinkl das fachkundige Dozententeam -
neben Fachlehrer und Metzgermeister Roland
Rauscheder sowie Schulleiterin Barbara Zinkl,
Handelsfachwirtin und Betriebswirtin, alle freie
Spezialisten ihres Fachs aus der Wirtschaft. Die
Schule wirbt auf Fachmessen, im Internet
und in Fachmedien. Fiir die Zukunft des Flei-
scherhandwerks ist fiir Georg Zinkl wichtig,
dass dem Kunden klar gemacht wird, dass er
an der Bedientheke durch Qualitat, Beratung
und Vielfalt einen groBeren Vorteil habe als
an der SB-Theke.

1. NORDDEUTSCHE
FLEISCHERSCHULE HAMBURG

Die 1.Norddeutsche Fleischerschule Hamburg
und die Staatliche Gewerbeschule Gastrono-
mie & Erndhrung flr Fleischer arbeiten seit
Jahren eng zusammen., Wir nutzen fiir unsere
Meisterschule die Lehrkréfte sowie die Rdume
der Berufsschule, was Zeit, Geld und perso-
nelle Ressourcen spart”, erklart Dr. Joachim
Drescher, Geschéftsfihrer der Fleischerin-
nung Hamburg. Beiden Partnern ist die enge
Zusammenarbeit sehr wichtig, wie Norbert
Latz, Schulleiter der Meisterschule und Stv.
Direktor der Berufsschule, betont. Vor dem
Hintergrund der Nachwuchsproblematik und
des Fachkriftemangels verzeichnet Norbert
Latz zunehmend gegenlaufige Entwicklungen.
,Die Schillerzahl in den Fleischerklassen an der
Berufsschule sinkt, die Anzahl der Teilnehmer
fur die zehnwochigen Meisterkurse hingegen
nimmt zu.”

FLEISCHERSCHULE AUGSBURG

Fir den Schulleiter der verbandseigenen Flei-
scherschule in Augsburg, Robert Baur, liegen
die Vorziige in Augsburg klar auf der Hand.,Un-
sere Mitarbeiter sind vor Ort. Sobald es in der
Gesetzgebung etwas neues gibt, weil} das der

Fotos: 1. BFS Landshut, Fleischerschule Berlin



Foto: Fleischerschule Augsburg

Verband natiirlich sofort und lasst dieses Wis-
sen auch unverziglich in den Unterricht ein-
flieBen.” Das Angebot ist breit gefachert und
reicht vom zwolfwdchigen Meisterkurs und
dem achtwochigen Verkaufsleiterkurs Gber
den Betriebswirt Fleischerhandwerk bis hin
zum neu geschaffenen Erndhrungsberaterkurs
und einer Vielzahl an Praxisseminaren. Mit letz-
teren mochte sich die Verbandsschule vom LEH
abheben.,In den Seminaren zeigen wir Dinge,
die die Teilnehmer unmittelbar in ihren Betrie-
ben zu 100 % umsetzen kénnen. Natiirlich sind
auch Highlights dabei, die nicht jeder verwirk-
lichen kann. Aber wir geben damit Tipps und
Anregungen”, verdeutlicht Robert Baur. Diese
Angebote wissen Schiiler ,all over the world”
zu schatzen.,Deutschland, Europa, Japan, Aus-
tralien - unsere Schiler kommen von tberall.”
Einen Schulerriickgang verzeichnet die Schule
nicht.,Wir sind breit aufgestellt und am Markt
etabliert”, erklart der Schulleiter. Die Hauptauf-
gabe der Schule ist die Vorbereitung auf die
Prifungen.Daneben mdchten Robert Baur und
sein Team aber auch auf das Leben vorbereiten
und Werte und Stolz fiir das Handwerk vermit-
teln. ,Die kiinftigen Jungmeister sollen unser
Image leben - wir sind nicht mehr die blut-
riinstigen Metzger.” Mit dem Betriebswirtekurs
bildet die Schule Fiihrungskréfte aus, denn das
seien Metzger in dieser Zeit bereits. Fur die
weitere Entwicklung der Schule hat er schon
ein, zwei Dinge im Kopf.,Nur dariiber kann ich
noch nicht sprechen”, bleibt er geheimnisvoll.

FLEISCHERSCHULE BERLIN

In der Fleischerschule Berlin, einer 100 %-igen
Einrichtung der Innung Berlin-Brandenburg,
steht die Uberbetriebliche Lehrunterweisung
im Mittelpunkt und erst als zweites Standbein
die zehnwochige Meister- und Verkaufsleiter-
ausbildung.,Auch sehr stark nachgefragt wer-
den bei uns die Sachkundenachweise in der
Lebensmittelhygiene, die wir bei uns im Haus
aber auch vor Ort durchfithren,” erkldrt Martin

www.depot

Schulleiter Robert Baur unterrichtet in Augsburg auch noch gerne selbst .

Stock, Geschéftsflihrer der Innung Berlin-
Brandenburg. Die Schiiler kommen aus Berlin
und Brandenburg, fir die Meisterkurse auch
aus Thiringen und Sachsen. Geworben wird
Uber das Internet, auf Messen und mit Flyern.
Auch auf Ausbildungsmessen ist die Schule
haufig vertreten, da sehr viel in Schulpartner-
schaften inverstiert wird. Erfolgreich lauft das
,Netzwerk Berufspraxis”, im Zuge dessen pro
Jahr etwa 300 bis 350 Schiiler im Rahmen ihrer
schulischen Ausbildung einen halben Tag in
der Fleischerschule verbringen. ,Wir haben
aber auch Kindergartengruppen bei uns. Denn
mit  BerufsorientierungsmaBnahmen  kann
man nicht frih genug beginnen”, verdeut-
licht Martin Stock. Eine internationale Zusam-
menarbeit ist der Schule ebenfalls sehr wich-
tig. Derzeit findet ein deutsch-franzésisches
Lehrlingsaustauschprogramm statt, geplant
sind ein Fachkréfte- und Ausbilderaustausch.
Besonders stolz ist man auf die intensive und
fruchtbare Zusammenarbeit mit der Wissen-
schaft.,Das Beuth Institut etwa unterstiitzt uns
bei der Entwicklung von Innovationen. Auch
Prof. en. Goetz Hildebrandt von der DLG steht
der Schule in fachlichen Belangen zur Seite”,
erklart Martin Stock erfreut.

FLEISCHERSCHULE FRANKFURT

Die im Jahr 1949 gegriindete Frankfurter
Fleischer-Fachschule J.A.Heyne hat ihr Bildungs-
programm kontinuierlich erweitert. Neben den
Meisterlehrgéngen gehoren heute Vorberei-
tungslehrgange auf die Fortbildungspriifung
zum Verkaufsleiter und zum Betriebswirt des
Handwerks zum Angebot. Diese Lehrgdnge
werden seit 1995 auch fiir das Backerhandwerk
durchgefiihrt, deren Teilnehmer aus dem ge-
samten Bundesgebiet und dem Ausland zur be-
ruflichen Qualifikation die renommierte Frank-
furter Fachschule besuchen. In regelmaBigen
offentlichen Veranstaltungen wie dem Infotag
fur angehende Meisterschiiler oder den Berufs-
schultagen fiir angehende Backer und Fleischer
wird ein Eindruck vom, an den jeweiligen Prii-
fungsanforderungen ausgerichteten, Informa-
tionsangebot der Fachschule vermittelt. lis

Niitzliche Links:
www.fleischerverbandbayern.de
www.fleischerschule-landshut.de
www.fleischer-innung-berlin.de
www.fachschule-heyne.de

www. fleischer-hamburg.de
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lhr neuer Onlinehandler fur Fleischereibedarf




MACHEN SIE SICH FIT: SEMINARE 2013 (auswar)

Eloma 21. August Gerolzhofen
»Eloma-Praxis-Seminar — kostenlos“ | 20. November Gerolzhofen
15. Ma! fleogiz »SelfCookingCenter“-Seminar
16. Mai Erfurt .
28. Mai Bad Gottleuba/ BADEN-WURTTEMBERG
BerggieBhiibel 13. Mai Gewerbeschule, Lorrach
04. Juni Hamburg 15. Mai  Berufsfachschule des Hotel- u.
04. Juni Ettlingen Gaststattengewerbes,
05. Juni B Villingen-Schwenningen
: un! onp . 04. Juni TC Dornstetten im Norma,
06. Juni Berlin-Wilmersdorf Dornstetten
06. Juni Gerolzhofen 05. Juni Berufsfachschule des Hotel- u.
10. Juni Stockstadt Gaststéttengewerbes,
10. Juni Maisach Villingen-Schwenningen
17. Juni Lichtenfels 10. Juni Unilever Deutschland,
. Heilbronn
18. Juni Bad Gottleuba/
BerggieBhiibel BAYERN
,Basisschulung” 16. Mai BUdWig-?ngO'SChule,
03.-04. September Bad Gottleuba/ | onauworth
BerggieBhiibel 22, Mai Hephata Fachklinik,
. Weibersbrunn
10.-11. September Maisach 23. Mai Detlef Gagel. Sal
05.-06. November Maisach ’ a'_ E_;, 61 aage, azweg"

B 04. Juni Miinchen Kermess, Miinchen
»Aufbauschulung 04. Juni Stidtisches Berufsbildungs-
05. September Bad Gpttlegba/ zentrum, Wiirzburg

BerggieBhabel 10. Juni Stechert Arena, Bamberg
12. September ~ Maisach 11. Juni Rational AG/ Trainingscenter |,
07. November Maisach Landsberg am Lech
BERLIN

Lebensmittelinstitut KIN 15. Mai Lette-Verein,
»Grundlagen der Haltbharmachung* . Berlln-Schgneberg
26. - 27. August  Neumiinster Giskiie Iéztrtltier;}lgcrﬁg]ﬁeberg

. 05. Juni Lette-Verein,
Rational - Berlin-Schoneberg
Themenspezial ,Snack & Back* 11. Juni Hotelfachschule Berlin,
22. Mai Gerolzhofen Berlin-Mitte
29. Mai Weinheim 12. Juni Lette-Verein,
16. Juli Weinheim Berlin-Schoneberg

18. Juni Hotelfachschule Berlin,
Berlin-Mitte
BRANDENBURG

16. Mai Bildungszentrum Erkner der
Betrieblichen Kranken-
versicherung und der Renten-
versicherung, Erkner

04. Juni BBW im Oberlinhaus, Potsdam

24. Juli  Springbach-Miihle Belzig,
Bad Belzig

Gesellschaft fiir Senioren-
Dienste, Lauchhammer
HESSEN

13. Mai Kathe-Kollwitz-Schule,
Wetzlar

Elisabeth-Knipping-Schule,
Kassel

Saalburgschule, Usingen

Hochschule Fulda

Fripa, Bensheim

Berufliche Schulen

Berta Jourdan, Frankfurt a. M.
NIEDERSACHSEN

13. Mai Hotelfachschule, Hannover

14. Mai Citrus Bar Restaurant, Embsen

14. Mai Berufsbildende Schulen I,
Emden

Oskar-Kammer-Schule,
Braunschweig

Berufsbildende Schulen,
Wittmund

BBS, Soltau

29. Juli

23. Mai

28. Mai
3. Juni
5. Juni
25. Juni

15. Mai

23. Mai

29. Mai

04. Juni Hotelfachschule, Bad Harzburg
06. Juni Berufsbildende Schulen,
Lingen
10. Juni Berufsbildende Schulen II,
Wolfshurg
NORDRHEIN-WESTFALEN

14. Mai Campus Miingersdorf Studen-
tinnenwohnheim, Koin

Handwerkskammer zu Kéln

Kéthe-Kollwitz-Berufskolleg,
Hagen

Spitzer Gastro-Food-Service,
Recklinghausen

Adolph-Kolping-Schule,
Miinster

Elly-Heuss-Knapp-Schule,
Diisseldorf
Berufskolleg Glockenspitz,
Krefeld

SACHSEN
15. Mai Pumpwerk eins, Chemnitz
05. Juni Reusaer Waldhaus, Plauen
05. Juni Tivoli Betriebs GmbH, Freiberg
12. Juni Fleischerei HauBler, LoBnitz
17. Juni EnergieVerbund Arena,

15. Mai
15. Mai

23. Mai

23. Mai

27. Mai

05. Juni

Dresden
Wiesheu
»Wiesheu-Ofen in der Anwendung*
06. Juni Affalterbach
25. September Affalterbach
14. November Affalterbach
21. November Wolfen

Informationen und Anmeldung unter:

www.eloma.de

www.kin.de

www.rational-online.com www.wiesheu.de
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Deutscher Fleischerverband

Entlasteter Party-Service

Das Bundesfinanzministerium hat am 20. Méarz 2013 das vom DFV lange
erwartete Schreiben zur Frage der umsatzsteuerlichen Behandlung der
Abgabe von Speisen und Getrénken veroffentlicht. Demnach ist es bei der

1. Bayerische Fleischerschule Landshut
FACHAKADEMIE DES FLEISCHERHANDWERKS

O

starten Sie lhre Karriere
Uber 90% kommen auf Empfehlung

Meisterpriifung im Metzgerhandwerk

Nachste Termine: 05. Sep. bis 10. Nov. 2013
30. Sep. bis 01. Dez. 2013
9 Wochen in Vollzeit

Betriebswirt/in (HWK)
Néchster Termin: 16. Sep. bis 01. Dez. 2013
11 Wochen in Vollzeit

Zertifiziert nach der DIN EN ISO 9001:2008
Alle unsere FortbildungsmalBnahmen werden nach Bafog geférdert.
Wir informieren Sie auch gerne auf der IFFA in Frankfurt: Stand 4.1 E90!

Wir beraten Sie gerne: 1. Bayerische Fleischerschule, Dr. Herbert Huber GmbH, Slraubmger Str 16, 84030 Landshut
Tel. 0871/72030, www. fandshut.de, »

Sympathisch. Dynamisch. Erfolgreich. - Der Wursttradition verpflichtet.

A

Abgabe von Waren im Ladengeschaft
oder Imbissbetrieb unerheblich, ob die
Speisen verzehrfertig zubereitet sind
und ob sie warm oder kalt angeboten
werden — der Steuersatz bleibt un-
veréndert bei 7 %. NEU: Verzehrt der
Kunde die Speise vor Ort im Laden
oder im Imbiss, so fiihren Ablagebret-
ter, Stehtische oder die Bereitstellung
von Einweg- oder Mehrweggeschirr etc.
nicht zum vollen Steuersatz. Stellt der Betrieb

jedoch Sitzgelegenheiten zur Verfiigung, erhoht sich der Steuersatz auf
19 %. Eine Lieferung im Partyservice wird mit 7 % USt. abgerechnet,
wenn keine wesentlichen Dienstleistungen wie Lieferung zum Kunden,
Lieferung der Waren auf Platten, Uberlassung von Warmhaltebehéltern,
Abholung der Platten und Behélter, Reinigung der Platten und Behélter
hinzukommen. Auch die individuelle Beratung des Kunden fiihrt in die-
sem Zusammenhang nicht zum vollen Steuersatz. Problemarisch sind
dagegen die leihweise Uberlassung von Mehrweggeschirr oder -besteck,
die Uberlassung von Servicepersonal oder die Dekoration des Buffets.
Unproblematisch bleibt die Bereitstellung von Geschirr nur dann, wenn es
Verpackungsfunktion hat (z. B. bei ,,Essen auf Rédern®).
www.fleischerhandwerk.de
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lhre Vorteile
auf einen Blick:

Verkaufsférdernde,
regelmaBig wechselnde Inhalte

Information und Werbung
fur Ihr Geschaft

Professionell aufbereitete
Vorlagen, Bilder und Rezepte

Bildbibliothek
mit Gber 1.200 Bildern

Geringer Datenpflegeaufwand
Leichte Bedienbarkeit

Automatischer
Datenupload via Internet

e
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Schwainafiled - beste Quolfl,
v Biohof, mild im Deschmack

promedia ialElEl

www.promedia-thekentv.de/infofilm

Unser Snnderangehnt
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1799 €
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Das digitale Kunden-
Informationssystem

far das moderne Fleischerfachgeschdaft

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

Auf einem robusten, einfach zu bedienenden Flachbildschirm ma-
chen animierte Bilder und professionell aufbereitete redaktionelle
Texte auf die Leistungen und Produkte lhres Fachgeschéftes auf-
merksam. Mit diesem modernen Verkaufsférderungssystem sind
Sie flexibel und kdnnen Ihre Kunden zeitgemaB informieren und da-
mit lhren Umsatz gezielt beeinflussen.

Weitere Infos unter ‘;}3}3![0'“(3'0' Sie uns auf der

www.promedia-thekentv.de JJ-"J-“_:.X

Info-Telefon: 02103 / 204 700 in Frankfurt

vom 04.05.- 09.05.2013
Halle 4.1. / Stand C61

Wir freuen uns auf Sie!

B &ﬁ ﬁewl\/led ia B&L NewMedia GmbH * Max-Volmer-Str. 28 « 40724 Hilden
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SOMMERLEICHTER GENUSS

Der Trend, sich gesiinder und leichter zu erndhren, setzt sich zunehmend
durch. Anspruchsvolle Kunden mdchten nicht nur zwischen Putenwurst
und Schinken als magerem Brotbelag wahlen. Auch hier ist Abwechslung
gefragt. Daher sind gerade Siilzen an heiBen Tagen ein Umsatzrenner.

chweinskopfsiilze mit Bratkartoffeln

und Remoulade - eine Mahlzeit, die zur

Hausmannskost zahlt. Sicher schmeckt
das auch an heilen Sommertagen, doch zur
leichten Kiiche gehort das nicht unbedingt.
Vor allem die Bratkartoffeln und die Remou-
lade schlagen kalorienmaBig zu Buche. Erheb-
lich leichter wird eine Sommermahlzeit, wenn
z.B. magere Kalbfleischsiilze mit Salzkartoffeln
serviert wird oder wenn sich zum bunten Salat-
teller Scheiben einer Hahnchensiilze gesellen.

GELATINE ODER ASPIK?
Verbraucher, die bei der Erndhrung auf ,Leich-
tigkeit” achten, lieben nicht nur die herzhaften
Varianten der Aspikspezialititen. Sie mdgen
Gemise-, Kalbfleisch-, Schinken- und Gefliigel-
stilzen ebenso, die zum
Teil mit raffinierten As-
pikaufglissen fir Ab-
wechslung  sorgen.
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Ein vielfdltig aufgestelltes Sortiment ist fiir den
Kunden selbstverstandlich. Ob als Aufschnitt,
Hauptgericht mit Beilage oder als Catering-
Happchen - es sind die Appetit anregenden,
wirzigen Zutaten und die verlockende Op-
tik, die das Thekengeschéft beleben. Wer mit
glasklaren, schnittfesten Silzen punkten will,
muss sich mit dem Grundprodukt auskennen.
Es stellt sich die Frage, was der Unterschied
zwischen Gelatine und Aspik ist? Hier handelt
es sich um den gleichen Rohstoff. Gelatine ist
in den meisten Fallen lediglich gepresst und
hat oft einen niedrigeren Bloomwert. Welchen
Bloomwert man benétigt, um einwandfreie
Aspikprodukte herzustellen, hdngt von der Art
des herzustellenden Artikels ab. Wird eine Tel-
lersiilze oder ein Presskopf in Aspik zubereitet,
kann ein niedriger Wert von etwa 80 gewahlt
werden. Die Silze wird dann etwas triib und
ist nicht ganz so schnittfest als wenn ein Wert
von 240 bis 260 gewdhlt wird. Méchte man
eine klare und glénzende Stilze, die auch auf
einer Aufschnittmaschine geschnitten wer-
den kann, ist die hohe Bloomzahl
unabdingbar. Zu beachten

ist auch, dass es As-

pik gibt, dass nur
aus Schwein, nur
aus Rind oder nur
aus Gefliigel her-
gestellt wird. So
kann etwa fir
ein Corned beef
Rinderaspik zum
Einsatz kommen.

Dadurch entsteht ein ,Rein Rind-Produkt”. In
Zeiten von BSE wurde Aspik haufig durch Car-
rageen ersetzt. Dies ist ein pflanzlicher Zusatz-

stoff, der nur die Bindefahigkeit gewahrleistet.

Ein mit Carrageen hergestelltes Produkt wird
aber nicht schnittfest. Daher kommt es héufig
zur Bindung von Joghurt oder Marmelade zum
Einsatz.Zudem muss der Zusatzstoff Carrageen
mit einer E-Nummer deklariert werden. Gela-
tine dagegen ist ein Lebensmittel.

WAS IST ZU BEACHTEN?

Damit alles bereitsteht, um die sommer-
leichten Thekenhits im Handumdrehen zum
Verkaufserfolg werden zu lassen, haben die
Avo-Werke ein Konzept geschnurt. Das Unter-
nehmen begleitet die Silzenherstellung mit
hochwertigen Produkten und ausfihrlichen
Rezepturen. Ein kontrollierter Ablauf - von der
Fleischaufbereitung Uber die Zusatzwiirzung
bis zur Zubereitung in der praktischen Norm-
schale - sichert professionelle Ergebnisse in
attraktiver Optik und lasst dennoch viel Frei-

raum fur die individuelle handwerkliche Note.

Damit Sulzenspezialitdten gelingen, muss von

Schon gewusst?

Frische Ananas, Kiwi, Feigen und Papaya ent-
halten ein EiweiB spaltendes Enzym. Cremes
und Gelees mit diesen Friichten sind daher
schwierig in der Verarbeitung bei Siilzen.

Fotos: Schmitt, Avo-Werke



Foto: Avo-Werke

Richtig dosiert!
m Bei weiBer und roter Gelatine entspricht ein
Péckchen Pulvergelatine sechs Bléttern Gelatine.
Diese Menge reicht fiir 500 ml Fliissigkeit. Soll
die Speise gestiirzt werden, sind acht Blatt Ge-
latine notig.
m Wird Aspik aus der Gewiirzindustrie verwendet,
sollte man die empfohlenen Zugabemengen ge-
nau beachten.

u Im Handel gibt es zudem Instant-Gelatine, die
zum Auflésen nicht erhitzt werden muss und des-
halb oft zum Stabilisieren von Sahnemischungen
und Cremes zum Einsatz kommt.

der Aufbereitung bis zum Aufguss alles gut
vorbereitet sein. Fir individuelle Stlzenspezi-
alitdten wird das Fleisch zunéchst aufbereitet
und der Grundaufguss zubereitet, der im zwei-
ten Schritt je nach Rezept mit der individuellen
Wiirzung verfeinert wird. Mit einem kleinen
Teil dieses Aspikaufgusses wird ein Spiegel in
die Avo-Zubereitungsschale gefiillt, auf dem
Deko-Friichte oder -Gemiise ausgelegt wer-
den. Dann wird das Fleisch dazugegeben und
mit dem restlichen Aufguss aufgefiillt. Die

Schnittlauch und Wiirzig -
2 neue Sorten vom Marktfiihrer”
fiir mehr Umsatz in lhrer Theke.

‘Quelle: GfK, 2012

Schale muss dann nur noch mit ihrem Deckel
verschlossen werden und im Kihlraum bei
42 °C durchkihlen. Fir Pute in Balsamico-
Orangen-Gelee, Hahnchenbrust-Aspik mit
Friichten, Rindfleisch in Rotweingelee oder
Asia-Aspik, liefert der Belmer Gewiirzspezialist
sogar das Komplettpaket inklusive passender
Rezeptur. In vielen Fleischerfachgeschaften
wird die selbst hergestellte Siilzenriege durch
Zukaufartikel ergdnzt. Ein umfangreiches
Angebot an Aspikspezialitdten bietet auch
das Osnabriicker Unternehmen Bedford. Es
stellt alle Aspikartikel mit hohem handwerk-
lichen Aufwand her. Diese heben sich durch
die bunten Garnituren in der Theke hervor,
z.B. das pikante, gewdirfelte Schweinefilet mit
Frischkasehaube. Dafiir werden frische, ma-
gere Schweinefilets mariniert, schonend ge-
gart und grob zerkleinert. Mit roten pikanten
Friichten und einem wiirzigen Aspikaufguss
in eine Vierkantschale gefiillt. Auch das Puten-
brustfilet in Fruchtaspik konnte die Kunden
an der Theke iiberzeugen, denn es ist dekora-
tiv mit Papayaballchen, Ananasscheiben und
-stiicken garniert. Astrid Schmitt

THEKE B
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Fisch, Kase, Suppen oder
Saucen - um sich von der

Konkurrenz abzuheben, ist es wichtig,
verschiedene verlockende Speisen fir die

HAUSGEMACHTE

HeiBe Theke und den Mittagstisch anzubieten.

usatzgeschafte sind ein im-
Z mer wichtiger werdender

Faktor fir den wirtschaft-
lichen Erfolg. Schweinebraten mit
Kartoffelsalat und Krautsalat, Rin-
dergulasch mit Spatzle oder eine
leichte Suppe lassen die hungrigen
Herzen der Kunden héher sprin-
gen.Im Friihling sind die Chancen
besonders groB, auf sich aufmerk-
sam zu machen - der To-go-Markt
bliiht auf.,Gerade im Frihling und
Sommer sind leichte Gerichte der
Renner”, erkldrt Eva Stegfellner von
der Metzgerei Stegfellner in Lands-

18 Lq_'i_ 3/2013

hut. Neben der Heilen Theke be-
treibt die Metzgerei im Haus auch
ein kleines Restaurant mit taglich
wechselnden Mittagsgerichten -
von bayerisch-traditionell bis me-
diterran. Alle Saucen und Salate
dafiir werden selbst hergestellt,
die Spétzle selbst geschabt, nur die
italienischen Nudeln werden von
einem Hersteller bezogen. Inha-
berin Eva Stegfellner setzt neben
Fleisch und Wurst auf warme Spei-

sen und variantenreiche Feinkost.

,Wenn es uns irgendwie méglich
ist,ist bei uns alles hausgemacht.”

VON SUPPE BIS SPATZLE

Die Metzgerei Stegfellner bietet
taglich  frische, hausgemachte
Suppen und Eintdpfe an. ,Denn-
Suppen am Mittag gehen immer
gut”, erklart Eva Stegfellner. Doch
manchmal ist es gerade im stres-
sigen Alltag von kleineren Metz-
gereien schwierig und zeitaufwan-
dig, alles selbst herzustellen. Hier
kénnen fertige Produkte aus der
Zulieferindustrie weiterhelfen. Die
neue Exklusiv Buchstabensuppe
von Fleischer, einer Marke von Dr.
Oetker Food-Service, etwa besitzt

Metzgerei Stegfellner

. GESCHAFTE

einen kraftigen Geschmack und
eine Einlage aus Buchstabennu-
deln, Wurzelgemise und Lauch.
Daneben runden das Angebot
weitere Suppen ab, wie Mines-
trone, Rindfleisch-, Zwiebel- oder
Eiermuschel-Suppe. Diese kdnnen
klassisch als Vorspeise oder auch
als vollwertige Mahlzeit serviert
werden.

Eine typische Beilage zu Geschnet-
zeltem oder Gulasch sind schwé-
bische Spétzle. Fertig produzierte
Nudelwaren in Hausmacherquali-
tét gibt es z.B.von Alb-Gold im Mai
als frische Barlauch-Spatzle oder
-bandnudeln. Diese bleiben auch
beim Kochen stabil. Rund 150 For-
men und Geschmacksvariationen
beinhaltet das Sortiment.

Zu ihren Gerichten, dem Fleisch,
der Wurst und der Feinkost, bieten
die Stegfellners auch verschiedene

Fotos: Dr. Oetker Food-Service, Grossmann Feinkost, Metzgerei Stegfellner



Fotos: Hochland, Homann Foodservice

Niitzliche Links:
www.alb-gold.com
www.fleischer-gmbh.de
www.grossmann-feinkost.de
www.gruenlaender.de
www.homann.de/foodservice
www.stegfellner-landshut.de

Saucen, selbstgemachte Chutneys
und Dips an.,Besonders in der Grill-
saison gehen diese weg wie warme
Semmeln”, sagt Eva Stegfellner.
Wer z. B. Steaks, Gyros, Schweine-
schnitzel oder Ofenkartoffeln an-
bieten mochte, hat mit dem pi-
kanten Exklusiv Tzatziki-Dip mit
feiner Knoblauchnote und dem
Friihlingskrauter-Dip von Fleischer
eine passende frische Beilage, die
z. B. mit Quark, Sauerrahm und
Joghurt zubereitet wird. Fiir den
Extra-Verkauf bieten sich auch die
vier Spezialitdten aus dem Wirz-
saucen-Sortiment von Homann
Foodservice an: eine Schaschlik
Sauce mit stf3-herzhaftem Mango
Chutney, eine Zigeuner und eine
Jager Schnitzel Sauce sowie eine
pikante Salsa - fiir alle, die es gerne
scharf mogen.

Aus langjahriger Erfahrung weill
Eva Stegfellner, dass ,Salate bei
unseren Kunden im Frihling und
Sommer ein Muss sind. Leichte Kost
anzubieten, ist fur uns ein Zusatzge-
schaft,das fur hohe Umsétze sorgt.”
Salatangebote fiir den schnellen

Saucen von Homann Foodservice

Bambussprossen
und Chili in
Sahnejoghurt.
Beim Zusatz-
: ; : geschéft zeigt
> @ _ sich  wieder
' einmal
Ganz unterschiedliche
Mittel ermdglichen es, sein
Angebot mit exquisiten Pro-

dukten und Angeboten kreativ zu

Verkauf liefert z. B. Grossmann
Feinkost mit verschiedenen Kraut-
salaten. Bei der amerikanischen
Variante wird das Weilkraut fein
gehobelt und mit Streifen von Pap-
rika, Gurken- und Karottenraspeln
und mit einem wirzigen Essig-
Ol-Dressing abgeschmeckt. Der
WeiBkraut-Rohkostsalat mit Karot-
tenraspeln und griiner Paprika ist
mit einer Rahmsauce verfeinert.

FRISCHE, FEINE KOST

Neben den selbst hergestellten
Wurst- und Fleischwaren gibt es
in der Landshuter Metzgerei Steg-
fellner eine reichhaltige Kasetheke
mit mehr als 200 Sorten, die teil-
weise direkt aus Frankreich bezo-
gen werden. Dafiir hélt Hochland
z. B. die Sorte Grinlander Wiirzig
mit einem kraftigen und vollmun-
digen Geschmack bereit, der
durch ein besonderes Herstel-
lungsverfahren und eine léngere
Reifezeit entsteht. Ebenfalls neu
im Sortiment ist der Griinlander
Saison in der Geschmacksrichtung
Schnittlauch.

Eine exquisite Fischtheke rundet
das Feinkostangebot der Metzge-
rei Stegfellner ab. Fisch und Fisch-
salate bekommt die Fleischerei
von Mittwoch bis Samstag tag-
lich frisch geliefert. Passend dafiir
sind etwa auch die Fischsalate von
Grossmann Feinkost.Neuiist hier der
Raucherforellensalat, der mit Apfel,
Zwiebel und Ei in einer Krauter-
Joghurt-Mayonnaise  verfeinert
wird. Die Curry-Heringshappen kit-
zeln den Gaumen mit einer inter-
essanten Kombination aus Ananas,

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

deutlich:

Kreutwe Femkost
fiir hochste Anst iich

FOOD B

erweitern. Fleischereien, die solche
Offerten in ihrer Auslage haben,
verfigen Uber ein echtes Allein-
stellungsmerkmal. Die Metzgerei
Stegfellner bietet daher auch noch
andere Produkte an, z. B. Tee, Wein
und Kaffee - sowie die duBerst lie-
bevoll gestalteten Geschenkkdrbe
mit selbstgemachten Produkten
und besonderen Feinkostangebo-
ten aus aller Welt. wit

GROSSMANN"

o frivek pou Fetisten

ERSTPLATZIERUNG
EDNA als bester Lieferant
im Bereich Brot &

Backwaren ausgezeichnet!

EDNA ist Spitzenreiter durch:
- gleichbleibend hohe Qualitat
- hervorragenden Service
- hohen Bekanntheitsgrad

- bestes Preis-/
Leistungsverhéltnis

Danke fiir lhr
entgegengebrachtes
Vertrauen

GEBUHRENFREI
www. SoRMWED . de

TEL 0 800/403 5 303
FAX 0 800/403 5 304

EDNA International GmbH
GollenhoferstraBe 3 - 86441 Zusmarshausen-Wollbach
Tel.:0800/403 5 303 - Fax: 0 800/403 5 304

‘ X infn@ednu.de*
=

T T

www.facebook.com/edna.international - www.twitter.com/edna_world www.youtube.com/EDNAmediathek www.edna-blog.de
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Neuer Chic im Erzgebirge

Die Drechsler Feinkosterei

in Annaberg-Buchholz verbindet
groBstadtische Eleganz mit hand-
werklicher Wurstmanufaktur. Hier
gibt es vieles, was sonst keiner in
der 22.000-Einwohner-Stadt bietet.

KONZEPT

FLEISCHEREI DRECHSLER

- ANNABERG-BUCHHOLZ

Handwerklich gepragte Wurstmanufaktur mit
traditionellen Wurzeln, modernem Ambiente
und besonderem Serviceverstandnis.

ERFOLGSFAKTORE

n Gelungener Kombiladen mit einem
gemeinsamen Bistrobereich

n Gelebte, handwerkliche Tradition

» Warme Erdfarben, viel Holz und dunkles
Rot im Ladenraum schaffen Ambiente

» Hohe Servicequalitat - Erflillen von
Sonderwiinschen

n Arbeitsfreude der Verkauferinnen

™ s gibt Unternehmer, die bewundert man,
== da ihnen scheinbar immer alles gelingt.

Hr

b Und es gibt Unternehmer, die machen
auch einmal Fehler, fallen dabei hin, stehen
aber immer wieder auf, haben daraus gelernt
und machen es danach besser. Jens Drechsler,
Besitzer der Fleischerei Drechsler in sechster
Generation, gehort zur letzten Sorte Unter-
nehmer. Die 1990er-Jahre mit der Wende, der
Wiedervereinigung und der Einflhrung des
Euro waren auch fiir ihn eine echte Herausfor-
derung. Jens Drechsler erinnert sich:,Ende der
1990er-Jahre hatten wir den hochsten Umsatz
und zugleich den geringsten Gewinn aller Zei-
ten.” Der Grund ist ftr ihn im Nachhinein klar:
,Wir haben zu viel handwerklich gearbeitet,
zu wenig gerechnet, zu wenig kontrolliert. Wir
haben nicht einmal bemerkt, dass uns der da-
malige Fleischlieferant betrogen hat.” Doch
diese Zeiten sind lange vorbei. Jetzt steht Jens
Drechsler mit einer eleganten, dunkelbraunen
Bistroschiirze in seiner neu er6ffneten Filiale
und schwarmt:,Ich habe mich mit diesem La-
den ein Stlick weit selbst verwirklicht. Das ist

mein Laden. Das ist, was zu mir passt”. Als Jens
Drechsler, dessen Stammsitz in Sehmatal liegt,
den Standort Annaberg-Buchholz bewerten
lieB, lautete das Ergebnis: Diese Stadt braucht
nicht noch einen Fleischer, sondern mehr Chic -
aber ohne dabei tibertrieben modern und abge-
hoben zu wirken. Die grof3e Sorge des Fleischer-
meisters war es,,dass die Menschen in der Stadt
anders ticken als bei uns im Dorf’. Doch dies
erwies sich als unbegriindet: ,Fachgeschafts-
kunden sind immer gleich anspruchsvoll”, weil}
Jens Drechsler heute.

Die Moderne, die der Laden und sein Inhaber
ausstrahlen, hat traditionelle handwerkliche
Wurzeln. ,Wir sind eine Wurstmanufaktur, und
das schon in der sechsten Generation®”, be-
schreibt der Fleischermeister sein Selbstver-
standnis. Diese Handwerklichkeit ergénzt die
JFeinkosterei” durch eine besondere Service-
qualitat. Die Verkauferinnen stecken mit ihrer
guten Laune geradezu an. So viel offenes, herz-
liches Lécheln ist selten geworden hinter den
Bedientheken. Wenn der Kunde ein Produkt in
der Theke etwas ldnger betrachtet, wird ihm

Foto: Gempel



Foto: Gempel

unverbindlich eine Kostprobe ange-
boten.Und das Erfiillen von Sonder-
wiinschen scheint den Verkduferin-
nen geradezu ein Bed(irfnis zu sein.

VERSPRECHEN GEHALTEN

Das Lob fiir die besondere Service-
qualitdt gebuhrt ein Stiick weit
auch dem Chef, der an den Tagen
vor den Wochenenden auch selbst
hinter der Theke steht. Was nennt
er als wesentlich fir den Erfolg
seiner neuen Filiale? ,Es kommt auf
mich selbst an. Ich muss den Ver-
kauferinnen jeden Tag als Vorbild
begegnen. Da ist es wichtig, dass
man alle Versprechen halt - ge-
geniiber den Mitarbeitern und den
Kunden”, betont Jens Drechsler.

Den Chic halt er nicht nur in der
Bedientheke aufrecht. In dem an-
gegliederten Fleischer-Bistro wird
taglich mit frischen Zutaten ge-
kocht - hier erganzen sich Fleischer-

handwerk und regionale Kiiche. Die
Kasetheke wird in besonderer Weise
dem hohen Anspruch einer Feinkos-
terei gerecht. Der Grund liegt in der
Geschichte des Standorts als Kase-
laden. Der Umsatzanteil der Kase-

spezialitdten, die Uberwiegend aus
der Hofkaserei Fritsch aus dem na-
hen Grottendorf stammen, liegt bei
12 %. ,Beim Kase stimmt die
Spanne”, freut sich der Inhaber. Hin-
ter der Theke der Feinkosterei steht

die gelernte Fleischerin Yvonne
Fiedler und erklart:,Die Leute kom-
men in das Geschéft und mogen
den Wohlfiihifaktor bei uns. Denn
hier sieht es einfach nicht so aus
wie in einer ,normalen’ Fleische-
rei. Alles ist ein wenig mehr chic.
Vor allem aber schmeckt es, denn
alles hier ist hausgemacht”. Jens
Drechsler selbst freut sich auch tiber
die betriebswirtschaftlichen Zah-
len und verrét:,Die Feinkosterei lag
in den ersten Monaten nach der
Er6ffnung mehr als 10 % Uber den
Planzahlen.” Fritz Gempel
www.fleischerei-drechsler.de

u Kutter: K+G Wetter
mLadenbau: Aichinger
u Pokelinjektor: Riihle

n Vakuumfiiller: Heinrich Frey
Maschinenbau

nWaagen: Bizerba

Schlaufenknotmaschine E85-2
zum Aufhangen von
Fleischstlicken. Mit Rauch-
stockanlage direkt auf den
Rauchspiel3 aufhdangen.

&>

Netzeinziehgerdte RSM
Rationelles befillen in Netze oder
Déarme. Ideal fur Rollbraten und
Schinken. Mit dem
Folienvorsatzgerat kann in Netze
essbarer Folie verarbeitet werden.
Passend dazu unser Netzraffgerat.

Losungen fiir Handwerk und Industrie

Fleischbindemaschinen

fur Ihre Fleischprodukte. Auch
als Automatikausfiihrung
erhaltlich. Perfektes Binden
leicht gemacht.

Rudolf Schad GmbH & co. KG

Schulstral3e 7 + 36154 Hosenfeld - Telefon (0 66 50) 96 21-0 -
Telefax (066 50) 96 2198 « info@r-schad.de « www.r-schad.de

T4

Bandsdgen

fiir Handwerk und Industrie
Perfekt fur Fleisch, Fisch, Geflligel,
Knochen. Als Tisch- oder Stand-
modelle erhaltlich.

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

Wir stellen aus: IFFA 2013 Halle 9.0 e Stand B30
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Junger Chef
mit jungen ldeen

LA li Is Steffen Schiitze mit 17
e ‘i‘\\ AJahren eine Metzgerlehre

: b & bei der Metzgerei Hack in

Haag an der Amper begann, tat er
das eher aus der Not heraus. Denn
der Jugendliche wusste nach der
Schule nicht genau, was er be-
ruflich machen wollte. Uber eine
Freundin erfuhr er, dass in Bay-

ern Lehrlinge im
- KTORE Fleischerhandwerk
» Innovatives Auftreten gesucht  werden,
m Gewachsene Partnerschaft . .
reiste von seinem
m Mut, Ideen umzusetzen

Heimatort in der
» Schlemmerbox " e
u Freundlichkeit Néhe von Leipzig

nach Haag an der

Metzgermeister Steffen Schitze,
Inhaber der Metzgerei Hack in
Freising, hat mit der Schlemmerbox
eine Idee sehr erfolgreich in die Tat
umgesetzt. Daneben glanzt der
Jungunternehmer als ,, TV-Koch".

Amper, begann eine Lehre als
Metzger, absolvierte in Augsburg
die Meisterprifung und erdffnete
2008 mit 27 Jahren seine eigene
Metzgerei unter dem Namen sei-
nes ehemaligen Lehrmeisters. So
einfach kann es sein. ,Die vorhe-
rige Metzgerei an diesem Stand-
ort sperrte zu. Da ergriffen Hans
Hack und ich die Gelegenheit und
taten uns erneut zusammen. Der
Name Hack ist in Freising bekannt
und das nutzte ich, ahnlich wie
ein Franchise-Nehmer, indem ich
meine Metzgerei unter seinem
Namen eréffnete. Ich beziehe

Fotos: List



KONZEPT

METZGEREI HACK
- FREISING

Der Besitzer Steffen Schitze
nutzt den bekannten Namen der
Metzgerei. Ein Anziehungspunkt
ist die Schlemmerbox, die die
Kunden auch am Wochenende

mit frischen Produkten versorgt.

mein gesamtes Wurstsortiment
von ihm.Hans Hack wiederum hat
den Vorteil, dass er durch mich
einen hoheren Warenumsatz hat
und wir so beide Frische anbieten
konnen - eine klassische Win-
win-Situation also”, freut sich der
32-Jahrige. Den Drang zur Selbst-
standigkeit hatte er schon immer.
,Das ist wahrscheinlich meiner
Lehrzeit geschuldet. Hans Hack
hat mich frih in alles mit einbe-
zogen und viel selbststandig ma-
chen lassen. Eines Tages etwa fuhr
er in den Urlaub und meinte, ich
solle den Leberkdse produzieren,
was ich bisher noch nie getan
hatte. Er zeigte mir einmal wie es
geht und von da an war ich fir
den Leberkdse zustandig”, veran-
schaulicht er schmunzelnd.

Von der Entscheidung, sich selbst-
standig zu machen, bis zur Eroff-
nung am 8. Januar 2008 vergingen
etwa eineinhalb Jahre. In dieser
Zeit wurde im Laden umgebaut
und vieles modernisiert - die
Theke und Fliesen ebenso wie der
Boden. Nach und nach erfolgten
weitere Erneuerungen wie neue
Maschinen aus Edelstahl in der
Kiiche und der Umbau der Kiih-
lung. Als nachstes ist der Umbau
eines Raumes im Keller geplant,
der als zweites Lager dienen soll.

NEUE VERKAUFSWEGE

Bereut hat Steffen Schiitze seine
Entscheidung fiir den Metzger-
beruf nie. ,Es ist toll, wie man
in dieser Branche Tradition mit
Moderne verbinden kann”, er-
klart er. Die von ihm erfundene
Schlemmerbox ist ein Beispiel
dafir. ,Cola- und Zigarettenauto-

maten kennt jeder, warum diese
bereits erfolgreiche Idee nicht als
gesunde Alternative weiterent-
wickeln?, fragte sich der kreative
Jungunternehmer. Nach einiger
Entwicklungszeit, wobei das Fin-
den eines passenden Namens die
groBte ,Herausforderung” war,
steht die Schlemmerbox nun vor
dem Laden ,und wird richtig gut
angenommen”, freut sich der Er-
finder.,Sonntags kommt es schon
einmal vor, dass sich eine Schlange
vor der Schlemmerbox bildet und
ich sie dreimal am Tag nachfllen
muss. Speziell junge Leute nutzen
diese neue Einkaufsmdglichkeit
- sie hat auf Facebook bereits tiber
600, gefallt mir"-Klicks.” Befullt mit
Wirstchen, Fleisch, verschiedenen
Suppen und Salaten versorgt sie
hungrige Kunden auch sonn- und
feiertags sowie auflerhalb der Ge-
schaftszeiten. lhr Erfolg ist auch
fur das Ladengeschaft splrbar.
,Die Schlemmerbox hat sogar den
Umsatz des Ladens gesteigert”,
berichtet er erfreut.

Das Kochen ist sein Metier, seine
Verkauferinnen sind fiir die Fein-
kostabteilung zustdndig. Gelernt
hat er das Kochen nicht, ein-
zig das Interesse daran hat ihn
dazu bewegt, diesen Part selbst
zu Ubernehmen. Anregungen
und Tipps dafiir holt er sich aus
Blichern. Sein Ziel ist klar: ,Ich
mochte das Klischee vom blut-
riinstigen Metzger brechen, und
den Kunden klar machen, dass
wir heute Erndhrungsfachleute
sind.” Deshalb wird er auch seine
Ausbildung vertiefen und an der
Fleischerschule Augsburg den
Kurs zum  Erndhrungsberater
absolvieren. lis
www.freising.metzgerei-hack.de

PROFIPARTNER

m Bandsége: Kolbe foodtec

m Gartechnik: Schrutka Peukert

m Ladentheke: Schrutka Peukert

m Schneiden & Zerkleiner: Bizerba
m Wagetechnik: Bizerba

Die saubere Lésung

Professionelle
Spultechnik
fur den Meister

MEIKO-Spiiltechnik. Noch perfekter in Hygiene,
Sicherheit, Wirtschaftlichkeit und Okologie.

www.meiko.de
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Meisterhaftes Miteinander

Im Februar wurde die Metzgerei Schéfer aus Zirndorf bundesweit als erstes Fleischerfachgeschaft nach
dem neuen individuellen Nachweisstandard ,Meisterhaft — vom Metzger lhres Vertrauens* ausgezeichnet.
Positive Kundenreaktionen und 5 % mehr Umsatz im ersten Monat nach der Zertifizierung bestatigen
Walter Schéfer, das Richtige getan zu haben.

alter Schafer (r) war
schon immer gerne einer
der Ersten. Vor fiinf Jah-

renintegrierte der frankische Metz-
germeister ein Mehr an Tier- und
Umweltschutz in seine Geschafts-
strategie.,Wenn wir mit dem Tier-
schutz ernst machen, dann nicht
des Fleischverkaufens, sondern

Hr

der Tiere wegen. Tierschutz ge-
hort zu unserer fortschrittlichen
Zivilisation dazu.” Den Vorteil
dieser Einstellung haben die Rin-
der, Schweine und auch die Hih-
ner, denn es gibt mehr Platz und
Stroheinstreu im Stall. Das Futter-
mittel der Tiere stammt meist vom
eigenen Hof und ist immer ohne

ERFOLGSFAKTOREN

» Okologisierung der Wurstherstellung
m Achtung des Tierschutzes

| m Fiitterung vorwiegend mit
eigenem Futter, immer ohne Gentechnik

n ,Meisterhaft“-Zertifizierung

Gentechnik. Die Schlachtung er-
folgt handwerklich am Firther
Metzgerschlachthof. Kalb- und
Lammfleisch sind Bio. Der zweite
Schritt der Okologisierung betraf
vor einigen Jahren die Wursther-
stellung: Statt Phosphat wurde
Zitrat als Kutterhilfsmittel einge-
setzt, auf Geschmacksverstarker

wird in allen Sorten aus eigener
Herstellung verzichtet.

ANDERS UND BESSER SEIN
Walter Schafer blickt zurtick und
berichtet, warum 6kologische Ar-
gumente und der gesundheitliche
Verbraucherschutz fiir sein Unter-
nehmen immer wichtiger wurden:

Foto: Metzgerei Schéfer



Foto: Metzgerei Schéfer

,Das grof3e Ziel ist, dass wir uns als
Metzger vom Lebensmitteleinzel-
handel absetzen. Und da missen
wir uns doch fragen Was ist denn
an deinem Fleisch anders und bes-
ser als an dem von Aldi, Lidl oder
Edeka?’ Und dann missen wir uns
die gleiche Frage zu den Zuta-
ten fir die Wurst stellen. Die Ant-
worten, die wir uns und unseren
Kunden auf diese Fragen geben,
missen transparent und sicher
sein. Sicher heif3t fir mich, sowohl
personlich garantiert als auch un-
abhéngig kontrolliert.” Der Flei-
schermeister lebt seine Geschifts-
strategie. Dass seine Versprechen
in der Praxis auf dem Bauernhof
und in der Wurstkilche auch tat-
sachlich  eingehalten  werden,
wurde im Auftrag des Bonner Un-
ternehmens Orgainvent tberpriift.
Der Grund fiir diese kiinftig regel-
maBigen Kontrollen ist die An-
meldung zum Nachweisstandard
,Meisterhaft - vom Metzger Ihres
Vertrauens”. In den Verkaufsstellen
hangen nun Zertifikate, die zu den
einzelnen Fleischgattungen die

KONZEPT
METZGEREI SCHAFER
- ZIRNDORF

Walter Schéafer legt Wert auf
Tierschutz. Das Futtermittel
stammt meist vom eigenen Hof.
,Meisterhaft"-Auszeichnung fir
individuelle Nachweisstandards

den so oft etwas vorgegaukelt. Da
wird gerne in schdnen Bildern der
Eindruck vom friedlichem Land-
leben und gliicklichen Tieren er-
weckt. Die Wirklichkeit ist oft eine
andere. Gerade deshalb reicht es
eben nicht, wenn ich den zuneh-
mend verunsicherten Verbrau-
chern sage: Meine Garantie bin ich.
Die Garantie heif3t ,Schafer.” Die
werbliche Basis jedes inhaberge-
fuhrten Geschafts bleibe die per-
sonliche Qualitatsgarantie. Aber
diese personliche Marke misse
unterflttert werden. ,Das Vertrau-
en muss immer wieder gerecht-
fertigt werden. Dafiir sind neutrale
Kontrollen erforderlich”, erklart er.
Mit Standards, Systemen und Kon-
trollen kennt sich Orgainvent aus.
Die von dem Unternehmen koor-

FAGLA

innovativ - bahnbrechend - richtungsweisend
+MEAT & STYLE" -KUHLTHEKE
So wird das Fleisch zum Star!

\/ bestes Warenklima bei

geringstmadglichem Feuchtigkeitsentzug
V auch als SB-Theke verwendbar

V verkaufsfordernde Inszenierung

Ihrer Produkte

V robuste Edelstahlausfiihrung

\/Warenauslage schwenkbar

www.hagola.de

einfach das Beste

Reinigung + Desinfektion

mit Produkten von

Seeger

D-72336 Balingen

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

stein- und

Hun"-"-‘m‘

Qualitats- und Herkunftsgarantien  dinierten Kontrollen zur Einhal-
ganz genau beschreiben. tung der Rindfleischetikettierung
missen den hohen Anforderun-
VERTRAUEN SCHAFFEN gen eines Gesetzes standhalten.
Weshalb war Walter Schafer nicht  Mit,Meisterhaft - vom Metzger |h-
mehr damit zufrieden, dem Kun- res Vertrauens” bietet Orgainvent
den zu sagen, das garantiere ich  speziell fur das Fleischerhandwerk A E =
personlich? ,Es wird in der Wer-  ein Angebot, um individuelle Aus- e vewenden.

Vor Gebrauch stets Produktinformation und Kennzeichnung lesen.
bung fur Lebensmittel dem Kun- sagen und Angaben zum Frisch- M-Produkte erhalten Sie im Fleischereibedarfs-Gro3handel

Hr
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fleisch neutral zu kontrollieren.
Die konkreten betrieblichen Qua-
litdts- und Herkunftsangaben kon-
nen dann nachweisbar gegen-
Uber dem Kunden herausgestellt
werden.

O
—
o
LL
o
T
|:
=
o
T
T
O
n
T
- |
L.

KONTROLLE FUR ZWEI

Die Kontrollen im Rahmen der An-
erkennung zu ,Meisterhaft” gelten
sowohl der Fleischerei als auch
den landwirtschaftlichen Betrie-
ben. So wurde im Fall der Metzge-
rei Schafer auch bei dem Bauern
Gottfried Rummel in Sugenheim
kontrolliert, ob die Schweine tat-
sachlich mit mehr Platz und Stroh
in Offenstéllen gehalten werden.
Bei Landwirt Hans Kamm aus Orn-
bau bestétigten die Kontrolleure,
dass die Fiitterung wirklich mit
hofeigenem Getreide erfolgt. In
der Metzgerei Schafer selbst wur-
de mit einer Begehung der Lager-
und Kiihlrdume und mittels eines
Mengenabgleichs Gber das Waren-

wirtschaftssystem (berprift, dass
keine Fleischzukaufe stattfinden,
die dem Kunden gegeniiber nicht
kommuniziert werden.

Mit der Anmeldung zur Zertifizie-
rung ist zundchst die personliche
Beratung verbunden. Der Ge-
schaftsfihrer von Orgainvent, Pe-
ter Jurgens, erklart das Vorgehen:
,Wir definieren zusammen mit
dem Handwerksbetrieb die beson-
deren Merkmale zum Frischfleisch,
die dann kontrolliert und kommu-
niziert werden.” Die Bandbreite
dieser Merkmale kann von der Her-
kunft der Tiere, Giber Haltungs- und
Fitterungsbedingungen bis hin zur
Reifung des Fleisches reichen.,Meis-
terhaft” bundelt alle diese Starken
eines Betriebs und stellt sie in einer
fur den Verbraucher verstandlichen
und glaubwiirdigen Form auf ei-
nem individuellen Zertifikat heraus.
,50 werden gegebene Versprechen
auch garantiert eingehalten”, sagt
Peter Jirgens. Die Zertifikate han-

gen nun mit genauen Garantien zu
jeder einzelnen Fleischgattung in
den Verkaufsstellen der Metzgerei
Schéfer.

LOHNENDE INVESTITION

Und wie haben die Kunden re-
agiert reagiert? ,Alle Kunden fan-
den das gut. Viele haben mir zu

dieser Auszeichnung gratuliert.

Vor allem aber: Es kamen im ers-
ten Monat nach der Zertifizierung
neue Kunden und ich konnte
5 % Umsatzsteigerung feststel-
len”, betont Walter Schafer. Ange-
spornt durch ,Meisterhaft” hat die
Metzgerei Schéfer ihre besonde-
ren Vorteile auch werblich noch
deutlicher herausgestellt. Dazu
wurde etwa ein Flyer als Beilage
in der Tageszeitung verteilt. Die
Einhaltung einer weiteren Regel
war wichtig fiir den Erfolg: Vor der
Werbung an die Kunden wurden
die Verkdufer informiert. Dabei

sMeisterhaft - vom Metzger lhres Vertrauens“

u Fiir alle Fleischgattungen mdglich

= Individuell konfigurierbarer Umfang der Aussagen/Angaben, etwa zu Haltung,
Fiitterung, Rasse, Transport, Schlachtung, Reifung

m Betriebliche Beratung zu den Angaben, die dann auf allen Stufen regelméBig

kontrolliert werden

m Das Fleischerfachgeschéft entscheidet, welche Angaben abgesichert werden
u Zertifikate zur werblichen Darstellung, Unterstiitzung bei der individuellen

Werbung

wurden die Argumente flr ,Meis-
terhaft” trainiert und mogliche Ein-
wandbehandlungen besprochen.
Fir die Nutzung des,Meisterhaft”-
Standards missen Lizenz- und
Kontrollgebiihren in Hohe mehre-
rer hundert Euro im Jahr kalkuliert
werden. Die Gebuhren sind ab-
hangig von der Anzahl der Filialen.
Ist die Leistung dieses Geld wert?
+Wer die Mdglichkeiten nutzt und
das durchdacht durchfihrt, far
den rechnet sich diese Investition
schnell. Denn die ganze Werbung
ist glaubwiirdiger. Das besta-
tigt die Kunden in ihrer Kaufab-
sicht und in ihrer Mehrpreisbe-
reitschaft”, sagt Walter Schéfer.
Gleichzeitig zeigt er aber auch die
Grenzen auf: ,Es darf aber auch
niemand glauben, er kdnnte sich
einfach ein neues Zeichen kaufen,
das automatisch mehr Umsatz
schafft.”
www.metzgereischaefer.de

Fotos: Metzgerei Schéfer




Setzen Sie neue Mafistdbe in lhrem Betrieb:

Vielfalt neu entdecken

Die VEMAG Fiilllmaschine HP3 iiberzeugt durch maximale Flexibilitit und
schonende Verarbeitung der Rohstoffe fiir lhre Rezepte. Als kleinste Fiillmaschine
mit Férderkurventechnologie wurde die HP3 speziell fiir die Anforderungen in
Handwerksbetrieben mit vielen Produktwechseln entwickelt. Der teilbare Trichter
und die kurzen Reinigungs- und Umriistzeiten steigern die Effizienz Ihrer Produk-
tion. Verschiedene Vorsatzgerdte aus dem modularen VEMAG Baukastensystem
ermbglichen lhnen maximale Vielseitigkeit bei optimaler Wirtschaftlichkeit fiir lhre
hochwertigen Produkte.

Informieren Sie sich und erfahren Sie mehr iber die Vorteile der HP3.



Zusammen neue Mafdstdbe setzen:

Realisieren Sie lhre Ideen durch Technik
und Partnerschaft

Nutzen Sie die Flexibilitdt und Effizienz der Filllmaschine HP3, um die
Produktion in Ihrem Betrieb zu optimieren.

Die VEMAG Maschinenbau GmbH unterstiitzt Sie dariiber hinaus gerne durch
kompetente Beratung, grofe Erfahrung in der Umsetzung von Produkten und
durch gelebte partnerschaftliche Zusammenarbeit auf Augenhiéhe.

Was kinnen wir fiir Sie tun? Vereinbaren Sie einen Gesprichstermin bei
uns in Verden und {iberzeugen Sie sich vor Ort im Kundencenter von den
Miglichkeiten unserer Maschinen.

VEMAG Maschinenbau GmbH | WeserstraBie 32 | D-27283 Verden | Tel.: +49 (0)4231 777-0
Fax: +49 (0)4231 777-241 | e-mail@vemag.de | www.vemag.de
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m Metzger aus Leidenschaft
» Regionale Erzeugung
» Eigene Schlachtung

Metzger aus L

Lachend erneuert der Metzgermeister die bunten
Platten in der Vitrine — ob er gerade schlachtet,

mit Bauern verhandelt oder die Buchhaltung erledigt:
Johann Bauer von der Metzgerei Bauer in Frasdorf
macht sein Handwerk von Herzen gern und so
schmecken auch seine Produkte.

ie Metzgerei Bauer im bay-
D erischen Frasdorf ist stets

gut besucht: Morgens um
halb sieben kommen die ersten
Arbeiter und Frihaufsteher, unter-
tags werden Hausfrauen bedient,
der Partyservice ist am Wochen-
ende grof} im Geschaft. Zusatzlich
wird téglich von 11 bis 12.30 Uhr
der Hunger der Mittagsgdste an
der HeiBen Theke gestillt. Daftir

KONZEPT

METZGEREI BAUER
- FRASDORF

Traditionelle Metzgerei mit
eigener Schlachtung und
Zerlegung von Tieren aus der
Region. Immer wieder neue
Ideen, z. B. fir einen Biergarten.

gibt es drei wechselnde Gerichte,
vom warmen Leberkése bis zum
Braten. Sehr beliebt bei den 70 bis
80 % Stammkunden sind auch das
mit Buchenholz heif} gerducherte
Wammerl und die WeiBwdirste, ein
bayerischer Klassiker. Den Mittags-
tisch will Metzgermeister Johann
Bauer in naher Zukunft ausbauen.
,Ein kleiner Biergarten ware ein
naheliegendes Ziel, wolber ich
mir momentan Gedanken mache”,
verrat er, denn:,Wer Stillstand hat,
geht zuriick.” Die 1961 von seinem
Vater gegriindete Metzgerei mit
eigener Schlachtung fiihrt Johann
Bauer seit Januar 1995. In der Pro-
duktion arbeiten zwei Metzgerge-
sellen und ein Meister mit ihm. Im
Verkauf beschaftigt er zudem drei

eldenschaft

Vollzeitverkaufer, zwei Halbtags-
krafte und drei Aushilfen.

Der Junior schlachtet und zerlegt
in der Woche zehn Schweine und
ein Rind. Da seine Wurst besonders
viel Rindfleisch enthalt, kommen
noch weitere Kithe zum Verwurs-
ten hinzu. Pro Woche produziert
er 700 bis 800 kg Wurst, im Winter
sind es 500 kg. Die Tiere kommen

alle aus der Region - die weiteste
Entfernung betrdgt rund 30 km.
Gerade Qualitdt und Regionalitét
sieht Johann Bauer neben der eige-
nen Schlachtung als seine Erfolgs-
faktoren. Sein grofBter Wunsch ist,
dass die Leute die Qualitdt wieder
schatzen lernen und der Wunsch
nach Billigware zuriickgeht. F.Kénig
www.metzgerei-bauer.info
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sicher!

T NN [T KORIMAT KA 380)

Kessel und Autoklav

* Konserven sterilisieren

* Vakuum-Dampfen

® Rohwurstreifen

* Druckgaren im Dampf

® Schnellkochen von Suppen

KA 380 {330Liter)

TGH Geprifte Qualitdt nach
Druckgeriiterichtlinie 97/23/EG

¢ Mikroprozessor-Steuerung
e Datenrecorder

* von 120 bis 5000 Liter
Fassungsvermégen

'KORIMAT

35708 Haiger-Tel: 027 74 / 92 39 93
Fax: 02774/92301 91 - info@korimat.de
www.korimat.de: Gebrauchtmaschinen
Vertriebspartner - Seminar-/Messetermine

3/2013 |_:|_':_ 29
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NEULAND-FLEISCHEREI BAUCH
- BERLIN

Fleischerei im gutbiirgerlichen Berliner
Stadtteil Zehlendorf, mit Partyservice

mit dem ,Zugpferd" Neuland.

Gelebte Glaubwurdigkeit

Seit dem Beginn seiner
Selbststandigkeit vor 14 Jahren
setzt Christian Bauch in seiner
Fleischerei auf Fleisch von Neuland.
Wer aber glaubt, dass das im
Berliner Bezirk Zehlendorf Garant
genug sei, tduscht sich.

wei weitere Fleischer gibt es ndmlich in
Zeinem Umkreis von 500 m. Einer davon
eroffnete vor etwa einem halben Jahr,
sogar mit Neuland-Logo. Aber Christian Bauch
meint;,Das hat mir keinen gro3en Abbruch ge-
tan, denn sein Sortiment ist nicht so gro8 und

der Anteil an Zugekauftem ist bei ihm hoher.”
Das wirden seine Kunden schmecken. Wer

sich Neuland-Fleischer nennt, muss mindes-
tens 50 % seiner Produkte aus Neuland-Fleisch
herstellen. Das ist einer der Grundsatze, dem
Neuland-Fleischer verpflichtet sind.,Ich bin fiir
einen hoheren Prozentsatz”, betont Christian
Bauch, denn Glaubwirdigkeit ist ihm wichtig
und erganzt daher:,Bei mir kommen deshalb
98 % der Wurstwaren und das gesamte Fleisch

und Mittagstisch. Der Betrieb setzt auf eine
hohe Kundenbindung und Stammkundschaft

Fotos: Sievers




Fotos: Sievers

von Neuland. Einige Schinkensorten, wie Ser-
rano-, Schwarzwalder oder Parmaschinken
kaufe ich zu.”

MEHRERE STANDBEINE

Pro Woche werden in der Fleischerei Bauch
etwa acht Schweine und zwei Rinder, meist
als Hinterviertel, zerlegt. Zudem kauft er
Einzelteile und Verarbeitungsfleisch hinzu. Im
Herbst wédhrend der Wildsaison kdnnen seine
Kunden anerkanntes Bio-Wildfleisch aus dem
Muiritz-Nationalpark bei ihm kaufen. Seine Aus-
hangeschilder sind die Wiener und der Koch-
schinken. Aber auch der Leberkase, den sogar
seine aus Bayern stammenden Kunden aner-
kennen, ist beliebt. Das Verhaltnis von Fleisch
und Wurst schatzt er auf 60:40 und schwankt
je nach Saison etwas.,Im Sommer betragt es
schon mal 80:20", berichtet Christian Bauch. Im
Angebot befinden sich etwa 100 Sorten Wurst-
und Fleischwaren. Frisch und hausgemacht
sind auch die Salate.,Leider ist der Platz in der

Theke beschrankt”, sagt der Fleischermeister.

Aus seiner Produktion kommen zudem Glas-
konserven mit Fertiggerichten wie Currywurst
und Gulasch sowie Wurst in Gldsern, die er auch
an Vertriebspartner, z. B.Bauernhéfe, liefert. Die
Kunden kénnen auBerdem frische Eier und Bio-
Wein in der Fleischerei kaufen. Produziert wer-
den die Fleisch- und Wurstwaren im etwa 5 km

Y

Y,

3

entfernten Teltow, in einer ehemaligen Fleische-
rei. Diese Raume konnte er ein Jahr nach seiner
Selbststandigkeit beziehen. Seit 2008 hat er die
EU-Zulassung.

In der Kiiche der Fleischerei werden taglich
Mittagsgerichte gekocht. Neben klassischen,
warmen Fleischangeboten wie Wiener, Bulet-
ten, Schweinebraten und Leberkase gibt es ein
Hauptgericht (z. B. Nudeln, Spinat, Hahnchen,
Ententeile mit Griin- und Rotkohl, Kartoffeln,
Kartoffel-Hackfleischauflauf, zwischen 5,20
und 7,50 €) sowie eine Sorte Suppe oder Ein-
topf (etwa 3,50 €). Eine kleine Sitzecke und ein
Stehtisch bieten Platz fiir die Géste.,Die meis-
ten Kunden nehmen ihr Mittagessen aber mit
nach Hause”, berichtet Christian Bauch. Tag-
lich werden auf diese Weise zwischen 30 und
60 Portionen Suppe oder Eintopf und 30 bis 35
Portionen Hauptgerichte verkauft.

Auf dem Ladenfenster steht in grofen Lettern
JPartyservice”.,Wir machen alles, von Canapés
bis zur Komplettveranstaltung mit 400 Perso-
nen, Bestuhlung, Personal und Buffetbetreu-
ung”, betont der Fleischermeister. Die Auftrags-
lage sei aber sehr unterschiedlich. In manchen
Monaten seien es zehn, in anderen auch mal
30 Auftrage. Mit einem Lieferwagen versorgt
der Fleischermeister zudem tdglich einige
Kitas, Schulen, Restaurants und Hotels.

STARK IM TEAM
In Christian Bauchs Team arbeiten 13 Ange-
stellte, drei in der Produktion und zehn im

-

Laden, davon eine Auszubildende. Ich habe
nur Fachpersonal”, sagt er. Die meisten seiner
Mitarbeiter sind bereits mehr als zehn Jahre
bei ihm beschaftigt - einige hatten sogar beim
ihm gelernt und waren geblieben oder kamen
spater zurtick. ,Wir sind eine kleine familiare
Truppe und haben hier ein verniinftiges Ar-
beitsklima. Natlrlich gehéren auch verninf-
tige Gehdlter dazu. Und die Arbeitszeiten
sind ja auch besser als im Einzelhandel”, sagt
Christian Bauch. Auch wenn er selbst ,leider”,
wie er bedauert, nur noch wenig im Laden
stehen kann, bekommt er viel mit, da er viele
Lieferungen an die Kundschaft personlich
Ubernimmt. Und: Die Tir seines Buros ist im-
mer offen. Heike Sievers
www.neulandfleischerei-bauch.de

ERFOLGSFAKTORE

m Service/Verkaufspersonal: hohe
Kundenbindung

m Produkte fast nur aus eigener Produktion
» Kundenwiinsche schnell realisierbar
» Sehr alte Rezepte

m Mehrere Standbeine: Party-, Lieferservice,
Mittagstisch, Konservenproduktion

PROFI-PARTNER

m Berufskleidung: Mewa

m Entschwarter: Weber

u Filler: Handtmann

m Gewiirze: KL Gewlirze & Zusatzstoffe

mHillen: Oehler + Kaatz, Loffler Darmhandel,
Carl Lipmann

BERLIN

FLEISCHER MIT ERFOLG
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von der

Designerin

In der Feinkostmetzgerei Pum in Freiburg
im Breisgau steht Qualitat an vorderster
Stelle. Die kann seit Ende letzten Jahres

auch im Internet bestellt werden.

ftmals kommt es anders als geplant.

Davon kann auch Angela Vogel-Pum

ein Lied singen: Die studierte Grafik-
Designerin leitet heute gemeinsam mit ihrem
Mann Jurgen die Feinkostmetzgerei, die er vor
25 Jahren aufgebaut hat.,Die Entscheidung,
mein eigenes Grafik-Unternehmen aufzuge-
ben, um in unserer Metzgerei zu arbeiten, war
einfacher als die ersten Monate hinter der
Theke. Ich konnte nichts, und entsprechend
skeptisch behandelten mich die Kunden. Aber
dieser Schritt war notwendig, denn auf zwei
Hochzeiten gleichzeitig zu tanzen, wurde zu
viel.” Heute, vier Jahre spater, ist von den an-
fanglichen Schwierigkeiten nichts mehr zu
spuren. Im Gegenteil, ihre urspriingliche Aus-
bildung ist bei der Gestaltung des Fingerfood

fur den Partyservice hilfreich. ,Dabei kommt
die Designerin in mir durch”, schmunzelt
Angela Vogel-Pum.Neben der Theke ist die Or-
ganisation des taglichen Ablaufs ihr Aufgaben-
gebiet. Jirgen Pum ist - als gelernter Metzger-
meister und Betriebswirt des Handwerks - der
Herr Uber das Fleisch. Seit etwa zweieinhalb
Jahren spezialisiert er sich auf,Dry Aged Beef”,
das in den letzten Jahren einen vermehrten
Zuspruch erfuhr. Als Koch aus Leidenschaft
liegt auch das Herstellen der Feinkostpro-
dukte in seiner Hand.,Das Kochen hat er von
seiner Mutter gelernt. Nach und nach wurden
die Varianten immer ausgefallener,” berichtet
Angela Vogel-Pum. So gibt es heute nicht nur
Flusskrebs-Salat und Bananensalat mit Ingwer
und Joghurt.

BUFFET ZUM MIETEN
Ein wichtiges Standbein der Feinkostmetz-
gerei ist der Partyservice. Bis zu 400 Ver-
anstaltungen im Jahr werden mit
Fingerfood-Buffets, Hochzeit- oder
Grillbuffets, kalten Platten, Brot-
chenservice und vielem mehr
beliefert. Entsprechend betragt
der Umsatzanteil dieser Spar-
te 35 %. Ein Unterschied zwi-
schen den Jahreszeiten ist fiir
die Feinkostmetzgerei Pum
* klar erkennbar: Im Winter wird

mehr Fingerfood bestellt, wahrend im Som-
mer Grillbuffets gefragt sind.,Mit der Anschaf-
fung zweier Self-Cooking-Center von Rational
konnte die Quantitat deutlich erhoht werden”,
freut sich Jurgen Pum.,Gerade fiir den Party-
service kdnnen wir mit den beiden Geraten
Uber Nacht schon sehr viel vorbereiten. Ja,
sie haben unsere Arbeit sehr erleichtert.” In
der Metzgerei gibt es neben dem klassischen
Wurst- und Fleischsortiment eine Vielzahl an
Fertiggerichten, praktisch und sauber in der
Dose oder im Einmachglas angeboten und ei-
nen Mittagstisch. Gerichte wie Gemisepasta,
Kasespatzle oder Feine Grillhaxen kénnen auch
mitgenommen werden, etwa ins Biiro, oder fiir
eine rasche, aber handwerklich hergestellte,
Mahlzeit zu Hause. Beim gesamten Sortiment

KONZEPT
FEINKOSTMETZGEREI PUM - FREIBURG

Feinkostmetzgerei mit ausgefallenen Pro-
dukten wie Bananensalat mit Ingwer und
Flusskrebs-Salat. Weitere Standbeine: Party-
service und selbstgemachter Convenience.

ERFOLGSFAKTORE
n Breit gefacherter Kundenstamm
n Partyservice als zweites Standbein
n Nutzung neuer Medien
n Kreative Produkte mit hoher Qualitéat

Fotos: List
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legen Angela Vogel-Pum und Jiirgen Pum be-
sonderen Wert auf Qualitat. ,Wir bieten alles,
und davon nur das Beste”, lautet das Motto.
Um das bewerkstelligen zu konnen, beziehen
sie seit etwa acht Jahren ihr gesamtes Fleisch
- Rind, Schwein, Kalb und Lamm - von der B&u-
erlichen Erzeugergemeinschaft Schwabisch
Hall. ,Die artgerechte Haltung der Tiere und
das gute Futter schmeckt man. Aber natiirlich
kostet derart hergestelltes Fleisch etwas mehr,
Qualitat kostet nun einmal Geld. Aber unsere
Kunden wissen und akzeptieren das”, freut sich
Angela Vogel-Pum uber das Verstandnis ihrer
Kunden. Diese ist bunt gemischt: Studenten
und Arzte der nahe gelegenen Uniklinik kau-
fen ebenso in der Feinkostmetzgerei ein wie
Geschéftsleute, Anwohner und Passanten.,Un-
sere Kunden teilen sich in etwa 50 % Laufkund-
schaft, 30 % Stammkunden und 20 % Gelegen-
heitskdufer”, sagt Angela Vogel-Pum.

ZUKUNFTSAUSSICHTEN

Leider hat auch die Feinkostmetzgerei Pum
mit der Nachwuchsproblematik zu kampfen.
Neben der Auszubildenden Stefanie Liermann

Mit dem Cutmix 200 L hat K+ G WETTER den idealen Kutter
fur die zeitgemalie Wurstproduktion konstruiert. So hat sich
der variable Schneidraum bei der Herstellung aller Wurstsor-
ten mehr als bewahrt und findet im erhohten Schisselrand
eine einfache und doch absolut sinnvolle Ergéanzung. Wir
produzieren keine Massenware, sondern stellen uns auf die
spezifischen Anforderungen der Praxis ein, denn: Der Erfolg
unserer Kunden ist die Basis unseres Erfolges. Praxisorien-
tierte Lésungen — Made in Biedenkopf. www.kgwetter.de
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suchen Angela Vogel-Pum und Jirgen Pum
nach einem weiteren Fleischerei-Fachverkau-
fer-Azubi - bisher leider ohne Erfolg. Daneben

arbeiten noch zwei Verkauferinnen, zwei Aus-
hilfskoche und einige Aushilfen fiir den Party-
service fiir groBere Events bei den Pums. Deren
Arbeitsplatz wird sich 2013 eventuell verdn-
dern. ,Wir (berlegen nach unserem letzten

Perféﬂ_?ﬁ n kannimar

Umbau vor zehn Jahren, nun wieder umzubau-
en und den Laden zu vergroBern”, berichtet
Angela Vogel-Pum. Die Zukunft hat in der Fein-
kostmetzgerei bereits Einzug gehalten. Erst
Anfang Dezember ging die neue Homepage
online. Daneben setzen Angela Vogel-Pum

und Jurgen Pum auf Facebook und QR-Codes.

,Es ist wichtig, dass man gesehen wird. Und
die Kommentare sind fiir uns ein nitzliches
Feedback”, erklért Angela Vogel-Pum. Ebenfalls
neu ist der Online-Shop, der gemeinsam mit
der Homepage online ging. Derzeit kdnnen
Kunden etwa 90 Produkte im Internet kau-
fen — im Laufe der Zeit sollen es 200 werden.
www.feinkost-metzgerei-pum.de lis

__ PROFI-PARTNER
m Bandsége: Bizerba
n Berufskleidung: Initial Textil Service
m Kassensystem: CKV Freiburg
m Kiihl- und Lagertechnik: Kramer
m Ladentheke: Aichinger

n Spil- und Reinigungstechnik:
Winterhalter

m Wégetechnik: Bizerba
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|st dle Maxime

Die Metzgerei & Partyservice Merte in Schmallenberg im Sauerland blickt auf eine Gber 100-jahrige
Familiengeschichte zurlick. Erst wenn das Ergebnis stimmt, sind Bernd Willmes und seine Mitarbeiter
zufrieden. Das gilt auch fir die Herstellung von Grillfackeln und -spieBen.

seines Vaters und passte die Erfolgsre-
zepte der Vergangenheit gemeinsam
mit seiner Ehefrau Claudia und seinen fach-
kundigen Mitarbeitern dem Zeitgeschmack
an. So entstanden neben dem Hauptgeschaft

3 ernd Willmes trat 1987 in die Fustapfen

Mit dem Schaschlikaufspiegerct Spikomat sind im Handumdrehen 108 Spie3e in 20 Minuten hergestellt
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mit einem Bistro mit 25 Pldtzen innen und ei-
nem zweiten Betrieb in Schmallenberg weitere
Geschafte in Bad Fredeburg, Lennestadt, Bad
Berleburg, Meschede und Eslohe. Handwerk-
liches Konnen wird hier grof3 geschrieben und
so werden viele frische und hausgemachte

Fleisch- und Wurstwaren, Salate, Suppen, Fer-
tiggerichte zum Mitnehmen sowie der be-
liebte ,Merte”-Schinken, der acht bis zwolf
Monate reift, hergestellt. Zudem richtet der
Partyservice u.a.Candle-Light-Dinner, Familien-
feiern und GroRveranstaltungen aus.

Fotos: Merte Metzgerei & Partyservice
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Fotos: Merte Metzgerei & Partyservi

Nicht nur von aul8en lddt die Metzgerei zum
Einkaufen und Geniel3en ein.

SCHNELLE FACKELN

Gerade bei solchen Anldssen sowie in der
Grillsaison sind Grillfackeln und Fleischspief3e
sehr gefragt. ,In der Grillsaison sind das bei
den Fackeln etwa 3.500 pro Woche - von Rind
und Schwein.Bei den SpieBen aus Rind-, Kalb-,
Schweinefleisch und Gefliigel verarbeiten wir
rund 200 kg Fleisch wochentlich”, berichtet
Bernd Willmes. Um diese Mengen zu bewerk-
stelligen, schaffte er sich vor zwei Jahren zwei
nitzliche Helfer des frankischen Herstellers
Miveg an: das halbautomatische Wickelgerat
Fackelmaster KK2006 und das Schaschlik-
aufspiegerat Spikomat, bei der auch die
Buchenholzspiefe des Unternehmens einge-

KONZEPT
METZGEREI & PARTYSERVICE MERTE
- SCHMALLENBERG

Besitzer Bernd Willmes passte die tiber
100-jahrige Tradition dem Zeitgeschmack an;

es gibt u. a. ein Bistro mit 25 Platzen.

____ERFOLGSFAKTOREN
m Uber 100-jéhrige Tradition
n Bistro mit 25 Sitzplatzen

» Hausgemachte Salate, Suppen u.v.m.
n ,Merte“-Schinken

setzt werden. Der Fackelmaster wird von April
bis Oktober fir die Herstellung von Grillfa-
ckeln in drei Geschmacksvarianten genutzt.
Der Spikomat ist ganzjahrig in Betrieb - in der
Grillsaison aufgrund einer groeren Auswahl
ofter als sonst. Beide Gerdte bezeichnet Bernd
Willmes als Gewinn fiir jede Fleischerei: ,Sie
sind einfach zu bedienen und die gesparte
Zeit kann man sinnvoll anderweitig einset-
zen. Das heiflt, man ist produktiver und effi-
zienter und hat mehr Zeit flr seine Kunden.”
Der Fackelmaster schafft bis zu 600 Stlick
pro Stunde, der Spikomat 108 Spiel3e in etwa
20 Minuten. Weitere Vorteile sind fiir den Flei-
schermeister das sichere Portionieren, die
gleichbleibende Optik und der gute Halt am
Spiel, die bessere Kalkulation, die leichte Rei-
nigung sowie eine optimale Hygiene, die eine
langere Haltbarkeit zur Folge hat.,Und auch
Hilfskrafte konnen damit sicher arbeiten”, be-
tont Bernd Willmes. Wer sich von der Funktion
des Gerate Uiberzeugen mochte, kann das auf
der IFFA tun. mth
Halle 9.0, Stand D 80

www.merte.com, www.miveg.de

Selbstgemachte Convenience wird bei Merte gro3 geschrieben.

rickstande
werden immer
gefunden.

Besser von
ilhnen!

“Mit unseren
Metalldetektoren
und -separatoren

bieten wir lhnen
die Sicherheit,
die Sie brauchen!”

Rarl-Heing DOsrmeisr
Geschaffithrer

lhre Vorteile

Y Fir unterschiedlichste Anforderungen
steht eine brejte Produktpalette bereit.

4 Abgestimmt auf die besonderen Bedlrf-
nisse der Nahrungsmittel-, Genulmittel-
und Pharmaindustrie,

4 Erkenn un? auch kleinster metallischer
Yerunreinlgungen aus Elsen, Edelstahl
und Buntmetatlen,

2 Hohe AusstoBzahlen und
Sicherung konstanter Qualitat.

4 Lickenlose Dokumentation [heer Qualitat
nach 150 9000/HACCP/IFS/SOF w BRC

Ubrigens: Am schnellsten finden Ske
Ihre Metallrickstinde, wenn Sie sofart
Kontakt zu uns aufnehmen,

MESUTRONIC

Mete! Detechion muade m Germany

www.mesutronic.de
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MIT TREND-SNACKS
GEWINNEN

Nun heiBt es wieder ,kreativ sein und mitmachen": Homann Foodservice
sucht zum dritten Mal in Kooperation mit FLEISCHER-HANDWERK und dem
Deutschen Fleischer-Verband f die leckersten und besten Snack-ldeen
des Jahres. Gesucht sind frische, unkomplizierte Snacks - hei oder kalt,

die sich einfach umsetzen lassen.

Der Wettbewerb richtet sich an alle Nach-
wuchskréfte, die sich in einer Ausbildung
befinden oder nach der Schulzeit maximal
zehn Jahre im Fleischerhandwerk tétig sind.
Mitmachen koénnen Einzelpersonen oder
Zweier-Teams sowie alle, die schon 2011 und
2012 dabei waren. Die einzige Bedingung ist,
dass jede Ideg, die teilnimmt, mindestens ein
Dressing-Produkt aus der Homann Feinkost-
Welt als wichtige, schmeckbare Komponente
enthalt - alles andere ist frei wahlbar.
Eingereicht werden muss je Vorschlag

m die Zubereitungsbeschreibung

m Rezepturbestandteile

m ein Foto der Snack-ldee

m ein verkaufsfordernder Name

m sowie die Preisempfehlung

fur den Snackverkauf.

Neben der Idee und handwerklichem Kén-
nen sind hochwertige Zutaten eine gute
Basis fiir den ,Sieger-Snack”. Die Teilnehmer
missen mindestens eines der folgenden
Homann Foodservice-Produkte zur Herstel-
lung ihres Snacks verwenden: Salat-Mayon-
naise (10-kg-/5-kg-Eimer), Salat-Mayonnaise
(875-ml-Tube), Zigeuner-Sauce (10-kg-Eimer),
Livio Tomatenketchup (10-kg-Eimer) sowie Re-

& HOMANN
e

moulade 50 % (5-kg-Eimer), Remoulade 50 %
(875-ml-Tube) oder Schnittfrischer Krautsalat
(5-kg-Eimer) (alle Nadler).

DABEI SEIN LOHNT SICH

Alle Teilnehmer erhalten eine hochwertige
Teilnahme-Urkunde. Bewertet wird neben
der Idee, die Zubereitungstechnik, die Optik
und der Name. Die drei Bewerber mit den
besten Snack-ldeen werden zur Snack Star-
Preisverleihung und Siegerehrung zum Deut-
schen Fleischerverbandstag am 21. Oktober
2013 nach Augsburg eingeladen. Neben der
Siegerurkunde winken ihnen attraktive Sach-
pramien wie z. B. ein Apple iPad 3 Tablet und
vieles mehr.

Moderne Snacks liberzeugen mit einer toller
Optik, frischen, regionalen Zutaten, unterstitzt
durch einen kreativen Namen und einen fai-
ren Preis. Dazu unterstreicht die Kompetenz
des Fleischerfachgeschaftes die Angebotsat-
traktivitat. Mit ihren pfiffigen Snack Star-ldeen
konnten bisherige Teilnehmer schon mehrfach
dazu beitragen, dass die Fleischerfachgeschafte
im Theken- und Partyservicegeschéft profitable
Zusatzumsatze erzielen konnten.

Einsendeschluss: 27. September 2013

Alle Details und das Bewerbungsformular
finden sich auch im Folder, der dieser Ausgabe
beiliegt, oder im Internet unter
www.homann.de/foodservice/snackstar.

(" REZEPT

»Rheinischer Doner*

1.000 g Nadler Krautsalat”, 1 Kopf Eisbergsalat,
18 Roggelchen

Den fertigen gegarten Schweinenacken

inetwa 182 0,5 cm

dicke Scheiben schnei-

den. Die zu drei Viertel

eingeschnittenen Roggel-

chen auf beiden Seiten mit der

Remoulade bestreichen. Auf die untere

Halfte ein Blatt Eisbergsalat legen. Dann

pen und mit der Remoulade finishen.
In einer Serviette servieren.

VK-Preis: 2,60 €

Sascha Miiller & Christian Gerlach, Metzgerei Gerlach, Kempen

Zutaten (fiir ca. 18 Stiick): 2.200-2.400 g Schweinenacken,
frittierte ,,Metzgerzwiebeln“, 500 g Nadler Remoulade;

folgt der Krautsalat, darauf wird der Braten gelegt,
auf den die frittierten Zwiebeln kommen. Nun zuklap-

Fotos: Homann Foodservice
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... damit der Geschmack in Top-Form kommit.

GespuUr fur Technik mit Sinn FOr Geschmack - das ist die Leidenschaft, der sich TREIF ver-
schrieben hat. Bei uns dreht sich alles um das Schneiden von Lebensmitteln. Als Entwickler von
Schneid-Lésungen gibt es fUr uns nur einen MaBstab: die Zufriedenheit unserer Kunden. Egal ob
es um’s Wurfeln, Scheiben schneiden, Slicen oder Brot schneiden geht.

Besuchen Sie uns auf der IFFA!

wwuw.treif.de Passion for Food Cutting THBF



ALLE DREI'

IFFR

JAHRE WIEDER

Wenn sich von 4. bis 9. Mai 2013 in Frankfurt am Main
die Tore der IFFA o&ffnen, gibt es fir die Besucher
wieder eine Menge zu sehen. Die Themenpalette reicht
von Convenience, Hygiene und Lebensmittelsicherheit
bis hin zu Catering, Clean Labeling und Energiesparen.

ie 940 Aussteller aus 47
DLéindern prasentieren sich

auf tiber 100.000 m2 auf der
IFFA 2013. In diesem Jahr gibt es
eine neue Gelandestruktur: Erst-
mals ist auch die Halle 11 belegt.
Hier sind die Produktbereiche
Verpackung, Versorgungseinrich-
tungen, Mess- und Wéagetechnik
sowie Anbieter aus dem Bereich
Verarbeiten/Schneiden zu finden.

Tl
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Die Hersteller aus dem Segment
Schlachten und Zerlegen zei-
gen ihre Produkte in den Hallen
9.0 und 9.1. In Halle 8.0 befindet

sich alles rund ums Verarbeiten.

Eine weitere Neuheit ist der An-
gebotsbereich flr das Fleischer-
handwerk in der Halle 4.1. Dort
prasentieren sich die Aussteller
aus dem Bereich ,Verkaufen - Al-
les rund um das Fleischerfachge-

schaft”. Auch das Wettbewerbs-
areal des DFV ist hier vertreten.
In der Halle 4.0 finden die Besu-
cher Trends und Neuheiten zum
Thema Ingredienzien, Gewdirze,
Hilfsstoffe, Darme und Packmit-
tel. Die Reduktion von deklara-
tionspflichtigen Zusatzstoffen ist
ein deutlicher Trend in der Bran-
che. Die Gewdirzhersteller bieten
deshalb fur die verschiedensten

Produktgruppen Clean Label-Re-
zepturen an. Auf Glutamat wird
weitgehend verzichtet, Konzepte
zur Salzreduktion liegen speziell
bei Briihwurst und Kochschinken
vor. Neben der Anwendung in Tra-
ditionsprodukten wie Salami oder
Hausmacher Leberwurst ist Clean
Labeling auch bei Grillgewiirzen
und Marinaden aktuell. Aufgrund
der dramatischen Preisentwicklung

Fotos: Messe Frankfurt Exhibition



Foto: Messe Frankfurt Exhibition

bei Naturdarmen entwickeln viele
Hersteller als Alternative Kunst-
ddrme. Auch Verpackungstrends
werden auf der IFFA 2013 vorge-
stellt. Neu sind dabei etwa Verpa-
ckungen, die sich fir die Mikro-
welle oder den Backofen eignen.

Eine Renaissance erlebt die Pro-
duktion von Dosen und Gldsern.
Die aktuelle Entwicklung geht da-
bei Gber die traditionellen, haltbar
gemachten Wursterzeugnisse weit
hinaus. Das Angebot reicht von
Currywurst Uber Rinderroulade
bis hin zu Chili con carne. Sogar
Schweine- und Sauerbraten fiil-
len Fleischerfachgeschéfte heu-
te in Gléser, Schlauchbeutel und
Schalen ab. Auch Sauerkraut und
eine Vielzahl von Dip-Saucen fir
die Grill- oder Fonduezeit sind in
den Sortimenten zu finden. Eben-
so bietet das Fleischerhandwerk
hochwertige Suppen und Saucen
im Kunstdarm an - von einer fei-
nen Bratensauce bis hin zur kraf-
tigen Gulaschsuppe.

Ein echtes Revival erlebt auch die
traditionelle Methode, Rindfleisch
am Knochen vier Wochen lang
bei 0 bis 1°C reifen zu lassen. Im
Gegensatz zur Ublichen Nassrei-
fung, bei der das Fleisch durch
die Verpackung keine Flussigkeit
abgibt, geht bei dieser Methode
durch Verdunstung Substanz ver-
loren. Dafiir gewinnt das Fleisch
deutlich an Geschmack und wird
Uberaus zart.

IFFA 2013

Wann: 4. bis 9. Mai 2013,

(4. bis 8. Mai von 9 bis 18 Uhr,

9. Mai von 9 bis 17 Uhr)

Wo: Hallen 4, 8,9 und 11

Preis: Tageskarte 20 €
ErméBigung 9 €
Dauerkarte 40 €

PRAKTISCHE HELFER

Zur Angebotspalette vieler Flei-
scherfachgeschafte gehort seit
langem das Cateringgeschift,
bei dem sich die Anforderun-
gen und Gegebenheiten aber
stetig andern. Zum einen wird
das kulinarische Angebot brei-
ter und die belieferten Events
groBer, zum anderen macht sich
der Fachkraftemangel auch im
Fleischerhandwerk  bemerkbar.
Um mithalten zu konnen, hilft
z. B. multifunktionale Gartechnik
fur das Kochen, Backen, Heif3-
garen und Rauchern. Auf der
Messe konnen sich die Besucher
ausfiihrlich Uber neue Modelle
informieren. Ein weiteres Anlie-
gen im Fleischerhandwerk sind
die steigenden Strompreise, die
nur teilweise auf die Produkte
umgelegt werden konnen. Daher
muss an anderen Stellen gespart
werden - z. B. beim Stromver-
brauch. Eine Mdglichkeit ist die
Anschaffung neuer und effizienter
Maschinen, eine andere, mit einfa-
chen Tricks den Stromverbrauch in
der Wurstkiiche und im Laden zu

(] ®

silex
Grill-Machines
Waffle-Bakers ¥ AT
Snack-Concepts ' e

NACHHALTIGKEIT

Energiesparende und qualitdtserhaltende
Brattechnik von silex®

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

www.silex-de.com

IFFR

Frankfurt am Main
4.-9.5.2013

WIBERG

IHR PARTNER FUR
PERFEKTEN FLEISCHGENUSS

Besuchen Sie uns auf der IFFA 2013!
Standort: 4.0 D71

(0] §]

www.wiberg.eu

MEHR GESCHMACK. MEHR GENUSS.

i
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senken. Best-Practice-
Beispiele dazu zeigt
der Deutsche Fleischer-
Verband. Darlber hin-
aus gibt es Hinweise fir
eine gute Hygienepraxis.
Neben diesen Hinweisen
zeigen Hersteller ihr Sor-
timent an Desinfektions-
und  Handwaschbecken
fur beriihrungsloses Wa-
schen und Desinfizieren,
Sohlen- und Stiefelreini-
gungsmaschinen, Mes-
sersterilisationsbecken,
Seifenspendern, Papierkérben und
Handtuchspendern.

ZEIGEN, WAS MAN KANN

Parallel zum vielfaltigen Produktan-
gebot werden die internationalen
Qualitatswettbewerbe des Deut-
schen Fleischer-Verbandes auf dem
Wettbewerbsareal in der Halle 4.1

wieder ein Publikumsmagnet sein.

*MVEG
AN |
Grillfackel-Produktion
leicht gemacht
mit dem Fackelmaster

und BuchenholzspieBen
von MIiVEG

Besuchen Sie uns auf der IFFA:
Halle 9.0/D80

www.miveg.de - info@miveg.de
Tel.: +49 (0) 9195 - 941 10

A

| ACHTUNG:

Die Verleihung
findet am 6. Mai 2013
um 14.30 Uhrim
Raum Consens statt!

Dabei kann sich jeder
Fleischer mit Kollegen
aus dem In- und Ausland
messen. Nicht nur Pokale,
- Medaillen und Urkunden
machen die Wettbewer-
be attraktiv. Sie sind da-
riiber hinaus auch ein
wichtiges Instrument,
das die Betriebe gezielt
zur Eigenkontrolle und Qualitats-
sicherung nutzen. Neu ist der
Internationale Wettbewerb fiir
Produkte in Dosen und Glasern.
Die Teilnehmer kénnen Fertigge-
richte wie Rouladen, Gulasch oder
Eintopfe, aber auch Wurst in Do-
sen, Glasern oder Schlauchbeu-
teln einreichen. Der GroRe Preis
der besten Wirstchen ,huldigt”
der herausragenden Bedeutung
des Wirstchens in Deutschland.
Daneben gibt es die bewdhrten
Internationalen Wettbewerbe fiir
Wurst und Schinken.

Ein weiteres Highlight wird die
Verleihung des  FLEISCHER-
HANDWERK AWARDS sein. In
den Kategorien Automatisierung,
Gitezusatze und Verpackungs-
technik pramiert die B&L Medien-
Gesellschaft Innovationen in der
Fleisch- und Wurstverarbeitung,
die einen nachhaltigen Vorteil fir
die Anwender aus dem Handwerk
sowie die Qualitat der Prouk-
te haben. Die Verleihung findet
am 6. Mai 2013 um 14.30 Uhr
im Anschluss an den Workshop
,Fleischer-Handwerk 2.0” statt.
Auch das Team der B&LMedien
Gesellschaft ist mit seinen Fach-
magazinen Fleischer-Handwerk
und Fleischerei-Technik auf der
IFFA in Frankfurt am Main vertreten.
Sie finden uns in Halle 9.0, Stand
A 04 sowie in Halle 4.1,Stand C61.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
www.iffa.com

Néchste Generation: Mit den TTChop-
Kuttern von Tipper Tie ist die Herstel-
lung von grober und feiner Rohwurst,
feinster Briihwurst und Emulsionen
miihelos maglich, ebenso das Ver-
~mengen und Kneten von verschiede-

- nen Komponenten. Zwei Misch- und
Knetvorgange konnen vor- und riickwértslaufend
programmiert werden. Die Maschine wird anschlussfertig geliefert, ex-
terne Installationen entfallen. Halle 11.1, Stand C 31, C 41 und D 31

Gourmet-Schrank: Mit dem
neuen Fleischreifeschrank §
mit integrierter Salzwand
sowie dem Fleischschau-
schrank-Prasentationstower
von Schrutka-Peukert wird
Dry Aged Beef optisch an-
sprechend hergestellt und
préasentiert. In der ebenfalls

neuen HeiBtheke ,Feuer & :
Flamme* wird die Thekenauslage kundenW|rksam mit Feuerschein und
Raucheffekten so in Szene gesetzt, als wiirden die Leckereien auf offe-
nem Feuer brutzeln. Halle 4.1, Stand D 10

Preisverleihung bei Freunden: Auch 2013 vergibt die im Jahr 2009
gegriindete Karlheinz und Marga Wiesheu Stiftung auf der IFFA Preise
mit dem Ziel der Forderung von Aushildung, Forschung und Innovatio-
nen auf dem Gebiet der Nahrungsmitteltechnologie. Fiir die Preisiiber-
gabe wihlt die Stiftung Stande von befreundeten Unternehmen aus. In
diesem Jahr findet die Verleihung daher am 5. Mai 2013 um 18 Uhr auf
dem Fessmann-Messestand E 80 in Halle 8.0 statt.

Ségen fiir Profis: Rudolf Schad préasentiert fiir
das Handwerk und die Industrie die Bandsagen-
generation des spanischen Herstellers Medoc. Alle
Maschinen aus rostfreiem Edelstahl sind fiir den
professionellen Einsatz im Fleischerhandwerk, Zer-
legebetrieben und in der Fleischwarenindustrie
konzipiert. Das Programm besteht aus drei
Tischmodellen mit der Option eines lieferba-
ren Untergestelles. Bei den Standmodellen gibt
es vier Auswahimdglichkeiten an Maschinen-
groBen und Motorenstarken. Ergénzt werden die
Bandségen durch die Auswahl an Tischoptionen.
Fiir interessierte Fachbesucher wird das Maschi-
nenprogramm in der Halle 9.0, Stand B 30 vorgefiihrt und erlautert.

Theke mit Waage: Kramer
Ladenbau stellt das gemeinsam
mit Bizerba entwickelte KScalePad
. vor. Die Hightech-Theke mit einer
integrierten Waage in Form eines
wiegenden Arbeitsbrettes fordert die
barrierefreie Kommunikation zwi-

= schen den Kunden und dem Verkauf.
el Ein beidseitiges Waagen-Display

=== Vvisualisiert dabei transparent alle Ver-
kaufsablaufe. Halle 4.1, Stand D 30

Fotos: Tipper Tie, Schrutka-Peukert, Rudolf Schad



Fiir groB und
klein: Auf dem
Stand présentiert
K+G Wetter die
groBen, mittle-
ren und kleinen
Schneidmischer
der Cutmix-

Baureihe. D|e KuttergroBen 65/120/200/360 | und 550 | sind wahlweise

mit oder ohne Vakuumtechnologie erhéltlich. Die Bauweise der Reihe ist

typisch fiir das Unternehmen: edelstahlverkleidet und komplett geschlos-
> sene Gussstander. Halle 8.0, Stand B 68

IFFR

Mittig verldngert: Die Vakuum-
Verpackungsmaschine EST 20 von
Vacumit Maschinenbau ist mit inrer
mittigen Verlangerung besonders fiir
' Wild- und Gefliigelprodukte sowie
Wildriicken geeignet. Aus hygieni-
schen Griinden wurde die SchweiBleiste
so konstruiert, dass diese mit einem
Handgriff herausgenommen werden
kann. Durch den Klarsichtdeckel kann
das Vakuumieren immer kontrolliert
werden. Halle 11.0, Stand C 61

Es geht um die Wurst: Zwei
robuste Vakuumfiillmaschinen
mit Drehschieberpumpe von
Vemag Maschinenbau wurden
gemeinsam mit Fleischermeistern
entwickelt und decken die Anfor-
derungen im Handwerk zuverlas-
sig ab. Die DP5 fiir kleine Chargen
und haufigen Produktionswechsel
wird fiir klassische Wiirstchen-
anwendungen eingesetzt. Das
Modell DP6 ist fiir Fiillaufgaben

im Dauerbetrieb in groBen Wurst-
kiichen oder in der Produktion von
Convenienceprodukten ausgerich-
tet. Halle 8.0, Stand B 06

Fotos: Karl Schnell, Vemag, K+ G Wetter, Vacumit Maschinenba

Gefragte Mischer: Aufgrund ihres Baukasten-
systems sind die Mischer von Karl Schnell
flexibel und individuell gestaltbar, was
gerade in einer Fleischerei von Vorteil ist

StandardmaBig sind GroBen von 30 bis

6.000 | erhéltlich. Die Steuerung erfolgt

tiber SPS direkt am Mischer und kann

auch in eine Anlagensteuerung inte-

griert werden. Der Operator kann mit

der selbsterklarenden Bedienoberfléache
alle Mischparamter wie Temperatur,
Mischzeit und -intervall schnell programmie-

ren. Zudem konnen bis zu 100 verschiedene

Programme fiir unterschiedlichste Produktionsablaufe abgespeichert werden.
Die Schaltschranke im Hygienedesign sind Standard, weshalb auch in Nass-
raumen storungsfrei produziert werden kann. Halle 8.0, Stand G 96

mit fruchtig-pikantem
Jalapeno, Paprika
und gerdstetem

Knoblauch _JSssts
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" Marinaden

,Premium” liegt hdchst
geschmackvoll im Trend!

Wir machen es [hnen leicht, trendige Grillspezialitdten
mit raffiniertem Geschmack anzubieten. Wer seine
Kunden beeindrucken méchte, der setzt jetzt auf das
gewisse Ftwas, das feinste Marinaden der Premium-
klasse auszeichnet:
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@ hochwertiges Meersalz
® edle Gewiirze und Krduter

® ohne Geschmacksverstdrker
und allergene Stoffe
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Réuchern vor dem Kunden: So-
wohl fiir die ,,gldserne Produktion“
als auch die HeiBe Theke eignet sich
der Anlagentyp Bastrasmart500 von
Bastra. Ausgestattet mit der be-
wéhrten Rauchkondensat-Techno-
logie lassen sich damit in bis zu 99

: Programmen direkt vor dem Kunden
frische Fleisch- und Wurstwaren erzeugen oder Fisch,
Gefliigel und Kase veredeln. Halle 8.0, Stand A 65

Fiiller fiir das Handwerk: Diiker-Rex zeigt auf der
-~ IFFA neben Kuttern ab 45 | u. a. die neuesten Rex-

Vakuumfiillmaschinen der Serie 400, die speziell
auf die Anforderungen von Klein- und Mittelbetrieben

ausgerichtet sind. Das (iberarbeitete Fliigelzel-
lenférderwerk gewahrleistet eine exakte
Portionierung bei minimaler Restluft im
Brét. Hebe-Kippvorrichtungen sind fiir
die 120 bzw. 200 | Normhubwagen op-
tional erhéltlich. Halle 8.0, Stand G 30

Fiir vollen Geschmack: Die wiirzi-
gen Neuheiten der Avo-Werke be-
dienen zwei Trends: Clean Labeling
und Convenience. Abgestimmt auf _*
unterschiedliche Zielgruppen mit
individuellen Lebensstilen und Ver- 3
zehrgewohnheiten, lassen sich damit ﬁi
abwechslungsreiche Angebote fiir die s
Bedientheke, den Fleischimbiss und das Catering entwickeln. Fiir Liebha-
ber des exotischen Geschmacks wiirzt die Spicy Mango Wiirzsauce etwa
Gerichte der asiatisch-indischen Kiiche. Halle 4.0, Stand B 21

So wird Fleisch zum Star: Auf der IFFA zeigt Hagola Gastronomie-
Technik seine neuen Meat&Style-Kiihltheken mit eleganter, kreisrunder
Glasfront. Ein groBer Verdampfer sorgt fiir ein gutes Warenklima und
geringen Feuchtigkeitsentzug. Zur optimalen Warenprésentation und er-
gonomischen Bedienbarkeit kann die Warenauflage um +/- 5°C verstellt
werden und lasst
sich fiir eine
bequeme Reini-
gung senkrecht
stellen. Halle 4.1,
Stand C 20.

Wir freuen uns
auf lhren Besuch
Halle 8, Stand E55

IFFRA

SAGEN + WOLFEN

Top-Technik fiir Fleisch-Profis
l

Mischwolf
MW114-80

das leistungsstarke
80 | Modell

Bandsdge

K330RS

mit hoher
Schnittprazision

 xoLgE> WWW.kolbe-foodtec.de

Paul KOLBE GmbH - foodtec « GewerbestraBe 5 » D-89275 Elchingen
Tel. +49(0)7308 9610-0 « Fax +49(0)7308 9610-98  info@kolbe-foodtec.com
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Von der Idee bis zur Perfektion
Metzgereien Fleischereien

|FFA Frankfurt, 4.-9. Mai, Halle 4.1 Stand D10

SCHRUTKA-PEUKERT

KLARE LINIEN - KLASSE LADEN

www.schrutka-peukert.de
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Hygienische Pendeltiiren: Hygienische, stra-
pazierfahige Materialien und eine robuste
Konstruktion: Die PE-Pendeltiiren von Grothaus
Pendeltiiren erfiillen die Anforderungen des Flei-
. scherhandwerks. Ob fiir den Neubau oder den

| Bestand — die Pendeltiiren werden auf MaB gefer-
tigt, die Montage mit U-Zargen oder Flachprofilen
aus Edelstahl ist schnell und einfach. Wahlbar sind
verschiedene Farben, Fensterformen, Dichtungen,
Anfahrschutz und Rohrbahndurchgénge. Das Un-
ternehmen fertigt seit 1996 Pendeltiiren fiir Hand-
werk und Industrie. Halle 9.1, Stand E 49

Software fiir Filialisten:

Agma data préasentiert auf der
IFFA zum ersten Mal seine iFood-
Software iFood H+M fiir Fleische-
reifilialisten. Sie bietet alle Vor-
zlige des ,,groBen Bruders® iFood
flir Lebensmittelproduzenten, kann :
aber fiir jedes Handwerksunter- === : F
nehmen individuell zusammengestellt werden. Das System ist internetba-
siert und funktioniert iiber jeden Webbrowser. Halle 11.1, Stand A 30

Verpacken wie ein Profi: An zwei Messestinden — gesplittet nach den
Zielgruppen Handwerk und Industrie — zeigt Multivac sein umfassendes
Produkt- und Leistungsportfolio. Dazu gehért nicht nur eine groBe Band-
breite an Einstiegsmodellen, sondern auch eine
umfassende Pre- und After-Sales-Beratung. Das
P s i) Sortiment beinhaltet u. a. Tiefziehverpackungs-
] maschinen wie die neuen Modelle
R 105 und R 095, (halb-) automa-
tische Traysealer und verschie-
dene Klein- und GroBkammerma-
5% schinen. Halle 11.0., Stand B 26/
Halle 11.1., Stand B 11 + C 11

Fotos: Bastra, Avo-Werke, Diker Rex, Hagola Gastronomie-Technik, Grothaus Pendeltiren, Bastian Weltjen/Fotolia.com, Multivac



Fotos: Schnitzelmaster, Mado, Fleischerverband Bayern, Van Hees

L) Bessere Fleischqualitét: Der Schnitzelmaster
vom gleichnamigen Unternehmen ersetzt das
traditionelle Fleischklopfen. Dabei wird
N die Fleischfaser nicht gepresst oder
"rf gequetscht, sondern gedehnt.
4 b Das Handgerét gibt es in den Varianten
L»Profi“ und ,,Maxi“ und wird von iiber 3.000
Kunden genutzt. Die Fleischdicke ist individuell ein-
stellbar. Da kein Saft austritt, entstehen auch keine Gewichtsverluste.
Mit dem Gerét ldsst sich eine Arbeiszeiteinsparung von 50 % gegeniiber
einem Fleischklopfer erreichen, die Garzeit verkiirzt sich um etwa 30 %
und das Fleisch ist vakuumiert mindestens acht Tage haltbar. Fiir groBere
Fleischereien gibt es zudem den Schnitzelmaster ,, Turbo®, mit dem es
ebenso mdglich ist, Verarbeitungskosten zu senken sowie eine hohere
Fleischqualitét zu erzielen. Halle 11.0, Stand C 61

$Ficonzept K* @ ionzept H*

Das personliche Plus: Beim Auftritt des Fleischerverbands
Bayern auf der IFFA stehen die Angebote der verbandseigenen
MaBnahmen- und Servicegesellschaft sowie die Fleischerschule
Augsburg im Mittelpunkt. Die Konzepte H*, K* und I* unterstiitzen
Innungsbetriebe in den Bereichen Hygiene, Kalkulation und Inter-
net. Die Angebote sind an den Handwerksbetrieben und den ent-
sprechenden Abldufen orientiert und lassen sich individuell auf den
jeweiligen Betrieb zuschneiden. Auf der Messe Vorstellen wird sich
zudem auch die Fleischerschule Augsburg. Halle 4.1, Stand D 90

IFFR
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Halle 4.0 Stand C11
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Tradition & Dynamik & Zukunft

KALLE GROUP

www.kalle.de

Fiir alle Bediirfnisse: Die Band-

. ségen von Mado sind fiir die hygi-

| enische Lebensmittelverarbeitung
aus rostfreiem Edelstahl gefertigt.
Alle Modelle besitzen die erforder-
lichen Sicherheitseinrichtungen

T und kdnnen leicht mit einem Hoch-

druckreiniger gesaubert werden.

L& . Fiir ein rationelles Kuttern kdnnen

wechselt werden. Die Offnungen zur
Be- und Entliiftung des Innenraums sind
im Gehduseboden angebracht und durch Labyrinthe gegen
Fremdkérper und Feuchtigkeit geschiitzt. Die Wolfe sind u. a. bereits mit
einer Beschickungseinrichtung fiir einen 200 | Normwagen, einer Misch-
einrichtung und einem hydraulischen SchneckenausstoBer ausgestattet.
Halle 8.0, Stand C 36 und C 44/ Halle 4.1, Stand F 50

Fiir sichere Produkte: ,Clear Line“ heiBt
das Label, mit dem Van Hees kiinftig alle
Giitezusatze, Gewiirze und Marinaden
kennzeichnet, die dem Clean-Label-
Gedanken entsprechen. Die Linie ist als
Baukastensystem sehr flexibel aufgebaut,
sodass damit Erzeugnisse hergestellt
werden kénnen, bei denen nur auf ein-
zelne Bestandteile, z. B. Glutamat oder
Allergene, verzichtet wird. Mit den Clear Line-
Produkten konnen jedoch auch Erzeugnisse ganz ohne
E-Nummern hergestellt werden. Halle 4.0, Stand B 11

' .
(V)

die Wdrstchen!

+ Top Fillergebnisse in Produktbild und Qualitat

+ Moderne Fll- und Steuerungstechnik

¢+ Niedrige Wartungskosten

+ Modernste Hygienetechnik

+ Touch Control vereint Funktion,
Ergonomie und Hygiene

pr

Besuchen Sie uns
in Frankfurt

IFFR 3

04. - 09. Mai 2013
Halle 8.0 Stand D44

Fiilltechnik in Perfektion
Immer erste Wahl

89542 Herbrechtingen

Telefon +49 7324 172 0

ternet www.frey-online.com

ail: info@frey-online.com
4 e

Vakuumfiiller
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Vertriebs GmbH

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

"WE DON'T IMITATE...

I®
«WE INNOVATE

Fiir Natur- und Kunstdéarme: Nach der erfolg-
reichen Markteinfiinrung des CDC 800 Doppel-
clip-Halbautomaten von CT Cliptechnik auf der
IFFA 2010 folgt nun der Doppelclipautomat CDC-A
800. Der Nachfrage vieler Kunden nach einem Voll-
automaten fiir Natur- und Kunstdarm mit breitem
Kaliberbereich wird damit Rechnung getragen.
Halle 11.0, Stand B 31

Auftritt im Verbund: Die Zentrag prasentiert sich gemeinsam mit
Regionalgenossenschaften und Partnerunternehmen auf einem rund 700 m2
groBen Stand. Dabei werden das Unternehmen selbst sowie auch Unter-
aussteller aus den Bereichen Lebensmittel, Fleischereibedarf, Maschinen
und Fleisch ihr Sortiment vorstel-
len. Neu ist ein in ein Terminal mit
Bildschirm integrierter Gilde Kaf-
feeautomat mit der Regiomat Gilde
Edition. Dieser kann vom Metzger
auch individuell mit anderen
Produkten befiillt werden.

Halle 4.1, Stand F 59 und E 50

Schneiden und massieren: Auf der Messe
stellt Scharfen seine umfassende Pro-
duktpalette an Schneidemaschinen
vor. Von manuell bis vollautomatisch
sind diese fiir den gewerblichen
Dauerbetrieb geeignet. Fiir zartes und
saftiges Fleisch gibt es auBerdem die
Massieranlage Tumbler HR 2035. Zu-

satzlich werden Fleischwdlfe, Food-Cut-

> ter und Kéaseteiler am Stand prasentiert.

Lk Halle 11.1, Stand D 61

Sicher produzieren: Als Mitaus-
steller am Stand der Robotik-
Pack-Line zeigt Mettler Toledo
Rontgeninspektions- und Kom-
bisysteme im Live-Betrieb, z. B.
das X3310 bzw. die CLS 200.
Innerhalb einer Linie erkennt das
X3310 Fremdkérper, die CLS
200 kontrolliert vollautomatisch
die Unversehrtheit von Etiketten.
Halle 11.1, Stand D 70

Licht fiir die Metzgerei: Im Mittelpunkt
des Messeauftritts von Béro steht das LED
Food-Modul mit der Béro Food Lichtfarbe,
die speziell fiir die Beleuchtung frischer
Fleisch- und Wurstwaren entwickelt wurde.
Es optimiert die Eigenfarbe, wodurch die
Produkte unverfélscht in ihrer Originalfarbe
erscheinen. Zudem schiitzt das UV- und
infrarotfreie LED-Licht die Ware vor Warme-
belastung. Halle 4.1, Stand D 20

—— " Kompakte Temperaturiiberwachung:
Giakiil Ebro Electronic stellt mit dem EBI 300 einen
leicht zu bedienenden und kompakten USB-
Datenlogger zur Aufzeichnung der Tempe-
raturen wéhrend des Transports und der
Lagerung von Lebensmitteln gemaB HACCP
vor. Durch die einfache Handhabung kénnen
Anwendungsfehler minimiert und IT-Kosten
reduziert werden. Falls etwa wahrend

der Messung eine Grenzwertiiberschreitung
stattfindet, wird das durch eine rot blinkende
LED angezeigt. Der Logger kann sowohl die
Umgebungs- als auch die Kerntemperatur mithilfe eines
externen Fiihlers messen. Das Gerat ist wasserdicht
(IP65) und zeichnet Temperaturen zwischen -30°C und
+60°C auf. Halle 9.1, Stand E 04

Metall auspiiren: Der Metall-
separator Meatline 07 O von
Mesutronic Geratebau bietet
durch den reaktionsschnellen,
leistungsstarken Pneumatikan-
trieb sowie durch die leichte Ge-
ratebedienung ein hohes MaB an
Ausscheidesicherheit. Die runde
Kegelausscheidemechanik kann
ohne Werkzeug mit wenigen
Handgriffen zerlegt, gereinigt
und in Sekunden wieder zusam-
mengebaut werden.

Halle 9.1, Stand A 04

Fotos: CT Cliptechnik Deutschland, Mettler Toledo, Zentrag, Hermann Scharfen Maschinenfabrik, Béro, Ebro Electronic, Mesutronic Geratebau
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TYPISCH DEUTSCH.

Die Feinstzerkleinerer fur
mehr Effizienz.

Wir freuen uns auf lhren Besuch:
IFFA, Frankfurt / Halle 11.1, Stand C31/C41

IFFR

TTCut

Innovativ

Berthrungsioses Schneiden, bewahrtes ,Rotor-Stator-Prinzip®
fiir hohe Schneid- und Emulgierleistung

Effizient

Hohe Wirtschaftlichkeit, konstante Produktqualitat,
bedienerfreundiich, breites Anwendungsspektrum
Universell

Zur Herstellung von Fleisch, Feinkost, SiBwaren

und Molkereiprodukten sowie stabilen Emulsionen
Robust

Solide Konstruktion, komplett in Edelstahl-Ausfihrung
Kostenneutral

Wartungs- und servicefreundlich, Schneidplatten
einzeln austauschbar

TIFPER TIE Inc

TIPPER TIE TECHMNOPACK GmbH

2000 Lufkin Foad Ortto-Hakn Strasse 5 Waldau |

Apx, MC 27539 USA 21509 Glinda/ Deutschlpnd 9230 Flaenl/ Schweeiz
Tel. +1 919 362 BE11 Tel, «49407277040 Ted, #d1 71 3B8 63 63
Fax +1 919 362 48349 Fak 44940 72 77 04 100 Fax +4] 7] 3RB 63 00

infoliSEtipperbe.com indoDE@ippertie.com infalHEtippertie.com

TIPPER TIE ALFINA GmbH

TIPPE

SOLUTIONS THAT WORK.

TE



www.tippertie.com

TTChopV

Hohe Produktivitat
Schnittgeschwindigkeiten bis 150 m/Sek.

Perfekt schneiden,
mischen und emulgieren.

Einzigartiges Hygienekonzept

SchiisselgrdBen von 200-550 |

]
[ ]
]
B Einsetzbar in der Briih-, Roh- und Kochwurstproduktion
n
B Hydraulisches Messer-Schnellspannsystem

m

Vakuum-, Koch- und Kiihlausristung

l FF Wir freuen uns auf lhren Besuch:
IFFA, Frankfurt /Halle 11.1, Stand C31,/C41
TIPPER TIE Inc. TIFFER TIE TECHNOPACK GminH TIFPER TIE ALPINA GmbH ™
2000 Lutkin Road Oflo-Hahn Siragse 5 Waldau 1
Apax, NC 27539 USA 21509 Gl Deutschland 9230 Flawil / Sthwez
Tei, 1 919 362 8811 Tal +4340 7277040 Tol +4] 71 388 €3 63
Fa #1919 362 4839 Fan +49 40 72 77 04 100 Fau +41 71 388 63 00 SOLUTIONS THAT WORK. & T o

infollS@tippartie. com ntoDEt ppertie.cam pfaCHEipperthe.com



Fotos: Frutarom Savoy Solutions, Ecolab, Lefa, Kolbe foodtech, Risco, 1. BFS

Dampfen und réuchern: Die
Kombidampfer von Lefa ver- fii-
gen nicht nur (ber die Funktio-
nen Kombigaren, Backen, HeiB-
luftzubereitung und Dampfen:
Anwender kénnen damit auch
verschiedene Lebensmittel wie
Fleisch, Wurst und

Fisch rauchern. Fiir kompakte
Kiichenbereiche stellt das
Unternehmen auBerdem den
neuen kleinen Kombidampfer
CMT8-1/1 auf der Messe vor.
Halle 9.0, Stand E 77

Wurst mit Wiirze:
Frutarom Savory

Solutions fokussiert auf

der Messe fermentierte
Wurstspezialitaten und
zeigt dort u.a. eine vielseitige
Auswahl an Starterkulturen der Marke Bitec.

Diese beschleunigen entweder die Fermentationsvor-

génge oder senken den pH-Wert langsam ab. Mit weiteren
neuen Produkten lassen sich z. B. auch Wurstwaren im italie-
nischen Stil herstellen. Halle 4.0, Stand D 21

Hygiene in der Luft: Ein neues
Produkt zur Raumlufthygiene fiihrt
Ecolab mit dem Airspexx in seinem
Sortiment, das Schimmel und
andere Keime eliminiert, bevor sie
Lebensmittel erreichen und schidi-
gen konnen. Dariiber hinaus konnen
Reinigungsprodukte mit der Umfill-
station AFS ab sofort automatisch
und ohne Kontakt mit dem che-
mischen Mittel umgeflillt werden.
Halle 9.0, Stand D 16

Neue Seminare im Gepéck:
Keine stylischen Standpartys,
sondern fachkundige Bera-
tung in Wohlfiihlambiente
mit bayerischem Flair — das
verspricht die 1. Bayerische
Fleischerschule Landshut

auf der diesjahrigen IFFA.
Auf der Messestand werden
Seminarneuheiten fiir 2014
vorgestellt, z. B. ein Vorkurs
zur Meisterpriifung mit dem
Schwerpunkt Zerlegen und
Wursten. Wie das Ergebnis
schmecken kann, diirfen die
Messegéste vor Ort probieren,
denn téglich gibt es bis 12 Uhr
frische WeiBwiirste.

Halle 4.1, Stand E 90

Scharf geschnitten: Mit der neuen RS-
Linie der Bandségen setzt Kolbe foodtech
MaBstabe beim sicheren und sauberen
Schnitt sowie bei der exakten Schnitt-
haltigkeit. Neben einem Modell mit
kugelgelagertem, seitlich ab-
klappbarem Rollenschiebetisch,
neuem Schnitthub und Schnitthohen-
durchlass werden Mischwdlfe kombiniert
mit Portioniergeraten und Automaten-
Fleischwdlfe mit Beladevorrichtung  []
ausgestellt. Halle 8.0, Stand E 55

Rauchzeichen setzen: Auf der Messe zeigt das Unternehmen
J. Rettenmaier & Séhne (JRS) seine Vitacel® und Vivapur®-Zutaten
sowie die Rauchergold®-Produkte. Der Hersteller hat sich inshe-
sondere das Thema Customization auf die Fahnen geschrieben.
Es hietet schnelle und hochfunktionelle Losungen in Form von
Ballaststoff-Compounds an, die eine Herstellung von gesunden
und kostenoptimierten Fleischprodukten ermdglichen. Proto-
typen aus der JRS-Entwicklung wurden bereits mehrfach mit
DLG-Goldmedaillen pramiert. Halle 4.0, Stand D 05

Anpassungsféhige Fiiller: Sechs neue Vakuumfiillmaschinen
der Baureihe Typ RS 600 finden Besucher am Stand von Risco.
Die Maschinen sind individuell einsetzbar fiir die Herstellung
B von Roh- und Briihwurst sowie Komponenten
= flir Fertiggerichte und Feinkostprodukte.
Die Fliller arbeiten problemlos mit allen
Vorsatzgeraten des Unternehmens zu-
sammen und konnen
mit handelstiblichen
Clipmaschinen syn-
chronisiert werden.
Halle 8.0, Stand H 44

Geschmack

auf kleinstem Raum.

Zuverlassige Anlagen
fur Generationen.

Besuchen Sie
uns auf der
IFFAin Frankfurt!

0. -09. Mai 2013
Halle 8,
Stand E80

Fessmann GmbH & Co KG

Herzog-Philipp-Str. 39, 71364 Winnenden
Telefon 07195 701-0, Fax 07195 701-105
infol@fessmann.de, www.fessmann.de

FESSMANN

Leading in smoking technologies
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Réuchern und trocknen: Bereits seit 2011 ist
Maurer-Atmos Middleby Teil des US-Konzerns
The Middleby Corporation, der auf der IFFA
erstmals s eine komplette Division , processing
& packaging“ auf einem Gemeinschaftsstand
zeigt. Durch computergesteuerte Trocknungs-
und Reifeprozesse ermaglicht die Enthalpie-
steuerung neben einem optimierten Produkt-
bild auch Energie- und Kosteneinsparungen.
Halle 8.0, Stand E 06

,»,Glean Label-Wiirzen“: Mit der Produktreine ROM S 'F'"E? >

und SL stellt £.L.A. eine Vielzahl ausgewogener Alter-
nativen zu Glutamat & Co. zur Verfiigung. Bei dieser
Gewiirzreihe wird z. B. Speisewiirze 1:1 gegen ROM
S/SL ausgetauscht. Das sorgt fiir eine Geschmacks-
intensivierung bzw. Geschmacksabrundung im
Enderzeugnis. Die Produkte sind zudem frei von
Geschmacksverstarkern, Hefeextrakt, Aromen,
Allergenen gem. LMKV und kennzeichnungs-
pflichtigen Zusatzstoffen. Halle 4.1, Stand C 10
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Sichern Sie sich ein kleines Prasent!
\_ www.vacumit.com - )
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**NEUHEIT”
* Der neue Nassbandschleifer
* Wenn's scharf sein soll

, Telefon: +49 (0)9193 - 4404
mail: info@gs-de.eu

Besuchen Sie uns auf der IFFA, Halle 11.0 e Stand C61

HELIA 2 2 Biucheri/

SMOKER//

gerauchert ofenfrisch direkt auf Ihren Tisch
Forelle 15 Min, Lachssteak 12 Min., Entenbrust 20 Min. ...

Elektrisches Profirauchern - innovativ &
traditionell - beste Raucherqualitat durch
Verwendung von reinen Holzspénen
(Buche, Eiche, Fichte etc.).

Uberall einsetzbar da ohne Abluftstutzen.
HeiB- und kaltgerducherte Spezialitaten
jeder Art: Fisch, Meeresfriichte, Fleisch,
Wild, Geflugel, Gemuse, Kartoffeln,
Waurst, Kése uvm.

Made in Germany seit 1983 - OSSA Réauchergerate, Linnwiese 1A, 57299 Burbach

Telefon: 027 36-61 30, office@heliasmoker.de, www.heliasmoker.de

Besuchen Sie uns auf der IFFA, Halle 11.1 e Stand D61
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Dérme mit Funktion: Zum 15-jahrigen Firmenjubildum und 20. Geburts-
tag der Produktlinie Sun Spice stellt SPM* Sun Products zahlreiche Neu-
heiten vor. Fiir Rohwurst eignen sich z. B. die Sun Spice RS Darme. Die
Sun-Spice V Dérme, Blétter und Flachfilme ermdglichen eine einfache
Herstellung von Dekorwiirzung bei Kochpokelwaren und Kochschinken.
Sun Spice ist in (iber 70 Standardgewiirzen erhaltlich. Mit den Sun Spice
CAS Cook And Ship-Dérmen vertreibt das Unternehmen exklusiv Barriere-
darme mit Gewiirzbeschichtung. Gewichts- und Geschmacksverluste wahrend
der Produktion und Lagerung sowie zeit- und kostenintensive Zweitverpa-
ckungen schlieBen sich damit aus. Zudem befinden sich exklusiv geschweiBte
Gewiirzdarme im Sortiment sowie die ersten gerafften Gewiirzdarme Sun
Flavor Gourmet Darme, welche die Produktivitat der Anwender erhdhen und
erstmals ein automatisiertes Fiillen und Clippen geraffter Darme mit Gewiirz-
beschichtung ermdglichen. <

Diese neuen Darme gibt es
als Hochbarrierehiillen sowie
als durchlassige Hiillen: lie-
ferbar von Kaliber 60 mm bis
Kaliber 135 mm in diversen
Gew(irzmischungen, z. B.
Puszta oder Florida.

Halle 4.0, Stand C 21

Gewiirzte Snacks: Am Stand von Raps kénnen sich Besucher (iber das
vielfaltige Convenience-Portfolio fiir das Mittags- und Snackangebot in-
formieren. Fiir den Fleisch-, Wurst- und
Snackbereich zeigt das Unternehmen
& Zubereitungen verschiedener
Gemiisesorten, Krauter und
y Gewlirze. Zudem stellt das
Unternehmen passende
Losungen speziell fiir den ost-
europdischen Markt vor. Halle 4.0,
Stand B 50/ Halle 4.1, Stand D 10

Gestrichen cremig: Fiir die Produktion von Leberwurst hat Hydrosol mit
der Emulgatorpaste Plusmulson RTU eine anwenderfreundliche Alternative
zu den Emulgatoren in Pulverform entwickelt. Im Vergleich dazu entfallt nam-
lich das Anriihren des Pulvers mit kochend heiBem Wasser. Die gebrauchs-
fertige Paste wird gleich zu Beginn des Kutterprozesses zur Wurstmasse
hinzugefiigt und entfaltet so ihre
Emulgierwirkung von Anfang
an. Dabei sorgt sie fiir eine
hohe Streichfahigkeit der
Leberwurst und gleicht auch
Rohstoffschwankungen aus.
Halle 4.0, Stand B 61

Fiir mehr Geschmack: Auch 2013 stellt Wiberg auf
der IFFA eine Reihe funktionaler Produkte vor, die
mehr Effizienz und Genuss in Fleischwaren bringen.
Eine dieser Produktlésungen ist die Gewiirzum-
mantelung Deco Quick®, die nun auch fiir Roh-
wurst erhéltlich ist. Im Bereich Kochpokelwaren

prasentiert das Unternehmen mit dem Toast-

C

block Pute 90 oder Selchfleisch Combi 75
hochfunktionale Combis und Wirkstoffe,

die bei preisgiinstigen Fleischrezepturen zu
hochqualitativen Schinkenerzeugnissen
fiihren. Halle 4.0, Stand D 71

Fotos: Maurer-Atmos Middleby, F.I.A., SPM*Sun Products, Raps, Hydrosol, Wiberg



Foto: Aman Media

OMLINE

IFFR

Der Deutsche Fleischer-Verband und
B&L NewMedia laden am 6. Mai 2013 auf der

IFFA zum 90-mintitigen Intensiv-Workshop
Fleischer-Handwerk 2.0 ein. Als Referent
analysiert Thomas Borsutzky die Neuen Medien.

FLEISCHER-HANDWERK 2.0

ro Tag Uber 400 Mio.,Tweets" bei Twitter,

2,7 Mrd. ,Likes” bei Facebook und Uber
5 Mrd. ,+1" bei Google+ - und das alles mit
stabilen Wachstumsraten von bis zu 50 % pro
Jahr. Aber wie und von wem werden die Neuen
Medien genutzt? Wie kann ich als Fleischer-
fachgeschéft mit Uberschaubarem Aufwand
Nutzen daraus ziehen und welche Rolle spielt
dabei der ,FleischereiPilot"? Diese und andere
wichtige Fragen werden im Rahmen des Work-
shops Fleischer-Handwerk 2.0 am 6. Mai 2013
im Rahmen der IFFA in Frankfurt behandelt.

Es wird anhand praktischer Losungsstrategien
aufgezeigt, wie auch ein ,einfaches” Fleischer-
fachgeschéft die Klaviatur des vernetzten
.NewMedia“-Marketings so spielen kann, dass
es bei seiner Zielgruppe Gehor findet.

Esist gelungen, Thomas Borsutzky, Inhaber und
Geschéftsfihrer der renommierten Miinchner
Online-Schmiede ,Aman”, fiir den Workshop
als Referent zu gewinnen, um die neue Medi-
enwelt grindlich zu beleuchten. Er wird das
heutige ,mobile” und ,online”-Nutzerverhalten
vorstellen und dabei Neues und Uberraschen-

des aus der Medienwelt in Zusammenhang
mit dem Thema ,Food” im Allgemeinen und
.Fleischer-Handwerk” im Speziellen bringen.
Aufgrund der rdumlichen Gegebenheiten ist
der Workshop auf 95 Teilnehmer limitiert, da-
her wird empfohlen, sich frithzeitig im Raum
Consens einzufinden. www.blmedien.de

Workshop ,,Fleischer-Handwerk 2.0%
Montag, 6. Mai, 13 - 14.30 Uhr,
Halle 4.3, Raum Consens

Der einfachste Arbeitsschritt fur
Metzgermeister Philippe Duprais
ist das Verpacken.

Er nutzt die Tiefziehverpackungsmaschine R 095
von MULTIVAC.

IFFR

Frankfurt, Deutschland
04.-09. Mai 2013

Halle 11.0 / Halle 11.1

<=7 MULTIVAC

BETTER PACKAGING
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Herr Rinke, was sind die wichtigsten Eigen-
schaften fiir einen Filialisten?

Er muss bereit sein, Verantwortung zu Uber-
tragen und Aufgaben und Ziele zu delegieren.
Vor allem auch weiche Ziele, z. B. Frische oder
Freundlichkeit gehdren dazu. Wenn man alles
andere richtig macht, passt zum Schluss auch
die Wirtschaftlichkeit.

Wenn bei einem Filialisten die Wirtschaftlich-
keit nicht passt, wo soll er dann ansetzen?
Immer in der Filiale vor Ort. Denn die Ergeb-
nisse der Filiale werden immer dort, nicht in
der Zentrale erwirtschaftet. Manche haben
zwar Filialen, sehen aber alles immer noch als
ein Unternehmen - genau das ist falsch. Jede
Filiale muss ein Profitcenter sein und fir sich
alleine gut dastehen.

Das ist fiir viele schwierig, denn es wird oft
Ware und Personal von einer Filiale zur ande-
ren ,geschoben” ...

Und genau das ist falsch. Jede Filiale braucht
ihr Personal und muss mit diesen Personalkos-
ten belastet werden. Und natirlich genauso
mit Ware. Filialen werden wie externe Kunden
be- und entlastet.

Filialfiihrung verlangt also vor allem Filialkon-
trolle. Was muss auBer den Einnahmen noch
kontrolliert werden?

Etwa der Krankenstand. Krankenstande soll-
ten genau so erfasst und bewertet werden,
wie Warenlieferungen und Umsédtze. Wenn
der Krankenstand zu hoch ist und dadurch die

A

VERANTWORTUNG
ABGEBEN UND
DELEGIEREN

Edgar Rinke hat in 25 Jahren den zweitgr6Bten deutschen

Fleischerei-Filialisten aufgebaut und zum Erfolg gefuhrt. Er
war Chef von 100 Filialen. Seit Januar 2013 ist er als freier
Berater tatig. Im Gesprach mit Fritz Gempel beschreibt er,

worauf es beim Filialerfolg ankommt.

Personalkosten steigen, ist das ein Alarmsignal.
Dann muss man die Filiale genau anschauen
und das Problem vor Ort I6sen. Haufig sind die
Ursachen unzufriedene Mitarbeiter oder ein
ungutes Betriebsklima.

Darf eine Filiale selbst einkaufen?

Davon rate ich ab. Der Filialist sollte immer zen-
trale Beschaffung einfiihren. Einkauf ist meist
das erste, was wir zentralisieren.

Benétigt ein Fleischer-Filialist eine eigene
Produktion?

Ich habe Uber viele Jahre mit dem Prinzip der
eigenen Produktion gute Erfahrungen ge-
macht. Damit der Fleischer-Filialist glaubwdr-
dig ist, muss der Schornstein rauchen. Was
nicht selbst produziert werden soll, kann als
Auftragsproduktion vergeben werden - das ist
besser als von irgendwoher zukaufen.

Wie nutzt ein Filialist seine Einkaufsmacht am
besten?

Mit dem Wachstum des Filialisten wachsen sein
Einkaufsvolumen und seine Einkaufsmacht. Es
spart viel Geld, den Einkauf auf wenige Liefe-
ranten zu biindeln. Dazu missen wir als Kunde
genau sagen, welche Qualitdten wir haben und
was wir bezahlen wollen. Wenn der Lieferant
planbare Mengen und Umsatze erhdlt, kann er
auch giinstigere Preise geben.

Suche ich als Filialist zuerst den Filialstandort
oder das Filialteam?
Nach wie vor suche ich zuerst den Standort

und dann die Mitarbeiter. Aber die Suche
nach qualifizierten Mitarbeitern ist wesentlich
schwieriger geworden.

Bendtigt ein Fleischerei-Filialist immer Fach-
leute oder kann man den Fleisch- und Wurst-
verkauf auch anlernen?

Fir wenige gewisse Sachen brauchen wir die
Fachleute. Aber generell gilt: Die Mitarbeiter
mussen sauber aussehen, freundlich und auf-
nahmebereit sein. Und dann missen wir mit
Fihrung, Motivation und Weiterbildung et-
was draus machen. Flir mich zahlen Leistun-
gen wie Leidenschaft und Begeisterung mehr
als Fachwissen.

Manchmal passen die Mitarbeiter in einer
Filiale einfach nicht zusammen. Was dann?
Die Gruppe in der Filiale muss passen. Oft ist es
natirliches Gruppenverhalten, dass auf einem
oder einer herumgehackt wird - ich nenne
diese Mitarbeiter gerne die ,Buuh-Apfelchen”.
Genau diese Mitarbeiter mlssen am meisten
gehegt und gepflegt werden. Denn wenn wir
den gemobbten Mitarbeiter einfach heraus-
nehmen, sucht sich die Gruppe meist ein ande-
res,Buuh-Apfelchen”.

Wie lautet lhr wichtigster Tipp bei der Filial-
suche und Filialbewertung?

Da hingehen, wo die Menschen sind, die ich in
meinem Geschaft sehen will und wo die Men-

schen sind, firr die ich die richtigen Produkte
habe. Fritz Gempel
Vielen Dank fiir das Gesprdch!

Foto: privat
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FLEISCHEREIMASCHINEN

Seit mehr als 40 Jahren ist Qualitét unser Programm

Besuchen Sie uns auf der IFFA, Halle 9 ® Stand C62

Unser neues Produkt:
Verschniirmaschine
Soltlnalic aulemalic
— patentierter Schutz —

i3
Sollmatic’
Die Garantie fir optimale
Bindeergebnisse bei Fleisch
jeder Art, z.B. Rollbraten Profi-Schliff
mit oder ohne Fillung.
Naf schleifen, naf polieren.
Direkt am Arbeitsplatz ein-

setzbar. Fir Messer aller Art.
Neu: Naf schleifen, trocken
polieren. Die neue Schnell-
schliff bietet ein perfektes
Ergebnis in Sekunden.

NeMaw |y ™

Auch fir Gefligel und Fisch.

&
ﬂﬁngﬁx@
Die original Schlaufenma-

schine knipft bis zu 2800 Rollbraten und Schinken —
Schlaufen/Stunde. Mit dem werden gle'Chmc’B'g und .%‘ iy

> Al schonend in Netz oder -, S
Stockmat héngen die Teile Darm gefiillt. Und optional dazu: b

direkt am Rauchstock. _’ : ’ Der vollautomatische Netzraffer.

24-Stunden Service ist bei Wiegand selbstverstandlich

Hermann Wiegand GmbH, Am Anger 27, 36169 Rasdorf,
Tel: +49(0)6651/9600-0, Fax: +49(0)6651/9600-16,
Internet: http://www.h-wiegand.com, E-Mail: h-wiegand@web.de
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l PRODUKTION

bwechslung muss sein - auch in der

Theke, denn: ,Die Kunden finden es

gut, wenn Abwechslung in der Theke
herrscht, denn so merken sie, dass wir Metzger
uns Gedanken um sie machen”, ist Metzger-
meister Stefan Wolf aus Nlrnberg tberzeugt.
Stefan ,Mr. Stuggi” Bless, Inhaber der Metz-
gerei Bless in Stuttgart, ergénzt: ,Es braucht
neue Wurst-ldeen, um sich vom LEH abzuhe-
ben.” Doch woher sollen neue Ideen kommen?
Christin Popella, Metzgermeisterin aus Aue und
Erfinderin des Weihnachtsstollens aus Fleisch,
holt sich ihre Anregungen meist auf Reisen, zu-
letzt in die USA, China und Japan. ,Auf Reisen
sieht man sehr viel und tberlegt, was auch zu
Hause klappen konnte - schlieBlich will man
seinen Kunden etwas mitbringen”, schmunzelt
sie. Metzgermeister Klaus Gerlach aus Kempen
wiederum ,lberholen” die Ideen beim Auto-
fahren. Dazu kommt beim Rheinlander der

52 Lq_':_ 3/2013
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*EXTRA-WURST

Gewdirzwerk

) Avo-Werke

—t

IN DER THEKE

Rostbratwurst und Késewdirstchen finden Kunden heute in jeder Theke. Doch wenn ein Fleischer seine Kunden
uberraschen und langfristig an sich binden méchte, sind neue Ideen ein absolutes Muss.

Spall am Umgang mit der Sprache sowie am
Experimentieren. Also verlassen schon mal ein
,Flotter Dreier” oder ein ,Rheinischer Doner”
(ein SpieBbraten-Brotchen) seine Metzgerei.
Der ,Flotte Dreier” ist eine Wurst im Kranz aus
einer Roh-, Briih- und Kochsalami, die fiir einen
Wettbewerb ,erfunden” wurde und dabei den
ersten Platz belegte. Dirk Ludwig, Inhaber der
Metzgerei ,Der Ludwig” in Schliichtern, geht
mit offenen Augen durch die Welt und ent-
deckt dabei Mdglichkeiten fiir sein Geschift.
Die Idee zur Vollmondsalami verdankt er dem
aufmerksamen Radiohoren. ,Heute gibt es
schon so vieles in Verbindung mit Vollmond, da
war es nur konsequent, diese Sache weiter zu
denken”, erklart er.,Bei mir kommen auch noch
eine Portion Leidenschaft und Talent dazu. Ich
habe das Gliick, mir Geschmacker im Kopf sehr
gut vorstellen zu kdnnen.” Dennoch wiirden
bei ihm auch mal ,Rohrkrepierer” vorkommen.

Generell warnt er Kollegen vor einem zu inten-
siven Kombinieren, denn der Grundgeschmack
einer Wurst sollte nicht Gberdeckt werden.,,Mr.
Stuggi” bekommt seine Ideen bei Arbeiten, die
nur wenig Aufmerksamkeit erfordern. ,Dabei
kann ich meine Gedanken schweifen lassen und
neue Kreationen ausdenken”, erklart er.

ZUGPFERD ODER NICHT

Manche Erfindungen schaffen es aber nicht nur
ins Sortiment, sondern werden sogar zum Dau-
erbrenner - wie die ,Stuggi“ von Stefan Bless,
ein Cocktailwirstchen mit integriertem Honig-
Balsamicosenf.,Das Produkt ist zum Zugpferd
geworden und nicht mehr nur ein Standard-
produkt. Nach TV-Berichten stellen wir unser
Paradeprodukt standig her. Ich gehe sogar
soweit zu sagen, dass diese einzelne Wurst
bereits Arbeitsplatze geschaffen hat”, freut
sich Stefan Bless. Andere Schépfungen dienen

Fotos: Hela Gewurzwerk, Avo-Werke, Wolf, Nubassa Gewurzwerk, Hagesuld Interspice, Fibrisol Muscalla




Foto: Metzgerei Bless

Tipps auf einen Blick

m Vorsicht vor zu intensivem
Kombinieren

= Verpackung(en) als
Eye-Catcher einsetzen

m Ideen von Gewiirzunterneh-
men und Wurstproduzenten
einholen

= Team und Kunden bei neuen
Kreationen einbeziehen

dazu, im Gesprach zu bleiben wie
die lila WeiBwurst von Christin Po-
pella, die Kirschwassersalami der
Metzgerei Manfred Obermaier oder
die Gummibarenwurst von Claus
Bobel. ,Diese Produkte sind meist
das i-Tupfelchen, das restliche Sor-
timent ist der ganze Strich”, ver-
deutlicht Claus Bobel, Inhaber der
Metzgerei Bobel in Rittersbach.
Dirk Ludwig unterstiitzt: ,Fiir den
Massenmarkt braucht es diese
Produkte nicht, ftr die Profilierung
jedoch schon.” Ob sich ein neues
Produkt durchsetzt, kann sein Er-
finder erst nach etwa einem Jahr
abschatzen. ,Die Beliebtheit eines
Produktes gleicht einer Fieber-
kurve. Die ersten Wochen nach der
Einfiihrung lauft es,narrisch guad".
Dann sink Nachfrage stark und da-
nach erst Iasst sich erkennen, ob ein
Produkt eine Aktionsware bleibt,
oder es ins Sortiment schafft”, ana-
lysiert Manfred Obermaier. Fir
Claus Bobel muss aber nicht im-
mer nur das Produkt neu sein und
sich hervorheben.,Auch die Verpa-
ckung oder die Présentation sind als
Eye-Catcher ebenso wirkungsvoll”,
macht er weniger kreativen Kolle-
gen Hoffnung. Eine andere
Moglichkeit ist es, sich

..J' bei Gewiirzunterneh-

men oder Wurstproduzenten An-
regungen zu holen, die auch oft
tief in die Erfinderkiste greifen.

ANREGENDE IDEEN

Fibrisol-Muscalla bringt die ita-
lienische Salsiccia fresce nach
Deutschland. Sie ahnelt in ihrer
Zusammensetzung der deutschen
Hausmacher Bratwurst, ist aber u.a.
kréftig mit Koriander, Peperoni und
Chili gewiirzt. Der Schuss Rot- oder
WeiBwein ist fir den deutschen
Geschmack etwas ungewohnt,
fur diese Wurst jedoch charakte-
ristisch. Der Bauernschmaus mit
Gelee ist von der Leberpaté abge-
leitet und wird vor allem als Kessel-
konserve im Glas angeboten. Die
Gewlirze Ingwer, Pfeffer, Muskat
und Zwiebel werden durch Krau-
ter und Zimt/Piment abgerundet.
Der Wursthersteller Wolf verbindet
Schinken mit Kase, etwa einem Zil-
lertaler Heumilchkdse oder Gorgon-
zola, zu neuen Schinkenkreationen.
Diese erweitern das Sortiment, das
bereits z. B. Orangen-Pfeffer-Schin-
ken, Kiirbiskernschinken oder Berg-
und Wiesenkrauterschinken um-
fasst.Scheid Gewtirze setzt ebenfalls
auf die Liaison von Schinken mit
Kase. Das Ergebnis sind der ,Berg-
taler” und eine Schinken-Kase-Rolle.
Hagesiid Interspice bietet nicht
ganz alltagliche Wurstspezialitaten
wie Gekochte Mettwurst im Gelee-
mantel, die in den Friihlingsmona-
ten mit Krdautern und Barlauch ab-
gewandelt werden kann, oder die
Schlemmerbratwurst Piemont, die
ihren stidlandischen Charakter u. a.
Mozzarella, Tomatengranulat und
Oregano verdankt. Ausgefallene
Wurstsorten gibt es auch im Sorti-
ment von Albert Rauch,
z.B.die luftgetrocknete
Sanddornsalami, Brat-
apfel-Wildsalami oder
den  Zitronenpfeffer
Keulenschinken  Seit
zwei Jahren experi-
mentiert der Metzger-
meister Markus G6tz in

Innovation

ist bei DikerRex Fillern Standard.

Die neuen Vakuumfillmaschinen der
Serie 400 speziell fir Handwerksbetriebe.
Ergebnis aus 30-jahriger Erfahrung.
Produkt schonender Transport, exak-

te Portionierung und das innovative
Steverungskonzept mit Touchscreen und
+REX-Servodrive” garantieren hchste
Produktionssicherheit.

Diker-REX —

immer einen Schritt voraus.

Diiker-REX, Laufach
Tel: 06093 / 99 32-190
www.dueker-rex.de

&

+ Fortschritt « Service KT YL

Erfahrung

More than healthy !

VITACEL® & VIVAPUR®

multifunktional und gesund

® Fett- und
Kalorienreduktion

©® Ballaststoff-
anreicherung

Detaillierte Informationen?
food@jrs.de
Tel. + 49 (0) 7967 / 152 276

J. RETTENMAIER & SOHNE lps

GMBH+CO.KG

73494 Rosenberg (Germany)
Tel: + 49 (0) 7967 / 152-0

\\
‘g?and 005

Das Original

Produktion nach
HACCP und PEFC

Unser Qualitatsmanagement
ist nach DIN ISO 9001
zertifiziert.

N
Das Original.

CHER

RAU

Detaillierte Informationen?
technik@jrs.de - www.bbqchips.eu - www.rae

} Fasern aus



seinem Unternehmen Seegut mit
Fischwurst. Bisher hat er sich neun
Variationen einfallen lassen - vom

ein Lauc

Bratwiirste aus

A.Rauch

Gefllgelfleisch,
h-Griller oder ein Kase-

sierende, Mischung verfeinert mit
Ingwer, Muskat und Kardamom

Geschmack. Bei Lay Gewiirze wird
Regionalitat grofl geschrie-

ben und durch Artikel
§ wie Frankenschmaus oder
7 Frankenperle® aufgenom-

men.  Frankenschmaus
ist ein Gewdlrzpraparat fir
Frihstlicksfleisch mit einer
Zwiebelnote. Bei Franken-
perle handelt es sich um eine
Wiirzung fir Frihstlcksfleisch
auf Basis einer traditionellen

Lachsgriller Gber Fisch-Siedwurst
bis zur Fisch-Schinkenlyoner. Der
Hauptbestandteil ist der Afrikani-
sche Wels, der sich aufgrund des
hohen Eiweilgehalts gut fir die
Produktion von Fischwurst eignet.
Fir die Herstellung von Bratwurst
bietet das Hela Gewdirzwerk ei-
nige Gewirzmischungen zum
Variieren. Daneben sorgen auch

Krainer fiir Abwechslung. Fur alle,
die es scharf mogen, fiihrt das
Unternehmen das Tabasco-Pulver
im Angebot. Die Moguntia-Werke
wandeln die Bratwurst mit ihren
Perlet®-Wirzperlen in den Ge-
schmacksrichtungen Gartenkrau-
ter, ltalien und Asien ab. Fiir eine
wiirzige Geschmacksnote sorgen
die Wirzstarken vom Nubassa
Gewtirzwerk. Diese, auf Pfeffer ba-

u.a. Wurstspezialitaten wie Lyoner,
oder Wiener. Fur Grillfleisch mit
einer besonderen Note erweitern
die Avo-Werke ihre Marinaden-
Kompositionen mit dem Pradikat
Lafiness-Premiumklasse um die
Varianten Mediterrane  Krduter,
Roasted Jalapeno, 4-Pfeffer und
Triffel. Ausgesuchte Krauter, kalt
gepresstes Rapskerndl und Meer-
salz geben den Produkten den

Rezeptur, die ohne Geschmacks-
verstarker auskommt - eben typ-
sich frankisch.

Neue Wurstkreationen in der
Theke sind gut fir das Geschift,
aber nicht jeden kiisst die Muse
und er erfindet Kreationen, die
zum Renner werden. Oder man
beherzigt den Rat von Claus Bébel
und kreiert durch die Verpackung
einen echten Eye-Catcher. lis

D)

EXOTISCHE GRILLZEIT

rofessionelle Werbung und Kundenbindung zum
kleinen Preis, ohne Einsatz einer teuren Werbe-
agentur - auf diesem Prinzip basiert ,Grillen
Spezial”. Mit der diesjdhrigen Ausgabe zau-
bert das Magazin einen Hauch von Exo-
tik auf die deutschen Grills und widmet
seinen redaktionellen Schwerpunkt
deshalb Grillrezepten aus der Karibik,
Stidamerika und Asien. Der Fleischer
kann sich dank der im Magazin ent-
haltenen ,Grilltipps des Fleischer-
meisters” bei seinen Kunden als
kompetenter  Ansprechpartner
und Erzeuger von hochwerti-

gen Grillprodukten profilieren.
Damit die Kunden das Magazin

auch deutlich als Serviceleistung
und Présent der jeweiligen Fleischerei erken-

nen, kann die Titelseite mit dem Logo des Unternehmens
sowie der Adresse versehen werden.

Die B&L MedienGesellschaft macht bereits zum achten Mal gemeinsam mit dem Deutschen
Fleischer-Verband Lust aufs Grillen. Das 24-seitige Kundenmagazin ,Grillen Spezial 2013
steht in diesem Jahr unter dem Motto Karibik, Stidamerika und Asien.

DIGITALE WERBEMITTEL

Das kostenlose Werbemittelpaket besteht ne-
ben den gedruckten Angebotsplakaten, Zahl-
tellern und Gewinnspielkarten aus digitalen
Werbevorlagen wie Internetbanner, Handzettel-
vorlage, Anzeigenvorlagen und digitale Plakate
flir Werbebildschirme (z. B. promedia-thekenTV).
,Grillen Spezial 2013" verwirklicht zum ersten Mal
auch eine direkte Verkniipfung mit dem Internet.
Im Heft gibt es QR-Codes und Internetadressen,
die zu weiteren online abrufbaren Informationen
und Rezepten fiihren. Die teilnehmenden Flei-
scherfachgeschafte haben auBerdem die Mog-
lichkeit, die App FleischereiPilot in der Aktionszeit,
die noch bis August 2013 dauert, kostenlos zu
nutzen.Fleischerinnungen kdnnen,,Grillen Spezial
2013" auch im Rahmen einer Innungsaktion mit
eigenem, einheitlichen Eindruck auf Vorder- und
Rickseite einsetzen. Weitere Informationen dazu
gibt es unter www.bimedien.de/grillen.

Fotos: Seegut, Moguntia-Werke, Albert Rauch, B&L MedienGesellschaft



mehr als 300 Seiten mit
Rezepten, Tipps, Ideen
und Vorschlagen fiir

Klelne KOSﬂiChkelTen Catering und Partyservice’

Ashnic] ST Y
M 270 Rezepte von eiqfacﬁ
und schnell bis exotisch
und ausgefallen

M in einem hochwertigen
b Ordner mit herausnehm-
baren Innenseiten

H Unentbehrlich fiir alle, die
gerne Gaste verwbéhnen
wollen.

138 €

Il e faihmtiieairkceaitesr s

BAL Medirnfrailochaft

t Einfach ausfullen " und per Post oder Fax an: (02103) 20 42 04

ich bestelle zur umgehenden Lieferung
a _ Exemplar(e) »Kleine Kostlichkeiten®

zum Prels von 138 € pro Exemplar inkl. MwSt., inkl. Versand.

Name/Vorname

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG Firma
Fachbuchversand
Max-Volmer-Strae 28 StraBe/Nr.

40724 Hilden ]
. 31 PLZ/Ort
oder Sie besuchen einfach unseren Internet-Shop: h:‘-—"ﬂ*ﬁl

www.blmedien.de
Telefonnummer

Preis inkl. Mwst. frei Haus innerhalb Deutschlands. Auslandsbestellungen: Preis wie vor, unverzollt
und unversteuert, Ubersee zzgl. Versandkosten. Preisdnderungen vorbehalten. Widerrufsrecht fiir
Endverbraucher: Die Bestellung kann innerhalb von zwei Wochen ohne Angabe von Griinden in Text-
form (z. B. Brief, Fax, E-Mail) oder durch Riicksendung der Ware widerrufen werden. Die Frist beginnt
friihestens mit Erhalt dieser Belehrung. Zur Wahrung der Widerrufsfrist gentigt die rechtzeitige /Fi -
Absendung der Ware an die B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG Datum/Firmenstempel und Unterschrift
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QUALITAT
BRAUCHT GARANTIEN

Der handwerkliche Fleischer genieBt seit Generationen einen Vertrauensvorschuss. Die Formel fiir den kiinftigen
Erhalt dieses Vorschusses lautet: Vertrauen = persoénliche Qualitdtsgarantie + kontrollierte Garantien. Dieser
Fachbeitrag ist eine Anleitung daflir, die eigene betriebliche Strategie fiir ,kontrollierte Sicherheit* zu bauen.

ine gute und richtige Devise fiir das Flei-

Die Qualitdtsgarantie des personlich ver-
antwortlichen Fleischermeisters ist umfassend
und einzigartig. Entsprechend wichtig sind in
der Werbung der eigene Familienname sowie
das Portraitfoto und die Unterschrift des ver-
antwortlichen Meisters. Damit dieses Funda-
ment eines erfolgreichen Fleischer-Marketings
dauerhaft stabil ist, braucht es aber auch nach-
priifbare Kriterien fiir die hohe handwerkliche
Qualitat. Dafiir gibt es eine Vielzahl von Kon-

trollen, Qualitatsprifungen und Zertifizierungen.

Eine Checkliste hilft dabei, die richtigen Quali-
tats- und Gutesiegel fiir jedes Fleischerfachge-
schift zu finden und werblich einzusetzen.

BESONDERE QUALITAT ANBIETEN

Die Lésungsmoglichkeiten sind so vielfaltig
wie die Definitionen, was Fleischqualitat aus-
macht. In der Praxis bewahrt haben sich:

A

= scherhandwerk lautet: Ich bin die Marke.

m Vertragslandwirtschaft: Dabei gibt der Flei-
scher dem Bauern konkrete Vorgaben, wie die
Fitterung und die Haltung der Tiere gestaltet
werden sollen. Der Fleischer geht dabei meist
die Verpflichtung ein, eine bestimmte Menge
abzunehmen und einen festgelegten (Mehr-)
Preis zu bezahlen.Voraussetzung: Schlachtstétte.

u Neuland: Das Qualitats-
fleischprogramm,  hin-
ter dem der Deutsche
Tierschutzbund ~ steht, IARASRTNNESS
vereint seit 1988 die Anforderungen von
Tier- und Naturschutz mit gutem Fleischge-
schmack. Neuland-Fleisch gibt es von Rind,
Schwein, Huhn und Pute.

vl

® Qualive: Dabei geht (W‘
das Kochen leichter und e
schneller. Das Programm betont ebenfalls
die tiergerechte Haltung und Fiitterung.

m Staufenfleisch: Das Qualitétsfleischpro-
gramm der Metzgergenossenschaft Mega
aus Stuttgart SpaufenFleisch
erfiillt hohe ™" bbb wiklore!
handwerkliche Anspriiche hinsichtlich Zart-
heit, Festigkeit und Marmorierung. Die Tiere
werden am Goppinger MetzgerSchlachthof
geschlachtet.
Deutsche  Tierschutz- : ﬁ
bund vergibt das Anfang
2013 eingefiihrte Tierschutzlabel ,Fiir mehr
Tierschutz” in einer ,Einstiegsstufe” und einer

,Premiumstufe”. Fleischerfachgeschafte und
Landwirte kénnen sich anerkennen lassen.

m Tierschutzlabel: Der I:

GESCHMACK AUSLOBEN

Qualitatsprifungen miissen immer auch werb-
lich ,ausgeschlachtet” werden, sonst befriedi-
gen sie nur die Eitelkeit des Fleischers. Fotos,

Fotos: © ivanbaranov — Fotolia.com, Neuland, Qualivo, StaufenFleisch/MEGA, Deutscher Tierschutzbund



z. B. von der Uberreichung eines
Pokals, sind eine gute Basis fiir eine
PR-Anzeige oder Werbung an der

Theke. Bei den meisten Qualitdts-

prifungen steht die sensorische

Qualitat im Mittelpunkt. Daneben

werden hdufig auch Laboranaly-

sen erstellt, die fiir die weitere Ver-
besserung der Produktion niitzlich
sein konnen. Gute Adressen flr

Qualitatsprifungen sind:

m DLG-Priifung: Die jahrlich statt-
findende DLG-Prifung ist der
deutschlandweite Klassiker. Die
Prifung wird u. a. fir ,Wurst und
Schinken”, ,Fertiggerichte” und
JFeinkost” durchgefiihrt. Vielfach
Ausgezeichnete Uber Jahre hin-
weg haben zusétzlich die Chance
auf den,Preis der Besten”.

m f-Qualitatspriifung: Hinter die-
sem Wettbewerb steht der Flei-
scherverband Bayern. An der
verbandseigenen Fleischerschule
in Augsburg wird jahrlich eine
Vielzahl von Fleischerzeugnissen
geprft. Die Jury ist mit bekannten
FachleutenderBranchebesetzt.Die
f-Qualitatsprifung  transportiert
werblich das hohe Ansehen von
Spezialitdten aus Bayern zum End-
verbraucher.

sSUFFA-Qualitatswettbewerb:
Die wichtigste Fachmesse fiir das
Fleischerhandwerk organisiert
in allen Jahren, in denen keine
IFFA stattfindet, seine Qualitéts-
wettbewerbe in Stuttgart. Der

»In einer Woche steht
die Qualitdtssicherung“

Metzgermeister Robert Richter
hat schon vielen Fleischer-
fachgeschéften geholfen, eine
zuverldssige Qualitatssicherung
einzufiihren. Er kennt die Praxis,
um schlieBlich erfolgreich an
den Handel liefern zu kdnnen.
Seine Bewertung: ,Meist reicht
eine intensive Arbeitswoche in
der Produktion, um ein zuver-
I&ssiges System der Qualitéts-
sicherung einzufiinren.“

Fritz Gempel

Landesinnungsverband Baden-
Wirttemberg setzt dabei viel
Engagement von erfahrenen
Fachleuten ein, um das hohe An-
sehen der Priifungen zu erhalten.
Und: Hier gibt es fir die Besten
Pokale, die eine Zierde in den
Fleischerldden sind.

MEHR GARANTIEN FUR
GROSSHANDELSKUNDEN
Der Endverbraucher an der Theke
ist mit der personlichen Qualitats-
garantie des verantwortlichen
Meisters vielleicht zufrieden. Der
Lebensmitteleinzelhandel jedoch
fordert von seinen Lieferanten
weitergehende Sicherheiten. Das
Fleischerfachgeschaft braucht ei-
nen Nachweis (iber ein funktionie-
rendes Qualitdtssicherungssystem,
das heift, ein erweitertes HACCP-
System.In diesem Rahmen werden
Protokolle gefiihrt fiir z. B. Waren-
eingang (Sauberkeit, Temperatu-
ren), Rezepturen, Produktionspro-
zesse (Temperaturen), Lagertem-
peraturen und Riickverfolgbarkeit
jeder einzelnen Charge.

Die wichtigsten Zertifizierungen

hierzu sind:

m DIN-ISO: Die Zertifizierung nach
DIN-ISO ist allgemein gehalten
und nicht spezifisch fiir die Le-
bensmittel- oder Fleischbranche.

m QS: Das QS-Zeichen ist v. a. im
Handel zuhause und wird von den
Einkdufern des Handels als Basis-
sicherheit gefordert. Das Zeichen
sichert die Einhaltung der betrieb-
lichen Qualitatssicherung und der
gesetzlichen Standards ab.

m IFS: IFS steht seit 2003 fir Inter-
national Food Standard. Diese
Zertifizierung ist in zwei Stu-
fen erreichbar: ,standard level”
und ,higher level”. IFS garan-
tiert ein noch hoheres Mall an
Lebensmittelsicherheit. Dabei wer-
den alle erdenklichen Risiken im
Rahmen von Sicherheitsprifun-
gen bewertet und ausgeschlos-
sen. Fritz Gempel

ThermoSecure

Die ultimative Lésung fiir lhren
Lebensmitteltransport

> 10 Stunden ohne KihImittel
bei 8°C Kuhlhaustemperatur

Info@thermosecure.de Di E3 ThermoBox MV30

T .
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BASTRA

MADE N GERMANY

DER NEUE STAR
AM FRISCHEHIMMEL

www.bastra.de
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HeiBe Theke ohne Dunst

Passend fiir die Installation tiber einer HeiBen Theke oder
einem Warmbuffet sind die flachen Liiftungsdecken im
Kleinformat von Rentschler Reven, die baumaBgerecht
aus Edelstahl gefertigt werden. Sie lassen sich mit einem
Dampfstrahler reinigen und sind auf Wunsch mit allen
Attributen einer groBen Liiftungsdecke ausgeriistet: ver-
setzbare Cyclon-Fettabscheider, Wasch- und Feuerldsch-
automatik, wrasenabhangige Luftmengenregelung und
farboptimierte LED-Beleuchtung. www.reven.de

Lebensmittel per Linienbus
Durch den KombiBus entsteht im Land-
kreis Uckermark eine dynamische Ver-
triebsstruktur fiir Lebensmittelerzeugnisse.
Mit einer von Q-Regio, ThermoSecure und
dem KombiBus-Beraterteam entwickelten,
neuen Thermobox ist ab Mai 2013 der
Transport von Frischware in im Linienbus
moglich. Vakuumisolierung und hochwer-
tiger Verbundstoff sorgen ohne zusétzliche
Kiihlelemente fiir ausreichende Frische
nach der HACCP-Richtlinie. Auch fiir den
Einsatz von Trockeneis ist die Box geeig-
net, um hochsensiblen Lebensmitteln wie
Fleisch- und Wurstwaren gebiihrenden
Schutz zu bieten. Damit auch Kleinstpro-
duzenten die Thermobox kostengiinstig
nutzen kdnnen, sind regionale Vertriebsge-
meinschaften geplant. www.kombibus.de,
www.thermosecure.de

Zum Kihlen aufsatteln

Mit dem neuen Kompressor-Kiihicontainer CoolFreeze 850 Van bietet Waeco eine
Losung fiir die mobile Kiihlung an, die aus Kleintransportern Kiihltransporter macht.
Die GroBraumbox, die 850 | Volumen fasst, passt u. a. auf die Ladeflache eine Ford
Transit Connect oder einen Renault Kangoo. Anstatt eines
aufwendigen Einbaus wird der Kiihl-
container einfach per Spanngurt und
Haken fest gemacht. Die ndtige Energie
zum Kiihlen von Speisen oder Getranken
kommt unterwegs aus einer 12-V-Fahr-
zeugbatterie. Zum Vorkiihen kann der
Van iiber eine 230-V-Steckdose betrie-
ben werden. www.profi-kuehlung.de |

Fir belegte Snacks &

Vier neue Rautenvarianten und zwei Focaccias zum frisch /
Belegen erganzen die ,EinfachSoften” von Vandemoortele.
Die fertig gebackenen Rauten und Focaccias sind schnell
und unkompliziert zu belegen. Der softe Charakter erhdht
die ,mobile Essbarkeit“ der Snacks, verringert Kriimeln und
sorgt dafiir, dass die belegten Backwaren lange frisch bleiben.
Angeboten werden die Rauten mit einem Stiickgewicht von 60 g
in den Sorten Mais, Cranberries, Multikorn und Pizza jeweils im 3,6-kg-Karton. Tomate-Olive
und Rosmarin sind die Focaccia-Varianten mit 100-g-Stiickgewicht — erhaltlich ist die tiefge-
kiihlte Ware im 3,6- bzw. im 5,5-kg-Karton. www.vandemoortele.de

Mango fiir alles

Mit der neuen Wiirz-Sauce Spicy
Mango erweitern die AVO-Werke
ihr Sortiment zur Herstellung

von To-go-Snacks und Gerichten
fiir Imbiss und Catering. Die
Sauce greift den Geschmack der
indischen Kiiche auf und vereint

fruchtige Mangostiickchen,

Ananas, Curry, Paprika und Chili.

Ihr Einsatz ist vielféltig,egal ob
als warmer oder kalter Dip, fiir

Snacks mit Gefliigelwiirfeln oder
fiir ein Geflligelcurry. Sie begleitet

z. B. auch Tandoori-Hahnchen-
spieBe, Chickenfilet-Sticks oder
eignet sich als Fingerfood-Dip.
Auch mit Gegrilltem, Kurzgebra-

tenem, Fisch, Reis oder Kése har-

moniert die neue Geschmacks-
richtung. www.avo.de
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Mehr Umsatz mit Spargel & Co.
Die Spargelzeit ermoglicht Fleischereien auch die
Chance fiir mehr Zusatzumsatz. Dafiir gibt es von
Fleischer etwa die Exklusiv Spargelcreme-Suppe,
Sauce Hollandaise, Zitronen-Butter-Sauce und an-
dere Beilagen, mit denen alle Gerichte rund um das
weiBe oder griine Gemiise leicht gelingen — natiirlich
in Kombination mit Fleisch und Schinken aus der
eigenen Frischetheke. Das Rezeptheft ,Spargel-
Vielfalt fiir GenieBer“ mit Ideen wie ,Spargel-Pie“
oder ,,Pikanter Schinken-Spargelrolle” und ein Ver-
kaufsplakat runden die Verkaufsunterstiitzung des
Unternehmens ab. www.fleischer-feinkost.de

Fotos: Rentschler Reven-Liiftungssysteme, Interlink GmbH/ Fahrplangesellschaft B&B/ raumkom, Dometic Waeco, Avo-Werke August Beisse, Vandemoortele, Dr. Oetker Food-Service



Fotos: Loomlight Display, Mercedes-Benz Vertrieb Deutschland, Kress Fahrzeugbau, Hofmann Verkaufssysteme

Fiir leuchtende Angebot

Mit den neuartigen LED-Menueboards von Loomlight Display,
die die Bautiefe eines Smartphones besitzen, konnen Metzger die Ange-
botspalette ihres Ladens in Detailschéarfe darstellen. Wer mochte, kann
seine Werbemitteilungen selbst entwerfen und dabei Bilder, Texte oder
Logos beliebig integrieren. AnschlieBend einfach ausdrucken und im
LED- oder KlickSlider prasentieren. Die Digitaldrucke konnen dabei im
Handumdrehen ausgetauscht werden. Sonderformate sowie Druck- und
Layoutservice sind optional erhéltlich. www.loomlight.de

Cooler Transport

Ein kompaktes Kiihlfahr-
zeug hélt Kress Fahrzeug-
bau mit dem CoolMax L
fir Fleischer, Gastronomen
und Caterer parat. Ausge-
stattet mit dem aerodyna-
mischen Kiihlaufbau Cooler
Box 2.0 verbraucht das
Fahrzeug laut Unternehmen
weniger Kraftstoff. Das

. Duroflex®-Tiirdichtsystem
wurde insofern verbessert dass dle Tir leichter zu offnen ist, allerdings
dichter schlieBt. Das Basisfahrzeug ist der VW Transporter mit Aluminium-
Fahrgestell. Trotz der hohen Zuladung von bis zu 1.000 kg gibt es keine
Achslastiiberladung. Neben der groBen Variante CoolMax L sind zudem die
kompakten Versionen CoolMax M bzw. S erhéltlich. www.kress.eu

Auf zum Verkauf

Die Verkaufssysteme als Anhanger oder Mobile von Hofmann sind in ver-
schiedenen GroBen und Ausstattungsvarianten variabel fiir den mobilen
Verkauf einsetzbar. Fiir die Saison 2013 wurde ein neues Konzept fiir An-
hanger und Mobile mit Kiihltheken in Langen von 3,50 bis 5 m entwickelt.
Die Polyestersandwich-Aufbauten sind in Aufbauinnenlangen mit 3,50 m,
4 m, 4,50 m und 5 m lieferbar, bei Innenbreiten bis 2,42 und -héhen von
2,30 m. Eine fachgerechte Innenausstattung erfolgt auf Kundenwunsch,
wobei Kiihltheken mit stiller Kilhlung, Umluft- oder Kontaktkiihlung mdg-
lich sind. Zusatzliche Bevorratungskiihlungen sind als Kiihlschiibe, -boxen
oder -vitrinen erhaltlich. Unterschiedliche Lichtkonzepte mit Leucht-
stofflampen, Thekenflutern oder einer LED-Thekenbeleuchtung in der
zuldssigen Farbe fiir Fleischwaren sorgen fiir die passende Ausleuchtung.
Zubehdrartikel, z. B. ein isolierter Fahrzeugboden mit FuBbodenheizung,
erweitern das Sortiment. www.verkaufssysteme.de

NEU AUF DEM MARKT B

Kompakter Transporter
Mercedes-Benz erweitert sein Angebotsportfolio im Segment Trans-
porter: Ab sofort steht der Mercedes-Benz Citan Worker als neues
Sondermodell zur Verfiigung. Der Wagen mit kompakten Abmessungen
speziell fiir enge City-
lagen basiert auf einem
Citan 108 CDI Kasten-
wagen und ist u. a. mit
Verzurrosen in den Sei-
tenwanden ausgestattet.
Mit seinem sparsamen
Dieselmotor mit 55 kKW
(75 PS) ist er auf lange
Wartungsintervalle von
bis zu 40.000 km ausgelegt. Die Mercedes-Benz-Bank bietet fiir das
Modell ein Komplettpaket an. Das Angebot verbindet das Service-Lea-
sing, Wartung und Anschlussgarantie, Haftpflicht- und Vollkaskoschutz
sowie eine serienméBige Mobilitatsgarantie. www.mbvd.de
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GESUCHT GEFUNDEN

Additive und Gltezusatze

Nubassa Gewiirzwerk

Tel DE204 BE27-0 - www.nubassa da

Autoklaven

—E>—

ASCA AUTOKLAVEN

Protokollierung iiber
USB-Stick
CE-zertifiziert-
o TUV gepriift
| 100 —1.500 I Inhalt,
alle Beheizungsarten
— sterilisieren

— pasteurisieren
— druckkochen

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

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

“ KORIMAT

Kessel + Autoklav

—von 120 bis 5.000 Liter
Kesselinhalt

— mit Mikroprozessor-
steuerung

- geprift nach
Druckgeraterichtlinie

- 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

Berufs- und Hygienebekleidung

MHELLE

SO nlos unseren
1 1
Fordern >i€ atalog an:
432-seitigen K

HELE oo
Gutenbergstr. 16 - D-91560 Heilsbronn
Tel. 09872 /9771-0 - Fax 09872 /9771-77

E-Mail: info@hele.de ¢ Internet: www.hele.de
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Aufschnittmaschinen

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

s Seit 1813
X SCHARFEN

I Aufschnittmaschinen

! Tischkutter
Fleischwilfe

' Tumbler

1 Alle Maschinen '."\

1 in

]
g TeL 0230212827 70- Fax 02302/ 22 841
L maiEscharden de wavscharfende g

-
Ly

Eilige Anzeigen
unter
Tel.: (089) 370 60-200

Fax: (089) 370 60-111

Backtrennmittel

Wir kriegen’s gebacken!

o 5 r
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Tt ""l

T e "‘ii S
PROFI - ,LOSUNG*“
fiir alle Brat- und Backformen
Leichtes diinnes Einspriihen I6st jeden
Leberkéase, Pasteten oder Schinken
leicht aus der Form. Fiir Porzellan-, Edel-
stahl- und Aluminium Formen, absolut
Riickstandslos und 100 % Pflanzlich -

bedeutet 100 % Geschmacksneutral.
Spart tiberfliissige Kalorien, - — -

e,

SPRUH-SYSTEME

UNIFILLER-SYSTEME

Sogen

www.boyenshackservice.de

BACKTRENNMITTEL

Clipverschlusstechnik

DEUTECHLAND DWDW

cuﬁmaschinan.
Clips, Schlaufen,

Garne etc.
Baratung = Vertrish « Sanvica « Onlinashap
www.cliptechnik24.de
Telefon: 03521-T18 361

_Telefax: 03521-718 362

Darmaufziehgerate Fleischereimaschinen

DA-'I;U RBOFIX"
Sreinmete’
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

Fillen
Kuttern
Wolfen

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

REX

Dosendffner

Maschinenbau und
U\ e( A GroBkichentechnik
55 Tel: 07841-680190

Emulgatoren und
Frischhaltemittel

FuBbodensanierung

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

Nubassa Gewiirzwerk

Tel DE204 9627-0 - www.nubassa de

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

Das Original!

Baadern=Gewinn

J////BAADER J

Food Processing Machinery

Gebrauchtmaschinen

Immer auf dem
neuesten Stand . ..

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

Fleischereimaschinen

Goldbergstr. 21-35216 Biedenkopf

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

Kutter - Walfe « Mischer

KROGER

Flescherpi-& Varpackungsmaschingn

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

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

e-mail: laska@laska.at

www.laska.at

KUTTER, MISCHMASCHINEN
WOLFE, GEFRIERFLEISCHSCHNEIDER
A-4050 TRAUN, MakartstraBe 60
Tel. 0043/72 29 606-0, Fax 0043/72 29 606-400
Mobiltelefon Deutschland 0171-3139307

fur Industrie und Handwerk
www.hauenstein-gmbh.de

D-91233 Speikern Tel: 0049-(0)9153-979770

Gebrauchte Fleischereimaschinen




GESUCHT GEFUNDEN

Gelatine und Kutterhilfsmittel Hygienetechnik Kuhl-/Tiefkthlzellen Kuttertechnik

. o Kiihl-Tiefkiihlzellen
'qul-lganfgq Pﬂunﬁgfjb wﬂmlm Léﬁ ¢ Konfiskatkiihlungen
ol DB204 9E27- \, * Kiihlaggregate Prozess-Technik
o Spitzenpreise durch Direktvertrieb

¢ Prospekte u. Preise anfordern

* Reinigungssysteme

P L t individual. Druckreini
auch Allergenfreie Desinfektion o VV. Ballmg TIPPE TIETM
-Au.tomatls_cl?e Bandreinigung KUhlanlagen 5 SOLUTIONS THAT WORK. W 555 coaer
W Postfach 111 - 72393 Burladingen
: f www.kuehl-balling.de www.tippertie.com
www.walter-geraetebau.de
s WALTER Gerétebau Gt Kiihizellen, Tiefkiihizellen
Neue Heimat 16 Phone: +49 7046 980-0 i
D-74343 Sachsenheim- Fax:  +49 7046 980-33 und Kuhlaggregate
Gewlrze - Gewlrzmischungen = Aromen Ochsenbach inf Iter-geraetebau.de
Technologie-Compounds = Marinaden mVIESSMANN
Grilldle « Convenience = Gitezusitze -— Ladengestaltung
Startarkulturen « Entwickiungen fiir die Klima- und Rauchanlagen
Labensmitlal- und Fleischwarenindusiria % Sonderaktion _
und vigles mehr... m besten preis! .
botern auch Produkie shna Zusalz von info@autotherm.de \nfos &Bes\e\\ﬂk\:g:fl‘;k‘z de
= L = Gitafrial = Milch % .
kinstlichen Far:'::uur.wdKm:su;r.mcr:mrl?:;':'w-.' ‘HHMH wwwV\e pElellel theken TV
|
Nubassa Gewlrzwerk GmbH AUT ’THERM ~ | .
Tel 08204 9627-0 » Fax: DB204 T5611 H H H nd [ A& 1°| | Das digitale Kunden-
infod@nubassa.do « www.nubassa.de ‘ J_/erié* ka 88348 Bad Saulgau ( . .
M Pstoan 5 Sioondaid el Enfoly! F“‘@%S?ZQSZS%‘S A Informationssystem fur
ax - - . . .
= www.autotherm.de verkauf@landig.com LANDIG die moderne Fleischerei
Gewlirze Tel 06554/ 9288-0 Fax: 06554/ 928826
Kunstdéarme

Kochkammern und -schranke
Die ganze Welt

des Wiirzens info@autotherm.de

HAGESUD INTERSPICE | A |J TMDT HERM

Gewlirzwerke GmbH & CO.KG

71282 Hemmingen - Saarstrae 39 H ‘H Hywé’%ﬁﬂt

Telefon: (0 71 50) 942-60 Réuchor” Moderne Info-Displays

Telefax: (0 71 50) 942 880 www.autotherm.de

www.hagesued.de Tel 06554/ 9288-0  Fax: 06554/ 928826 verkaufsférdernde,

E-Mail: info@hagesued.de rege|méBig wechselnde
Konzept-Beratung Inhalte

J Information und
Werbung fir lhr
Geschaft

* T o

* * Fur lhren Erfolg:
E:\ Verkaufsschulung e Fleischereiberatung

HeiBtheken - Konzepte ¢ Kalkulationsprogramme

We know how!

www.promedia-

FLEI ‘Trainin
N R Gt FLEISCHEREIBERATUN

Kurt-van-Hess-Str. 1 » DE-G5356 Wallul www.fleimax.net ¢ www.fleimax-verkaufsschulung.de q sir i nfo

T.~4961 2:“?1:53":.;:2::}?032#0 KUhIfahrzeuge r
| O B&L || NewMedia

thekenTV.de

Gultezusatze www.gastroinfoportal.de
B&L NewMedia GmbH
* W o r Kunststoffverkleidung Max-Volmer-Str. 28 40724 Hilden
* E:\ * HEIFO Kuhltransporter Tel.: 021 03 /20 47-00 e Fax: -70
Alles aus einer Hand. | = e J
VA N H E E S Hochwertige Isolierungen und Vartriabs GmbH _#
Kihlanlagen fiir: | Marinaden und Wiirzsaucen
We know how! Alle Fahrzeughersteller » jedes Modell/GroBe D-34233 Fuldatal mit harteten Fetten
jede Branche ¢ individuelle Anforderungen Am Bﬂl'g 4
WAMN HEES GmbH .
Kurtvan Hees Str. 1 + DESS395Wallet | | atoxarnies noraneder  HEIFO) TeL:(A 53 81) 1819 7
T.+ 4961237080 » F + 4961 23 708240 Tel. 0541 5843-135 DIE PROFIS Fax (0 55 41) 69 06 Nubassa Gewiirzwerk
wiww van-hees com heifo-kuehltransporter.de | Tel DE204 B627-0 - www nubassa de
[ e - N )

3/2013 L:H_ 61



Messer fUr Lebensmittelverar-
beitungsmaschinen

Portioniermaschinen

Maschinenbau und
Grof3kichentechnik
Tel: 07841-680190

Pdkel- und Massiertechnik

tSjuhner

food processing equipment

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

Rauchstockwaschmaschinen

Sberhardt o

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

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

Rauchwiirzpraparate
und Rohwurstreifemittel

Nubassa Gewiirzwerk

Tel D204 $627-0 - www, nubassa.de

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: (089) 370 60-200

Fax: (089) 370 60-111

Schinken-/Spindelpressen

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

91586 Lichtenau

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

Schinkenspritzmittel
und Pokelgltezusatze

Nubassa Gewirzwerk

Tel D6204 9627-0 - Www.nubassa.de

Schlachtanlagen

Hubergtz:gwéms

Maschinenbau, Brih-, Schlacht-
und Betaubungsanlagen

Benzstr. 8 + D-73491 Neuler

Tel. 0049 7961 969097-0 - Fax 561073
info@hubert-haas.de
www.hubert-haas.de

Schlachthofeinrichtungen

RENNER:

\ SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

D-73453 Abtsgmiind

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

Schlachthof- und
Rohrbahnanlagen

H FLEISCHEEE&ECHNIK I
Gesamtlosungen nach EU-Norm
Planung und Ausfiihrung
Betaubungsanlage fir Rinder.

Tel. 0368 48/824 00 - www.hornickel.com

Schleifmaschinen

H B EE S S
W J b & L Rl
FLEISCHEREIMASCHIMEM
Hermann Wiegand GmbH,

Am Anger 27, 36169 Rasdorf,
Tel: -49(0)6651/9600-0,

Fax: +49(0)6651/9600-16,
Internet: http://www.h-wiegand.com,
E-Mail: h-wiegand@web.de

Schneidwerkzeuge

“ DICK

Traditionsmarke der Profis

Messer . Werkzeuge
Wetzstahle . Schleifmaschinen

Spilmaschinen

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

Vakuumverpackung

Professionelle
VAKUUMV.ERFACKUNG vu ku u mg eraie

Produkte jeder GroBe vakuumieren
& bis zu 3 Schweiindhte mdglich

=

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

VERPACKURGSSYSTEME

Kammer-, Schalensiegel-, Tiefzieh-
maschinen, Verpachungsmaterial

Maschinenbau und
et Grof3kichentechnik
s Tel: 07841-680190

Verpackungsmaschinen

Verpackungs-Technik %

LR

www.tippertie.com
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JETZ T pramie sichem

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

32013

ISCHER-HANDWERK

s i g . e P o A o
e Pt 1 WA

Zur BegruBung erhalten Sie
ein exklusives Geschenk:

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

@ | FLEISCHER MT FRFOLD
\ h?iEE.hHﬂi_ rﬁ‘-:':‘ih'-*hiﬂ, Annaberg

T —

; | PROOUKTION
Kreative Wurstsorten 2

oder 40 € Geldpramie
Ja, ich abonniere m"sc"m'"‘""m“ 6 Ausgaben zum Abo-Preis von 80 €

inkl. Postgebihren und MwSt. (Ausland: 95 €)

Einfach Coupon ausftllen,

. Als BegriiBungsgeschenk wahle ich m"m"““'"’“‘ erscheint 6 mal pro Jahr. Das
ausschneiden und senden an:

Abo verlangert sich automatisch, wenn es nicht
mindestens drei Monate vor Ablauf gekiindigt wird.

(] 40 € Geldpramie O Ich begleiche mein Abo
nach Rechnungseingang.

0 Bitte buchen Sie den Jahres-Abo-Preis
Firma von 80 € bzw. 95 € von meinem Konto ab:
(Abbuchungen nur von deutschen Konten)

(] ein Solicut-Messer ,,Professional”

B&L MedienGesellschaft
Abo-Service

Postfach 34 01 33
80098 Miinchen

Name
Oder faxen an: Vorname
( ) StraBe, Nr. Bankinstitut
PLZ, Ort Bankleitzahl
Meine Bestellung kann ich innerhalb von 14 Tagen ohne
Angabe von Griinden schriftlich widerrufen. Zur Wahrung Telefon, Fax Kontonummer
der Widerrufsfrist gentigt die rechtzeitige Absendung ei-
ner schriftlichen Kiindigung an: B&L MedienGesellschaft, E-Mail Kontoinhaber

Abo-Service, Postfach 34 01 33, 80098 Muinchen

FH 3/13

Datum, Unterschrift Datum, Unterschrift
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Der beliebte Klagsiker =
jetzt auch von Fleischer!

FIX Frikassee -
ur die schnelle, leckere Kuche...

Ob klassisch oder fein abgewandelt: Frikassee liegt nach
wie vor voll im Trend! Mit dem neuen, vielseitig einsetz-
baren FIX Frikassee von Fleischer lassen sich tolle und
abwechslungsreiche Gerichte rund um Fleisch, Fisch und
Gemiise ganz fix zubereiten.

Finf raffinierte Rezeptideen fiir Ihre Kunden liefert das
begleitende Rezeptheft.

FIX Frikassee: Eine weitere ideale Ergédnzung fir
die Produkte aus lhrer Frischetheke und Ihr Beiverkaufs-
sortiment.

~ GUTES GIBT'S BEI

www.fleischer-feinkost.de Telefon 0800 5891773 info@fleischer-feinkost.de




