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Editorial

Totgesagte leben langer

Marco Theimer,
Chefredakteur
FH Fleischer-
Handwerk

ner und Philosophen Cicero zugeschrieben wird und

nicht zwangslaufig etwas mit der biblischen Erzahlung
der Wiedererweckung des totgeglaubten Lazarus zu tun hat,
passt auch zum Fleischer- bzw. Metzgerhandwerk sowie zur
Stuttgarter Fachmesse SUFFA. Schlagzeilen oder Meinungen
wie ,Aus nach 75 Jahren fur die Metzgerei...”, ,,Metzgerster-
ben: Schon wieder einer weniger“, ,Personalmangel: Metzger-
tradition geht zu Ende“, ,Kein Nachfolger: Fleischerei XY
schlieBt — fir immer*, ,Frither waren es aber mehr Aussteller”,
,,-.. 50 viel Leerstand” oder ,,Ob es die Messe nach der IFFA ein
Jahr spdter noch geben wird?“ kennen Sie, liebe Leserinnen
und Leser sicher auch. Negative Meldungen und Spriiche wie
diese gibt es im Uberfluss. Beim Jammern sind wir Deutschen
meisterlich — leider. Doch haben sie wirklich eine Relevanz?
Nein! Sie dienen ausschlieBRlich dazu, schnell Aufmerksamkeit
zu erregen und geraten gliicklicherweise nach einigen Tagen
wieder in den Hintergrund. Denn: Qualitat setzt sich letztlich
durch.

D ieses Sprichwort, das dem bertihmtesten romischen Red-

2012 war ich als Chefredakteur eines unserer gastrono-
mischen Fachmagazine erstmals seit 13 Jahren wieder auf der
SUFFA — zwei Jahre spater war ich Chefredakteur von FH Flei-
scher-Handwerk. Das heilt es wird am finalen Septemberwo-
chenende 2024 mein achter SUFFA-Besuch werden. Unterbro-
chen nur von den IFFA-Jahren 2013, 2016 und 2022. Eines habe
ich in dieser Zeit gelernt: Das Metzgerhandwerk und die SUFFA
sind eine Einheit und zéher und ausdauernder als viele viel-
leicht denken. BSE-Krise, Corona-Pandemie, Energiepreisexplo-
sion, Uberbordende Biirokratie, Inflation oder Fachkrafteman-
gel — all das hat unser Handwerk tiberstanden und stets Lsun-
gen gefunden, diese Herausforderungen erfolgreich zu meistern.
Und auf der SUFFA trugen der persdnliche Austausch, das faire
Miteinander und auch die beliebten Wettbewerbe dazu bei, im
Betriebsalltag wieder aktiv und zuversichtlich zu sein, so wie im
Herbst 2021 nach der Corona-Pandemie, als sie mit Masken und
Hygienekonzept als erste Messe unserer Branche wieder statt-
fand. Es ergibt keinen Sinn, den Kopf in den Sand zu stecken.

Dafir gibt es auch keinen Grund: Laut Meldung des Deut-
schen Fleischer-Verbandes vom 2. August 2024 verlangsamt
sich der Riickgang fleischerhandwerklicher Betriebe und sank
im 1. Hj. 2024 um 1,46 % (1. Hj. 2023: 3,26 %). Den Vergleichs-
wert der Vorjahresperiode in Sachen Umsatz Ubertrafen die
Fleischer und Metzger mit einem durchschnittlichen Wachstum
von 3,54 % in Halbjahr 2024 ebenso — trotz weiterhin zuneh-
menden biirokratischen Belastungen. Auf geht’s zur SUFFA!

FH Fleischer-Handwerk, HACCP- und Fleischer-App,
u.v.m. auf der SUFFA. Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Halle 4, Stand D 70
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‘ 1. Bayerische Fleischerschule Landshut
60 Jahre Metzgermeister

Das Metzgern in die Wiege gelegt bekommen. Fiir
seine besonderen Verdienste als Botschafter fiir das
Metzgerhandwerk erhielt Friedbert Kersten aus
Villingen das ,,Ehrenblatt in Gold“ sowie die Ehren-
nadel des Absolventenverbandes der 1. Bayeri-
schen Fleischerschule Landshut. 1964 besuchte
der 83-Jahrige den 167. Meisterkurs und hat seine
Uberzeugung fiir den Beruf des Metzgers nach wie vor beibehalten: ,Die 1. Bayerische
Fleischerschule hat mein Wirken, stets innovatives Denken sowie die Bestandigkeit in der Qua-
litdt meiner Produkte gepragt”. Deshalb ist er auch noch heute Mitglied des Absolventenver-
bandes der Schule. Dieser zéhlt mehr als 500 Mitglieder aus Deutschland, Osterreich, Luxem-
burg, Belgien und Italien. www.fleischerschule-landshut.de

: Schon bei Facebook geliked? :
! Danke fiir mehr !
| als 10.000 Follower! |

Rhoner Wurstmarkt
Beste Salami gesucht

Beim 12. Rhéner Wurstmarkt am 12. und 13. Oktober 2024 in
Ostheim v. d. Rhén fordert ein Wettbewerb — diesmal um die beste
Hausmacher Ringsalami im Naturdarm — den Ehrgeiz der Metzger her-

aus. Zundchst kénnen die teilnehmenden Metzgereien Kostproben ihrer Ringsalami, geréu-
chert oder luftgetrocknet, einreichen. Eine Fachjury benotet am Wurstmarktsamstag im Rahmen
einer ,,Blindverkostung” Aussehen, Farbe, Konsistenz und Geruch der Wirste. Der Geschmack
bildet den letzten Punkt der Bewertung und wird mit Punkten von 0 (ungeniigend) bis 5 (sehr gut)
eingestuft. Die Pramierung erfolgt am 13. Oktober um 11 Uhr vor dem Rathaus. Den Anschnitt der
Waurstspezialitdt wird Sandro Kirchner, MdL, Staatssekretdr im Staatsministerium des Innern, Sport
und Integration vornehmen. Danach kénnen sich die Gaste von der Qualitat der Produkte an den
Stdnden der ausgezeichneten Metzger tiberzeugen. www.rhoener-wurstmarkt.de

BESH
Zwei neue Fiihrungskrifte

Ginter Muth (re.) und Samuel Riiger
(li.) ergédnzen das Fihrungskrafte-Team
der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft
Schwébisch Hall (BESH). Beide sind seit
Jahrzehnten in der Fleischbranche re-
nommierte Flihrungspersonlichkeiten.
Gilinter Muth hat tiber 35 Jahre Erfah-
rung in der Arbeit flir das Lebensmittel-
handwerk und war zuletzt als Verkaufs-
leiter fiir ein 15-kopfiges AuBendienstteam verantwortlich. Seit Anfang Juni arbeitet er in der
ihm bekannten Verantwortung als Chef des Verkaufsinnen- und AuRendienstes. Samuel Riiger
ist als friheres Vorstandsmitglied und Geschaftsfiihrer bei einer deutschen Metzgergenossen-
schaft eine branchenbekannte GroRe. Seit Anfang Juli verantwortet er die BESH-Premiumpro-
jekte und gestaltet die Leistungen der BESH im Rahmen der Haltungskennzeichnung von
Fleisch an den Metzgertheken. Dazu BESH-Christian Biihler: ,Beide sind exzellente Kenner des
Metzgerhandwerks. Da wir von der bauerlichen Seite kommend zum Partner der Fleischerfach-
geschéfte geworden sind, ist das eine wichtige Verstarkung unserer Fleisch- und Vertriebskom-
petenz. Auch zur SUFFA stehen sie als kompetente Berater zur Verfligung. www.besh.de

Branchenblick m Kurz notiert

Callwey Verlag/Franz Kotteder
Zu Gast auf dem Oktoberfest

Seit Uber 200 Jahren
zieht das Oktoberfest
Menschen aus aller
Welt in seinen Bann. Es
steht fiir tiefverwurzelte
Traditionen, authenti-
sche Aromen der baye-
rischen Kiiche — ob im
Zelt oder an den Standen auferhalb -,
Gastfreundschaft und die Lebensfreude
der Miinchner. Der neue Band aus der ,,Zu
Gast“-Reihe von Callwey nimmt die Leser
mit auf eine Reise durch das groBte Volks-
fest der Welt. Der Autor Franz Kotteder hat
jede Wirtefamilie besucht und ihnen ihre
leckersten bayerischen Rezepte zum Nach-
kochen entlockt. Er berichtet auch Gber
wichtige Festbrdauche, Highlights der ,,Oidn
Wiesn“, kultige Fahrgeschdfte und After-
Wiesn-Partys. Zusatzlich bietet das Buch
auch Einblicke in die Trachtenmode.
Miinchen: Callwey, 224 Seiten, 45 Euro

Markenschaufenster
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Branchenblick m Spendenaktion

Welle der Solidaritat

Vom verheerenden Hochwasser Anfang Juni 2024
war auch die Metzgerei Hinderer in Rudersberg
stark betroffen. Fiir die groBe Spendenbereitschaft
dankt die Metzgerei allen, die geholfen haben.

nfang Juni 2024 erlebte das Remstal eine der verheerendsten Hoch-

wasserkatastrophen in seiner Geschichte. Starke Regenfalle und tiber
die Ufer getretene Fliisse haben nicht nur Gebdude und Infrastruktur zer-
stort, sondern auch das Leben vieler Menschen tiefgreifend verandert. So
auch das der Metzgerei Hinderer in Rudersberg. Die Bilder der Verwiistung
sind noch frisch in vielen Kdpfen und Herzen. Doch daraus erwuchs eine
Welle der Solidaritdt und Hilfsbereitschaft, die Hoffnung schenkte.

»Die Unterstiitzung der Betriebe und Innungen, die wir erfahren
haben, verdient unseren aufrichtigen Dank“, heilt es aus der Metzgerei
in einer Mitteilung an den Landesinnungsverband fiir das Fleischerhand-
werk in Baden-Wirttemberg (LIV BW). Weiter heil es vom Verband: ,Wir
mochten uns herzlich bei allen bedanken, die durch ihre Spenden und
Unterstlitzung dazu beigetragen haben, die Not der Metzgerei Hinderer
zu lindern. Die Spenden in Form von Geld haben der Metzgerei ein Stiick
Sicherheit und Zuversicht zuriickgegeben“. Die Scheckiibergabe fand am
31. Juli 2027 bei der Metzgerei Hinderer statt. Werner und Dorothe Hin-
derer haben sich sehr tiber die Spende in Hohe von 25.160 € gefreut.

»In dieser schweren Zeit ist uns einmal mehr bewusst geworden, wie
wichtig Zusammenhalt und gegenseitige Unterstiitzung sind. Die Hilfs-
bereitschaft zeigt, dass wir gemeinsam jede Herausforderung bewaltigen
konnen. Es ist das Band der Solidaritat, das uns verbindet und uns durch
diese Krise tragt“, kommentiert der Verband.
www.fleischerbw.de, www.hinderer.de

L .

Ein besonderer Dank geht an:

n Metzgerei Klaus Kopf
m Metzgerei Th. Klingler

u Fleischer-Innung
Stuttgart-Neckar-Fils

m Buchmann GmbH
u Fleischer-Innung Tiibingen
m Landmetzgerei M. Senn

n Fleischer-Innung
Rhein-Neckar

m Metzgerei Jochen Rieck

n Fleischer-Innung
Lérrach-Waldshut

u Fleischerverband
Rheinland-Pfalz

u Fleischer-Innung Heilbronn-
Hohenlohe-Schwabisch Hall

n Metzgerei Wilhelm
Ebensperger

m Metzgerei Thomas Weiler
m Metzgerei H. &. F. Stich
m Metzgerei A. & S. Kopf
m Metzgerei Herrmann Graf

m Metzgerei Alexander
Pfenninger

m Metzgerei Rainer Gossl

u Fleischerverband
Nordrhein-Westfalen

u Peter und Ute Klassen

m KHS Ulm

m Metzgerei Friedrich Schweizer

m Metzgerei A.& B. Steinhart

m Thore Edert

» Metzgerei Manfred
Dosenbach

m Fleischer-Innung
Boblingen-Ludwigsburg

Berufsbezeichnungen

Volker Behrens, Fleischermeister, Fleischerei Behrens, Twistringen

Sie werden mir vielleicht zustimmen: Eine Fleischerei

kénnte ein eigenes Lebewesen mit eigenen Gesetzma-
Rigkeiten sein. Ich vermute, unsere schéne Fleischerei fiihrt
zumindest manchmal ein Eigenleben...

Jedenfalls scheint sie beschlossen zu haben, mich loszuwer-
den. Also als Mitbewohner. Zurzeit wohne ich noch tiber dem
Betrieb; das scheint ihr, also der Fleischerei, nicht zu passen:
Sie ldsst mich immer weniger schlafen und zudem spiiren,
dass sie fiir den Betrieb immer mehr Flache braucht; sie zwickt
und kneift mich bei jeder Gelegenheit. Es reicht, ich ziehe aus.

Deshalb entsteht gerade ein neues Wohnhaus, ein Paradies der
Ruhe. Durch den spannenden Prozess eines Neubaus entdeckte
ich Berufsfelder neu. z. B. den des Maurers. Ich dachte bisher,
dass diese nur Materialien verbinden. Natirlich gekonnt und
mit Geschick. Und dieses Berufsstand hatte auch schon im-
mer meinen vollen Respekt. Was mir aber vollig neu ist: Sie
sind Traumverwirklicher. Sie schaffen es, aus einer Zeichnung

Kolumne

6 FH 5/2024

etwas Reales zu erschaffen. Die von mir persénlich angesproche-
nen Handwerker schauten mich ein wenig verstort an, als ich sie
als Traumverwirklicher ansprach - sie sehen sich wohl selber nicht
so. Warum eigentlich nicht? Sind sie nicht in einer Welt, in der alles
abstrakter wird, in der gefiihlt immer weniger kérperlich arbeiten
wollen, etwas ganz Besonderes? Viel mehr, als der eigentliche
Berufsname ausdriickt?

Wenn ich dann eingezogen bin und etwas Ruhe habe, muss ich
wohl darliber nachdenken, warum wir ,Fleischer/Metzger“ sind.
Viele auBerhalb unseres Dunstkreises verbinden damit eher etwas
Schreckliches wie toten, hacken und schneiden. Aber sind wir nicht
Genuss-Kuinstler, Food-Designer und (Ess-) Kulturbeauftragte?

Mit dem QR-Code gelangen Sie zum Blog von
Volker Behrens. Gerne kénnen Sie dort , ihren Senf
dazu“ geben. Oder Sie schreiben eine Mail an:
v.behrens@fleischerei-behrens.de

Fotos: LIV BW, Fleischerei Behrens
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Saugut, saustark
sauwlrzig

... présentieren wir uns auf der SUFFA, der Fachmesse fiir die Fleischbranche in Stuttgart.
Entdecken Sie dort unter unseren Marken WIBERG, Gewilrzmdller und Gewtrzmuihle Nesse
unsere maBBgeschneiderten Losungen fir traditionelle Fleischwaren und die warme Metzgerkiche.

Wir sind |lhr Partner:
office@novataste.com oder +49/(0)8654-470-0

SUFFA 2024 europe.novataste.com
Messe Stuttgart
28.-30.09.2024
Halle 6, Stand C56
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Event m Raps

Metzgertage
in Kulmbach

Erstmals veranstaltete Raps mit den ,,Deutschen
Metzgertagen“ im Rahmen seines 100-jdhrigen
Firmenjubildums eine neue Plattform fiir Aus-
tausch und Innovation und gab damit ein klares
Bekenntnis zum Metzgerhandwerk ab.

lieRen sich Ende Juli von Fachvortrdgen inspirieren, tiber neu-

este Trends informieren und warfen bei Betriebsfiihrungen ei-
nen Blick hinter die Kulissen des Kulmbacher Unternehmens. Mit
dem Tochterunternehmen Batania und langjahri-

E twa 250 Metzgerinnen und Metzger aus ganz Deutschland

gen Partnern wie Schrutka-Peukert (,Metzgerei
der Zukunft — Autarke 24/7-Verkaufslésungen fur
die Handwerksmetzgerei“, 24/7 Road Show-Trai-
ler — Der Selbstlauferladen), Rational (Live-Prasen-
tation neuester Gartechnik) oder Handtmann hat-
ten die Raps-Experten ein abwechslungsreiches
Programm zusammengestellt.

Alles begann am Sonntag, 28. Juli 2024, mit ei-
nem gemeinsamen Besuch der Kulmbacher Bier-
woche. Einen Tag spater offnete das Unterneh-
men seine Pforten. Nach der BegriiBung durch
den Geschéftsfiihrer der Raps Gruppe, Florian
Knell, und Maximilian Heindl, Leiter Marketing & Vertrieb, suchten
die Besucherinnen und Besucher Infostdnde und Stationen auf
und nahmen an Werksfiihrungen sowie dem breiten Angebot an
Fachvortragen, z.B. Marifix & Wiurzéle: Herbstliche Inspirationen
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,Die Deutschen Metzgertage
sind fiir uns nicht nur die Feier
unseres 100-jahrigen Beste-
hens, sondern vor allem ein
klares Bekenntnis zu unseren
Wurzeln im deutschen
Fleischerhandwerk.*

Maximilian Heindl

Stationen der Produktentwicklung

m Raps-Veggie Range: Vegane Steaks, Schnitzel und Aufschnitt
m Gewiirzerkennung: Sensorik in der Welt der Gewdirze

m Jausenstation: Halbdauerwaren und Salami-Snacks (vom
Kutterhilfsmittel Giber Wiirzmittel bis hin zu Starterkulturen)

m ,Genuss im Glas“: Komplettpaket fiir Fertiggerichte von Gyros
bis Schoko-Brownie

oder myRAzept: Die digitale Rezeptplattform, teil. Auch der Bata-
nia-Thekenspezialist stellte seine neuesten Ideen vor.

An den Infostanden gab es handfeste Tipps zu den Produkten
oder zur kreativen Thekengestaltung, wéhrend am Raps-Digital-
stand Zukunftsthemen wie KI, Cyber Security und Digitalisierung
fir Fleischereien vorgestellt werden. In Fachvortragen referierten
Experten aus unterschiedlichsen Bereichen zu Produktneuheiten,
Zubereitungstechniken, der Digitalisierung im Fleischerhandwerk
sowie autarken Verkaufslésungen.

Die Stationen rund um das Thema Produktentwicklung boten
Highlights aus dem Raps Plant Based-Sortiment sowie Innovatio-
nen fur Fertiggerichte rund um das Konzept ,,Genuss im Glas“.
AuRerdem gab es einen spannenden Senso-
rik-Stand und eine Jausenstation der Raps-
Fachberater. Exklusive Einblicke in die Pro-
duktionsstdtten boten die Werksfiihrungen.
Im Werk 1 sahen die Besucher die Trocken-
produktion, im Werk 2 die Flissigproduk-
tion und hatten zudem die Mdglichkeit,
auch das brandneue Hochregallager ,,Lager
23“ genauer in Augenschein zu nehmen.
»Die Deutschen Metzgertage sind fiir uns
nicht nur die Feier unseres 100-jahrigen
Bestehens, sondern vor allem ein klares Be-
kenntnis zu unseren Wurzeln im deutschen
Fleischerhandwerk”, betonte Maximilian Heindl. ,Wir haben damit
unseren langjahrigen Kunden und Partnern eine hochkaratige
Veranstaltung geboten, um gemeinsam die Zukunft des Fleischer-
handwerks zu gestalten®, ergénzte er. www.raps.com

Fotos: Raps
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Metzger Cup

Zum sechsten Mal seit 2019 ruft der
Fleischerverband Bayern Metzgereien zur
freiwilligen Qualitatspriifung Metzger Cup
auf. Insgesamt findet die Priifung zum

43. Malin Folge statt.

nur dem Erhalt hoher Qualitdtsstandards im Metzgerhand-

werk, sondern ist auch eine gute Eigenkontrolle. Jeder teilneh-
mende Betrieb und jede Berufsschule erhalten nach einer erfolgreich
bestandenen Priifung neben einer Urkunde einen Pokal, der zur posi-
tiven Selbstvermarktung eingesetzt werden kann. Auch Metz-
gereien aus Thiringen und
Sachsen konnen an dieser
Produktpriifung teilnehmen.

Fir die Prifung zugelassen
sind alle Wurstwaren der
Gruppen Rohwurst, Briih-
wurst (inkl. Halbdauerware,
Rouladen und Pasteten) und
Kochwurst sowie rohe und
gegarte, gepokelte Fleischwa-
ren — auch Schinken. Die Pro-
ben werden unangekiindigt
telefonisch eingefordert. Auf
Wunsch  werden sie von
einem Kurier abgeholt (nur in
Bayern). Alternativ kénnen sie
selbst zu angegebenen Zeiten beim Landesinnungsverband in
Augsburg abgegeben werden. Wer mehr als fiinf Produkte anmelden
mochte, nutzt bitte die Anmeldung per E-Mail oder per Fax (E-Mail
an: fries@metzgerhandwerk.de).

Im Sonderwettbewerb wird 2024 die beste Handwurst/Rucksack-
waurst/Brotzeitwurst gesucht: ein Wiirstchen (max. Kaliber 30 mm),
das ohne Kiithlung haltbar ist (Rohwurst oder Dauerware) und unter-
wegs, z.B. auf einer Wanderung oder der Fahrt in den Urlaub, geges-
sen werden kann (Landjager, Pfefferbeiller, Debreziner, etc).

Die Auszeichnungen und Urkunden werden im Rahmen einer Fest-
veranstaltung am 9. Februar 2025 in NeusalR verliehen. Als Ehrengast
wird dann Starkoch Alexander Herrmann anwesend sein.

Dauerhaft hervorragende Ergebnisse des Metzger Cups bilden die
Basis fiir den Staatsehrenpreis fiir das bayerische Metzgerhandwerk
(siehe S. 10), der seit 2013 verliehen wird. Geehrt werden dabei die
zehn Betriebe, die in den vergangenen finf Prifungen am besten
abgeschnitten haben. Erstmals ist eine Online-Anmeldung méglich:
https://www.metzgerhandwerk.de/verband/metzgercup/

D ie Prifung — Anmeldeschluss: 14. Oktober 2024 — dient nicht

VICTORINOX

FIBROX DUAL GRIP
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FROM THE MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE™
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Zum zweiten Mal zeichnete Wi

Bayerns Ernahrungsministerin
Michaela Kaniber auf Schloss
Nymphenburg die zehn besten
Metzgereien Bayerns mit

dem Staatsehrenpreis aus
und ehrte zudem erstmals

den Branchennachwuchs.

Metzgerei Einsle, Bodenmais

Qualitat braucht Kontinuitat

—- Yiyere
iprei

Ln e
LS Dy ; iy |

Metzgerei Werner Braun, Wiedenzhausen Metzgerei Mantel, Marktzeuln-Zettlitz Metzgerei Hauser, Aschaffenburg

betonte zur Er6ffnung der 12. Preisver-
leihung: ,Sie und ihre Mitarbeiter ste-
hen fiir Qualitdt und nachhaltigen Erfolg.
Oft wird unser Handwerk ins falsche Licht
geriickt. Sie stehen fiir das Gegenteil, inves-

I andesinnungsmeister Konrad Ammon

»Nur durch fachménnisches
Know-how, Konnen und Prazision :is
ist es moglich, ein solch hohes jcr!
Qualitdtsniveau zu halten.“
Michaela Kaniber

tieren Zeit, Hingabe und Liebe fur unser
Handwerk. Ohne Tierwohl und Achtung bei
der Schlachtung gibt es keine Qualitat auf
dem Teller”, rief er den Anwesenden zu.
,Dieser Einsatz macht den kleinen, aber ent-

fiir da

scheidenden Unterschied aus, was zu Pro-
dukten der Spitzenklasse fiihrt. Unser Hand-
werk wird auch die Herausforderungen der
Zukunft meistern“, betonte er.

: - Erndhrungs- und Landwirtschaftsministe-
Metzgerei Siegler, Lohr am Main Metzgerei Georg Greiff, Memmingen rin Michaela Kaniber lobte in ihrer Rede die
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Metzgerei Michael Schneider, Eichstatt

diesjahrigen Preistrager und ihre Mitarbeiter:
»Der Staatsehrenpreis ist eine verdiente Aner-
kennung fir ihre langjahrige handwerkliche
Spitzenleistung. Nur durch fachménnisches
Know-how, Kénnen und Prézision ist es mog-
lich, ein solch hohes Qualitatsniveau zu hal-
ten.” Die Verleihung sei ihr ein Herzenstermin,
und sie betonte weiter: ,,Regionale mittelstdn-
dische Handwerksbetriebe und ihre ehrlich
erzeugten Produkte erfreuen sich steigender
Wertschatzung. Hochwertige Fleisch- und
Waurstwaren sind und bleiben gefragt. Hier ist
der Metzger vor Ort die erste Adresse.”

Erstmals wurde der
Branchennachwuchs geehrt

Den Staatsehrenpreis ging erstmals an eine
Berufsschule: die Auszubildenden zu Flei-
scher und Fachverkauf der Klasse 11/12 im
Fachbereich Erndhrung und Hauswirtschaft
der Staatl. Berufsschule 1 Rosenheim um
ihren Fachlehrer Sven Schierig. ,,Die Nach-
wuchsforderung ist ein zentraler Baustein,
um die Zukunft des Metzgerhandwerks in
der Flache in Bayern zu sichern. Das Image
der Berufsausbildung bei jungen Menschen
zu starken, sie fir handwerkliche, qualitats-
orientierte und innovative Arbeit zu motivie-
ren, all das spielt eine wichtige Rolle”, so die
Ministerin. Das Engagement der Schiiler
wurde mit einer Urkunde gewiirdigt. Da-
nach uberreichte sie mit Konrad Ammon die
Urkunden und Medaillen an die zehn besten
Metzgereien 2024. Die Grundlage fir den
Preis sind die Ergebnisse des Metzger Cups
der vergangenen funf Jahre. In diesem Jahr
hatten sich 162 Metzgereien sowie vier Be-
rufsschulen dafir qualifiziert. mth
www.stmelf.bayern.de
www.metzgerhandwerk.de

j’%ag;ﬂ'ﬂf

Metzgerei Ludwig Walk,
Berching-Pollanten

Metzgerei Willy Engelhard, Wassertriidingen

Berufsschule 1 Rosenheim

Nachwuchspreis des Metzgerhandwerks

Erstmals verlieh Staatsministerin Michaela Kaniber im Juli den ,Nachwuchspreis des
Metzgerhandwerks“. Dieser ehrt hervorragende Ergebnisse bei der Qualitdtsprifung
Metzger Cup des Fleischerverbands Bayern. Die Berufsschule 1 Rosenheim erzielte unter
allen teilnehmenden Berufsschulen das beste Ergebnis. Die eingereichten Wurstproben
wurden mit der vollen Punktzahl bewertet. Die Metzgerinnen und Metzger des 2. und
3. Lehrjahres nehmen jdhrlich an dieser Qualitatspriifung teil. Im ersten Schritt erarbeiten
sie im Unterricht passende Rezepturen. Diese werden ausprobiert und bis zum fertigen
Produkt perfektioniert. Die Schiilerinnen und Schiiler lernen, eigene Entscheidungen zu
treffen und dafiir die Verantwortung zu Gbernehmen. Auf diese erworbenen Kompetenzen
kénnen sie in ihrem weiteren Berufsleben aufbauen und sie erweitern. www.bsTro.de

Hintere Reihe (von li.): Jan Hacker (Metzgerei Gansmaier, Schonstett), Simon Asenbeck
(Metzgerei Asbick, Rott am Inn), Andreas Hallermaier (Metzgerei Palmberger, Rosenheim),
Juliander Kraft (Metzgerei Heimann, Grafing), Ludwig Waldleitner (BS 1 Rosenheim),
Korbinian Aichinger (Metzgerei-Hotel zur Post, Rohrdorf).

Mittlere Reihe (von li.): stv. Landrat Josef Huber, Rosenheim, Markus Wagner (Metzgerei
Gumping, Ainring), LIM Konrad Ammon, Staatsministerin Michaela Kaniber, Sven Schierig
(BS 1 Rosenheim), Korbinian Taubenberger (Metzgerei Rumpel, Bruckmiihl).

Untere Reihe (von li.): Christoph Stein (Metzgerei Angermann, Aschau), Ludwig Mittner
(Hermannsdorfer, Glonn), Luis Holzner (Metzgerei Hilger, Rosenheim), Christoph Kerneder
(Metzgerei Hilger, Rosenheim), Dominik Bauer (Metzgerei Reiter, Teisendorf), Lucas Hacker
(Edeka Kliick, Traunreut), Henri Miersch (Der Lohberger, Rosenheim), Johannes Hepfengra-
ber (Metzgerei Kiirmeier, Brannenburg).
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Bayerischer Verdienstorden

Gemeinsam mit gut 60 weiteren
Personlichkeiten erhielt

der Fiirther Metzgermeister
Konrad Ammon und Bayerns
Landesinnungsmeister den
Bayerische Verdienstorden.

inisterprasident Dr. Markus Soder
M wiirdigte den 67-jahrigen als enga-
gierten Vertreter seiner Zunft, des-
sen Herz fiir das Handwerk schlage: ,Mit
seiner Arbeit tragt er wesentlich zur hervor-
ragenden Qualitat und zum guten Ruf von
Lebensmitteln aus Bayern bei Bei einer
Feier in der Minchner Residenz hob der
Ministerprasident die mannigfachen Funk-
tionen des kirzlich wiedergewahlten Chefs
des Fleischerverbandes Bayern hervor: ,,Ob
als Kreishandwerks- oder Landesinnungs-
meister — seit vielen Jahren setzt er sich fur
die Handwerksbetriebe und regionale Ver-
marktungskreisldufe ein. Konrad Ammon ist
eine pragende Personlichkeit, die die Tradi-
tion und Exzellenz des bayerischen Metz-
gerhandwerks mafgeblich mitgestaltet
hat.“ Er und die anderen Geehrten seien
,Vorbilder und Mutmacher fiir uns alle“.
Konrad Ammon zeigte sich stolz auf die
Auszeichnung, neben dem Maximilians-
orden die hdchste in Bayern. Sie wird seit
1957 ,als Zeichen ehrender und dankbarer
Anerkennung fiir hervorragende Verdienste
um den Freistaat Bayern und das bayerische
Volk“ verliehen — bis dato an 5.859 Perso-
nen. Die Zahl der lebenden Ordenstrager
ist auf 2.000 begrenzt; derzeit sind es etwa
1.480. Dass unter den ,Neuen” nur drei
Handwerker (auer ihm eine Maler- und
eine Friseurmeisterin) sind, sieht der Flei-
schermeister kritisch, wie er offentlich be-
kannte: ,Das zeigt ein gesellschaftliches
Problem. Das Handwerk wird nicht geni-
gend wahrgenommen.“ Um Probleme wie
Nachwuchs- und Fachkraftemangel in den
Griff zu bekommen, sei deshalb auch mehr
6ffentliche Wertschatzung nétig.
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Mit Herz und Sachverstand

Konrad Ammon begann seine Laufbahn als
Fleischerlehrling im vom UrgroRvater ge-
griindeten Familienbetrieb (1906) an der
Wiirzburger StralRe 550. Mit 23 Jahren legte
er 1980 seine Meisterpriifung ab und tber-
nahm 1991 die Metzgerei von den Eltern.
Fir seine Ehrendmter halten ihm heute die
Séhne Philipp und Max als flinfte Metzger-
meister-Generation den Riicken frei; sie lei-

ten den Betrieb mit 19 Mitarbeitern. Mit
Enkel Leo absolviert gerade die sechste
Generation ihre Ausbildung in der Tradi-
tionsmetzgerei.

Seit vielen Jahren ist Konrad Ammon in
der Handwerksorganisation tatig. 1996 wur-
de er zum Obermeister der Fleischer-Innung
Firth gewdhlt, 2012 zum Stv. Landesin-
nungsmeister in Bayern, 2016 zum Landes-
innungsmeister und zu einem der Vizeprasi-
denten des Deutschen Fleischer-Verbandes,
2018 zum Obermeister der fusionierten
Innung ,Mittelfranken-Mitte“. Seit 2005
gehort er der Vollversammlung der Hand-
werkskammer flir Mittelfranken an, seit
2010 ist er Vorstandsmitglied. 1996 lieR er
sich in den Vorstand der Kreishandwerker-
schaft Fiirth wahlen, wurde 2005 stellvertre-
tender, 2008 dann Kreishandwerksmeister.
Seit 2010 fungiert er auch als Geschéftsfiih-
rer des Firther Metzgerschlachthofs.  red
www.metzgerei-ammon.de

Fotos: Bayerische Staatskanzlei
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Neun neue Asadore und
die iiber 20 erfolgreichen
Absolventen und
Absolventinnen des 357.
Meisterkurses an der
Fleischerschule Augsburg
erhielten im August ihre
Kurszertifikate.

www.fleischsommelier-deutschland.de

Asadore und Meisterehrung

Thema ,,Grillen Uber offenem Feuer” in der

Theorie, aber vor allem in der Praxis weiter.
Gerade in diesem Kurs hief8 es ,,mit anpacken®.
Egal ob Fleisch, Gemiise, Fisch oder Nachspeisen,
die tiber der offenen Flamme gegrillt wurden — fir
jeden war etwas dabei. Und auch optisch ist dieser
Kurs ein Highlight. ,Ihr seid eine tolle Truppe, die
das neue Wissen wie ein Schwamm aufgesaugt
hat. Das Neuerlernte habt ihr zusammen perfekt
umgesetzt”, lobte Kursleiter Robert Schedel alle
Teilnehmer. Er dankte zudem dem Asador-Lehrer
Marcel Speidel fiir die Zusammenarbeit.

Beim Asador-Kurs geht es um die Zubereitung
grofBer Fleischteilstlicke tiber dem offenen Feuer
auf speziell dafiir entwickelten Geraten. Dabei ist
nicht nur das Beherrschen des Feuers eine exis-
tenzielle Grundlage, sondern auch das fachmén-
nische Vorbereiten des Fleisches sowie der Bei-
lagen. Auch die richtigen Wiirzsaucen, beispiels-
weise ein Chimichurri, gehdren zum Kurs. Der

D ie Asadore bildeten sich drei Tage lang zum

néchste Asador-Kurs in Augsburg findet vom 4. bis
zum 6. August 2025 statt.

Hochstes Ziel erreicht
Ebenso bekamen die frisch ausgebildeten Fleischer-
meisterinnen und -meister ihre Meisterbriefe. Im
Rahmen einer feierlichen Stunde in der Fleischer-
schule sprach Robert Baur, Vorsitzender des Prii-
fungsausschusses und ehemaliger Leiter der Schule,
die jungen Kollegen und Kolleginnen vom Gesellen
zum Meister frei. ,,Sie haben mit diesem Abschluss
das hochste Ziel im Handwerk erreicht. lhre beson-
deren Leistungen méchte ich besonders wiirdigen®,
betonte er. Auch Schulleiter Anton Schreistetter gra-
tulierte den Jungmeisterinnen und -meistern. ,Ge-
nieBen sie den Augenblick. Sie haben es sich ver-
dient. Aber vergessen sie auf dem Weg ihrer
beruflichen Karriere nicht die Weiterbildung. Der
Weg nach Augsburg wird sich auch in Zukunft fur
sie lohnen. Ob Fleischsommelier, Cortador oder
Grillmeister — es wird fiir jeden etwas geboten und
sie sind jederzeit herzlich willkom-
men in ihrer Schule”, sagte der
Schulleiter.

Gepflegt wurde neben der tradi-
tionellen Freisprechung auch der
obligatorische Sprung in den ne-

Meisterkurse 2025

m 7. Januar bis 10. April 2025
m 28. April bis 31. Juli 2025
n 1. September bis 4. Dezember 2025

benan liegenden kiihlen Provi-
antbach. Dieser gute Brauch
wird seit Generationen und Jahr-

zehnten von Kurs zu Kurs durch-

gefiihrt. www.fleischerschule.de
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Event m Grill-WM 2024

Grill-WM und BBQ-Festival

Einen Besucherrekord von iiber 15.000 Grillfans verbuchten die Grill- & BBQ-Weltmeis-
terschaft und das Stuttgarter BBQ-Festival Ende Juli. Das Team ,,Freybergers BBQ“ die
Grill-Weltmeister von ,,Real Smoke BBQ“ freuten sich iiber ihren Erfolg.
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wei Tage lang dauerte das Open-Air-
Z Spektakel auf dem Geldnde der Messe

Stuttgart, wo neben spannenden
Wettkdmpfen eine Ausstellung namhafter
Branchenfirmen stattfand. Ein Hauch von
Olympia wehte Uiber das Freigeldnde, als am
Ende des ersten Wett-

kampftages die teil-
nehmenden Teams
mit  Landesfahnen
einmarschierten und
ihre Nationen repra-
sentierten.

Uber 100 Mann-
schaften aus 23 Lan-

dern hatten die Grills
fur sechs verschiedene Génge angeworfen
und sich mit ihren hochwertigen Produkten
der internationalen Konkurrenz gestellt. Es
galt die Juroren in den Kategorien Hiihn-

chen, Schweinenacken, vegetarisch, Lachs-
forelle, Dry-aged Kotelett aus dem Schwarz-
wald und Tri Tip vom Rind zu Uberzeugen.
Mit dabei war auch das Team um Butcher-
Wolfpack und Metzgerweltmeister 2022
Dirk Freyberger, das als , Freybergers BBQ“
(Bild o. li.) teilnahm. Neben ihm standen
»Butcher Wars Germany-Gewinner 2024“
Pascal Karatay, Markus Rheindt und Frank
Heller, Ex-Leiter des BA Beef Clubs in Nirn-
berg, am Rost. ,Bei diesem Wettbewerb
muss jeder seinen Aufgabenbereich perfekt
erfiillen. Jedes Teammitglied hat spezielle
Funktionen. Gemeinsam miissen die Griller
innerhalb kiirzester Zeit und unter enormem
Stress der Jury gehobene Kiiche présentie-
ren“, kommentiert Dirk Freyberger die Her-
ausforderungen. Man mdsse sich aufeinan-
der verlassen konnen, sonst habe eine
Teilnahme an einem solchen Event keinen
Sinn. Das taten sie und holten den Titel
»Beef with the Side Dish World Champion®“.
Das Team erreichte in der Gesamtwertung
Rang 7 (296,75 Punkte), die Grill-Weltmeis-
ter 2024 des Stuttgarter Teams ,,Real Smoke
BBQ“ um Teamcaptain Adrian Peller erzielte
313,65 Punkte. Dirk Freyberger: ,Unser Ziel
ist und bleibt der Gesamtsieg.“ Doch zu-
nachst steht fir das Butcher-Wolfpack die

»Bei diesem Wettbewerb muss jeder seinen
Aufgabenbereich perfekt erfiillen. Jedes Team-
mitglied hat spezielle Funktionen. Gemeinsam
miissen die Griller innerhalb kiirzester Zeit und
unter enormem Stress der Jury gehobene Kiiche
prasentieren.” Dirk Freyberger

Titelverteidigung bei der World Butchers'
Challenge Ende Mérz 2025 in Paris an.”

,Wir freuen uns sehr, dass wir mit einer
sehr gelungenen Mischung aus Weltmeis-

Fotos: Landesmesse Stuttgart, Metzgerei Freyberger



terschaft und Ausstellung so viele interes-
sierte Menschen angezogen und begeistert
haben“, sagte Andreas Wiesinger, Mitglied
der Geschiftsleitung der Messe Stuttgart.
»Die beiden Tage haben gezeigt, dass es uns
erneut gelungen ist, groRe Festivalgefiihle
in einer entspannten Atmosphare zu wecken
und gleichzeitig die hohe Qualitdt der
Branche abzubilden.” Damit habe die Messe
einen weiteren wichtigen Baustein in ihr
Food-Portfolio eingefiigt.

Qualitdt und Solidaritat

Partnerschaftlich ausgerichtet mit dem Ver-
anstalter der Grill- & BBQ-Weltmeisterschaft,
der German Barbecue Association (GBA),
der die WM in Kooperation mit dem Welt-
verband WBQA organisiert hatte. Die aus-
stellenden Firmen, die Teams aus aller Welt
und auch die Festivalgaste seien voll des
Lobes gewesen, so Andreas Wiesinger. Dem
stimmte Rainer Worner, Geschaftsfiihrer der
GBA, zu: ,Wir haben mit der Veranstaltung
einen Weltrekord aufgestellt, hinsichtlich der
Anzahl der teilnehmenden Teams und Lan-
der sowie mit Blick auf die Zahl der Besuche-
rinnen und Besucher.” Daflr wurde er stell-
vertretend fiir das gesamte Organisations-
team mit dem Ehrenorden der WBQA ausge-
zeichnet. ,Trotz der harten Konkurrenz un-
tereinander ist die Solidaritdt zwischen den
Teams unglaublich. Man hilft sich immer,
wenn ein Grill ausfallt oder dem Gegner ein

Metzgere
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Top 10 der Grill-WM 2024

1. Platz: Real Smoke BBQ
(Deutschland, Adrian Peller)

2. Platz: Gogrillaz BarbieQ
(Deutschland, Sebastian Maass)

3. Platz: We love BBQ by BBQ Kitchen
(Osterreich, Patrick Bayer)

4. Platz: Smaakmakers BBQ-Team
Belgium (Belgien, Jelle ver Berne)

5. Platz: five Q (Belgien, Tom de Jaeger)
6. Platz: BO‘s BBQ

(Osterreich, Bernhard Ostheimer)

7. Platz: Freybergers BBQ
(Deutschland, Dirk Freyberger)

8. Platz: The Smokey Devils Belgium
BBQteam (Belgien, Guy de Locht)

9. Platz: BBQ Team Smoke it All
(Danemark, Mikkel Lund)

10. Platz: Patty-Pirates
(Deutschland, Timo Bularczyk)

wichtiges Zubehdrteil fehlt. Insgesamt eine
tolle, gelungene WM, bei der sich die Grill-
kulturen weltweit treffen und miteinander
austauschen. Und zugleich ein hochkarati-
ges Grillturnier mit dem Flair eines groRen
Familientreffens”, restimierte Rainer Worner.

Hohepunkte und Attraktionen

Die rund 100 Aussteller waren mit dem Ver-
lauf des BBQ-Festivals sehr zufrieden. Leere
Fleisch- und Wursttheken, gut gefiillte Auf-
tragsbiicher und volle Einkaufstiten der Fes-

Grill-WM 2024 m Event

tivalbesucher zeugten von Kauffreude. Da-
fur hatten sich die ausstellenden Firmen ins
Zeug gelegt und furr publikumswirksame At-
traktionen gesorgt. Das ,Dinner in the Sky“
der Firma Weber stie} auf groe Nachfrage
und volle Sitzplatze in 25 Meter Hohe. Tim
Burger, Geschéftsfiihrer von Allgrill, freute
sich {iber einen Weltrekord. Mit einer Ldnge
von rund 33 Meter und 45 Gasgrills tiberbot
er locker den bestehenden Rekord aus der
Schweiz. Die Besucher konnten gegen einen
Obolus selbst eine Bratwurst auf dem
»langsten Gasgrill der Welt“ brutzeln. Alle
Einnahmen spendet Allgrill mit der GBA fuir
einen guten Zweck.

Auch der Deutsche Jagdverband war pra-
sent und zeigte, wie Wild fachménnisch zer-
legt wird. AuRerdem erlduterte der Grill-
sportverein ZUT Borniak mithilfe historischer
Grills die Entwicklung des Freizeitschlagers.
ReiRenden Absatz fanden auch T-Shirts vom
Verein ,Fleischerhandwerk — wir sind anders*
mit Aufdrucken wie ,,Born to Barbie-Q“ oder
,Mann mit Grill sucht Frau mit Kohle“.

Genuss- und Barbecue-Fans durfen sich
jschon auf die Premiere der ,Food und
Feines“ im Rahmen des Stuttgarter Messe-
herbstes (21. bis 24. November 2024) freuen.
Zudem finden im Frithjahr 2025 wieder die
»BBQ-Days“ statt, bei denen es um den
baden-wiirttembergischen  Grill-Meistertitel
geht. red
www.gbaev.de, www.mf58.de

Erfolg lasst sich

einrichten.

Als Multispezialist fir emotionale Fresh-Food-

Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden

Produkt- und Konzeptlésungen.

Mehr Information unter
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Event m Frauen-Power

Mut zum Metzgerhandwerk

Das Metzgerhandwerk ist keine reine Mannerdomane mehr. Der Generationswechsel in den
Fachbetrieben ist durchaus auch weiblich. Das spiegelt sich auch in der Ausstellerliste fiir den
12. Rhoner Wurstmarkt am 12. und 13. Oktober 2024 wider.
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Im Portrait: Barbara Fink

Barbara Fink steht seit Februar 2024 an der Spitze der Metzger-
innung Main-Rhdn und zeigt, dass beim Generationswechsel
immer mehr Frauen die Fiihrung von Fachbetrieben tiberneh-
men. Firr sie ging ein Kindheitstraum in Erfiillung. Schon mit fiinf
Jahren wusste sie, dass sie Metzgerin werden will. Wie schon der
Beruf ist, erlebte sie in der Metzgerei ihres Onkels in Bad Neustadt
und bei Hausschlachtungen, die ihr GroRvater vornahm. Auch
schone Wurstplatten wollte sie schon immer legen kdnnen. Mit
16 Jahren lernte sie Fleischerei-Fachverkauferin, dann Metzgerin.
Mit dem Abschluss in der Tasche ging sie auf ihre persénliche
,Walz“: u.a. nach Nurnberg und lange nach Augsburg, wo sie
2002 die Meisterpriifung ablegte und ihren Mann kennenlernte.
Es folgte die Weiterbildung zur Betriebswirtin im Handwerk;
oberstes Ziel war die Selbstandigkeit. Uber Erlangen ging es auch
der Kinder wegen zuriick in die bayerische Rhén.

Mit der Metzgerei Dros in Fladungen fand Barbara Fink einen
Betrieb, den sie 2022 mit Respekt und Uberzeugung nach drei
Generationen im Familienbetrieb Gibernahm. Der drittgréRte
Betrieb im Landkreis Rhon-Grabfeld ist fiir seine Bratwiirste am
»Schwarzen Moor“ bekannt, die jede Woche zu Tausenden
Richtung Hochrhén gehen. Dazu kommt ein ideenreiches Sorti-
ment, das die Kunden im weiten Umkreis nicht nur in Fladungen,
sondern nun auch im 24/7-Shop in Schénau begeistert. Die
Leidenschaft fiir ihren Beruf teilt sie gerne mit anderen, daher
wurde sie Obermeisterin. Zudem ist sie Priiferin und Referentin
fur Uberbetrieb-liche Ausbildung.
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estes Beispiel ist Bayerns einzige
B Obermeisterin der Metzgerinnung

Main-Rhon: Barbara Fink ist Metz-
germeisterin mit Leib und Seele. Die Lei-
denschaft fir ihren Traumberuf gibt sie
gerne ehrenamtlich weiter, ab sofort im
Planungsgremium der deutschen Fein-
schmeckermesse fiir handwerklich er-
zeugte Wurst- und Schinkenspezialitaten
in Ostheim v. d. Rhén. Fir die gelernte
Fleischerei-Fachverkauferin und Metzger-
meisterin ist die zweitdgige Open Air-
Feinschmeckermeile die ideale Mé&glich-
keit, das Image des Metzgerhandwerks
zu verbessern. ,Wir Metzger sind eigent-
lich total modern aufgestellt. Aber wir
haben nach wie vor das Image, dass wir
nur Kiihen den Kopf abschneiden”, sagt
sie trocken.

Positiv verriickt sein

Dabei geniigt ein Blick in die Rhéner
Ladentheken und Websites und die Auslagen der Wurstmarkt-
Stdnde, um zu sehen, dass Metzger heute ein unglaublich vielfalti-
ges und kreatives Sortiment anbieten. Nur mit ideenreichen Ange-
boten kdnnen regionale Genusshandwerker gegen Massenware
aus dem Discounter punkten. Genau da kommen die Frauen ins

In der Ostheimer Marktstrae Regionales zu gemel&en ist nach
zwei Jahren am zweiten Wochenende im Oktober wieder maglich.

Fotos: Tonya Schukz
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Manuela Bausewein,
Metzgerei Bausewein

Sandra Vogt,
Fleischerei Walter Schott

Spiel. ,Man muss heute
mutig und  verriickt
sein, wenn man eine
Metzgerei auf dem Land

,Wir brauchen definitiv mehr Mut zum Handwerk und
mehr Nachwuchs. Beim Wurstmarkt zeigen wir, wie toll
unser Sortiment und unser Beruf sind.“ Barbara Fink

Ubernimmt®, glaubt die
gebirtige Hollstadterin. Frauen haben ihrer Meinung nach eben
genau diese positive Verriicktheit, um sich im hart umkdmpften
Lebensmittelmarkt als regionaler Fachbetrieb zu behaupten. Wich-
tig sei es, absolut flexibel und familienorientiert zu sein; so kénne
man Personal gewinnen und halten. All das weil} sie aus eigener
Erfahrung, ibernahm sie in Fladungen doch vor zwei Jahren eine
der groten Metzgereien im Landkreis Rhon-Grabfeld. Mit Erfolg:
Produktinnovationen wie ihre gemiselastige ,,PowerRoll“ oder die
,RhonWurzel“ kommen bei den Kunden an.

Fiir Handwerk und Nachwuchs

Genau solche kreativen Produkte bringt Barbara Fink zum 12. Rho-
ner Wurstmarkt mit. ,Es ist wichtig, dass man als Aussteller Ge-
schichten zu seinen Wurst- und Schinkenspezialitaten erzahlen
kann“, weil die dreifache Mutter. Wer an ihren Stand kommt,
erfahrt, warum sie die klassische Pilzwurst zur trendigen ,Power-
Roll“ gepimpt hat und manche Wurstsorten eine einzigartige
Mischung aus hessischen, thiringischen und oberbayerischen
Rezepten sind. ,Wir brauchen definitiv mehr Mut zum Handwerk
und mehr Nachwuchs. Beim Wurstmarkt zeigen wir, wie toll
unser Sortiment und unser Beruf sind“, unterstreicht sie. Gemein-
sam mit ihren Kolleginnen und Kollegen wird sie alles daran
setzen, die Gaste des Events wieder mehr zum Besuch ortlicher
Metzgereien zu motivieren, statt im Billigdiscounter einzukaufen.
»Meine Vision ist einfach: Ich wiinsche mir, dass es in Zukunft noch
Metzger gibt*, sagt sie klipp und klar.

Und was ist ihr Leibgericht? Damit rechnet wohl keiner: Es sind
Kartoffeln, Spinat und Spiegelei. Dabei ist sie aber schon ein ausge-
pragter Fleischesser und der ,,Tag muss mit Wurst zum Frihstiick
beginnen®, versichert sie.

Barbara Fink ist eine von 50 Ausstellern beim Rhéner Wurst-
markt. Rund 26 der sorgfaltig ausgewahlten regionalen Anbieter
sind Metzgereien. Metzgereien unter weiblicher Fiihrung sind:

Frauen-Power m Event

Carmen Heindl,
Heindl Fleisch & Wurst

Silvia Kleinhenz,
Landmetzgerei Kleinhenz

Metzgerei Bausewein (Prichsen-
stadt), Heindl Fleisch & Wurst
(Untergriesbach), Landmetzgerei
Kleinhenz  (Oberleichtersbach),
Feinkostfleischerei KIoppner (Hei-
ligenstadt), Fleischerei Luthardt (Neuhaus a. Rwg.), Metzgerei
Walter Schott (Hauneck-Fischbach) und Metzgerei Dros (Fladun-
gen). Weitere Infos gibt es hier: www.rhoener-wurstmarkt.de

WK 160
Fahrbarer Stand-Alone-Fllwolf

Verkirzung des Reifeprozesses

Héchste Portioniergenauigkeit

Reduzierung der Erwarmung und
Kontamination

Ausgerichtete Fleischstrukturen
fir auRergewdhnliche
Geschmackserlebnisse

Mit Separierung fir exzellente
Produktqualitat

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
Telefon: +49 73241720
Fax: +497324172 44
info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de
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Nachwuchs m Emma Gottfert

»Auf den Weiden fingt die
Fleischqualitdt an. Mir ist es
wichtig, dass die Tiere ein gutes
Leben und Freilauf hatten.*
Emma Gottfert

Perfektion
als Antrieb

Mit ihrem Vater Mirko stemmt Emma Gottfert
in der Steakschmiede Kreuth siidlich des
Tegernsees alle Arbeiten. Egal ob beim
Schlachten, Zerlegen, Feinschneiden oder
Wurstmachen - die Auszubildende zur Flei-
scherin ist mit Passion und Eifer bei der Sache.
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m 1. August habe ich einen Termin dort, um das Konzept
A der ,Steakschmiede Kreuth“ und die Auszubildende im

zu dem Zeitpunkt ersten Lehrjahr kennenzulernen. Erstmals
begegnet sind wir uns beim Raucher-Seminar bei Fessmann im
April in Winnenden.

Die 19-Jahrige wuchtet ein gehdriges, abgehangenes Stiick Rin-
derriicken auf den Tisch und beginnt das Ausldsen. Préazise — fast
routiniert — gleitet die Messerklinge durchs Fleisch und sauber ent-
lang der Knochen. , Eigentlich wollte ich Arztin werden, die Noten
passten. Doch als mein Vater die Steakschmiede griindete, machte
ich die Realschule fertig und begann im September 2023 meine
Ausbildung”, berichtet sie. Die dauert bis Friihjahr 2026. Schon zu
Schulzeiten half sie dem Vater mehr als regelmaRig. lhr Vater sei als
Metzger- und jahrelanger Ex-Zerlegemeister einer GroBmetzgerei
ein echter ,, Kénner” mit hoher Perfektion. Sie lernt sehr viel von
ihm, das treibt sie an auch eine mehr als
gute Fleischerin zu werden. ,Ich werde
zum Gluck nicht so schnell mide. Es ist
zwar korperlich anstrengend, aber so
kann ich mich auspowern. Vieles ist beim
Zerlegen und Schneiden eine Frage der
richtigen Technik”, sagt Emma Géttfert,
die viele Menschen, wenn sie sie erstmals
sehen, sicher nicht dem Beruf der Flei-
scherin zuordnen wiirden: schlank, eher zierlich, aber auf den zwei-
ten oder dritten Blick selbstbewusst, zielsicher, ehrgeizig, motiviert
und schlagfertig und bestimmt in ihren Aussagen.

Die Arbeitstage sind abwechslungsreich: mal zerlegen sie viel
und schneiden zu, mal stellen sie Wurst her und verkaufen diese
direkt am Eingang der Produktion von einem Tisch aus sowie aus
Kihlschranken. ,,Mir war es wichtig, etwas nicht Alltdgliches mit
meinen Handen zu erschaffen und das mit ganzheitlichem Ansatz
zu tun“, betont sie.

Almrind und Weideschuss
»Weg von der Masse, zuriick zum Ursprung”, diesem Motto folgt
das Konzept der Steakschmiede Kreuth. Fiir die Raume der ehema-
ligen Metzgerei Walch, die seit 2016 leer stand, kaufte Mirko Gottfert
Maschinen und erhielt im Herbst 2019 die EU-Zulassung fiir Rind,
Kalb und Lamm. Im Mérz 2020 zu Beginn der Corona-Pandemie
ging es los. ,Nicht wenige sagten, dass mein Konzept keine Chance
habe. Doch viele Kunden der ersten Stunde aus der Region und von
weiter her sind heute Stammkunden. Wir liefern sogar Bestellungen
nach Nordrhein-Westfalen, berichtet er. Spezialisiert ist der Betrieb
auf regional erzeugte Fleischspezialititen vom Miesbacher Alpen-
weiderind (80 %): Entrecdte, Cote de Boeuf, Tomahawk, Filet, Flank-
steak, etc. Vom Lamm gibt es Ricken, Keule und Haxn, dazu Edel-
teile von Reh, Hirsch und Gams. ,,Die Rinder stehen neun Monate
im Jahr auf den Weiden, davon vier Monate auf der Alm, fressen nur
Gras und Heu und werden 36 Monate alt“, sagt Emma Gottfert.
»Auf den Weiden féangt die Fleischqualitét an. Mir ist es wichtig, dass
die Tiere ein gutes Leben und Freilauf hatten, erganzt sie.

Getotet und geschlachtet werden die Rinder — auch mal Here-
ford, Murnau Werdenfelser oder Pinzgauer — seit 2023 samstags

Foto: M. Theimer
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oder montags per Bolzenschuss auf der Weide oder im jeweiligen
Bauernhof. Natirlich mit allen ndtigen behérdlichen Genehmi-
gungen.,Bis zum Entbluten dauert es max. 30 Sekunden, der
Transport zu uns max. 45 Minuten®, betont ihr Vater. Im Schnitt
verarbeiten sie fiinf Tiere pro Woche, d.h. etwa 250 im Jahr — hinzu
kommen Lohnschlachtungen.

Im Kiihlhaus angekommen, hangt dort eine stattliche Bio-Here-
ford-Rinderhalfte am Haken. ,,Immer mindestens zwei Wochen*,
sagt sie und zeigt auf das Etikett mit Schlachttag Ende Mai und
dem Herkunftsnachweis. Etwa 60 % sind Bio-Rindfleisch.

Kreativ und neugierig sein

Schweine schlachten sie nicht, verarbeiten aber Fleisch von Stroh-
schweinen oder Schwabisch-Hallischem Schwein, z.B. zu frén-
kischen Bratwiirsten, Salami oder Wurst im Glas. Weilwurst und
Leberkdse sind die einzigen Sorten mit Pokelsalz und Phosphat.
#Wir bieten authentische Fleischprodukte an. Dabei kann man
auch kreativ sein, z.B. unsere Champagner-Weilwurst mit Erdbee-

OTRONOEE: ™
AEESTICHT =

SUFFA- Fahndungsaufruf!

Emma Gottfert m Nachwuchs

MWJURST 4

Unsere SPECIALS?

Von ihrem Vater Mirko lernt Emma Goéttfert sehr viel und eifert ihm
gerne nach. Das motiviert sie, mindestens so gut zu werden wie er.

ren im Juni“, berichtet sie. Die sei nicht nur bei der Tegernseer
Bevolkerung gut angekommen. ,Obwohl die erste Charge un-
brauchbar war. Ich ermégliche ihr ein eigenstédndiges Arbeiten”,
sagt Mirko Géttfert. Auch wenn ihm der Spagat zwischen Vatersein
und Lehrmeister nicht immer leicht fallt. Wird es mal hitzig komme
man aber immer wieder in Einigung und Verstandnis fiireinander
und das gemeinsame Ziel zusammen. Sie brauchen einander.

Alles muss gut geplant sein. Etwa wenn Emma ihre mehrfach
einwodchigen Blockunterrichtsphasen in der Berufsschule Miinchen
hat. Auch im Oktober wird sie sieben Tage weg sein: auf einem
Schilleraustausch in der Bretagne, den die HWK Miinchen und
Oberbayern organisiert. ,Einen Tag Schule, drei Tage in einem
Betrieb, einen Tag frei“, freut sie sich. Im Gegenzug kommt ein
franzdsischer Lehrling zu ihnen. Sicher wird sie dann auch einige
Insta-Stories und -Bilder machen, fiir die im Alltag kaum Zeit bleibt.
»Geschichten zu Produkten sind wichtig, auch deshalb kommen
die Kunden zu uns”, resiimiert sie. Marco Theimer
www.steakschmiede-kreuth.de

B Beck

Gewdlrze und Additive

Wer kennt diese Spitzen-Fachberater?
SUFFA 2024: Halle 6 Stand C34 - Wir sind nur fir dich dal

Messe Stuttgart

www.beck-gewuerze.de


https://www.steakschmiede-kreuth.de/
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Das Handwerk als Vorbild...

...fiir die Industrie. Mitte Juni trafen sich Mitglieder der Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks
und die Junioren des Naturdarmverbandes zu einem Austausch bei Vemag Maschinenbau.

ro Minute fullt die Vakuumfilimaschi-
P ne 380 Bratwdirste in den Naturdarm
und konfektioniert die Ware gleich
perfekt in der Verkaufsverpackung. Bei die-

sem Durchsatz konnten die Besucher nur
staunen, dabei sind sie vom Fach: Sechs Mit-
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glieder der Nationalmannschaft des Flei-
scherhandwerks und die Junioren des Natur-
darmverbandes folgten der Einladung des
Maschinenherstellers Vemag Maschinen-
bau, um sich vor Ort iiber die Méglichkeiten
der Wurstherstellung zu informieren.

Vemag Maschinenbau in Verden gehért zu
fihrenden Maschinenbauern fir Fill- und
Portioniersystemen. Die Bodenhaftung hat
der Betrieb trotz globaler Aufstellung mit
heute rund 900 Mitarbeiter/-innen nicht ver-
loren: ,Wir verstehen uns nach wie vor als
inhabergefiihrt und leben die Werte eines
Familienbetriebes”, erlauterte Bjorn Fechner,
Leiter Produktmanagement Technik. Das Un-
ternehmen investiert jahrlich hohe Summen,
um dem Markt in Sachen Technologie stets
einen Schritt voraus zu sein.

Doch nicht nur bei den Maschinen ,,Made
in Germany“ setzt es auf Top-Qualitét: ,Un-
sere Kunden, ob GroBproduzent oder Hand-
werksbetrieb, konnen rund um die Uhr auf
unseren individuellen Service zéhlen. Wird
irgendwo auf der Welt ein Ersatzteil ge-
braucht, geht es mit dem néchsten Flieger
auf die Reise und wird von unserem Team
vor Ort sofort eingebaut”, betont Bjérn
Fechner.

Industrie versus Handwerk

Taugt Wurst, ein Kultprodukt der deutschen
Esskultur, zur Massenware und ist die indus-
trielle Herstellung eine Bedrohung fiir das

Fotos: Zentralverband Naturdarm



Handwerk? Um diese Fragen drehte sich die
angeregte Diskussion im Anschluss an die
Betriebsfiihrung. Die Teilnehmer sind sich
einig: Eine nach guter handwerklicher Tradi-
tion hergestellte Wurst, mit Sorgfalt abge-
fullt in einen hochwertigen Naturdarm, ist
konkurrenzlos und wird immer ihre Abneh-
mer finden. Aber auch die groRe Nachfrage
nach preiswerter Ware muss bedient wer-
den, und dafiir braucht es hohe Effizienz bei
der Produktion. ,,Bei uns im Betrieb ist eine
Vemag-Maschine im Einsatz“, berichtet ein
Mitglied der Nationalmannschaft. ,Die Tech-
nologie hilft uns bei Routineprozessen und
gewahrt uns damit mehr Zeit fir die Ent-
wicklung neuer Rezepturen und Produkt-
ideen” Dieses Argument fand bei allen
Teilnehmer/-innen Zustimmung. Begleitet
wurden die Nationalmannschaftsmitglieder
Hannes Maisel, Michael Resch, Raphael
Buschmann, Julia Bébel und Laura Reck-
mann zum Termin von Jasmin Gleich und
Dr. Reinhard von Stoutz vom Deutschen
Fleischer-Verband (DFV).

Auch der Fihrungsnachwuchs des Natur-
darmverbandes sieht die Technologie sehr
positiv. ,Es ist beeindruckend, wie sicher
und schnell unser edles

Naturprodukt maschi-
nell verarbeitet werden
kann“, so eine Teilneh-
merin. Das helfe, Wurst
in der nachhaltigen ,Ver-
packung” auch im breit
aufgestellten LEH anbie-
ten zu kdnnen.

Fortsetzung 2025
Am Ende waren alle
Uberzeugt: Die Industrie

bedanken.

»Hier hat sich gezeigt,
wo die Starken der
Industrie, aber eben auch  der
des Handwerks liegen.
Eine gelungene Veran-
staltung, fiir die wir
uns bei Vemag herzlich

Deutscher Fleischer-Verband

ist keine Bedrohung fiir

das Fleischer-Fachgeschdft. Im Gegenteil:
Das Handwerk ist Vorbild fur die Inszenie-
rung des Kultproduktes Wurst und wird oft
von der Industrie oder vom LEH kopiert. Der
gemeinsame Ausflug der DFV-National-
mannschaft und der Naturdarm-junioren
war die dritte Veranstaltung im Rahmen der

Flavoursome solutions since 1903

M4466 15 | 1 kg im Beutel | Zugabe: 100-150 g/kg

Knusprig-rotliche Cornflakes-Panade mit sichtbaren roten Paprikasttickchen
und mexikanischem Flair. Schmeckt aromatisch nach Knoblauch, Chili und Kreuzkiimmel.

Gluten- & Laktosefrei

Ohne Geschmacksverstarker

Alternative zur klassischen Panade

Knuspriges und aromatisches Mundgefuhl

Weitere knusprige Panaden von MOGUNTIA:

PANIFIX® Kartoffelcrunch Fertigpanade | M4462 15

Zugabe: 1 kg/9 kg Fleisch | 1,5 kg im Beutel

PANIFIX® Panko Japanese Style CL | M05287 12

Zugabe: 100 g/180 g Fleisch | 12 kg im Eimer

Workshop m Nachwuchs

Aktion ,Handwerk meets Naturdarm, die
der Zentralverband Naturdarm vor drei Jah-
ren ins Leben rief. ,Wir danken Bjérn Fech-
ner und seinem Team fiir
die Einladung und freuen
uns auf eine Fortsetzung
unserer Kooperation mit
DFV-Nationalmann-
schaft im nachsten Jahr*,
sagte ZVN-Reprasentant
Hilmar ReiR.

Die Nationalmannschaft
ist ein Kreis engagierter
und ausgezeichneter jun-
ger Berufsvertreter, die das
Fleischerhandwerk in der
Offentlichkeit reprisentie-
ren. ,Der Austausch der jungen Teilnehmer-
innen und Teilnehmer mit ihren jeweiligen
Herausforderungen, ihrer Kompetenz und
ihrem Konnen ist wichtig, um voneinander zu
lernen®, heilt es dazu beim DFV. red
www.vemag.de, www.naturdarm.de
www.fleischerhandwerk.de
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https://www.nationalmannschaft-fleischerhandwerk.de/
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Allrounder im
Inntal

Taglich frische Weiwiirste und bis zu zehn Wurstsorten stellt die
Metzgerei Kiirmeier her. Das geht nur mit zuverldssiger Produktions-
technik. Seit Jahren setzt Metzgermeister Andreas Kiirmeier bei der
Fiilltechnik auf Modelle eines Spezialisten aus Siiddeutschland.

Fotos: M. Theimer
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s ist 6:30 Uhr, Anfang August. Andreas

Kiirmeier (46) und der Gebietsverkaufslei-

ter Jorg Kuhbandner (li. Seite, Bild o. li.)
von Handtmann Maschinenvertrieb erwarten
mich schon. Nach einem kurzen ,, Servus“ und
schnellem Kaffee geht es sogleich in die Wurst-
kiiche. Die beiden kennen und schétzen sich
seit Uber 20 Jahren. Am Vakuumfiiller
VF 608 plus, der seit 2017 im Einsatz ist, bereitet
Metzgermeister Toni Reiter eine Charge Weil-
wurstbrat zum Fillen vor, das sein Kollege
Max Léw zuvor gekuttert hat. Beide Maschinen
stehen fast direkt gegeniiber. Mit routinierten
Handschwiingen landen 20 kg Brat im groflen
Trichter. Toni Reiter startet den vorprogram-
mierten Fillvorgang. Dank Haltevorrichtung
und Darmaufziehgerdt ist das Fillen, Portio-
nieren, Abdrehen und Clippen von 234 Weil-
wirsten in Schweinedarme Kaliber 28/30 ein
Leichtes und dauert nur wenige Minuten. Nur
das Darmende wird abgeclippt, die Weil-
wiirste schwungvoll abgedreht.

»,Da wir taglich frisch produzieren, erwarte
ich von der Technik, dass sie zuverlassig ist, rei-
bungslos funktioniert und keine Ausfallzeiten
entstehen, beschreibt Andreas Kiirmeier seine
Anforderungen. Gemeinsam mit den beiden
genannten Meistern, einem Gesellen und ei-
nem Auszubildenden stemmt er ab 4 Uhr
morgens das Wochenpensum. Was wann wie
hergestellt wird, folgt Erfahrungswerten. An
Spitzentagen sind es téglich auch mal bis zu
15 Wurstsorten. Die WeiRwurstproduktion sei
freitags ,,ohnehin groRer als an den anderen
Wochentagen“. Das ist kein Problem: , Dieser
Vakuumfiller verfugt Gber 250 Programm-
platze fir verschiedene Sorten”, sagt Jorg
Kuhbandner. Fast alle Wurstsorten werden
hier damit gefillt und portioniert — ob Briih-
wurst, WeiBwurst oder Salami — aber auch
Suppen oder Sauerkraut im Schlauchbeutel,
Crillkdse, Burgerpatties, Cevapcici oder Dosen-
ware wie Chili con carne, u.v.m.

Routine und Top-Service

Der Fokus der Metzgerei liegt auf den Wurst-
waren, die 80 % der Theke ausmachen. Daher
steht gleich die ndchste Sorte an: Gelbwurst,
in Portionswiirsten mit aufgedrucktem Smiley
und im GroRkaliber — beide in gelbem Kunst-
darm. Max Low kuttert 2/3 Mager- und 1/3
Kalbfleisch, 17 kg Fett (Schlegel, Speck, Fett-
backe) und 11 kg Scherbeneis. Nach einigen
Minuten gelangt das Brat in den Filltrichter.

Brannenburg = FLEISCHER MIT ERFOLG

Toni Reiter startet den Fiillvorgang, portioniert
und clippt ab. Die Routine ist beiden anzumer-
ken, was auch ihren Chef sichtlich erfreut.

,Der Filler hat einen starken Motor und
komprimiert das Wurstbréat sehr stark nach un-
ten”, lobt Andreas Kiirmeier. Auch bei der Her-
stellung verschiedener Salamisorten macht
der Vakuumfiiller VF 608 plus eine mehr als
gute Figur. ,Durch das maximale Druckver-
halten von bis zu 40 bar wird eine Salami gut
gefiillt. Der variabel groRe Einlass vom Trichter
ins Fliigelzellenférderwerk ermdglicht ein
gewichtsgenaues Portionieren ohne dass das
Brat stark beansprucht wird“, erklart der Ge-
bietsverkaufsleiter.

Und wie verhdlt es sich, falls es doch einmal
zu technischen Problemen kommt? , Auch in
Sachen Kundendienst ist auf Handtmann wirk-
lich Verlass. Man bekommt immer den Mitar-
beiter ans Telefon, den man mdochte, was bei
anderen Unternehmen nicht immer so der Fall
ist. Wir haben keine Zeit, um Mails zu schrei-
ben oder in einem Callcenter unser Problem
zu erklaren, betont der Inhaber.

Feines und Kreatives

Die Metzgerei feiert 2024 ihr 100-Jdhriges.
Brannenburg hat rund 7.000 Einwohner, liegt
15 km sudlich von Rosenheim und 22 km
nordlich von Kufstein. Auch vielen Touristen
ist die Feinkost-Metzgerei einen Halt wert. Bis
2009 wurde selbst geschlachtet, heute wird

Konzept

METZGEREI KURMEIER,
BRANNENBURG

Seit 1924 gefiihrter Familienbetrieb
unweit der deutsch-osterreichischen
Grenze im siidlichen Landkreis
Rosenheim. Hausgemachte, regionale
und iiberregionale, auch mediterrane,
Spezialitdten. Vielseitige Kdseauswahl
und Feinkostartikel.

Erfolgsfaktoren

m Hohe Qualitat und Regionalitat

m Personliche, herzliche Beziehung zur
Kundschaft

m Einsatz professioneller, zuverldssiger
und effizienter Produktionstechnik

m Hochwertiges Steinsalz im Einsatz
m Relativ fettarme Rezepturen
m Gutes soziales Miteinander

e

melzgerel Hiirmelet

Die Metzgerei von Andreas Kiirmeier und
Bettina Kiirmeier-Lechner feiert in diesem Jahr
ihr 100-jahriges Bestehen.

das Fleisch regional bezogen, etwa von Hals-
bacher Qualitatsfleisch, die Tiere meist in Half-
ten sowie Teilstlicke davon. 2010 Uibernahmen
Andreas Kiirmeier und seine Schwester Bettina
Kirmeier-Lechner (Bild o. li.) den Betrieb, der
von ihrem GroRvater Fritz als Gaststatte mit
Metzgerei gegriindet wurde.

Viel Feines ist in der Theke zu finden, oft
inspiriert von Bettina Kirmeier-Lechner und
ihrem Team: z. B. ausgeldste Hdhnchenschen-
kel, Rucola-Feta-Burger, Quinoa- oder Linsen-
salat oder die mit getrockneten Tomaten,
Rucola und Parmesan gefiillten und in Krauter-
buttermarinade eingeélten ,,R6mer-Rouladen”
vom Rind. Zudem gibt es Grissini, Schiittelbrot,
Mortadella und Parmaschinken, u.v.m. ,Man
muss den Kunden zuhéren”, so der Metzger-
meister und stv. Obermeister der Innung
Rosenheim. Das Tun des Kiirmeier-Teams hat
Erfolg: Staatsehrenpreis im Metzgerhandwerk
Bayern 2021 und Platz 2 ,Beste Haussalami“
»Metzger Cup” 2023/2024. Marco Theimer
www.handtmann.de/food
www.metzgerei-kuermeier.de
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Zweierlei zum Dritten

Mit dem Konzept ,,Zweierlei* — einem Freestander auf der griinen Wiese - schufen die Metzgerei Reuther
und die Backerei Hartmann & Luckenbach gemeinsam im Westerwald einen neuen kulinarischen Hotspot.

24 FH 5/2024

as ,Zweierlei“ eroffnete am 11. Juli

D 2024 — zum dritten Mal. Dennoch ist
Martin Reuther entspannt. Der Metz-
germeister erlebte innerhalb von 22 Monaten
zwei Wasserschaden, weild aber aus den ersten
sieben Monaten seit der ersten Er6ffnung im
September 2022, welchen Umsatz- und Er-
tragsbringer der aus Holz gebaute Freestander
am Potsdamer Platz bietet — auch in Driedorf.
Zusammen mit Aichinger hat er bereits drei
Laden umgebaut, die er von Kollegen tber-
nommen hatte. Beim néachsten wollte er keine
Kompromisse hinsichtlich Standort, Erreich-
barkeit, Parkplédtzen, Flache und Abldufen ma-
chen. Vier Jahre hat er gesucht, geplant, ge-
baut und mit Jan Luckenbach, dem Inhaber
von Hartmann & Luckenbach, den backenden
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Partner gefunden. Die Nutzflaiche betragt
400 m?, wovon 40 % Funktionsflachen sind.

Freestander hat Vorteile
Die Region nahe des Dreilanderecks NRW,
Hessen und Rheinland-Pfalz ist diinn besie-
delt, das gastronomische Angebot sehr einge-
schrankt, die Metzgerei Reuther und die
Backerei Hartmann & Luckenbach eingefiihrt.
Die Vision von Martin Reuther und Jan Lucken-
bach: Westerwélder Genusshandwerk an ei-
nem Ort erlebbar machen. Martin Reuther
hatte zundchst einen 20 km weiter entfernten
Standort im Blick, entschied sich dann aber fir
ein verkehrsglinstig gelegenes, jedoch deut-
lich kleineres Grundstiick am Kreisel an der
B 255 Richtung Driedorf. Den Standort passie-
ren taglich 20.000 Fahrzeuge. Zudem gibt es
in unmittelbarer Nahe drei Campingplatze.
Martin Reuther hat das Grundstiick erwor-
ben, vier Jahre entwickelt und Ver- und Entsor-
gungsleitungen zum benachbarten Logistik-
unternehmen gelegt. Das Gebdude wurde im
Passivhausstandard aus Holz gebaut und ist
nahezu energieautark.

Konzept

ZWEIERLEI — DRIEDORF

Kombi-Laden einer Metzgerei und einer
Backerei als Freestander-Konzept an
einer stark frequentierten Bundesstrafie
mit tageszeitlich ausgerichteten Ange-
boten. Offnungszeiten: Mo bis Fr. 5.30
bis 18 Uhr, Sa. 7 bis 14 Uhr, So. 7 bis 17
Uhr. Sitzplédtze: 100 (innen), 60 bis 8o
(auBen).

Metzgerei Reuther

u Inhaber: Martin Reuther

m Griindung: 1990

= Standorte: 5

m Mitarbeitende: 50, davon vier in der
Produktion und vier Kiiche

m Spezialitdten: ,,Charo-Fleisch“ von
Charolais-Rindern (Lieferant Hofgut Reh-
bachtal, Driedorf-Roth), Schweinefleisch
von Strohschweinen (Lieferant Schifer
Hohenlohe, Forchtenberg) , Kikok-Mais-
hahnchen ohne Antibiotikabgabe (Liefe-
rant Gefliigelzucht Borgmeier, Delbriick),
Label-Rouge-Gefliigel aus bduerlicher
Freilandhaltung in Frankreich

Zusammen mit Jan Luckenbach und Dennis
Griinewald, Konzept- und Einrichtungsberater
von Aichinger, wurde das Flachenlayout ge-
plant, der Zugang definiert, die Customer-
Journey entwickelt, Laufwege fiir die Mitarbei-
tenden zu Kiihlzellen, Vorbereitungsraumen
und Spilkiichen optimiert, die Anlieferung in
die Kiiche und die Kiihlzellen gedndert. Das
Ergebnis: kiirzere Weg, mehr Effizienz, gerin-
gere Kosten und geringerer Flachenanteil als
bei Bestandsgebduden — und eine héhere Zu-
friedenheit der Mitarbeitenden. ,Unser neues
Projekt ist ein klares Statement fiir gute hand-
werkliche Qualitat aus der Heimat fiir die Hei-
mat“, erkldarte Martin Reuther beim Spaten-
stich. ,Wir setzen ein Zeichen fiir die regionale
Verbundenheit unserer Betriebe — selbstver-
standlich auch in schwierigen Zeiten“, erganzt
Jan Luckenbach, damals noch ganz vom Ein-
druck der Corona-Pandemie gepragt.

Kein Futterneid

Das ,Zweierlei“ ist ein gastronomischer Hot-
spot zum Frihstiick, Mittagessen und auch
nachmittags. Bis zu 1.200 Kunden werden an

Driedorf = FLEISCHER MIT ERFOLG

Metzgermeister Martin Reuther verarbeitet
»Charo-Fleisch“ von Charolais-Rindern vom
Hofgut Rehbachtal in Driedorf-Roth.

Spitzentagen gezéhlt und bis zu 200 Mittag-
essen an der Heillen Theke ausgegeben, an
normalen Tagen im Schnitt 100. Sonntags
sind die 100 Sitzpldtze komplett belegt: zum
Frihstiick beim Backer (150 Stiick bis 11.30
Uhr), mittags beim Metzger und ab 14.30 Uhr
nachmittag zu Kaffee und Kuchen — wieder
beim Bécker. ,Wir erganzen uns ideal vom
Angebot. Es gibt keinen Futterneid“, betont
Martin Reuther. Auch deshalb nicht, da der
Kunde das ,Zweierlei“ als eines wahrnimmt.
Die Backertheke ist aufgrund der hdheren
Frequenz morgens am Eingang platziert. Sie
ist schrag zum Eingang gestellt, damit es ge-
niigend Warteflache gibt. Durch einen offe-
nen Durchgang ist der riickwartige Produk-
tionsbereich erreichbar. Das Friihstiick wird
am Counter bestellt, nach Karte zubereitet
und der Kunde wird mit einem Pager zur Ab-
holung informiert.

Metzger und Backer betreiben gemeinsam
eine HeiRtheke sowie die Snacktheke Aichin-
ger Gourmet. Abgerechnet wird getrennt mit
zwei Bezahlautomaten. Gegentiiber des Food-
Counters ist das SB-Kiihlregal TopSpot Mio+
positioniert. Dort gibt es gekiihlte SB-Pro-
dukte wie Fleisch, Wurst, Convenience-Pro-
dukte in Glasern sowie gekiihlte Getrdnke
zum Ent- und Mitnehmen.

Trotz des groRen Sitzbereichs ist auch im
»Zweierlei“ die Kuihltheke Sirius 3 der Mittel-
punkt der Metzgerei Reuther. Der Standort,
das Angebot und das Ambiente sprechen vor
allem neue Kunden an, die zuvor nicht den
Weg in eine der vier anderen Metzgerfilialen
gefunden haben. Und: Auch nach der dritten
Eréffnung kommen diese wieder. red
www.metzgerei-reuther.de, www.aichinger.
de, www.zweierlei-driedorf.de
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Wien

Der letzte Schlachtmeister von Wien
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Christoph Hodl ist der
einzige verbliebene,
selbst schlachtende

Fleischer von Wien.
Sein Familienbetrieb
floriert, weil er sich den
Marktgegebenheiten
anpasst und nicht

nur sein Handwerk,
sondern auch den
Servicegedanken lebt.

ien-Liesing ist ein Gemeindebezirk
im Umbruch. Die Einfamilienhduser
vergangener Tage weichen Familien-

domizilen, Flachbauten und Kita-Tagesstat-
ten. Wie aus der Zeit gefallen sieht hier ein altes
Wiener Wohnhaus mit hellgrau gefliester Fas-
sade und kleinen Fenstern aus: die Fleischerei
Hodl. Drinnen erwarten die Kunden eine
heimelige Ladenatmosphédre mit hausge-
machten Wurstwaren und einer reichhaltigen
Fleischauswahl. Dazu gibt es persénliche
Ansprache frei Haus. Inhaber Christoph Hodl
verkauft auch noch selbst, wenn es sein muss.
Denn einige der ,alten” Stammkunden, die er
alle mit Namen kennt, legen Wert darauf, vom
Chef hdochstselbst bedient zu werden. Den
Laden mit hauseigener Schlachtung, Zerlege-
betrieb und einem Team von 13 Mitarbeitern,
darunter fiinf Metzger, fiihrt der Metzgermeis-
ter gemeinsam mit seiner Frau Maria.

Die Wurzeln des Familienbetriebs gehen auf
seine GroReltern Leopold und Leopoldine
Hodl zuriick, die das Fachgeschaft 1954 in der
Breitenfurterstrae eréffneten. lhr Sohn Leo-
pold Hadl jun. ibernahm und fiihrte es tber
25 Jahre gemeinsam mit Anna Hodl, bevor ihr
Sohn Christoph nach drei Lehrjahren in Nie-

derdsterreich 2021 die Fleischerei (ibernahm.
Seit 1999 ist er im Familienbetrieb tatig. Das
einzige verbliebene Privatunternehmen, das
noch selbst schlachtet, sind die Hodls bereits
seit gut 25 Jahren — der Wiener Schlachthof
St. Marx schloss 1997 seine Pforten.

Heute bildet Christoph Hédl Lehrlinge aus
—junge Menschen, die sich fiir sein Handwerk
interessieren. ,Das ist oft Nachwuchs von
Bauernhéfen aus dem Umland, die selbst in
kleinem Umfang eine Hofschlachtung betrei-
ben“, berichtet er.

Netzwerk und Trends

Der GroRteil seiner Zulieferer befindet sich
in einem Radius von 80 km. Dieses Netz aus
Lieferanten ist Uber die Jahre gewachsen
und basiert auf persénlichen Kontakten sei-
ner Familie. Auch wenn einzelne Betriebe
schlieBen und nur eine Handvoll GroRerer
tbrig bleibt: Christoph Hodl baut nach wie
vor auf gute personliche Verhaltnisse in sei-
nem Netzwerk.

Wichtig ist ihm, die Tiere nach dem Trans-
port einen Tag zur Ruhe kommen zu lassen.
Jede Woche schlachten er und sein Team vier
bis fiinf Rinder (ein Schlachttag) und 40 bis 50
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Schweine — aufgeteilt auf zwei Tage. Das sind
mittlerweile tiber doppelt so viele Schweine,
als sein Vater vor 13 Jahren verkaufte. Dazu
kommen wochentlich ein paar Kélber und
Lammer. Geflligel kauft er je nach saisonalem
Bedarf hinzu, da er keine Bezugsquelle in der
Nahe hat. Das gestiegene Arbeitspensum sei
schon zu spiiren. ,Wurst produzieren wir
jeden Tag. Das ist ein groRer Vorteil der gro-
Ren Menge, dass wir stets alles frisch da
haben, auch wenn es schon mehr Stress ist
als friher“, betont der Metzgermeister.

»Auch die Presse hat uns sehr geholfen,
bekannter zu werden, erinnert er sich an die
Zeit vor gut 13 Jahren, als ein Journalist vom
,Standard“ Uber die letzte verbliebene Flei-
scherei von Wien mit Hausschlachtung berich-
tete. Diese Story haben dann das Fernsehen,
Radiosender und groBe Medienhéduser nach-
einander aufgegriffen. ,Viele Leute sind dann
gekommen, die ganz in der Nahe wohnten,
aber nicht wussten, dass sich hier eine Flei-
scherei befindet. Das war wirklich gute, kos-
tenlose Werbung.”

»Die Essgewohnheiten wandeln sich. Auch
wenn wir keine muslimische Kundschaft ha-
ben, ist das Lammthema auch bei der sterrei-

Konzept

FLEISCHEREI HODL — WIEN/A

Vor 70 Jahren gegriindete und heute in
dritter Generation gefiihrte Fleischerei
im siidwestlich gelegenen 23. Wiener
Gemeindebezirk. Eigene Schlachtung,
Zerlegung und Verarbeitung.

Erfolgsfaktoren

m Professionalitdt und Handwerk

m Eigene Schlachtung, Zerlegung und
Verarbeitung

m Liickenlos nachvollziehbare Herkunft
des Fleisches

u Tierwohl genieft Prioritat
m Zeit haben fiir einen Kundenplausch

Profi-Partner

m Aufschnittmaschinen: Bizerba

= Bandsédge: Kolbe Foodtec

m Betdubungstechnik: Freund

m Cliptechnik: Tipper Tie

u Fiiller: Frey Maschinenbau

= Gewiirze: Moguntia, Wiberg, Raps

= Kassensystem: Bizerba

= Kochkessel: Bastra

= Kombidampfer: Rational

m Kutter: Kilia

m Scherbeneiserzeuger & Speck-
schneider: Maja (by Marel)

m Spiiltechnik: Jaros

m Steakomat/Fleischmiirber: ADE

= Vakuumtechnik: VC999

chischen Bevélkerung ein Trend. Kaninchen
haben wir immer wieder probiert; die sind
aber nicht mehr gefragt”, sagt Christoph Hodl.
Uberhaupt beobachtet er, wie sich Mode-
erscheinungen, die von angesagten Kochbi-
chern und TV-Kéchen geprégt werden, direkt
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im Verkauf niederschlagen. Das nimmt zum
Teil ulkige Auswiichse an. Kundinnen verlan-
gen etwa einen Schweinenacken, weil es so im
deutschen Kochbuch steht. Und meinen einen
Schopfbraten, so die korrekte osterreichische
Bezeichnung. Je nach gerade angesagtem
Kochvorbild kommen auch amerikanische,
franzésische und spanische Begriffe dazu.

Von Blutwurst bis Edelteil

Immerhin flaue so das Interesse an Fleisch
nicht ab. In seinem Betrieb wird das ganze Tier
verarbeitet. Das Sortiment reicht von Inne-
reien Uber Blutwurst und Ochsenschwanz bis
hin zu Pastrami und Beef Tatar. ,,Meine Frau ist
aus der Slowakei. Da haben wir das Rezept
fiir Klobasa mitgebracht®, erzahlt er. Zum Sorti-
ment gehdren zudem Nahversorger-Produkte
wie Eier, Nudeln, Schafskase, Semmelbrosel/
-wiirfel aus der umliegenden Region sowie
Wein. Zwei Drittel der Produktion verkauft
Christoph Hédl direkt ans Gastgewerbe. Pro
Woche produziert die Fleischerei durchschnitt-
lich 700 kg Wurst — etwa hausgemachte Spezia-
litditen und Wirstel — sowie verschiedene
Sorten Leberkase, auch vom Pferd. In der som-
merlichen Hochsaison liegen die Produktions-
spitzen auch mal bei 1.500 kg.

Neben den gewandelten Bedirfnissen der
Kundschaft stellt Christoph Hodl fest, dass
heute mehr Manner als Frauen Fleisch zube-
reiten. Viele dieser Hobbykédche kaufen ihr
Fleisch bei ihm ein. ,Mein Mann macht auch
die Buns fir die Burger selber, mit Zwiebeln,
und er bestreut sie mit dunklem Sesam“, be-
richtet eine Kundin an der Fleischtheke. Sie wird
selbstverstandlich in Sachen Fleisch vom Chef
personlich bedient. Verena Wagner
www.fleischerei-hoedl.at
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Woursthiillen m Blutwurst

Renaissance der Blutwurst

Im Zeichen von Nose-to-tail

liegen regional erzeugte
traditionelle Wurstspezialitaten

— auch die oft verschmédhte Blut-
oder Schwarzwurst — wieder im
Trend, wie zwei Erfolgsgeschichten
aus dem Handwerk zeigen.

Comeback des Jahres? Marcus Benser zeigt mit seiner Berli-

ner Blutwurstmanufaktur, dass sich Tradition und Moderne
nicht ausschlieRen, und auch Ingolf Fischer von der ,Wurstmanu-
faktur Griiner Wald” im Erzgebirge vermarktet mit groRem
Erfolg eine der &ltesten Wurstsorten der Welt. Doch was
macht diese Spezialitdit so besonders und wer sind
die ,,Blutwurstritter”, die sich mit Herz und Leiden-

schaft fir die Blutwurst einsetzen?

B lutwurst — Relikt aus vergangenen Zeiten oder kulinarisches

Die Blutwurstritter
Die Bruderschaft der Blutwurstritter (Confrérie
des Chevaliers du Go(te Boudin) ist eine Vereini-
gung von Blutwurstmetzgern mit Sitz in der Nor-
mandie. Diese sehen sich als Huter einer kulinarischen Tradition.
Ihr Ziel ist es, das kulinarische Erbe Frankreichs zu bewahren und
den Ruf und die Qualitat der Blutwurst — der Boudin Noir — welt-
weit zu ehren. Die Bruderschaft veranstaltet jahrlich den weltweit
groBten Blutwurstwettbewerb mit bis zu 600 Teilnehmern.
Marcus Benser ist seit 2004 stolzer Ordensbruder. Seine Berliner
Blutwurst produziert er nach einem Rezept seines GroRvaters aus
den 1930er-Jahren ,kompromisslos traditionell“. ,Die Berliner
Blutwurst ist unser wichtigstes Produkt. Wir stellen sie taglich frisch
her. Fuir unsere Schwarze Blutwurst sind wir in ganz Europa be-
rihmt“, wirbt er auf seiner Website. Entscheidend ist fiir ihn die

Eisen, Vitamine und mehr

Als wertvoller Eisenlieferant enthalt Blutwurst leicht verdauliches
Eisen. Vorhanden sind zudem das wichtige Vitamin B12, sowie
die lebensnotwendigen Mineralstoffe Kalzium und Magnesium.
Vitamin B1 hat eine wichtige Funktion im Homocystein-Stoff-
wechsel. Wahrend Kalzium und Magnesium das menschliche
Herz, Knochen und Muskeln besonders bei Stress und kérper-
licher Anstrengung stérken.

28 FH 52024

Fotos: Zentralverband Naturdarm, colourbox.de



Qualitdt der Zutaten, darunter magere Kammspitzen, kerniges
Rickenfett und frische Zwiebeln. Gefillt wird die Berliner Blut-
wurst klassisch im Rinderkranzdarm.

Der Fleischermeister Ingolf Fischer aus dem Erzgebirge darf
sich seit 2014 Blutwurstritter nennen. Seine ,Ritterblutwurst” aus
der Manufaktur Griiner Wald in Leubsdorf/OT Marbach hat seit
2006 beim Wettbewerb in der Normandie zahlreiche Medaillen ge-
wonnen, darunter zweimal Gold und den Titel ,,Deutschlandsie-
ger”. Die Blutwurst besitzt einen hohen Anteil an Magerfleisch
und wird im Schweinsdarm gerduchert. Sie ist nicht nur ein
Verkaufsschlager bei den Kunden, sondern bringt Ingolf Fischer
und seine ,Ritterwiirde“ auch immer wieder in die Medien. Am
10. Mérz 2024 war er etwa in der MDR-Talkshow ,,Riverboat” zu
Gast. Auch die bekannte ,Foodtruckerin“ Felicitas Then riihrte
2017 schon mit ihm im frischen Schweineblut.

Eine Wurst - viele Variationen

Blutwurst gibt es in vielen Variationen. So ist in GroRbritannien der
Black Pudding eine begehrte
Delikatesse und die Spanier

»Die vollstandige lieben ihre Morcilla mit Man-
Verwertung aller deln und Honig. Allein in

Deutschland gibt es zahlreiche
regionale Varianten: in Kombi-
nation mit Leberwurst auf def-

Teile des Tieres ist
ein Zeichen von

Respekt und Wert- tigen Schlachtplatten, erwarmt
schdtzung.“ als Flénz mit krossen Zwiebel-
Hilmar Reiss ringen als ,K&lscher Kaviar”

oder im Gericht ,,Himmel und
Ad“ mit Apfeln und Kartoffel-
plree. Marcus Benser erkldrt, wie sie seiner Meinung nach am
besten zur Geltung kommt: ,Man kann sie kalt essen. Aber am bes-
ten entfaltet unsere Blutwurst ihr wunderbares Aroma, wenn sie
warm serviert wird, gebraten oder in heiBem Wasser erhitzt.

Marketing durch Storytelling

In der Vergangenheit geriet die Blutwurst in Vergessenheit — vor
allem in stadtischen Gebieten, in denen der Bezug zur Schlachtung
verloren ging. Doch mit dem wachsenden Bewusstsein fiir Nachhal-
tigkeit, Regionalitat und der Wertschdtzung handwerklicher Quali-
tat kehrt die Blutwurst zuriick. ,,Die vollstandige Verwertung aller
Teile des Tieres ist ein Zeichen von Respekt und Wertschatzung*,
erklart Hilmar Reiss vom Naturdarmverband. Das gelte nicht nur
fur das Blut, sondern auch fiir die Wursthlle. So wie die Blutwurst
in Kranzdarm, Butte, Krause, Fettende oder Kappe erleben auch
Traditionsprodukte wie der Pfalzer Saumagen ein Comeback.

Das Revival der Blutwurst kommt nicht von ungefdhr. Immer
mehr junge Metzgerinnen und Metzger entdecken die Vorziige
der traditionellen Wurst nach alter Rezeptur. Der emotionale Mehr-
wert, das Storytelling und die Betonung des handwerklichen Kén-
nens sind starke Differenzierungsmerkmale gegeniiber der Mas-
senware, die sich sehr erfolgreich vermarkten lassen. red
www.blutwurstmanufaktur.com, www.gruenerwald.eu

www.naturdarm.de

E=~bema

SPECIALIST IN PACKAGING SOLUTIONS
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> |hre Alternative
zum Faserdarm &

Um mehr zu erfahren, besuchen
Sie uns auf der SUFFA:
Halle 6, Stand 6C24

Oder kontaktieren Sie unser Team direkt:
Tel.: +49 (0) 2835 984 900
Email: verkauf@bema-verpackungen.de

www.bema-verpackungen.de
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Weiterbildung m 1. BFS Landshut

Das ,Wie* ist
entscheidend

In der neuntdgigen Fortbildung Fleischsom-
melier (BFS) mit Vortragen, Exkursionen und
Workshops eigneten sich 14 Branchenprofis
an der 1. Bayerischen Fleischerschule Lands-
hut neues Wissen in Sachen Fleisch an.

leischsommeliers wissen tiber die Bedeutung von Fleisch in der

Erndhrung Bescheid, kennen moderne Zuschnitte von Rind und
Schwein sowie die Auswirkungen von Futtermitteln auf die Fleisch-
qualitét, -reifung und -veredelung. Sie lernten z.B. Fleischerzeug-
nisse zu analysieren und zu interpretieren sowie Methoden ken-
nen, diese Qualitatseigenschaften auszuloben. ,Was sie empfinden,
missen sie sagen und beschreiben. Dafiir bedarf es Worte, die oft
schwer zu finden sind. Auch hier liegt im 'Wie' der ganze Unter-
schied“, betonte der Sensoriker Prof. Manfred Winker (Holla-

o

e
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\

brunn/A). Aus Bayern, Baden-Wirttemberg, NRW und Wien hatten
sich die Teilnehmenden auf den Weg nach Niederbayern gemacht,
um ihr Wissen zu erweitern. Die 14 Fachkrafte eigneten sich dieses
an und verdienten sich das renommierte Zeugnis. Dieses bekamen
sie im Rahmen eines feierlichen Festaktes im Landshuter Zeug-
haus der Forderer. In einer fesselnden Ansprache gratulierte Prof.
Manfred Winker den Absolventen: ,Sie werden das Flavour ihrer
Erzeugnisse analysieren und dieses ihren Kunden mit Worten
naherbringen.” Die Kursbeste, Stephanie Hesselmann (46) aus
Erding, erhielt bei der Feier als Anerkennung fir ihre tolle Leistung
einen Weiterbildungsgutschein der 1. BFS in Héhe von 300 Euro
sowie ein Landshuter Buchskranzerl. Sie gldnzte etwa in der prak-
tischen Priifung mit einem Rindercarpaccio vom Almox mit Rucola-
www.fleischerschule-landshut.de
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bett und Tomaten.

) DIE FLEISCHER APP

Vorbestellen und noch méhr mit der
App fiir Fleischereien.

:".r:l-'-ll'-lll.::llﬁl
Fllale Matzgerstais W W

chelfeisch
100g 160 €

SUFF.

Fachmesse fir die Fleischbranche

28.-30.09.2024
Messe Stuttgart

Bl Besuchen Sie uns:
Scharfes Halle 4, Stand D70
Schweinekotelett

SO A

+ Vorbestellen! + Angebote & Mittagstisch + Push Funktion + Digitale Kundenkarte +

+ Rezepte + inkl. Drucker fiir Bestelleingdnge +

Alle Infos gibt es auf www.diefleischerapp.de

ﬁﬁ;&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG - Max-Volmer-Strafie 28 - 40724 Hilden - Telefon: 02103 / 204-0 - E-Mail: fleischerapp@blmedien.de
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Energie m Kooperation

So werden Energiepreise gesenkt

kénnen erhebliche Kos-
ten eingespart werden.
«“ Dafiir biindelt die Jo-
; hannes Schuetze Hol-
ding AG pro Ausschrei-
bung unglaublich
groRRe Mengen, damit
diese Einkaufsmecha-
nismen genutzt wer-
den kénnen.
Um punktgenau ein-

Schon vor Jahren berichteten Metzgereien von
erheblichen Einsparungen durch die Vermitt- '
lung neuer Energievertrage iiber die Johannes |
Schuetze Holding AG. Daher hat sich unser
Verlag entschlossen, fiir unsere Leser eine
Kooperation zu vereinbaren.

Is Fachmagazin ist es die Aufgabe unserer Redaktion, das Ohr

am Boden der Branche zu haben und zeitnah dartiber zu be- zukaufen, bedarf es ei-
richten”, so B&L-MedienGesellschaft-Geschaftsfiihrer Harry Lietzen- ner Einkaufsvollmacht, denn ein giinstiger Zeitpunkt ist auch schnell
mayer. ,Wir gehen einen Schritt weiter, um zusatzliche Mehrwerte verpasst. Damit das fir die jeweiligen Vollmachtgeber risikolos ist,
g fir unsere Leser zu generieren. Den Startschuss machen wir mit der wird zuvor ein Referenzpreis ermittelt und in der Vollmacht festge-
2 Kooperation fiir den kostengiinstigen Energieeinkauf nach dem halten. Dieser darf dann durch die Johannes Schuetze Holding AG
g Blindelungsprinzip der Johannes Schuetze Holding AG“, ergéanzt er. nicht tiberschritten werden. ,Den Start macht immer eine Analyse
4 Das Prinzip: Wird fiir viele gemeinsam eingekauft, reduzieren sich ihrer letzten zwei Rechnungen, die sie fiir Strom und/oder Gas
% durch den Skaleneffekt die Preise drastisch. Als Basis fiir die Kalku- erhalten haben. Im Rahmen der Kooperation haben wir eine Web-
5 lationen gelten fir Stadtwerke und andere Energieversorger die seite online gestellt, auf der diese einfach, aber vertraulich hochgela-
£ Preise an den Energiebdrsen. Wird der richtige Zeitpunkt abgepasst, den werden kénnen: https://fleischnet.de/fh-energie

Die Zukunft des Metzgerhandwerks hat schon begonnen!
Mit dem Hybridladen biindeln Sie alle Vorteile von tra-
ditionellem Thekenverkauf und morderner 24/7-Technik:

Selbstverstdndlich ist unser 24/7-Selbstlduferkonzept
inklusive , hochwertiger
wie im Laden und
mit in bewdhrter
auch als Container oder
fahrbarer Trailer umsetzbar.

Schrutka-Peukert GmbH | E.-C.-Baumann-Str. 1395326 Kulmbach Q SCI_IRUTKA - PI:UKI: RT

+49 9221 95680 | info@schrutka-peukert.de | www.schrutka-peukert.de
LADENBAU

SUFFA 2024 |28. - 30.09.2024 | Halle 6 Stand 6B82 | Schauen Sie vorbei!
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100 % saustark

Bewihrtes und Neues im Lindle: Die 27. Ausgabe der SUFFA, die vom 28. bis 30. September 2024
in Stuttgart stattfindet, ist Branchentreff, Wissensborse und Event zugleich.

SUFFA im Profil
Wann? 28. bis 30. September 2024

Wo? Messe Stuttgart, Hallen 4 und 6
Offnungszeiten: Sa. 13 bis 20 Uhr;
So. 10 bis 18 Uhr, Mo. 10 bis 17 Uhr
Preise: Tageskarte: 35 Euro,
Tageskarte ermaRigt: 21 Euro

Fotos: Landesmesse Stuttgart, M. Theimer



Fleischbranche zur SUFFA in Stuttgart wieder treffen. Fir das

Metzgerhandwerk und die mittelstandische Industrie in
Deutschland sowie im angrenzenden Ausland ist die Fachmesse
im Landle ein Pflichttermin. Neben einer Produktschau, die das
gesamte Themenspektrum vom traditionellen Handwerk bis zur
GroRproduktion abbildet, erwartet die Fachbesucher erneut ein
sorgféltig zusammengestelltes Rahmenprogramm mit reichlich
Gelegenheiten zum fachlichen Austausch.

D ann gibt es jede Menge Extrawrste wenn sich die Profis der

Fiir die 27. Ausgabe wurde das Erfolgskon-
zept der SUFFA deutlich aufgefrischt.

Plattform am Puls der Zeit

,Von Anfang an hat sich die SUFFA immer
dynamisch mit dem Markt bewegt”, betont
Andreas Wiesinger, Mitglied der Geschafts-
leitung der Messe Stuttgart. ,Wo eine ganze

wollen.*

Andreas Wiesinger

Branche zusammenkommt, entstehen neue
Ideen und Synergien, denen wir eine optimale Plattform bereiten
wollen. Kontinuitdt und Verldsslichkeit sind extrem wichtig, doch
lebt eine Messe langfristig davon, dass sie sich immer wieder neu
erfindet. Darum behalten wir Altbewahrtes bei, lassen aber auch
geniligend Spielraum fiir neue Entwicklungen. Auf der diesjah-
rigen SUFFA riicken wir unter anderem den Eventcharakter starker
in den Vordergrund”, erklart er.

Das Informationsangebot soll ebenfalls am Puls der Zeit bleiben.
In Expertenvortragen werden Trendthemen aufgegriffen und aktu-
elle Fragen wie Energiekosten, Kennzeichnungspflichten, Nach-
wuchsgewinnung, der Mangel an Fachkréften oder das Ende des
ermafigten Mehrwertsteuersatzes angesprochen. Insgesamt er-
wartet man nicht nur eine ungebrochen hohe Publikumsqualitat,
sondern erneut eine Erweiterung des Einzugsbereichs. In den ver-
gangenen Jahren habe man hier deutliche nationale und interna-
tio-nale Zuwachse verzeichnen kénnen.

In den Messehallen zeigen die Aussteller aus samtlichen Berei-
chen die Momentaufnahme einer quicklebendigen Branche, die
sich konstant weiterentwickelt: Das Angebot umfasst Rohstoffe

Messe-Vorschau

und Halbfabrikate, Arbeits- und Betriebstechnik, Nahrungsmittel
und Getranke ebenso wie Lebensmittelsicherheit und Hygiene,
Spezialfahrzeuge, Verkaufsforderung, Werbung oder Dienstleis-
tungen. Zudem setzen SUFFA-Specials wie die ,,Biihne fiir Trends
und Neues“, Sonderschauen. z.B. ,KaffeeWelt, der 1. SUFFA-Team
Cup sowie Themenbereiche gezielt Schwerpunkte, die jede Menge
Wissenswertes und professionelle Praxistipps bieten. Hochspan-
nung herrscht auch bei den vom Landesinnungsverband fiir das

Fleischerhandwerk in Baden-Wiirt-

temberg ausgelobten Qualitatswett-

,»Wo eine ganze Branche zusam- bewerben, einem unumstrittenen
menkommt, entstehen neue Ideen
und Synergien, denen wir eine
optimale Plattform bereiten

Highlight jeder SUFFA (s. S. 39).

Kreative Losungen

,Eine Veranstaltung wie die SUFFA
beweist uns jedes Mal aufs Neue, dass
sich Messen — bei allem gebotenen
Digitalisierungsdruck — nicht durch
Online-Alternativen ersetzen lassen”, sagt Joachim ,,Joggi“ Lederer,
der Landesinnungsmeister des Landesinnungsverbands fiir das
Fleischerhandwerk in Baden-Wiirttemberg. Nach einer Umsatzstei-
gerung im vergangenen Jahr 2023 sei vielerorts eine , durchaus
hohe Investitionsbereitschaft spirbar, ist sich ,Joggi“ Lederer
sicher, der Modernisierungen und ,regelméaRiges Neu-Denken”
fir unabdingbar hélt, um auch kiinftigen Herausforderungen
gerecht werden zu kdnnen.

Angesichts wachsender Verbraucheranspriiche an die Tierhal-
tung oder neuer Formen regionaler Vermarktung gelte es, , Schritt
zu halten und jeden Stillstand zu vermeiden.” So haben etwa viele
Metzgereien auf den Mitarbeitermangel reagiert und mit autono-
men Smartstores in Containerform oder hybriden Laden erfolg-
reich Einkaufsméglichkeiten auRerhalb géngiger Offnungszeiten
geschaffen. Mit Mut und Tatkraft lieRen sich gemeinsam kreative
Lésungen finden. ,,Als Innung haben wir hier eine besondere Ver-
pflichtung. Deshalb arbeiten wir mit Volldampf daran, dass die
SUFFA 2024 fiir alle Teilnehmenden wieder eine attraktive Messe mit
hohem fachlichen Anspruch wird.” www.sueffa.de

- RAAPS':’SEIT 10.(;3 JAHREN IHR
SPEZIALIST FUR GESCHMACK
UND FUNKTIONALITAT.
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bfm Ladenbau

Zukunft erfolgreich gestalten

Herausfordernde Zeiten sind fiir bfm Ladenbau ein Ansporn {iberzeugende Produkte
und Ladenkonzepte zu schaffen. Pramiertes Design, patentierte Technik und digitale
Lésungen zeichnen das breite Leistungsspektrum des Unternehmens aus. Zukunfts-
orientierte Technologien, wie das patentierte Switch-System der Kihltheken, sind
dafiir nur ein Beispiel. ,Kommen sie vorbei, wir informieren sie gerne Uiber unsere
energieeffizienten, ergonomischen und flexibel einsetzbaren Produkte, die ihren Ver-
kaufserfolg steigern werden. Erleben sie personlich den Einsatz von Kl im Planungs-
prozess, wo mittels fotorealistischer 3D-Visualisierung die zukinftigen Raumlichkei-

ten mit VR-Brillen virtuell begangen werden kdnnen“, meldet das Unternehmen vor der"SUFFA. Zudem mdchte der Ladenbauer Interessierte von
verschiedenen Smartstore-Varianten liberzeugen, die zusatzlichen Umsatz jenseits der Offnungszeiten bieten. Halle 6, Stand B 20

Beck Gewiirze und Additive

Kundenorientierung ist Trumpf

Authentisch und herzlich, so empfinden es viele Besucher, wenn
sie sich auf einem Messestand von Beck Gewdiirze und Additive
aufhalten. Neben den kompetenten und bestens gelaunten ,,Beck-
sperten” gibt es dort jede Menge frische Anregungen, wie sich
Kunden mit leckeren Ideen immer wieder an die Theke locken
lassen — auch in Stuttgart. Von raffinierten Lésungen fiir Bacon,
Kochschinken oder Salami bis hin zu véllig neu kreierten Grillge-
wiirzen und -marinaden reicht das Spektrum, das das Unterneh-
men auf der SUFFA prisentiert. Besu-
cher am Stand kdnnen die vorgestell-
ten Produkte direkt verkosten und sich
live von deren Qualitat Gberzeugen.
Dazu geben die ,Becksperten Tipps
und Tricks fiir die Verarbeitung, inspi-
rierende Anregungen fiir die Theken-
gestaltung oder die individuelle Ver-
feinerung der Rezepturen. Genau das
ist es, was den frankischen Familien-
betrieb aus Schnaittach ausmacht: der
gute Riecher fiir Trends in der Fleisch-
branche, der praxisorientierte Ansatz
und das ausgepragte Gespur dafir,
was bei den Verbrauchern am besten
ankommt. Halle 6, Stand C 34

Frey Maschinenbau
Hohe Prazision beim Fiillen

Den universellen Vakuumfiller F-Line F190R (Vorganger F190) hat Frey Maschinenbau revisioniert und
technisch mit neuem Dynamic Line Antrieb und FTC1000 Steuerungstechnologie ausgestattet. Er eignet
sich fir Wurst- und Proteinprodukte. Das Modell F190RSA verfiigt tiber ein Highspeed-Servoabdrehgetriebe,
das industrielles Abdrehen mit hdchster Prazision ermdglicht. Dabei wird eine Portioniergeschwindigkeit |
von bis zu 600 Port./Min. erzielt. Die Bedienung der Maschine erfolgt via 12“Touch-Panel der leis- g
tungsstarken FTC1000 Steuerung mit 2-CPU-L&sung. Die Benutzeroberflache ldsst sich durch Hilfe-

stellungen in Form von ,,Balloon Help“ und Anleitungsvideos intuitiv bedienen. Zusétzlich sind individuelle
Benutzerprofile mit verschiedenen Berechtigungen méglich. Die Speicherkapazitét der FTC1000 ermdg-
licht es bis zu 1.000 verschiedene Rezepturen abzuspeichern. Die Steuerung verfiigt tiber eine Lan- sowie
WLAN-Anbindung an das eigene Netzwerk, um Daten und Rezepturen bidirektional zwischen PC und
Fillmaschine auszutauschen. Optional kann Remote Access eingerichtet werden. Eine Ansteuerung aller
Frey-Vorsatzgerate, Abdrehsysteme und C-Line-Vorsatzgerdte ist garantiert. Halle 4, Stand D 34

34 FH 5/2024

Poly-clip System
»Just Clip It“ .
Unter diesem Motto préasentiert | &

Poly-clip System materialsparende
Clip-Maschinen und zeigt einen

reprasentativen Querschnitt seines
Portfolios: nachhaltig, effizient und

prozesssicher. Energiesparende Tech-

nologien, die den CO,-FuRabdruck

senken und Kunden erfolgreicher ma-

chen, stehen im Fokus. Der vollautomatische

Doppelclipper FCA 140 ,Green Se-

ries“ etwa Uberzeugt laut Unterneh- N .
men mit 5 % weniger Energiever- = s i
brauch im Normalbetrieb, 7 % weniger M
Energieverbrauch bei intelligenter Schmie-

rung sowie 9 % weniger Energieverbrauch bei Durchlauf mit IFC-
Schnittstelle. Zudem punktet er mit einer hohen Geschwindigkeit
von bis zu 156 Takten/Min. fir mittlere und gréRere Kaliber sowie
kurzer Stillstandzeit fir Darmwechsel und Wartung. Nachhaltig in
Sachen Verbrauchsmaterial wird der Clipper mit einer zusatzlichen
Jumbo-Spule. Mit bis zu 50 % mehr Clips auf einer Spule sind weni-
ger Wechsel notig. Das sorgt firr effizientere Ablaufe, weniger Maschi-
nenstillstand und Abfall. Auch die halbautomatische Clipmaschine
SCD 700 lasst sich optional ergénzen, etwa durch eine Clip-Codie-
rung, z. B. zur Chargen-Riickverfolgung. Dabei ist der Stempel zur
Codifizierung auf drei Zeichen einstellbar, um Produktionsdatum
oder Chargen-/Lot-Nr. zu verschliisseln. Halle 4, Stand D 20

Fotos: bfm Ladenbau, Beck Gewiirze und Additive, Poly-clip System, H. Frey Maschinenbau
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Automatenmischwolf
AN = RC{ O I \Y}

Entleerklappe

Trichter

Die Vorteile des Automatenmischwolfs AE 130 M auf einen Blick:

Maximale Flexibilitat Mit groRRer Zubringerschnecke und starkem Mischwerk
Zum Mischen und anschlieffenden Wolfen nutzbar Hygienic Design
Zum Wolfen und anschlieRenden Mischen nutzbar Niedrige Bauhdhe und geringer Platzbedarf

Als reiner Mischer mit separater Entleerklappe nutzbar Optional mit Trennsatz, Schneidtrommel und
(ohne Wolfen) Hebevorrichtung far E2-Kisten verfugbar

Als reiner Automatenwolf nutzbar (Mischwerk entnehmbar)
Sponsor

Maschinenfabrik Seydelmann KG %
Tel. +49 (0)711/49 00 90-0 Holderlinstrafte 9 Kutter Feinstzerkleinerer =

info@seydelmann.com 70174 Stuttgart Mischer Produktionslinien NATIONAL

www.seydelmann.com Germany Wolfe Gebrauchtmaschinen g‘é’}fﬁ%&?

HANDWERKS

* K


https://www.seydelmann.com/
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» BESUCHEN SIE UNS!

Vakuum-Koch-Kutter

Kochen und Kuttern T
IN einem
Arbeltsgang

Seydelmann
K124 H

Vakuum-Koch-Kutter 124 H AC-8 mit hydraulischer Beladung

Bis zu 160 m/s Schnittgeschwindigkeit Vakuumausfiihrung:
Hygienic Design in allen Details besserer Biss, langere Haltbarkeit, hohere Farbstabilitat

Entnehmbare und selbstjustierende Wirstchen erhalten bei eingestelltem Gewicht immer konstant
Deckeldichtung gleiche GroRen; weniger Verbrauch von Darmen/Verpackungen

Entnehmbare Schiisseldichtung Hoéherer EiweiRaufschluss und mehr Geschmacksintensitat

) . (GewlUrz-/Zusatzstoffreduktion maoglich)
Wartungsfreier, leistungsstarker

frequenzgeregelter Antrieb Kochausfiihrung:

Ergonomische Bedienung mit vollstandige Erhaltung der Geschmacks-, Aroma- und
Kreuzhebelschaltern EiweiRstoffe, die sonst im Kochwasser verloren gehen

Automatische Rezeptursteuerung bestandige, stabile Wurstmasse durch heies Emulgieren
Auto-Command 1000 von Fleisch, Fett und Wasser

Sponsor

Maschinenfabrik Seydelmann KG %
Tel. +49 (0)711/49 00 90-0 Holderlinstrafte 9 Kutter Feinstzerkleinerer c

info@seydelmann.com 70174 Stuttgart Mischer Produktionslinien NATIONAL

.. . MANNSCHAFT
www.seydelmann.com Germany Wolfe Gebrauchtmaschinen DES FLEISCHER

HANDWERKS

* *


https://www.seydelmann.com/

Fotos: Vemag Maschinenbau, NovaTaste, Hagestid Interspice Gewiirzwerke

Vemag Maschinenbau

Losungen fiir mehr Flexibilitat

Fachkraftemangel, steigende Kosten und Anforderungen stellen
das Fleischerhandwerk vor Herausforderungen. Auf der Messe pré-
sentiert Vemag Maschinen-
bau Losungen und ver-
schiedene Maschinen, die
unterschiedliche Produkte
prézise, gewichtsgenau
und zuverldssig in hochster
Qualitat produzieren. b
Zu sehen ist dort etwa M

die Wiirstchenlinie VS227

plus fiir eine gewichtsge-

naue Produktion und minimale Darmwechselzeiten — auch bei
haufigem Produktwechsel. Zudem sind verschiedene, auswechsel-
bare Vorsatzgerate, u.a. der Spiefformer931, mit dem Hackfleisch
und andere Massen direkt auf einen Holz-, Kunststoff- oder Metall-
spieR aufgebracht werden kdnnen, zu sehen. Abgerundet wird das
Handwerksportfolio vom Dosenfillrohr908. Das Vorsatzgerat lasst
sich leicht an Vemag-Fiillmaschinen anbringen. Es eignet sich zum
exakten Portionieren fliissiger und pastdser Massen, mit und
ohne Einlage, in Gléser, Dosen oder Becher. Zu den neuen L6sun-
gen fir mehr Flexibilitdt, weniger Arbeitsschritte und mehr Automa-
tisierung in der Produktion zéhlt eine neue Hebe-Kipp-Vorrichtung,
die Mitarbeitende entlastet. Halle 6, Stand A 10

Hagesiid Interspice Gewiirzwerke

Geschmackliche Vielfalt erleben

Die SUFFA ist nicht nur ein Ort, um Trends, Technologien und
Geschiftsideen zu entdecken, sondern auch eine einzigartige Ge-
legenheit zum Networking. Dort gibt es viele Chancen, sich mit
Experten auszutauschen, wertvolle Kontakte zu kniipfen und Ins-
piration fir das eigene Unternehmen zu sammeln. Die Hagesud
Interspice Gewlrzwerke préasentieren ihre neuesten Produkte und
Innovationen, welche die Theken bereichern und die Geschmacks-
vielfalt erweitern. Vorgestellt werden spannende Produktideen,
die sowohl traditionellen Met zgern als auch modernen Fleische-
rei-Fachleuten neue Impulse geben. ,Sie diirfen gespannt sein,
was wir aus der Gewtirzdose zaubern, heiflt es vom Unterneh-
men. GroRe Freude
herrscht dariiber, Spon-
sor des 1. SUFFA Team
Cups 2024 zu sein. Der
Wettbewerb gilt als Mes-
se-Highlight und férdert
das handwerkliche Kén-
nen und die Kreativitat
von Nachwuchskraften.
Damit leistet man einen
Beitrag zur Zukunft des
Handwerks und unter-
stutzt die ndchste Gene-
ration von Metzgern
und Fachleuten.

Halle 6, Stand C 51

Messe-Vorschau SUFF

NovaTaste

Neues aus der
Gewiirzwelt

Seit Jahrzehnten sind die

Marken Wiberg, Gewiirz-

miller und Gewirz-

mihle Nesse nicht weg-

zudenken, wenn es um

Geschmack fiir hochwer-

tige Fleischwaren geht. Bei NovaTaste finden Metzgereien alles, von
Gewiirzmischungen Uber Starterkulturen und funktionale Zutaten
bis hin zu Wursthiillen. Sie kénnen auf innovative Produkte, zeitge-
male Rezepturen und Service nach dem Motto ,Tradition trifft
Zukunft“ zdhlen. Auf der SUFFA stellt das Unternehmen Neuheiten
und Klassiker vor.

Fir Gerichte aus der Metzgerkiiche eignen sich die kaltquellenden
Gewdrzmiller Basis- und Fertigsaucen: Saucenpulver mit Fleisch,
Wasser und Zutaten, z.B. Gemiise, vermengen, abfiillen und erhitzen
—fertig. Bei den Wiberg-Wursthillen gibt es Sortimentserweiterungen
fur Delikatess-, Kalbsleberwurst und frische Zwiebelmettwurst sowie
eine neue Version der Adventskalender-Wursthiille. NovaTaste bietet
Lésungen, die es erleichtern, den neuen EU-Regelungen zur Nitratre-
duktion nachzukommen. Lebensmittelkulturen wie Bitec® kdnnen
aktiv zur Senkung der Rest-Nitrit- und -Nitrat-Werte bei Rohwurst und
Rohpokelwaren beitragen. Sie beeinflussen Aroma und Farbe, stabili-
sieren die Mikroflora und sorgen fiir die gewiinschte Struktur. Die
Kulturen mit Schutzfunktion gegen Listeria monocytogenes wirken
sich positiv auf die Produktsicherheit aus. Halle 6, Stand C 56

ekt

+\"o BAUERLICHE

(T@ ERZEUGERGEMEINSCHAEFT
. SCHWABISCH HALL

Mehr als
Haltungsstufen!

¢ Direkt vom Bauern

e Alte Landrasse

e Artgerechte Haltung Stufe 3,4 +5
® Tierschutzgerechte Schlachtung

¢ Klimaresiliente Fleischerzeugung

Halle 6,
Stand B 80

SUFF

Ohne
Gentechnik

Schwibisch-Hillisches
Qualitidtsschweinefleisch g.g.A.
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99 Wir stellen 2024 auf der SUFFA aus, weil... 6 6

.. Wir als starker Partner des Fleischerhandwerks
den personlichen Austausch mit unseren Kunden
schatzen und uns freuen, neue Trendprodukte
und passgenaue Konzepte zu préasentieren.”

Marie-Luise Klausmeyer, Stellvertretende
Marketingleitung AVO-Werke August Beisse

- sie flir uns immer ein Heimspiel ist, bei dem wir
uns darauf freuen, zahlreiche Kunden auf unserem
Stand begriiBen zu diirfen. Neben dem wertvollen
Austausch mdchten wir unseren Kunden stolz
unsere neuen Ldsungen fiir das Handwerk présen-
tieren und gleichzeitig ein erstes direktes Feedback
erhalten, um unsere Produkte kontinuierlich zu verbessern.”
Jens Klemp, Geschiftsfiihrer, Handtmann Maschinenvertrieb

- sich hier die gesamte Fleischbranche trifft und
wir den Austausch vor Ort genielen. Wir méchten
mittendrin sein und unsere altbewahrten und
neuen Qualitétsprodukte zeigen: Unsere
Nassbandschleifmaschine SM-130 und unsere
Abziehsteine fiihren wir auf der SUFFA vor.
Annika Gotz, Produktmanagement, Friedr. Dick

- sie fir bfm als innovativer Partner des Metzger-
handwerks, die relevanteste Fachmesse ist. Dort

prasentieren wir unser umfassendes Leistungs-
spektrum, unsere fiihrenden Produkte und Technik
und demonstrieren zugleich die Planungskompe-

tenz, die uns auszeichnet. Eine ausfiihrliche Beratung

und der persénliche Austausch sind uns dabei besonders wichtig.
Michael Keck, Geschaftsfiihrer, bfm Ladenbau

-+ Wir wollen, was das Metzgerhandwerk will:

Eine attraktive Thekengestaltung, die die Qualitat

der Lebensmittel unterstreicht, die Kund*innen

begeistert und den Mitarbeiter*innen den Arbeits-

alltag erleichtert. Und wir wollen mit Ihnen auf
der SUFFA unseren 70. Geburtstag feiern!*

Christian Priebe, Geschaftsfiihrer, PricoPlex

»+-- Wir den Handwerksmetzgern unbedingt zeigen
wollen wie sie ihren Betrieb auch in Zukunft erfolg-
reich weiterfiihren kénnen und uns jetzt schon
freuen, an unserem Messestammtisch am
Samstagabend wieder gemeinsam ein Glas
Kulmbacher Bier zu genieRen.”
Steffen Cyris, Geschaftsfiihrer, Schrutka-Peukert

38 FH 5/2024

- €5 die wichtigste Messe fiir das Fleischerhand-
werk ist. In Stuttgart zeigt die Branche wieder, wie
spannend und einzigartig das Handwerk ist.
Deshalb ist es uns wichtig, vor Ort zu sein und
das Handwerk als Partner zu unterstiitzen. Zudem
ist mir das personliche Treffen besonders wichtig.”
Patrick Friederix, Verkaufsleiter Deutschland, Vemag Maschinenbau

- Sich die Messe als hervorragende Méglichkeit
bewahrt hat, mit unseren Kunden aus dem
Metzgerhandwerk in Kontakt zu treten!“

Denis Gabriel, Marketing & Sales/Prokurist,
Fessmann

»--- Sie mit Abstand der wichtigste Marktplatz des
Fleischerhandwerks und der fleischverarbeitenden
Industrie ist. Hier prasentieren wir nicht nur
Produkte, hier sind wir mit dem Markt im
Gesprach, verstehen die Entwicklungen der Branche

und kdnnen darauf reagieren. Der persénliche

Kontakt zu Handlern und Kunden ist durch nichts zu ersetzen.”

Eckhard Kowalewski, Head of Sales Commercial Cutlery, Victorinox

.. Wir die ideale Plattform nutzen mochten, um
unsere neuesten Produkte, Innovationen und
Handwerkskunst einem breiten Fachpublikum zu
prasentieren. Der persénliche Kontakt zum Kunden

ist uns dabei besonders wichtig. Wir freuen uns, auf

der Messe zu sein, um unseren Kunden die Gelegenheit
zu geben, unsere innovativen Produkte selbst zu probieren.”

Michael Dorr, Leiter Fachberatung, Hagesiid Interspice Gewiirzwerke

»--» Wir die Tradition unterstiitzen und weiterhin
fur unsere Kunden préasent sein wollen.”

Kristian Blomqvist, Geschaftsfiihrer, Poly-clip
System Deutschland Vertriebs- und Service

... Mit zukunftsorientierten und innovativen
Produkten neue Ideen ins Handwerk kommen.
NovaTaste hat genau die Bandbreite und Ideen,
die gebraucht werden. Wir stehen zum Handwerk
und werden es in der Zukunft in allen Produktbe-
reichen zielgerichtet unterstiitzen. So bieten wir mit
allen unseren Produkten und Ideen Arbeitsunterstiitzungen und
-erleichterungen sowie Geschmacksverbesserungen, Sicherheit

und Quialitét. Andreas Gillrath, NovaTaste Verkaufsleitung
Handwerk Deutschland

Fotos: AVO-Werle, Handtmann, Friedr. Dick, bfm Ladenbau, PricoPlex, Schrutka-Peukert, Vemag Maschinenbau, Fessmann, Victorinox, Hagesid Interspice Gewiirzwerke, Poly-clip System, NovaTaste/ Fotostudio Nina
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Die SUFFA-Wettbewerbe

Auch 2024 veranstalten der Landesinnungs-
verband fiir das Fleischerhandwerk in Baden-
Wiirttemberg und die Messe Stuttgart diese
bekannten und beliebten Wetthewerbe.

Sa., 28. September 2024

Ort: Messe Stuttgart, Oskar Lapp Halle (Halle 6)

8. SUFFA Wettbewerb Schwébische Maultasche

25. Internationaler Brithwurst-Wettbewerb

15. Stuttgarter Schinkenwurst-Wettbewerb

22. Int. Wettbewerb fiir briihwurstartige Pasteten und Rouladen
10. Internationaler Kochwurst-Wettbewerb

16. Internationaler Kochp&kelwaren-Wettbewerb

3. Internationaler Wild-Rohwurst-Wettbewerb

3. Internationaler Wild-Rohschinken-Wettbewerb
So., 29. September 2024

Ort: Messe Stuttgart, Oskar Lapp Halle (Halle 6) Mo., 30. September 2024

19. Internationaler Rohschinken-Wettbewerb Ort: Messe Stuttgart, Oskar Lapp Halle (Halle 6)
19. Internationaler Rohwurst-Wettbewerb 25. Berufsschulwettbewerb

Foto: Landesmesse Stuttgart

EREXCIBI A TaY;!
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holac Maschinenbau

Flexible Schneidetechnik

Mit Highlights wie dem Wiirfelschneider Cubixx 100 L oder dem
Scheibenschneider Sect 230 hat der schwabische Schneidespe-
zialist holac Maschinenbau sein Messeprogramm ganz auf An-
forderungen des Handwerks ausgerichtet. Neben ihrer Robust-
heit punkten die Maschinen vor allem
e durch ihre Flexibilitat. So kdnnen Metz-
=" gereien mit den sog. ,Speckschnei-
dern“ viele andere Produkte verarbei-
ten, die meist noch von Hand geschnit-
ten werden — neben Speckwiirfeln, Ge-
schnetzeltem und Co. auch Wurst-
salat extra fein, Ochsenmaulsalat
und sogar Rouladen. Dies ist be-
reits mit der Cubixx 100 mdoglich,
der kleinsten Schneidemaschine.
Fir das Schneiden unterschiedlicher Produkte ist nur ein kurzer
Werkzeugwechsel nétig. In Kombination mit einem Scheiben-
schneider, z.B. dem Sect 230, schneidet der Anwender Steaks,
Kotelett und Speckscheiben. Nicht nur im Handwerk zeigen
Wiirfel-, Streifen- und Scheibenschneider ihre Starken. Auch in
Fertigungslinien tberzeugen sie durch Leistungs-fahigkeit und
Vielseitigkeit. Halle 4, Stand B 30

-q = K+G Wetter

Schrutka-Peukert
Metzgerei der Zukunft - reloaded

Marktreife Lésungen und Losungsansétze zeigt Schrutka-Peukert am
Messestand ,,Metzgerei der Zukunft” — reloaded. Egal ob als autono-
mer Verkaufscontainer oder Hybridlésung im bestehenden bzw. neuen
Laden integriert: daflir eignet sich der funktionsfahige Selbstlaufer-
laden inkl. autonomem Einkauf und Bezahlen. Angefangen beim Con-
tainer/Trailer Uber die Inneneinrichtung plus erforderlicher Hard- und
Software bis hin zu den im Vorfeld benétigten Verpackungslésungen
wird gezeigt was nétig ist, um dieses Verkaufskonzept zu integrieren
und profitabel zu betreiben. Dafiir sind fiir Verpackung, autonomes
Einkaufen und Bezahlen renommierte Partner am Messestand prasent.
Um kiinftig im Metzgerhandwerk erfolgreich zu sein, ist eine intelligen-
te Vernetzung von Warenwirtschaft (inkl. Preise, Inhaltsstoffe, MHD,
etc.), Marketing und Kundenstamm sowie Personalplanung unabding-
bar. Digitalisierung und Kl
bieten Potenzial, um Ar-
beitsprozesse und Betriebs-
abldufe personalunabhan-
giger, zeiteffizienter und
somit kostengiinstiger zu
gestalten. Partner am Stand
sind ShoplQ, Variovac/Nor-
dvac und die BESH.

Halle 6, Stand B 82
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> *j" Innovative Features bei Kuttern und Wélfen

roo ™ Kompakte Wolfe und Kutter mit groRer Technik fir optimale Hygiene, nutzerfreundliches Hand-
ling und Qualitat, die man schmeckt: Das und mehr zeigt K+G Wetter. Passgenaue Steuerungs-
software macht Arbeitsschritte auch im Handwerk einfacher, sicherer und schneller. Einmal ange-
legt, miissen Mitarbeiter am Kutter dank Rezepturverwaltungssoftware CutControl nicht mehr jeden
Schritt einer Rezeptur Giberwachen, sondern kénnen sich auf automatisierte Abldufe der Kuttersteue-
rung verlassen. Fehlchargen sind fast ausgeschlossen, die Qualitat der Produkte ist reproduzierbar. Bei
Anderung der ChargengréRen erfolgt eine automatische Umrechnung der Rezepturbestandteile.

Uber Hygienic-Secure-Features verfligt der Vakuumkutter VCM 70: den patentierten, zur Reini-
gung leicht entnehmbaren Messerdeckelstreifen, groRke Reinigungsklappen und eine dichtungs-
lose Konstruktion zwischen Kessel und Kutterschiissel. Mehr Verarbeitungsleistung, klares Schnitt-
bild, weniger Energieverbrauch und Verschleil: Mit dem ClearCut-Messer erzielen Betriebe beim
Wolfen bessere Ergebnisse und sparen Betriebskosten. Mit dem ClearCut-Sortiermesser wurde die

effiziente Sortiereinrichtung der Wélfe signifikant verbessert: Unerwiinschte Hartanteile werden zuverldssig und fast ohne Fleischanteil ausge-
schleust. Fir Betriebe, die mit einem Mix aus Frisch- und Gefrierfleisch arbeiten, eignet sich der neue, kompakteWinkelwolf WW 200, der leis-
tungsstark auch unzerkleinerte Gefrierfleischblocke verarbeitet. Halle 4, Stand D 30

PricoPlex
Nachhaltige Schalen, Jubildaum und mehr

Besucher seines Messestandes lddt der Schalenhersteller PricoPlex dazu ein, sein 70-jahrige
Jubildum zu feiern und dort die Qualitat der Thekenschalen zu sehen und zu fiihlen, z.B. die
neue Schalenserie ,,Grace”. Deren reduziertes, elegantes Design setzt Kdstlichkeiten tiber
alle Produktbereiche hinweg in Szene: von Fleisch iiber Feinkost bis zu Snacks. Mit der
Formgebung der Schalen und -platten schafft man ein neues Erscheinungsbild in der Theke
und kann selbst niedrige Fiillgrade kompensieren — die Schalen und Platten sehen nie leer
aus. Egal ob Scandilook, Landhausstil, ein Hauch von Exotik oder Schmankerl — die Table-
ware-Auslageschalen eignen sich fiir jede gelungene Theken- oder Buffetgestaltung. Neu ist
zudem die Farbe Petrol, die einen frechen Look in die Theke bringt. Fiir ertragsstarke, hoher-
preisige oder spezielle Produkte aus Eigenproduktion sind die Schalen der Serie ,Neo* mit
ihrem breiten Rand einsetzbar. Hier gibt es drei neue GroRen. Halle 6, Stand B 78
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Fotos: holac Maschinenbau, Schrutka-Peukert, K+G Wetter, PricoPlex



POLY-CLIP
HALT BESSER
JUST CLIP IT.

Treffen Sie uns in Stuttgart
vom 28. — 30. September 2024
SUFF. Halle 4 Stand D20

Effizient, nachhaltig und sicher. Erleben Sie unser
komplettes Portfolio an clip-pak® Clipverschluss-Losungen
fir viele Anwendungen. Welche ist ihre?

Die Verpackung mit dem Clip ist duRerst platzsparend und
umweltfreundlich, sie erreicht einen hohen Entleerungsgrad
und hinterlasst wenig Verpackungsmiuill. Es ist kaum mdoglich,
mit weniger Verpackungsmaterial zu verpacken.

polyclip.com | Excellence in Clipping

poly-clip
SY(STEIM



https://www.polyclip.com/de

SUFF Messe-Vorschau

99 Kl ist im Fleischerhandwerk relevant, weuil ...

,»--» auch in einem traditionell hand-
werklichen Beruf mit moderner
Technik groBe Schritte in Richtung
Zukunft gegangen werden kon-
nen. Auch Fleischereien und
weitere handwerkliche Berufe
kénnen sich die KI mit Arbeitserleich-
terungen und Produktionsverbesserun-
gen zunutze machen. Mit verursacht durch den immer
groRer werdenden Fachkréftemangel, suchen auch Hand-
werksbetriebe nach Mdglichkeiten ihre Produktionen
auszuweiten und ihre Kapazitaten abdecken zu kénnen.
Dabei wird auch Kl eine wichtige Rolle spielen.”

Andreas Gillrath,
NovaTaste Verkaufsleitung Handwerk Deutschland

»--- Kl zahlreiche und sich rasant entwickelnde Méglichkeiten
bietet, um Prozesse zu optimieren und neue Ideen zu
generieren. Wer z. B. neue Wege sucht, Kunden fiir sich zu
gewinnen oder sein Sortiment auszubauen, kann mit der Kl in
den Austausch gehen und ungenutzte Potentiale erforschen.”
Marie-Luise Klausmeyer, stv. Marketingleitung, AVO-Werke

»-+- €5 Uns hilft, unser Know-how

aus 100 Jahren Veredelung von
Lebensmitteln durch die automa-
tisierte Analyse der gesammelten
Prozessdaten all unseren Kunden
zuganglich zu machen.”

Denis Gabriel, Marketing & Sales/
Prokurist, Fessmann

... sie die Arbeit erleichtert und neue Méglichkeiten
eroffnet. “

Kristian Blomqvist, Geschéftsfiihrer, Poly-clip System
Deutschland Vertriebs- und Service

»--- sie die intelligente Automatisie-
rung vieler Prozesse unterstiitzt
sowie das Kaufverhalten durch
individuelle Angebotsanzeigen
steuern kann. Im Ladenbau nutzen

wir Kl z. B. fiir eine fotorealistische
3D-Visualisierung der zukiinftigen
Raumlichkeiten, die mit VR-Brillen virtuell
begangen werden kénnen. Auch in unseren Smartstores
kommt Kl verstarkt zum Einsatz.”
Michael Keck, Geschaftsfiihrer, bfm Ladenbau

42 FH 572024

€6

... sie die Effizienz in der Produktion steigern, die Qualitéts-
sicherung verbessern und innovative Lésungen fiir Kunden-
bediirfnisse bieten kann, wahrend zugleich traditionelle
Handwerkskunst erhalten bleibt.”

Michael Dorr, Leiter Fachberatung, Hagesiid Interspice
Gewiirzwerke

»--- €ine branchenspezifische Software
wie unserer Smart Link 4.0 eine
effiziente und transparente
Produktion gewdhrleistet. Kl kann
helfen Rezepte und Artikel zu
verwalten, bietet die Moglichkeit
der Riickverfolgbarkeit und kann
Produktionsprozesse optimieren.
Zudem kann mit modernen Lésungen die Produktions-
effizienz beurteilt werden. So hilft KI z.B. durch Tages-
vergleiche bei der Produktion.”

Patrick Friederix, Verkaufsleiter Deutschland,
Vemag Maschinenbau

»--- durch eine vollumféngliche und clevere digitale Vernet-
zung in kurzer Zeit die Arbeitsabldufe in der Metzgerei
deutlich effizienter und personalunabhangiger gestaltet
werden kénnen.

Steffen Cyris, Geschéftsfiihrer, Schrutka-Peukert

»--- Kl s ermdglicht Entscheidungen
datengestiitzt und abgesicherter
vorzubereiten und zu treffen. KI
ersetzt nicht die eigene Entschei-
dung, Diese muss der Unter-
nehmer, egal welcher Branche,
immer noch selbst verantworten.
Er kann sie mit Hilfe von Kl jedoch
hinterfragen. Das hilft bei der Beschaffung, bei Prozessen,
im Workflow und im Vertrieb.”

Eckhard Kowalewski,
Head of Sales Commecial Cutlery, Victorinox

Fotos: NovaTaste , Fessmann, bfm Ladenbau, Vemag Maschinenbau, Victorinox, Landesmesse Stuttgart



Fotos: A. Handtmann Maschinenfabrik, Ladenbau Hanke, Johannes Giesser Messerfabrik

A. Handtmann Maschinenfabrik

Vielfalt in der Produktion

Auf einem 240 m? groRen Messestand stellt die A. Handtmann
Maschinenfabrik Losungen fiir eine flexible Fleisch- und Lebens-
mittelverarbeitung im Fleischerhandwerk vor. Das einbahnige
Formsystem FS 503 etwa
ist eine Produktionslo-
sung, die Vielfalt mit Wirt-
schaftlichkeit vereint. Auf
der Messe wird in Kombi-
nation mit einem Vakuum-
fuller VF 828 die automa-
tische Herstellung unter-
schiedlichster Produkte de-
monstriert: Fast alle 3D-
Produktformen und -geometrien sind bei einer Geschwindigkeit von
bis zu 150 Portionen/Min. méglich. Vielféltige Ausgangsmaterialen
wie Fleisch, Fleischersatz, Fisch und Fischersatz, Gemise und vegan/
veggie, Hybridprodukte, Convenience, Teig, SiRwaren oder Milch
lassen sich so flexibel verarbeiten und formen. Fiir die automati-
sierte Wirstchenproduktion ist eine Gesamtlésung zu sehen, beste-
hend aus einer VF 818 S-Vakuumfiillmaschine mit Detektionslésung
Liquiscan VF, der Abdrehlinie PVLH 228 plus mit schwenkbarer Auf-
hangeeinheit AHE 228-17 sowie einer Stockwaage. Die Linie ist fiir
die Herstellung von Roh-, Frisch- und Brithwirstchen in Natur-,
Collagen- und Schédldarm geeignet. Halle 4, Stand B10

Johannes Giesser Messerfabrik

Funky Pink

e :,_

Ein farbenfroher Hingucker am Arbeitsplatz sind die Messer der
Serie ,,Funky Pink“ der Johannes Giesser Messerfabrik. Die bei-
den leuchtenden PrimeLine-Ausbeinmesser mit rutschsicherem
Griff und halbflexiblen Klingen (13 cm und 15 ¢cm) —farblich im
Neon-Style der 1980er-Jahre gehalten — eignen sich fiir Metz-
gerinnen und Metzger, die auf Qualitat und Stil setzen. Sie sind
neben vielen anderen Messern fiir das Metzgerhandwerk auf
dem Messestand zu erleben.

Neu im Sortiment des Unternehmens ist auch die Messerserie
»WildLine“, die im Frihjahr ihre Premiere feierte. Die Messer der
Serie eignen sich zum Zerlegen von Wild in allen GroRen. Mit
vielen Modellen , die auf unter-
schiedliche Anforderungen zu-
geschnitten sind, gelingt das
Ver- und Bearbeiten von
Wild ebenso wie von Fisch.
Mitentwickelt wurde die-
se Serie vom 2022er-
Metzgerweltmeister
des Butcher Wolfpack
Matthias Endral} aus
der Metzgerei mit
gleichem Namen aus
Bad Hindelang im Allgau.
Halle 6, Stand B 52

Messe-Vorschau Elji;

Ladenbau Hanke

Alles aus einer Hand

Als ,,Manufaktur des Ladenbaus” plant und konstruiert Ladenbau
Hanke abwechslungsreiche und zukunftsfahige Geschéfte. ,Von
der Idee bis zur Planung. von der eigenen Herstellung bis zur
Montage, von der Inbe-
triebnahme bis zur er-
folgreichen Eréffnung.
Diese  Einrichtungen
sind eine hochwertige
Investition, die Mehr-
wert schafft”, wirbt das
Unternehmen. Auf der
SUFFA kénnen sich Be-
sucher am Messestand
davon uberzeugen.

Dort gibt es u.a. Infor-

mationen {ber eine

HeiRtheke, die sich dem Bedarf anpasst, Reife- und Prasentations-
schranke und begehbare -kammern, energieeffiziente Kuhl-
theken — auch mit schwarzer Granitauslage sowie zum Trendthe-
ma Smartstore. Ein 24-Stunden-Shop, etwa als Hybrid-Laden,
ermdglicht eine effizientere Nutzung der Ladenflache, da die
Offnungszeiten nicht durch traditionelle Arbeitszeiten begrenzt
sind. Dies steigert die Rentabilitat des Betriebes und sorgt dafir,
dass er langfristig wettbewerbsfahig bleibt.

Halle 6, Stand C 61
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Kiichentechnik
nach Maf3

Einfach zu bedienen, effizient, zeit- und energiesparend:
Zeitgemafle Kiichentechnik fiir alle Betriebsgrofien ist
auch auf der SUFFA zu sehen.

44 FH 5/2024

echnologie ,zum Anfassen’ ist seit jeher
Tein fester Baustein der SUFFA” sagt
Sophie Stdhle, Managerin Messe- und
Eventleitung, Messe Stuttgart. ,In der Ki-
chentechnik ist das Angebot besonders breit
gefachert, da Einsatzbereiche und Betriebs-
grofen gleichermalen stark variieren — vom
Gemeinschaftsverpfleger iber mobile Cate-
ring-Services bis hin zur Metzgerei. Unsere
Ausstellung zeigt neueste Entwicklungen
und Konzepte, ob es um eine zeitgemdRe
Modernisierung oder eine komplette Neu-
planung geht. Immer im Blick sind dabei
Nachhaltigkeit, Energiekosten —und auch die
allerorten herrschende Personalknappheit.”
Zu den Kiichentechnik-Trends zdhlt die
Einbindung digitaler Technologien. Vernetzte
Kiichengerate versprechen ressourcensparen-
de Prozesse, hohere Effizienz und eine verbes-
serte Qualitatssicherheit. Kl-gestiitzte Besteck-
sortiermaschinen schaffen mehrere Tausend
Teile pro Stunde, ein smarter Kiihlschrank ver-
folgt die Bestande in Echtzeit. Beliebtheit er-
freuen sich vollautomatische Multifunktions-
gerate, die im lIdealfall Mitarbeitende in
Produktion, Kiiche oder Service entlasten.
Doch digitale Lésungen funktionieren nicht
einfach ,,von selbst”. Es bedarf einer fachkun-
digen Installation und Wartung.

Solide Technik
Neben intelligenter Technik sind langlebige,
robuste Gerate gefragt, die durch Konstruk-

Fotos: Schrutka-Peukert, Metzgerei Klink



Fotos: EKU GroRkiichentehcnik, Maschinenfabrik Seydelmann

tion und Bedienerfreundlichkeit den Aufwand fuir Energie und
Personal senken. Michael Scharf, Geschaftsfiihrer von EKU
GroRkiichentechnik aus Limburg an der Lahn, kennt die Be-
dirfnisse seiner Kundschaft: ,Gerade in der Klein- und Mittel-
gastronomie spielt Hightech nach wie vor eine eher unterge-
ordnete Rolle. Gefragt ist einfache, solide Technik, keine
Raffinesse: an, aus, warm, kalt. Hier sind einfach bedienbare
Gerdte, die nicht auf Masse abzielen, optimal geeignet. Des-
halb gehdren zu unserer Kundschaft auch Metzgerinnen und
Metzger, die vermehrt

»Gefragt ist einfache, solide Tech-
nik, keine Raffinesse: an, aus,

r._‘ el ﬂL ' warm, kalt. Hier sind einfach

: @7' bedienbare Geréte, die nicht

N auf Masse abzielen, optimal
geeignet.“

Michael Scharf

Tagesessen, Imbiss oder Catering anbieten.” Auch simple
Technik muss nattirlich bedient werden. ,,Ja, unsere Gerate be-
nétigen Personal”, rdumt er ein: ,Aber besondere Kenntnisse
oder eine Schulung sind nicht erforderlich. Auch fir Wartung
und Reinigung braucht man keinen Techniker. Alles ist einfach
und zeitsparend: Uber zwei Schrauben sind alle Bauteile er-
reichbar.” Sollte einmal etwas streiken, kdnne man den ortli-
chen Elektrobetrieb zu Hilfe rufen.

Energiekosten senken
Ein entscheidender Faktor in Sachen Energieverbrauch ist der
Aufbau der Kiichengeréte. Michael Scharf: ,Wir haben in den
letzten zehn Jahren alle unserer Produkte auf den Priifstand ge-
stellt und energetisch verbessert. Die Becken unserer Gerate
sind warmegedammt, sodass die Hitze dort bleibt, wo sie hin-
gehort. Das schont die Elektrik und verlédngert die Lebens-
dauer, wirkt sich aber auch deutlich auf den Energieverbrauch
aus.” So hatten eigene Labormessungen ergeben, dass etwa
bei einer Fritteuse mit geddmmtem Becken einer von drei Heiz-
zyklen eingespart werden konne. Das sei ,schon enorm”,
meint er. ,Fur Frontcooking oder heile Selbstbedienungs-
theken sind Oberflichenmaterialien gefragt, die eine effiziente
Hitzeverteilung haben. So lasst sich ein optimales und gleich-
maRiges Bratergebnis erreichen. Unsere neuen Duplex-Grill-
platten aus speziellem Edelstahl geben weniger Hitze nach
aufen ab — was auch die Frau oder den Mann am Grill freut.”
Zwei Beispiele zeitgem@Rer Kiichentechnik wurden 2022
vorbildlich in der Metzgerei Klink in Oberjettingen (Bild Ii.
unten) sowie im ,,Momentmahl|“-Konzept in Regensburg (Bild
li. oben) der Straubinger Metzgerfamilie Wenisch — dort von
Schrutka-Peukert — umgesetzt. www.sueffa.de

Messe-Vorschau

Maschinenfabrik Seydelmann

Ein Wolf mit Mehrfachnutzen

Die Maschinenfabrik Seydel-
mann prasentiert beim Heim-
spiel in Stuttgart den neu
entwickelten  Automaten-
mischwolf AE 130 M. Er er-
mdglicht bei niedriger Bau-
héhe und geringem Platzbe-
darf Mischen und Homoge-
nisieren  sowie an-
schlieBendes Wolfen
tber den Wolfauslass.
Mit  entnehmbarem
Mischwerk und ei-
ner groRRen Zubrin-
gerschnecke st er
als reiner Automa-
tenwolf einsetzbar und
fuhrt selbst ganze Muskelstiicke dem Schneidsatz zu. Die Nutzung als
reiner Mischer mit Entleerung Uber die separate Entleerklappe rundet
die Einsatzmdoglichkeiten ab. Die Seydelmann-Schneidtrommel, die
seit Jahren erfolgreich bei Industriewélfen mit AuslassgréRen bis
200 mm eingesetzt wird, kann nun auch im Handwerk mit dem
AE 130 genutzt werden. Diese gewahrleistet ein effizientes Austren-
nen von Hartteilen wie Knochenstiicken, Knorpeln oder Sehnen.
Auch Kunststoffteilchen oder Folienreste werden zuverldssig und
ohne weitere Zerkleinerung entfernt. Halle 4, Stand D 10
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Besuchen Sie uns

auf der SUFFA!
vom 28.—30. Septem
Halle 6, Stand 6C10

Voller Geschmack
— reich an Protein!

Das neue AVO SoFit High:-Protein Sortiment

kombiniert ausgewogene Geschmacksvielfalt mit dem
Wunsch nach proteinreicher Ernahrung. Die Marinaden

in den Sorten Paprika und Gartenkrauter sowie die
Komplettmarinaden Waldpilz und India bieten starke
Kaufanreize an der Frischetheke und im SB-Regal.

AVO-Werke August Beisse GmbH
IndustriestraBe 7- 49191 Belm - www.avo.de

ber2024
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Multivac Group
Nachhaltige Verpackungskonzepte

Automatisierte Losungen fuir Herausforderungen wie Personalmangel und Nachhaltigkeit sind am Stand von Multivac
zu erleben. Einstiegsmodelle zum Verarbeiten und Verpacken von Fleischprodukten in kleineren und mittleren Char-
gen sind ebenso zu sehen wie Verpackungskonzepte, die den Packstoffverbrauch reduzieren und/oder deren Recyc-
lingfahigkeit steigern sollen. Zu den Exponaten zdhlt die etwa Tiefziehverpackungsmaschine R 105, ein kompaktes
Einstiegsmodell, das fir kleine und mittlere Produktionsmengen ausgelegt ist, mit schnellen Produktwechseln und
hoher Flexibilitét beziiglich der Packungsformen.

Auch auf Anforderungen kleinerer Betriebe zugeschnitten ist der halbautomatische Traysealer T 250 (li,), der sich fiir
die Herstellung von Vakuum-Skin- und MAP-Verpackungen eignet. AuBerdem zu sehen: zwei Kammermaschinen,
eine Losung fir das Entladen von Produktverpackungen sowie die Portioniermaschine GMS 520 Singlecut der Multivac-
Tochter TVI fur die Verarbeitung von Frischfleischprodukten zu Wiirfeln, Streifen oder im Butterfly-Schnitt. Nicht zuletzt
gibt es verschiedene Verpackungskonzepte zu sehen, die den Verbrauch von Kunststoffmaterialien reduzieren und die
Recyclingfdhigkeit von Verpackungen erhdhen. Die Maschinen des Unternehmens sind darauf ausgelegt, auch Pack-
stoffe aus alternativen Materialien verarbeiten zu kdnnen. Durch speziellen Optionen in der Ausstattung und entprechen-
des Design, lasse sich dann der Verbrauch an Verpackungsmaterialien singnifikant senken. Halle 6, Stand F 30

Kitzinger Maschinenbau
Praxisnahe Waschanlagen

Friedr. Dick

Messer & mehr
Auf der SUFFA prisentiert Friedr.

Auch Kitzinger Maschinenbau aus Handewitt bei Flensburg
prasentiert seine Waschanlagen fir Mehrweggebinde aller Art,
z. B. Kisten, Korbe, Trays, Paletten, Wagen oder GroRbehdltern,
in Stuttgart. Ein kundenbezogener Maschinenbau in Verbin-
dung mit bewadhrten Standardmodulen erméglicht eine um-
fassende Einbindung der Bediirfnisse des jeweiligen Kunden.
Auf dem Messestand prasentiert das Unternehmen etwa die
neu entwickelte conpact 24 Kistenwaschanlage fiir 200 bis 300
Stlick E2-Behélter, sowie eine taktar 15 Mengwagenwaschma-
schine, die sich insbesondere fiir Handwerksbetriebe eignet.

Dick wieder einige Highlights
aus seinem vielseitigen Sorti-
ment. So gibt es etwa fiir die
Messerserie ,Vivum* eine sty-
lische in Deutschland handge-
fertigte Nappa-Echtleder-Roll-
tasche, die sich mit einem Klett-
verschluss verschlieRen lasst. Sie
enthdlt ein Officemesser, ein

Die Beschickung er-
folgt bei dieser neu-
en Maschinenldsung
halbautomatisch. Da-
durch kénnen auf-
wandige Sicherheits-
bauteile  entfallen,
was sich laut Herstel-
ler in einem attrak-
tiven Preis nieder-
schlagt. Halle 6,
Stand B 10

Santoku mit Kullenschliff, ein
Kochmesser, das BBQ-Messer
Asador und ein Brotmesser mit
Wellenschliff. Die ,Vivum“-Messer vereinen einen besonders ge-
formten Griff aus Birkenholz mit Messerstahl und modernem Kilin-
gendesign. Die Tasche ist auch mit Messern der Serie 1905 oder
Red Spirit lieferbar. Die Verwendung von Abziehsteinen ist beliebt
da Messer so schonend und effektiv nachgeschérft werden. Zum
bestehenden Kombi-Abziehstein mit Korn 360 und 1.000 erwei-
terte das Unternehmen sein Sortiment fiir unterschiedliche Einsatz-
zwecke um zwei Varianten mit Korn 1.000 und 3.000 sowie Korn
3.000 und 5.000. Auf dem Messestand zu sehen sein wird auch die
neue Nassbandschleifmaschine SM-130. Halle 4, Stand D 51

KITZINGER -
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Syner.Con/Apro.Con

Warenwirtschaft fiir flexible Smartstores

Mit Apro.SBStore vermarkten die Syner.Con-Partner kundenspezifische Smartstore- und SB-Lésungen. Sie
decken dabei mit deren Implementierung das SB-Einkaufserlebnis der Kunden ab — von der Zutrittskon-
trolle via Kredit- bzw. Bankkarte oder nach vorheriger Registrierung eines Kundenkontos, tiber die Eti-
ketttierung und Kennzeichnung der Ware bis hin zur Integration préferierter Bezahlsysteme und Aus-
gangskontrolle. Apro.SBStore verhalt sich fiir Nutzer von Apro.Con wie eine komplett in die Warenwirt-
schaft und das Kassensystem eingebundene Filiale. Auch die Anbindung an Webshops — etwa fiir Abho-
lungen von Bestellungen im Smartstore — wird unterstiitzt. Der Zugang der Kunden kann auch nicht
personalisiert tagstiber, ergdnzt um einen personalisierten Zutritt nachts, erfolgen. Kunden scannen an
der Kasse beim Bezahlen ihren Einkauf via Barcodescanner. Die Etikettierung vorverpackter Ware erfolgt
aus der Apor.Con-Warenwirtschaft. Bei nach Gewicht verkaufter Ware wiegt der Kunde seine Einkdufe
an einer Mettler-Toledo SB-Waage und erhélt fir das spétere Bezahlen je ein Etikett ausgedruckt. Das
erspart Doppelarbeiten bei Datenpflege, Artikelfiihrung und Etikettierung. Halle 6, Stand B 21.2

Fotos: Multivac Group, Kitzinger Maschinenbau, Friedr. Dick, Syner.Con/Apro.Con
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Allrounder fiir Handwerk
und Industrie

Von manuellen Tischclippern

Uber Halbautomaten bis hin zu
vollautomatischen Doppelclippern
bietet JBT Tipper Tie die perfekte
Clip-Losung fir jede BetriebsgroRe.

+ Geringer Luftverbrauch
+ Robuste Konstruktion
- Einfache Reinigung
durch glatte Flachen
+ Verschiedene
Austattungsvarianten

TIPPER TIE
TECHNOPACK GMBH

Telefon +49 40 7277 04-0

tippertie.com



https://www.jbtc.com/foodtech/products-and-solutions/brands/tipper-tie/
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99 Fleischersatzprodukte im Metzgerhan dwerk...‘ 6

»--- ind ein Zusatzgeschaft, das wir nicht auBer Acht lassen
sollten, auch wenn die Produktauswahl sehr gezielt und
vorausschauend ausgewahlt werden sollte. Diese sollte je
nach Geschaftslage und regional ausgewahlt werden. So ist
es nachweislich entscheidend, ob man zentral in einer
GrofRstadt ansdssig ist, oder eher im landlichen Bereich, wo
sich diese Produkte nur vereinzelt aus Fleischer-Fachgeschéften
heraus verkaufen lassen, und vielmehr auf einen Lebensmittel-
handler zurlickgegriffen wird (Edeka, Rewe, Penny,...). Der
Hintergrund ist ganz einfach die gréRere Auswahl von

samtlichen Anbietern.” Andreas Gillrath,
NovaTaste Verkaufsleitung Handwerk Deutschland

... werden in Zukunft auch hier sicher ihren Platz finden.
Nichtsdestotrotz ist mir persdnlich ein saftiges Stiick Fleisch
deutlich lieber.”

Michael Keck, Geschiftsfiihrer, bfm Ladenbau

»--- konnen eine Beimischung zum

bisherigen Portfolio sein, um neue
Zielgruppen anzusprechen, die
sich sehr kritisch mit der eigenen
Erndhrung auseinandersetzen und
den eigenen Fleischkonsum

teilweise reduzieren und bewusster

gestalten mochten.”
Denis Gabriel, Marketing & Sales/Prokurist, Fessmann

»--- kONnen bestehende Kunden binden. Wir glauben nicht,
dass das Fleischerhandwerk der bevorzugte Vertriebsweg fir
Fleischersatzprodukte werden wird, aber der typische Fall ist
eine sich unterschiedlich ernahrende Familie, das Fleischer-
fachgeschéft bindet sie an sich, auch wenn sich ein Familien-
mitglied vegetarisch oder vegan ernahrt. Insbesondere
hochpreisig konsumierende und einkaufende Kunden
schatzen die Beratungskompetenz des Handwerks, ein
kleines Sortiment davon beweist Offenheit und Kompetenz.“

Eckhard Kowalewski,
Head of Sales Commecial Cutlery, Victorinox

- treffen den Zeitgeist und vergro-
Rern den Kundenkreis, deshalb
diirfen sie in Zukunft in keiner gut
sortierten Metzgerei fehlen..”

Steffen Cyris, Geschéftsfiihrer,
Schrutka-Peukert
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»--- bieten eine innovative Mdglichkeit,
traditionelle Handwerkskunst mit
modernen Erndhrungsbediirfnissen zu
verbinden. Da die Zahl der Flexitarier
stetig wachst, muss auch der Metzger
umdenken, um diesen Markt zu
bedienen. Fleischersatzprodukte schaffen
nicht nur Abwechslung in der Theke, son-
dern ermdglichen auch zusatzlichen Verkauf, indem sie gesund-
heitsbewusste und umweltorientierte Kunden ansprechen.”

Michael Dorr, Leiter Fachberatung,
Hagesiid Interspice Gewiirzwerke

»--- sind eine Erweiterung der Vielfalt und
machen den Metzgereibetrieb attraktiv
fur samtliche Kauferschichten..”

Kristian Blomqpvist,
Geschiftsfiihrer, Poly-clip System
Deutschland Vertriebs- und Service

»--- Sind nach meiner Beobachtung eine Nische und haben eine
eher geringe Bedeutung fiir das klassische Fleischerhandwerk.
Viele unserer Kundinnen und Kunden sind erfolgreich, da sie sich
auf ihre Kernkompetenzen und das vertiefte Fachwissen rund
ums Thema Fleisch verlassen. Der Kunde wiederum nimmt den
Handwerker als Experten wahr, der fiir kurze Wege, eine
nachvollziehbare Herkunft der Produkte, individuelle Beratung,
Tradition und hochwertige Qualitét steht. Deshalb bin ich
Uberzeugt, dass das Fleischerhandwerk mit gesunden, regiona-
len und nachhaltigen Produkten und Spezialitéten aus Fleisch
zu einer ausgewogenen Erndhrung beitragt.”

Patrick Friederix, Verkaufsleiter Deutschland,

Vemag Maschinenbau

.- bieten eine Mdglichkeit, das eigene
Angebot zu diversifizieren, sich
zukunftsoffen zu positionieren und
das Geschift zum One-Stop-Shop
auszubauen. Durch Ready-to-mix-
Produkte von AVO lassen sich Fleisch-
ersatzprodukte einfach und mit den
vorhandenen Maschinen herstellen. Die
Kernkompetenz des Fleischerhandwerks wird allerdings auch
in Zukunft in der Verarbeitung und Veredelung von Fleisch
liegen...
Marie-Luise Klausmeyer, stv. Marketingleitung, AVO-Werke

Fotos: Fessmann, Schrutka-Peukert, Poly-clip System, Hagesiid Interspice Gewlirzwerke, AVO-Werke
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Mehr als blof3 Haltungsstufe

Die Bauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwibisch Hall (BESH) zeigt in Stuttgart,
wie Metzgereien die Herausforderung der
Haltungskennzeichnung meistern und
dabei im Wettbewerb gewinnen kénnen.

Freiluftstélle aufgeristet: Sie kdnnen pro Woche 1.000

Schweine der Haltungsstufe 3 zusétzlich zum BESH-
eigenen Schlachthof nach Schwabisch Hall liefern. Dazu kom-
men bei BESH-Schweinen weitere Pluspunkte: béuerliche Her-
kunft aus Hohenlohe, gentechnikfreie Futterung und festes,
trockenes, fein marmoriertes Fleisch. Tierwohl endet fiir die
BESH nicht an der Stalltiire, sondern umfasst eine tierschutz-
gerechte Einstallung am Schlachthof und eine schonende,
zuverlassige Betaubung. Fiir diesen Tierschutz bei der Schlach-
tung erhielt die BESH im Jahr 2023 den Forschungspreis der
TU Minchen.

Auf der SUFFA beraten die BESH-Mitarbeiter, wie diese Vor-
teile erfolgreich zum Kunden an der Theke kommuniziert wer-
den konnen. Das SUFFA-Ziel der BESH: Alles tun, damit Metz-
ger bei der Kennzeichnung der Tierhaltung gegeniiber dem
Wettbewerb aus dem Handel gewinnen. Dazu wird die
Kennzeichnung gesetzestreu in der Praxis gezeigt. Wie 2023
kooperiert die BESH mit Schrutka-Peukert. Zudem erkldrt der
BESH-Vorstandsvorsitzende Christian Bihler auf der SUFFA-
Schaubiihne, wie Metzger eine (iberlegene Fleischqualitat
besser kommunizieren kdnnen.

Wegen der Zusatzvorteile heilt die Haltungsstufe 3 bei
Schweinefleisch BESH-intern ,,3 Plus“. Ein Pluspunkt ist am
Fleisch nicht sichtbar, aber gleichermalen fiir viele Konsumen-
ten bedeutsam: Das Fleisch ist nachweisbar klimafreundlicher.
Ein Gutachten der Universitét fiir Bodenkultur Wien bestatigte
bis zu 49 % weniger CO,.

D amit das gelingt, haben die 1.490 BESH-Bauern ihre

Die BESH gilt seit 1988 als Vorreiter artgerechter Tierhaltung. lhr Griin-
der Rudolf Biihler entwickelte erstmals Standards fiir Tierwohl in der
Nutztierhaltung und setzte sie in béauerlichen Betrieben um. Dafiir er-
hielt die BESH 2004 den ,,Deutschen Tierschutzpreis“. 2024 investierte
sie 4,5 Mio. Euro am Standort Schwabisch Hall in eine neue Rinder-
schlachtlinie. ,Wir realisieren damit das héchstmdgliche Niveau einer
tierschutzgerechten Schlachtung®, betont Christian Biihler.

Halle 6, Stand B 80

UBERZEUG_I_EN SIE SICH SELBST
AUF DER SUFFA 2024 IN STUTHF,

-~ wBGewerhestrale 5
89275 Elchingen

www.kolbe-foodtec.com

KOLBE

FOODTEC
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Victorinox

Scharf, sicher und zuverlassig

Auf der Messe stellt das Schweizer Unternehmen Victorinox
Berufsmesser aus verschiedenen Kollektionen vor, z.B. die Dual
Grip-Kollektion, deren Messer auch an Tagen mit kraftinten-
siven Aufgaben fiir ein miiheloses Arbeiten sorgen. Dank inno-
vativer Dual-Grip-Technologie sind die robusten Messer stabil
und effizient. Die rostfreien Stahlklingen sorgen fiir eine hohe
Widerstandsfahigkeit, die speziellen Griffe sind wasser- und
fettabweisend und langlebig. Zum Ausbeinen, Schneiden oder
Filetieren von Fleisch oder Fisch einsetzbar sind die Messer der
Serie Swibo, erkennbar an iden orangefarbenen, ergonomi-
schen Griffen. Dazu passend gibt es einen runden oder ovalen
Wetzstahl mit mittelfeinem Gewinde. lhre verschleiBarme
Oberflache mit gleichmaRigen Linien garantiert eine lange Le-

bensdauer.

Die extra scharfe Klingen der Messer der Fibrox-Kollektion glei- Bizerba & Ladena
ten selbst durch dickste Fleischstlicke. Die rutschfesten, ergo- Gemeinsamer Auftritt
nomischen Griffe liegen gut in der Hand und schonen das Auf dem Messestand von Bizerba wird der Ladenbau-Spezialist
Handgelenk. Viele Fibrox-Modelle gibt es in sechs Farben, so- Ladena einen kompletten 24/7-Laden erlebbar machen. Auf
dass die Messer fiir verschiedene Einsatzbereiche genutzt wer- 26 von 90 m’ Standfldche gestaltet das Unternehmen, unterstiitzt
den konnen, z. B. HACCP-gerecht fiir unterschiedliche Lebens- von Bizerba-Technologie, einen personallosen Smartstore. Schon

mittel oder Arbeitsschichten. Halle 6, Stand D 41

2022 realisierte Ladena-Verkaufsleiter Daniel Schwarz fiir die Stutt-
garter Metzgerei von Philipp Kiibler das Konzept ,Kibler go”,
einen Laden ohne Bedien- und Kassenkrdfte. Ein Jahr spéter starte-
te der Fleischerei-Filialist ,,Hacker & Messerle“ in Schlat seine siebte
Filiale im Format ,,16/7“, mit taglichen Offnungszeiten von 6 bis
22 Uhr. Wieder war Ladena Partner.

Dazu Metzgermeister Holger Messerle wenige Wochen nach der
Eréffnung: ,Die Technik harmoniert klasse mit dem Bizerba-
Warenwirtschaftssystem.“ Daniel Schwarz und Thomas Pfeiffer,
Leiter Vertrieb Retail Stid bei Bizerba, haben den Messeauftritt auf
den Weg gebracht. ,Bizerba ist seit Jahrzehnten der digitale Inno-
vationsfihrer fiir das Lebensmittelhandwerk und fiihrt Metzger
mit seinen innovativen Hard- und Softwarelésungen in die Digita-
lisierung. Deshalb ist kein anderer Partner besser geeignet, das
Fleischerhandwerk in ein neues Zeitalter des Verkaufens und Ein-
kaufens zu begleiten®, sagt Daniel Schwarz.

Halle 6, Stand D 31

beam

Sicherheit beim hygienischen Saugen

Speziell fur Branchen mit hohen Sicherheits- und Hygiene-
anforderungen hat beam aus Altenstadt einen zum Patent
angemeldeten Dampfsaughandgriff, den VacuCircle, ent-
SU FFA wickelt. Es handelt sich dabei um eine ergonomische
Criffeinheit mit eigenem Anschlussschlauch, die in Stutt-

gart ihre Messepremiere feiert. Das Besondere daran ist

Besuchen\ die neuartige Anordnung von Dampf- und Saugeinheit,

Sie uns! 3 denn die Absaugung umschlieRt die Dampfdiise kreis-
\ abeost ¢ s férmig. In Kombination mit unterschiedlichen Aufsatz-

3 gl ] disen aus Silikon entsteht so in der Anwendung des Gerats
dank des Silikonmantels ein Unterdruck. Dies habe den Vorteil,
dass selbst bei Arbeiten mit einer Punktstrahldiise an der Diise kein
Dampf mehr seitlich entweichen kann. Die neue Ldsung verhindere so,
dass Aerosole oder auch feste Partikel wie etwa Brosel oder Staub aufgewirbelt wer-
den. Zudem ist sie mit allen Dampfsaugsystemen des Herstellers kompatibel und fiir den Anschluss
an den HACCP-zertifizierten High-End-Geréten der Blue-Evolution-Serie gedacht. Halle 4, Stand C 54

28. - 30.09.2024
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SnackStar auf
der SUFFA-Biihne

Durch die 2024 wieder neu gestartete
Kooperation des Nachwuchswettbewerbs
SnackStar mit der Messe Stuttgart, ist
das Branchen-Battle live auf der ,,Biihne
fiir Trends und Neues* prasent.

m Samstag, den 28. September 2024 (13:30 Uhr) und am

Montag, den 30. September 2024 (13:15 Uhr) steht die Flei-
scherei-Profi-Patin Catharina Bardun rund 30 Minuten auf der
Blihne, moderiert eine Prasentation und gibt allgemeine Infos zum
Wettbewerb. Sie selbst belegte beim SnackStar 2013 in Augsburg
den zweiten Platz und nennt seitdem einen silbernen Pokal ihr
eigen. Sie zahlt seit 2022 als Profi-Patin zum Snack-Star-Team und

IKERRY | Red Arfow

gibt ihr Wissen als an der Fleischerschule Augsburg weitergebil-
dete Fleischsommeliere gerne an Kunden in der Stadt-Fleischerei
Bartsch in Osnabriick sowie unter ihrer Marke ,Catharinas
Tastings” in Form von Grillseminaren weiter.

Auch Uber ihren beruflichen Werdegang wird sie berichten und
stellt auf der Blihne die Finalisten und Finalistinnen des SnackStar
2024 vor. 70 Bewerbungen mit kreativen Snack-ldeen zum diesjéh-
rigen Motto ,,Good food, good mood“ trafen ein — davon 37 aus
dem Fleischerhandwerk. Die besten jeweils drei aus den Branchen
Metzgerei, Backerei und Gastronomie stellten sich vom 12. August
bis zum 15. September 2024 einem Online-Voting. Homann Food-
service ist als Unteraussteller auf dem Gilde-Stand (Halle 6, Stand
B 30 + B 30.1 + B 30.2) prasent. Dort wird auch ein Info-Point
zum SnackStar-Wettbewerb eingerichtet sein. Weitere Partner des
Wettbewerbs 2024 sind Bonduelle Foodservice und weitblick
sustainable workwear. www.homann-snackstar.de

SUFF.

Messe Stuttgart
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The Green Deal T

Einsparungspotenzial mit der
~BEST VERFUGBAREN TECHNIK":

* 90 % Wasser & Abwasser

* 80 % CO2-Emissionen

* 68 % Chemikalien Reinigungsmittel *

* 28 % Kostensenkung pro Einheit oder Prozess **

* 50 % Energie fir Raucherzeugung und Abluftreinigung
* 71 % Benzo(a)pyren

* 50 % Rauchermaterial ***

* 33 % Ressourcenverbrauch exkl. Energie

Besuchen Sie uns auf der SUFFA, Halle 4, Stand C60

*Im Vergleich zu Verbrennungsrauch
** Inkl. Abluftmessung und Abfallentsorgung (klassisches Rauchern)
**%Im Vergleich zu Glimmrauch und Friktionsrauch

Alle Berechnungen basieren auf dem Life Cycle Assessment

vom DIL (Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik e.V.)

im Auftrag von Kerry | Red Arrow.

Red Arrow Handels-GmbH Deutschland | Telefon: +49 421 59 65 70 | verkauf@red-arrow-deutschland.de
Red Arrow is a registered Trade Mark of Kerry.

Kerry.com © Kerry
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Ohne Verkaufskrafte

Sind Ldden ohne Bedien- und Kassenkrdfte nach den Modellen ,,24/7“ bzw. ,,16/7* eine
Losung fiir das Fleischerhandwerk? Praxisnahe Antworten dazu geben einige Aussteller
sowie Smartstore-Pioniere auch auf der SUFFA in Stuttgart.

as Thema der Smartstores hat Brisanz.
D Mit der Formel 24/7 oder 16/7 wer-
den Laden bezeichnet, in denen Kun-
dinnen und Kunden ohne Bedien- und Kas-
senkréfte einkaufen. In den vergangenen
zwolf Monaten wurde im Fleischerhand-
werk eine ganze Reihe solcher personalloser
Geschéfte erdffnet. Zu unterscheiden sind:
Der Stand-Alone-Laden: Dabei geht es um
Container-Lésungen oder eine Filiale wird
zum Smartstore. Oft wird hier ,16/7“ reali-
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siert, denn in den Nachtstunden bleiben
auch viele SB-Shops oder Banken aus Griin-
den der Sicherheit sowie geringerer Fre-
quenz geschlossen.

Der Hybrid-Laden: In diesem Fall wird an
den klassischen Fleischerladen mit Bedien-
theke ein SB-Geschdft angeschlossen, das
abends und an den Wochenenden personal-
los betrieben wird. Die Kombination und
eine Alternative dazu sind gekihlte Abhol-
facher und Automaten.

Vier Praxisbeispiele

Wie attraktiv die (fast) personallosen Laden
eingeschatzt werden, belegte der Unterneh-
mensberater Fritz Gempel mit einer Stich-
probenumfrage im Fleischerhandwerk. Da-
ran nahmen zehn Betriebe aus fiinf Bundes-
landern teil. Die Frage: ,Haben sie Smart-
stores oder beabsichtigen sie, solche zu be-
treiben?“. Das Ergebnis: 9 x ,Ja“ und 1 x
»Nein“. Die Neinstimme wurde so begriin-
det: ,Wir haben noch geniigend Verkaufs-




kréfte und setzen so lange wie mdglich auf den Bedienver-
kauf“. Anders ist es bei diesen nachfolgenden vier Betrieben.
Metzgerei Zinnecker-Schmidt, Rheinbéllen (Huns-
riick). Inhaber Karsten Schmidt betreibt seit Jahresanfang
2024 einen 36 m? groRen 24/7-Laden auf dem Areal eines Ein-
kaufszen-trums in Simmern. Inzwischen hat er 3.400 Regist-
rierungen von Kunden. Diese haben in der Regel mindestens
einmal eingekauft und hinterlassen dabei ihre Adresse und
E-Mail-Adresse. Auf dieser Basis bewirbt Karsten Schmidt sei-
nen rund um die Uhr geéffneten Laden. Die Investition lag bei
Karsten Schmidt wie beim néchsten Beispiel der Fleischerei
Leggedor inklusive der Technik bei jeweils 150.000 Euro.
Fleischerei Leggeddr, Weener (Friesland): Markus
Leggedor hat seit April 2024, direkt am Stammhaus angeglie-
dert, einen 50-m2Smartstore, der an sieben Tagen von 6 bis
22 Uhr gedffnet ist. Das Sortiment: Eigene Erzeugnisse, Pro-
dukte vom Bauernhof und aus einer Beschaftigungswerkstatt.
An Sonntagen iberschreitet sein personalloses Geschaft die
4.000-Euro-Umsatzgrenze. Der absolut umsatzstarkste Ver-
kaufstag war der 1. Mai 2024. Fiir Spitzentage wurde zusétz-
lich eine mobile Kihleinheit gekauft, die zum Wochenende
hin in den Shop geschoben werden kann. Ganz ohne mensch-
liche Arbeit lduft auch ein solches Geschift nicht. Markus
Leggedor: ,Wir schauen auch am Wochenende einmal nach
dem Shop, riicken alles zurecht und fullen auf. Ein Detail in
diesem Smartstore hat besonderen Charme und passt zum
System des personallosen Verkaufs: Nachts reinigt ein Saug-
wisch-Roboter den FuBboden. ,,Meine Erwartungen wurden
deutlich Gbertroffen”, bilanziert Markus Leggedor.
Metzgerei Hacker & Messerle, Schlat. Der Fleischerei-
Filialist betreibt sein siebtes Geschaft nach dem Modell 16/7
(s. FH Fleischer-Handwerk 4/2024, S. 30). Fiir den Laden wurde
eine friiher bestehende Fleischerei mit Bedientheke umgebaut.
Der Zugang wird mit der EC-Karte gewdhrt, eine Online-Regis-
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Christian Milk, Verkaufsleiter bei Aichinger
und gelernter Fleischer, will firr seine Kunden die
Chance von personalreduzierten Modellen nutzen,
warnt aber auch vor deren Uberschitzung: ,Das
Ziel ist, die Identitat als Fachgeschaft zu wahren und
gleichzeitig Personalaufwédnde zu sparen. Dazu braucht es nicht
immer einen 24/7-Laden. Auch in jedem bestehenden Geschift kann
man Abldufe so gestalten, dass die Kundinnen und Kunden mithelfen
diirfen. Die Weiterfiihrung ist dann die Erh6hung von SB-Anteilen
und letztlich der autonome Laden.”

Thomas Hanke, Inhaber, Ladenbau-Hanke: , Zentral ist fiir uns,
dass wir Metzgereien helfen, ihre Umsatze zu steigern und dabei die
Personalkosten zu senken. Das geht mit diesen Losungen: 1. Neben-

einander aus Bedien- und SB-Bereich. 2. Reduzierung der Offnungs-

zeiten der Bedientheke. Danach wird aus dem SB-Bereich ab 22 oder
23 Uhr abends ein 16/7-Laden.”

Daniel Schwarz vom Ladenbauer Ladena
prognostiziert: ,In funf Jahren wird jede dritte
neue Fleischer-Filiale ein hybrides Geschéft, ein
16/7-Shop oder ein 24/7-Laden sein.”

DIE NEUE KUTTER-GENERATION

|deal fir das Fleischerhandwerk.

Halle 4, Stand 4C20
R=

Fotos: Metzgerei Zinnecker-Schmid, bfm Ladenbau, Ladenbau Hanke, Aichinger, Ladena
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Fachmesse fur die Fleischbranche

trierung ist nicht ndtig. Obst und Gemdise sowie die Backwaren
sind an andere lokale Frische-Lieferanten untervermietet — d.h.:
Diese Partner zahlen Miete flir den Regalplatz, erhalten im -
Gegenzug 100 % der Einnahmen. Mit Offnungszeiten von 6 bis
22 Uhr an sieben Wochentagen erfiillt auch diese Filiale den B
im Metzgerhandwerk haufigsten Standard solcher Geschifte.
Landmetzgerei Setzer, Wolpertshausen: Nico Setzer,
Master Professional of Business Management und Metzger-
meister, ist Juniorchef der Metzgerei mit 22 Filialen und Sitz
in Wolpertshausen. Er hat drei Filialen nach dem Modell 24/7
er6ffnet, nun kamen zwei weitere hinzu, die jeweils eine Ver-
kaufsflache von iiber 100 m? haben. Sein Gedanke: ,In den
zwei neuen Filialen reduzieren wir die Offnungszeiten auf
17 Uhr bzw. samstags auf 12 Uhr. Danach gibt es den personal-
losen Verkauf“. Ein duReres Zeichen, wie stark er auf den Ver-
kauf ohne Theke setzt, ist der geplante Neubau eines Zentral-
lagers fir Handelsware. Die Gewinnspanne wird attraktiver,
werden gréRere Mengen zu richtigen Konditionen eingekauft.
Viele Expertinnen und Experten der Branche erwarten ein
starkes Wachstum von Hybridladen und Smartstores. red

28.-30.09.2024
Messe Stuttgart

Blizzard 50 SLF Touch

o

Blizzard 70 SLF Touch

g E

Blizzard 130 SLF Touch

Die Maschinenbauer aus Laufach haben die neue Kutter-Generation so
weiterentwickelt, dass sie den Anforderungen des Handwerks bis hin zu
Mittelbetrieben entspricht. Innovative Technik, Energieeffizienz und ein

einzigartiges Hygienesystem zeichnen unsere Produkte aus. x

. . . . FLEISCHEREIMASCHINEN
Weitere Informationen finden Sie auf: www.dueker-rex.de


https://www.dueker-rex.de/

Firmenportrait m Victorinox

Mit Schweizer Klingen

Von Ibach aus im Kanton Schwyz ging ein Name um die Welt: Victorinox.
Neben dem berithmten Schweizer Taschenmesser stellt das Unternehmen
eine stattliche Anzahl an Berufsmessern her. Uber einen Besuch vor Ort.

in sonniger Junimorgen. Zum Firmen-
Esitz begleitet werde ich von Eckhard
Kowalewski, Vertriebsleiter fiir Berufs-
messer fir Deutschland. Der Westfale aus

Liidenscheid ist seit 2018 bei Victorinox an-
gestellt, war zuvor zwei Jahre beratend tétig,
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verfugt iber eine jahrzehntelange Erfah-
rung in Sachen Messer und ist alle paar
Wochen fiir einige Tage dort um Ideen zu
prasentieren und oft danach auch umzuset-
zen. ,Gruezi Ecki, auch mal wieder im
Lande“, wird er von vielen freundlich be-

gruft. Dieser Besuch war bereits vor der
Corona-Pandemie geplant. Nun war es end-
lich soweit und ich durfte jede Menge Hinter-
griindiges Uber das Unternehmen erfahren,
von dem ich als 14-Jahriger stolz eines der
beriihmten Taschenmesser in den Handen
hielt. Leider ging es irgendwann verloren.
Nach einem Cappuccino auf der Dachter-
rasse begriiRt uns Marika Farkas, Senior Ma-
nager Visitor Management, die uns auf der
tber dreistiindigen Firmentour als Guide be-
gleitet. Sie berichtet sachlich und pointiert
u.a. von der Firmengriindung durch Karl
Elsener I. (kl. Bild oben) 1884, die Anfange
des Unternehmens, das erste Schweizer Offi-
ziers- und Sportmesser 1897, den Durch-
bruch des ,Swiss Army Knives“ durch die
US-Army nach dem Il. Weltkrieg oder dass
Victorinox nach der Griindung einer Stiftung
seit 2007 von Carl Elsener IV. in vierter Gene-
ration gefiihrt wird. Karl Elsener I. griindete
auch den Schweizer Messermeisterverband,
in dem er mit Messerschmieden in anderen
Kantonen gemeinsam Messer und Werk-
zeuge in hoher Qualitdt und Anzahl produ-
zieren konnte. Dies ermdglichte ihm die erste
GroRlieferung von Soldatenmessern an die
Schweizer Armee. ,Neben diesen Auftragen
fur die Armee fertigte der Griinder in den ers-
ten Jahrzehnten etwa Messer fiir Haushalte,
Rasierklingen, aber auch schon Berufsmesser
fir Koche, Backer und Metzger oder scharfte

Fotos: Victorinox, M. Theimer
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Sensen flir Bauern”, berichtet sie. Eckhard
Kowalewski ergdnzt: ,Berufsmesser gab es
schon vor der Erfindung des Schweizer
Taschenmessers”, betont er die jahrzehnte-
lange Erfahrung auf diesem Gebiet.

Die Herstellung
Wir sind am Wareneingang. In Ibach sind
rund 950 der weltweit 2.200 Mitarbeiten-
den beschéftigt. ,Nach der &ffentlichen Ver-
waltung der zweitgréBte Arbeitgeber im
Kanton. Im 2020 eréffneten Distributions-
zentrum in Seewen nahe Ibach arbeiten
weitere rund 50“, sagt Marika Farkas. Im
zweiten Schweizer Produk-
tionsstandort in Delemont
(Kanton Jura) werden neben
allen Victorinox-Uhren auch
die Sparschéler und einige

und die Klingen mit 40 Tonnen Druck aus-
gestanzt”, erkldart Marika Farkas. Auch die
Stanzwerkzeuge sind selbst hergestellt. Da
die Klingen-Rohlinge an den Randern harte
Kanten aufweisen, folgt im nédchsten Pro-
duktionsschnitt funf bis acht Stunden lang
in mehreren einem Bachbett imitierenden
Becken das Kantenbrechen und Abrunden
der Klingen mit Wasser, Abrasivpaste und
kleinen, pyramidenférmigen Schleifkdrpern
aus Kunststoff (Bild u. li.). Dann werden die
Messerklingen flach geschliffen, erhalten
ihren Stempel als Echtheitszertifikat, werden
bei 1.050°C gehartet, im Wasserbad gekiihlt

und erneut erhitzt. ,,So

»3 mm dicker Band-
stahl wird maschinell

erreichen wir die ge-
wiinschte Geschmeidig-
keit der Teile und der
Stahl wird Martensit®,

Berufsmesser  produziert, gestreckt und gepldttet; | finrt sie aus. Alle Berufs-
etwa jene der Serie , Swibo*. geolt und die Klingen messer erhalten ihren
In lbach werden tdglich mit 40 Tonnen Druck letzten Schliff aber manu-
135.000 Messer hergestellt, ausgestanzt.* ell. ,Die richtige Harte

davon ca. 90.000 Haushalts-

und Berufsmesser (Umsatz-

anteil: 34 %). Rechts von

uns in der Stahlhalle lagern

in haushohen Regalen Tonnen von Coilrol-
len, aufgerollter Bandstahl aus Deutschland,
Frankreich, Schweden und Spanien in opti-
maler Breite angeliefert — hell, dunkel, matt,
glanzend, schmal, breit, diinn, dick, hart
oder flexibel. Etwa 2.200 Tonnen werden
pro Jahr benétigt, mehr als diese Menge hat
das Unternehmen stets auf Vorrat, um den
Nachschub zu sichern.

Es geht in die Produktionshallen. Ein Drit-
tel der Maschinen sind Standardmaschinen,
ein weiteres Drittel der gekauften Maschinen
wird den Bedirfnissen angepasst, und das
letzte Drittel ist selbst geplant, designed und
hergestellt. ,,3 mm dicker Bandstahl wird
maschinell gestreckt und geplattet; gedlt

eines Messers ist in der
Fleischverarbeitung und
-bearbeitung  entschei-

Marika Farkas

dend. Wenn man etwa
groRe Fleischstiicke zerteilen mdchte, ist ein
hartes Messer gut, beim Ausbeinen ist ein
weicheres, flexibleres Messer besser”, erklart
Eckhard Kowalewski. In den beiden Serien
»Fibrox“ und ,Swibo” gibt es alle Anwen-
dungen, unterschiedliche Klingengeome-
trien und Harten. Am héufigsten genutzt
werden Victorinox-Ausbeinmesser.

Nachhaltig handeln

Sozial, kologisch und 6konomisch nachhal-
tig zu handeln, ist hier allgegenwaértig. In
den vergangen zehn Jahren kamen 600
neue Mitarbeitende hinzu. Seit etwa 20 Jah-
ren gibt es fir die Beschéftigten in der Pro-
duktion und den Biiros eine ,,Balance Time“

Victorinox m Firmenportrait

(Entspannungs- und Dehniibungen: 3x/Tag,
5 Min.) durch geschulte Mitarbeiterinnen am
Arbeitsplatz. Um 11 Uhr waren wir dabei,
als ein akustisches Signal diese ankiindigte.
»Dadurch haben wir 40 % weniger Krank-
heitsfélle“, sagt Marika Farkas.

Weitere Beispiele fiir Nachhaltigkeit: 80 %
der Lieferanten fiir Betriebsmittel kommen
aus der Schweiz; seit 1980 werden Fabrik,
Biiros und 120 Wohnungen mit Warmwas-
ser aus der Produktion beheizt und eine
selbst entwickelte Maschine recycelt seit den
1970er-Jahren pro Jahr 600 Tonnen Stahl-
staub aus dem Schleifschlamm, der in Form
von Metallzylindern als Wertstoff wiederver-
wertet wird. Zudem werden alle Stahlabfdlle,
die in der Produktion entstehen, gesammelt
und gehen zuriick an die Stahlwerke.

Die Fihrung endet mit einer Uberra-
schung: Nach tber 40 Jahren darf ich mir
selbst ein eigenes Schweizer Taschenmesser
mit Namensgravur unter fachkundiger An-
leitung an einer Werkbank montieren. Nicht
nur dadurch wird mir dieser erlebnisreiche
Arbeitstag sehr lange positiv in Erinnerung
bleiben. Marco Theimer
www.victorinox.com
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Produktion m Metzgerei Landes

Gesucht und gefunden

Im handwerklichen Metzgerbetrieb ist ein neuer Kutter weit mehr als nur eine Maschine, bestehend
aus Metall, Motoren und Messern. So auch in der Metzgerei Landes im bayerischen Denkendorf.
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1. Dank Stauwand ist das Brat im verklei-
nerten Schneidraum besonders schnell
gekuttert, perfekt gebunden und fertig
zum Abfiillen.

2. Der erhohte Schiisselrand schiitzt bei
Kuttern wie dem CM 70 auch bei einer
maximalen Fiillhéhe zuverldssig vor
einem Produktverlust.

3. In der Rezepturverwaltung CutControl
ist die Zubereitung der Landes-Speziali-
taten Schritt fiir Schritt genau hinterlegt
— fiir eine gleichbleibende Qualitat.

4. Durch das Offnen und SchlieRen des
Larmschutzdeckels steuert Thomas
Landes die Verarbeitungsschritte bei
der Zubereitung des Grundbrits.

an geht mit der Maschine eine Bin-
M dung ein”, bekennt Thomas Landes.

Entsprechend akribisch hat der Metz-
germeister seine Recherche betrieben, als es
um den Ersatz fir den rund 40 Jahre alten Kut-
ter im Familienbetrieb ging. Die Maschine der
Wahl nach Gesprachen mit Kollegen und ver-
schiedenen Besuchen bei Herstellern: Der
Schneidmischer CM 70 von K+G Wetter mit der
Rezepturverwaltungs-Software CutControl.

In der Landes-Wurstkiiche direkt hinter der
Metzgerei an der Denkendorfer Hauptstralle
hat der CM 70 einen zentralen Platz. Der kom-
pakte Kutter ist ein Herzstlick der handwerk-
lichen Wurstproduktion hier, denn die verschie-
denen Briihwurst-Spezialitdten sind ganz we-
sentlich in der umfangreichen Verkaufstheke
vorhanden. Vier Mitarbeiter kimmern sich in
der Produktion darum, dass das von Landwir-
ten aus der Region gelieferte Fleisch fir die
Waurstzubereitung und den Verkauf im Laden
vorbereitet wird.

Uberzeugende Vorstellung

,Wir haben da nichts dem Zufall Giberlassen”,
berichtet Thomas Landes von der Suche nach
dem Kutter, der ihn fiir die nachsten Jahrzehnte
beim Wursten begleiten wird: , Alle Hersteller,
die aus unserer Sicht fiihrend sind, haben wir
genau unter die Lupe genommen. Am Ende
war nicht der Kaufpreis entscheidend, sondern
die einzelnen Punkte, die wir bewertet haben.
Was machen ein paar tausend Euro aus, wenn
man weil}, dass der Kutter mindestens eine
Generation Geld verdienen wird. Wir waren
erstmal Uberall vor Ort, also sprich im Werk.”
Zusétzlich hat er sich mit Metzgerkollegen iiber
ihre Erfahrungen unterhalten und sich ver-
schiedene Maschinen dort in Aktion angese-
hen. ,Bei K+G Wetter haben wir uns von An-
fang an wohlgefiihlt, das muss man ganz
ehrlich sagen®, erinnert sich Thomas Landes.
»Wir haben den Termin ausgemacht und wirk-
lich alles anschauen dirfen. GroRen Respekt

Fotos: K+G Wetter



Metzgerei Landes m Produktion

daftir, da wird auch sehr auf

tétssicherung und zur Bewah-

die Mitarbeiter geschaut”, er- »Alles ist im Maschinenkorpus integriert, was einen rung von althergebrachtem
ganzt er: ,Ein weiterer Plus- separaten Schaltschrank mit aufwindiger externer Metzgerwissen.

punkt: K+G Wetter hat eine
sehr hohe Fertigungstiefe
und stellt extrem viel selbst
her. Ein unschatzbarer Quali-

Verkabelung spart. Ansonsten muss man mit zusatz-
licher Zeit fiir die Installation rechnen.* Ralfklein

tatsvorteil

Weniger Arbeit durch Details

So ausflhrlich der Entscheidungsprozess fir den neuen Kutter
war, so schnell war die Maschine dann startklar und das erste
Waurstbrét produziert: ,Wenn man das so noch nie gesehen hat,
ist das spannend®, berichtet Thomas Landes. ,Wir haben den Kut-
ter aufgestellt, das Kabel runter in den Keller gelegt, der Elektriker
hat alles angeschlossen und eine Stunde nach der Lieferung haben
wir Wurst gemacht.“ Méglich macht das die kompakte Bauweise
dieser Kutter: ,Alles ist im Maschinenkorpus integriert, was einen
separaten Schaltschrank mit aufwéndiger externer Verkabelung
spart. Ansonsten muss man mit zusatzlicher Zeit fur die Installation
rechnen”, weil} Ralf Klein, der regionale Verlaufsleiter von K+G
Wetter, der die Metzgerei Landes betreut.

Seit Oktober 2023 tut die Maschine hier ihren Dienst in der
Waurstproduktion. Gerade holt Thomas Landes die vorbereiteten
Zutaten aus dem Kihllager: Grundbrét steht auf dem Produktions-
plan, aus Fleisch, Speck, Eis und Gewirzen entsteht die Basis fur
verschiedene Sorten an Briihwurst. Zum Befiillen &ffnet Mitarbei-
ter Georgios Theodoru den Deckel des Kutters auf Knopfdruck
elektrisch. Ein Feature, das Tag flir Tag viel Hebearbeit spart. ,,Bei
einem Kutter dieser GréRe haben wir das auch nur bei K+G Wetter
gesehen”, freut sich Thomas Landes (iber die Arbeitserleichterung.

Verldssliche Qualitat durch die Software
Die Zubereitung der traditionellen Wurstspezialitaten hat der er-
fahrene Metzgermeister natirlich im Kopf. Trotzdem spielte die
Rezepturverwaltungssoftware CutControl eine entscheidende
Rolle bei der Wahl des neuen Kutters: ,,Das kann wirklich keiner so
wie K+G Wetter“, sagt Thomas Landes. Das Prinzip: In CutControl
werden Rezepturen detailliert hinterlegt, direkt am groBen und
Ubersichtlichen Touchdisplay am Kutter angezeigt und Schritt fuir
Schritt abgearbeitet. Zudem ibernimmt das Programm die exakte
Umrechnung der Zutatenmengen fiir jede ChargengroRe. ,Cut-
Control ist flir mich ein entscheidender Vorteil, da man sich da
komplett drauf verlassen kann, etwa dass die Temperaturen nicht
Uberschritten werden. Auch die Messerdrehzahlen sind immer
genau gleich.” Das Ergebnis ist exakt reproduzierbare Qualitat:
»Wenn das Grundmaterial stimmt, kommt immer das gleich gute
Produkt raus. Ganz ehrlich: Selber wiirde man sich die Mihe gar
nicht machen, dass man die Drehzahlen jedes Mal so exakt ein-
stellt, wie das Programm das macht. Das finde ich super, und man
kann halt auch sicher sein, dass das beim Mitarbeiter dann auch so
funktioniert.”

So lasst sich dank CutControl eine Vielzahl an Rezepten hinter-
legen und zuverldssig zubereiten — ein groRer Beitrag zur Quali-

Abgespeichert hat Thomas
Landes auch unterschiedliche
reine Misch-Programme, etwa
fir grobe Bratwurst. In detail-
liert festgelegten Arbeitsschrit-
ten sorgt der Kutter dafiir, dass Fleisch, Gewiirze und verschiedene
Zugaben stets perfekt vermischt werden. Dank automatischer
Abschaltfunktion nach frei festlegbaren Drehzahlen, Zeit oder Tem-
peratur ist ein Ubermischen dabei ausgeschlossen. ,Man kann ne-
benbei auch was machen, ohne aufzupassen, dass irgendwas zu
Schaden kommt oder das Material zu warm wird. Man geht ent-
spannt in den Keller und holt sich eine Packung Gewiirz, die man
braucht. Weil man sicher sein kann, dass das funktioniert”, sagt er.
Arbeitszeit, die Schritt fiir Schritt téglich grolle Zeitersparnis bringt.

Feines Brdt, wenig Larm

Das Fleisch ist eingefiillt, Thomas Landes schlieRt den Deckel und
startet den ersten Programmschritt. In kiirzester Zeit ist der erste
Kutterschritt fertig und das Brat gleichmaRig fein. Méglich macht
das beim CM 70 die Stauwand: wird sie eingesetzt, ist der
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Produktion m Metzgerei Landes

5./6. Im Gasthof-Pension Post mit eigener Metzgerei genieBen die Denkendorfer sowie Gaste aus nah und fern téglich
frische Wurstspezialitdten aus der Produktion von Thomas Landes und seinem Team.

Metzgerei Landes

In dritter Generation betreibt die Familie Landes den Gasthof-
Pension Post im bayrischen Denkendorf im Altmiihltal nérdlich von
Ingolstadt. Der Metzgereibetrieb ergénzt seit 1981 die traditionsrei-
che Gaststatte mit Hotelbetrieb sowie angeschlossener Land-
wirtschaft. Die Wurstspezialitdten genieRen Hotelgaste beim Friih-
stiick ebenso wie Kunden aus dem Ort und der Umgebung. Auch
Durch-reisende und Handwerker freuen sich in der Pause {iber
einen Snack mit regionalen Spezialitdten aus der Metzgertheke.

Schneidraum kleiner und das Brat wird besonders schnell und in-
tensiv gekuttert. Thomas Landes: ,Das gab es bei den anderen
Herstellern nicht, dadurch hatten die auch nicht in der kurzen Zeit
diese Feinheit vom Brit. Die Stauwand ist ein Riesenvorteil. Fur
stets scharfe Messer vertraut die Metzgerei von Beginn an auf den
Schleifservice von K+G Wetter. ,Da mochte ich keinen anderen
ranlassen. Da fiihle ich mich sicher, wenn ich das einschicke.” Wie
der Messerkopf gewechselt wird, ist sogar auf dem Touchdisplay
Schritt fur Schritt mit anschaulichen Bildern erklart: ,Das ist wirk-
lich ganz toll geldst und macht SpaR. Man sieht einfach, wie es
geht”, freut sich der Metzgermeister.

Nach und nach arbeitet er das Grundbrétrezept ab, gibt |
Gewdirze, Speck, Eis hinzu und startet den jeweils néchs-

p—

ten Verarbeitungsschritt. Dazu geniigt Ubrigens auch das —1—|

Schliefen des Larmschutzdeckels, ohne dass das Touchpad
bedient werden muss. ,Man hat ja die Hiande als Metzger
immer irgendwie voll, aber mit CutControl ist das nahezu kein
Thema mehr, da man mit Anheben des Deckels auf den nachsten
Schritt springt. Man braucht dabei das Touchpanel gar nicht”,
berichtet Thomas Landes von seinen Erfahrungen.

Ein weiteres durchdachtes Detail zeigt sich, als alle Zutaten in der
Kutterschissel sind und das Brét durch den letzten Verarbeitungs-
schritt geht: Durch den erhéhten Schisselrand bleibt es auch bei
maximalem Fiillstand in der Schiissel — das verhindert Produktver-
luste durch Uberlaufen und ist natiirlich auch viel hygienischer. Dass
man sich nebenbei noch unterhalten kann, beleuchtet einen weite-
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ren Vorteil des CM 70, den Mitarbeiter ebenso zu schatzen wissen
wie die Hotelgaste: Durch den Maschinenstander aus Gusseisen,
ist der CM 70 ausgesprochen laufruhig. ,Dieser Kutter war mit
Abstand der leiseste”, berichtet Thomas Landes von seinen Verglei-
chen vor dem Kauf. ,Das hat uns von Anfang an fasziniert und
ist enorm wichtig fiir die Mitarbeiter, aber auch fiir die Hotelgaste,
die in den Zimmern uiber der Metzgerei wohnen.”

Sparfuchs am Werk
Der CM 70 geizt nicht mit Qualitdt, Hygiene und Langlebigkeit,
ausgesprochen bescheiden ist die kompakte Handwerksmaschine
aber, wenn es um den Energieverbrauch geht: ,Andere Maschinen
haben bei der gleichen GroRe einen doppelt so starken Motor ver-
baut. Und einen entsprechend hohen Stromverbrauch. Das ist
ein ganz wichtiges Thema*“, betont Thomas Landes. ,Man braucht
ohnehin immer mehr

Strom. Da ist man um
jedes gesparte KW
froh, auch weil das al-
les abgesichert werden
muss.”

Seit Oktober 2023
verrichtet der Hand-
werkskutter CM 70 nun
seinen Dienst in der
Wurstkiiche — und wird
das wohl auch in den
kommenden Jahrzehn-
ten tun. Und wenn die

»Wir haben den Kutter aufge-
stellt, das Kabel runter in den
Keller gelegt, der Elek-
triker hat alles ange-
schlossen und eine
Stunde nach der
Lieferung haben wir
»  Wurst gemacht.“
Thomas Landes

Maschine dann doch
irgendwann einem Nachfolger weichen muss, spielt sie einen weite-
ren Trumpf aus: ,Der Wiederverkaufswert von den K+G Wetter-
Maschinen ist enorm*“, lachelt Thomas Landes. Bis es soweit ist, wird
der Kutter aber noch Generationen von Denkendorfern und Gésten
mit leckerem Aufschnitt, traditionellem Leberkds und knackigen
Wiirstchen versorgen — in einer Qualitét, die Biss fur Biss wirklich

schmeckt. www.kgwetter.de, www.gasthof-pension-post.de

Fotos: K+G Wetter


https://kgwetter.de/
https://gasthof-pension-post.de/

Fotos: Fessmann

Fessmann m Jubildum

100 Jahre nah am Kunden

Die Winnender Firma Fessmann feiert Jubilium. Auch der Messeauftritt auf der SUFFA hilt
diesbeziiglich Spannendes und Innovatives fiir die Besucher des Messestandes bereit.

eit 1924 werden im beschaulichen
S Winnender Stadtteil Birkmannsweiler

Anlagen zum Rauchern, Kochen, Ba-
cken, Klimatisieren und Kihlen entwickelt
und hergestellt. Urspriinglich als kleines Fa-
milienunternehmen gegriindet, entwickelte
sich das Unternehmen durch die standige
Verbesserung von Technik und Technologie
schnell zu einem Innovationsfihrer in der
Branche. Heute sind die hochmodernen Pro-
dukte weltweit gefragt und werden in alle
Teile der Welt exportiert. Das Familienunter-
nehmen wird heute in dritter und bald vier-
ter Generation von Uli Fessmann und sei-
nem Schwiegersohn Denis Gabriel geleitet.
Die Geschaftsfiihrer sind stolz auf die 150
engagierten Beschaftigten sowie die 20 Aus-
zubildenden und Studierenden. ,Wir bieten
ein familidres Umfeld und arbeiten auf Au-
genhdhe mit unserem Team wie auch mit
unseren Kunden, das zeichnet uns aus”, so
die Meinung von Uli Fessmann.

Kontinuierlich weiterentwickelt

Als aktuell spannendstes Projekt betrachtet
Denis Gabriel die Entwicklung der FES.App.
»Die FES.App ist unser Versuch, 100 Jahre
Know-how in der Veredelung von Lebens-
mitteln allen unserer Kunden zugénglich zu
machen”, erklart er. ,Ziel ist es, einerseits
durch die automatische Auswertung von
Prozessdaten deutlich mehr Informationen
zum Prozess verfiigbar zu machen und un-
sere Kunde andererseits in der taglichen
Arbeit zu entlasten. Konkret kann das etwa
heifllen, dass es deutlich einfacher wird, un-
sere Anlagen unbeaufsichtigt laufen zu las-
sen. Produkte mit langer Prozesszeit, etwa
Kochschinken oder Pfefferbeiller, werden
einfach Uber Nacht oder iber das Wochen-
ende gefahren. Die FES.App Ubernimmt da-
bei die Uberwachung der Anlage und stellt
sicher, dass alle Prozessparameter zu jeder
Zeit im festgelegten Zielbereich liegen. Bei
Abweichungen oder Problemen wird auto-

Bieten ihren Beschaftigten auch kiinftig ein familiares Umfeld und arbeiten mit ihnen
— ebenso wie mit ihren Kunden — auf Augenhéhe: Uli Fessmann (li.) und Denis Gabriel.

matisch eine Push-up-Notification auf dem
Smartphone des Kunden angezeigt und es
kann eingegriffen werden.”

Die Zeit stand in den 100 Jahren noch nie
still bei Fessmann — und so werden auch
kiinftig Prozesse und Technologie stetig op-
timiert und kontinuierlich weiterentwickelt.
Denn: ,,Gegessen wird immer“, schmunzelt

i

Uli Fessmann und ergénzt: ,,Unsere Aufgabe
sehen wir darin, zuverldssige Anlagen zu
liefern, die es unseren Kunden ermdglichen
erstklassige Produkte herzustellen und ih-
nen gleichzeitig mdglichst viele der alltag-
lich wiederkehrenden Aufgaben abneh-
men“, betont er.

Auf der SUFFA: Halle 4, Stand C 30
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Produktion m Fiilltechnik

Sicherheit am Vakuumfiiller

Die BGN gibt Sicherheitstipps zur Arbeit an Vakuumfiiller und
Clipper: Damit Finger und Hinde bei der Arbeit heil bleiben.

er die Sicherheitsvorkehrungen an ei-
Wner Maschine manipuliert oder um-
geht, trickst nicht nur die Maschine aus, son-
dern bisweilen auch sich selbst und die
eigene Gesundheit. Bei Vakuumfiillern ist das
besonders einfach: Mal eben ein paar Kis-
ten aufeinandergestellt und schon kann man
von oben Brétreste nachschieben oder aus
dem Fiilltrichter kratzen — bei laufender Ma-
schine. Das ist keine gute Idee: ,,Unser Mitar-
beiter ist mit der Hand ins Forderwerkzeug
geraten®, wird in einer Meldung ein Unfall
mit schwere Handverletzungen bis hin zu
abgetrennten Fingern beschrieben.
Manchmal machen Mitarbeiter so etwas
gedankenlos, hdufig auch aus Zeitdruck,
weil es ihnen praktisch erscheint und/oder

sie es nicht besser wissen. Dann ist eine Un-
terweisung ratsam, um gefihrlichem Verhal-
ten vorzubeugen.

Know-how-Mingel ausmerzen

Das ist keine komplizierte Sache und wenig
aufwandig. Gegen mangelnde Kenntnisse
hilft zum Beispiel das Unterweisungskurz-
gesprach ,Vakuumfiiller und Clipper” der
Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und
Gastgewerbe (BGN). Das Shortpaper als
Hilfe fuir das Gesprach steht zum Herunterla-
den auf den Internetseiten der BGN bereit,
und zwar unter der Adresse: Unterweisungs-
kurzgesprach ,Vakuumfiiller und Clipper”
(Download: www.bgn.de, Shortlink = 1946)
Es ist unterteilt in vier Abschnitte:

Materialfluss steuern

Neben DosenverschlieBmaschinen bietet Stiller Verschlief3-
Technik fiir eine effiziente Produktion maB3geschneiderte
Sortier- und Sammeldrehteller, Transport- und Pufferbdander an.

iese Gerate sind auf Langlebigkeit und

Widerstandsfahigkeit ausgelegt und eig-
nen sich fir den Einsatz unter anspruchsvol-
len Bedingungen. Vor allem in hygienisch
sensiblen Bereichen spielen Sortier- und
Sammeldrehteller eine entscheidende Rolle.
Sie optimieren den Sortier- und Sammelpro-
zess, steigern die Effizienz und erleichtern
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das Handling von Produkten. Die Drehteller
gibt es in verschiedenen Durchmessern von
800 bis 1.500 mm. Sie ermdglichen eine stu-
fenlose Geschwindigkeitsregulierung. Diese
Flexibilitat erlaubt eine nahtlose Integration
in bestehende Produktionslinien und die An-
passung an spezifische Anforderungen. Er-
ganzend dazu stehen Transport- und Puffer-

'h'ih-.mmlﬁﬂ:r und Clipppg

m Lektion 1: Schutzeinrichtungen
m Lektion 2: Arbeiten, reinigen und riisten
(Vakuumftiller)
u Lektion 3: Clipper
m Lektion 4: Belastungen bei der Arbeit
Die Instruktionen sind bebildert — Darstel-
lungen, wie man es richtig macht und mit
den héufigsten Fehlern. Enthalten sind wei-
tere Infos flir Unterweisende, ein Wissenstest
mit Lésungen und eine Dokumentation.

bander zur Wahl, die eine zentrale Rolle
beim Sammeln, Puffern, Weiterleiten und
Positionieren fiir das Fiillen von Dosen spie-
len. Diese Bander ermdglichen die Dosen-
aufgabe, bei der Dosen lagenweise tiber ein
Stau- oder Pufferband getaktet auf ein Trans-
portband ibergeben werden. Von dort wer-
den sie zur VerschlieBmaschine transpor-
tiert. Am Transportband kann optional ein
Dosenstopper montiert werden, um die
Dosen anzuhalten und fir den Fillprozess
zu positionieren. Nach dem Fiillen wird die
Dose freigegeben und weitergeleitet.

Die Kombination aus Drehtellern, Trans-
port- und Pufferbandern ermdglicht es, den
Materialfluss innerhalb der Produktionslinie
optimal zu steuern, Unterbrechungen zu
minimieren und die Produktivitét zu steigern.
Die Systeme sind so konzipiert, dass sie leicht
in bestehende Produktionsprozesse integriert
werden kénnen. Sicherheit und Bedienkom-
fort werden durch den abschlieRbaren Haupt-
schalter mit Not-Halt-Tastern gewahrleistet,
was ein unbefugtes Starten der Maschinen
verhindert. www.stillergmbh.de

Fotos: BGN, Stiller VerschlieR-Technik


https://www.bgn.de/
https://www.stillergmbh.de/

Foto: B&L MedienGesellschaft

Bilddatenbank m Online

Profi-Fotos fiir das Marketing

Mit der neuen Bilddatenbank www.fleischbilder.de erweitert die B& L MedienGesellschaft
ihr digitales Portfolio. Sie wurde speziell fiir Fleischereien entwickelt.

it dem neuen Service bietet das Unter-
M nehmen, bekannt fiir ,Die Fleischer
App“und ,,Die HACCP App*“, eine Sammlung
von uber hochwertigen 400 Profifotos ver-
schiedener Fleischstiicke und Cuts von Rind,
Schwein, Lamm, Reh, Wildschwein und Ge-
fligel an. Diese sind zum Download verfiig-
bar. Sie stammen aus der bekannten Cuts-
Plakatreihe und wurden von den Fleisch-

Vorteile auf einen Blick

m Hohe Qualitat: Die Fotos sind von
Fleischspezialisten mit umfassendem
Wissen und Erfahrung in der Branche
aufgenommen.

u Vielfalt: Uber 400 Bilder von verschiede-
nen Fleischsorten und Cuts stehen zur
Auswahl.

» Benutzerfreundlichkeit: Einfache Aus-
wahl, Bezahlung und direkter Download
der Bilder. Einmal gekaufte Bilder kénnen
jederzeit wieder kostenfrei heruntergela-
den werden.

m Vielseitige Verwendung: Geeignet fiir
Printwerbung, Webseiten und Social
Media.

spezialisten des Metzger-Kundenmagazins
»carneo” und der Fleischerschule Augsburg
fotografiert. Sie eignen sich perfekt dazu,
Werbung und Marketingmaterialien mit erst-
klassigen Bildern zu bereichern und die Qua-
litdt und Attraktivitat der angebotenen Pro-
dukte zu unterstreichen.

Die Nutzung der Datenbank ist einfach
gestaltet. Interessierte kdnnen gewiinschte
Bilder in einen virtuellen Warenkorb legen,

online bezahlen und via Download-Link
herunterladen. So kdnnen Fleischereien ihre
Produkte noch ansprechender zu prasentie-
ren. Die Bilddatenbank ist im Web-Shop
der B&L MedienGesellschaft auf www.
fleischbilder.de verfiigbar. Beim Besuch dort
entdeckt man vielfdltige M®dglichkeiten,
Fleischprodukte professionell und anspre-
chend zu présentieren.

SUFFA: Halle 4, Stand D 70

Die Art des Einkaufs und das Volumen entscheidet
Uber den Preis. Konditionen, die ein einzelner Betrieb
nie erreichen kann, schaffen viele gemeinsam. Dafur
gibt es jetzt die Kooperation FH FLEISCHER-HANDWERK
mit der Johannes Schuetze Holding AG. Dahinter steht
ein ebenso Uberzeugendes wie einzigartiges Bundelungs-
konzept. Alle Infos auf der Webseite und dort letzte
Rechnung zur Sparanalyse hochladen!

FLEISCHER-HANDWERK Scannen,

informieren,
Rechnungs-
upload &

JOHANNES SCHUETZE HOLDING AG sparen!


https://fleischnet.de/fh-energie
https://blmedien.de/produkt-kategorie/bilddatenbank/
https://blmedien.de/produkt-kategorie/bilddatenbank/

Smartstore m Miiller‘s Wurst-Diele

Vom Trend zur Losung

Smartstores sind angekommen im Fleischerhandwerk. Zwei Beispiele aus
Niedersachsen und Bayern, umgesetzt von bfm Ladenbau, unterstreichen diesen Trend.

angesprochen vom Ambiente? Worin der Wow-Effekt

besteht, kann man oft nicht genau benennen. ,Entspre-
chend lhren Vorstellungen konzipieren, planen und realisieren
wir lhr individuelles Raumkonzept — mit hochwertig verarbeiteten
Mébeln, einzigartigem Design und modernster Technik”, heilt es
vom Ladenbauer aus Lorch-Waldhausen. Dabei geht es nicht um
»schoner wohnen®, sondern um effiziente Arbeitswege, die Insze-
nierung des Handwerks, eine optimale Warenprdsentation und
energieeffiziente Kiihltechnik. Um einen ebenso ansprechenden
wie umsatzstarken Verkaufsraum, um die eigene Marke und
den eigenen Erfolg. Herausforderungen wie Fachkriftemangel,
Kundenerwartungen beziiglich verlangerter Offnungszeiten oder
durchgéngige Produktionsauslastung beeinflussen oft die Entschei-
dung fiir einen Smartstore. ,Wir haben sowohl unsere Produkte als
auch Ladenbaukonzepte stéandig zukunftsorientiert weiterentwi-
ckelt, um auch dafiir Antworten zu finden“, betont Geschifts-
fihrer Michael Keck.

Hybrid-Konzept I( ennen Sie das? Man betritt einen Raum und fiihlt sich sofort

24/7-Smartstores als Losung

Das Unternehmen bietet davon zwei Varianten: den Hybrid und
den Stand-Alone-Smartstore, die jeweils unterschiedliche Anforde-
rungen bedienen. Fiir jede Variante plant es alle Details, die zuge-
hérigen Produkte sowie die Integration aller nétigen Komponen-
ten fir die technische Umsetzung. Dabei ist die Anbindung an
bestehende Waagen-, Kassen- und Auszeichnungssysteme ein
entscheidender Faktor. Deshalb sind in den Smartstores diese
Systeme anbieterunabhangig und passend zur individuellen Aus-
gangslage frei wahlbar (Syner.Con/Apro.Con, Mettler-Toledo,
Bizerba, AckerPay etc.). Auch beziiglich Diebstahlsicherung gibt
es kaum Bedenken: Die Diebstahlquote liege unter 3 %.

Miiller‘s Wurst-Diele, Ganderkesee

Neu er&ffnet als Hybrid-Smartstore wurde das Hauptgeschéft von
»Miiller‘s Wurst-Diele“ der Familie Kimena und Arndt Sumfleth
im Landkreis Oldenburg. Traditionelles Handwerk und persén-
liche Kundenberatung werden dort groR geschrieben. Dennoch
ist es ihnen wichtig, ihre Qualitdten mit Innovation zu verbinden
und zusatzliche Umsatzchancen aus der Nutzung moderner Tech-
nik zu erschlieBen. ,Die Mdglichkeit, diesen Laden zu den nor-
malen Offnungszeiten mit unserer gewohnten Leidenschaft und
Kundennahe zu fiillen und gleichzeitig mehr Flexibilitat und weni-
ger Abhéngigkeit von Verkaufspersonal zu schaffen, macht dieses
Konzept fur unsere Zukunft und unseren Stellenwert in der

Mittels einer Raumtrennung (Bild mi.) wird die klassische
Metzgerei-Bedientheke von Miiller‘s Wurst-Diele zur einer Zone,
in der sich die Kundschaft sebst bedienen kann.
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Fotos: bfm Ladenbau



Metzgerei Heimann m Smartstore

|ll

Region sehr wertvoll“, sagt Carina Kdmena. Zu einem Selbstbedie-
nungskonzept ohne zusatzliches Verkaufspersonal kénne jederzeit
im Handumdrehen gewechselt werden. Im gleichen Raum kdnnen
mittels intelligenter Raumtrennung zwei Verkaufskonzepte reali-
siert und deren Vorteile kombiniert werden. Erganzend zur Raum-
trennung gibt es auch bei den Kihltheken innovative Lésungen,
die genau auf einen solchen Wechsel zugeschnitten sind.

Das Switch-System ist eine von bfm patentierte Technologie,
durch die eine klassische Bedientheke in wenigen Sekunden zur
SB-Theke umgewandelt werden kann. Dabei werden die vorderen
Glasscheiben unter der Auslageplatte versenkt. Im versenkten
SB-Betrieb schlielt die SB-Scheibe biindig in Hohe der Theken-
seiten und der Arbeitsplatte ab. ,,Auch im SB-Modus verfiigt sie
Uber perfekte Kuhleigenschaften, minimalen Kalteverlust und
maximale Stapelhthe — auch im vorderen Thekenbereich. Fir
zusétzliche Umsatzchancen entsteht so mehr Flexibilitdit und
Unabhéngigkeit vom Verkaufspersonal. Bestehende Kunden kén-
nen besser gebunden und neue gewonnen werden”, versichert
der Ladenbauer in einer Mitteilung.

Stand-Alone-Konzept

Metzgerei Heimann, Grafing

Fiir die Metzgerei Heimann in Grafing bei Miinchen hingegen war
der Stand-Alone-Smartstore die passendere Losung. ,Dafiir habe
ich mich entschieden, weil wir so in wenigen Wochen einen kom-
plett neuen Verkaufsstandort nah an der vorhandenen Produktion
erschaffen konnten und damit neue Kunden zu anderen Zeiten
gewinnen. Als innovativer Familienbetrieb missen wir Trends friih
erkennen. Ich bin davon Uberzeugt, dass dieser Laden ein voller
Erfolg wird“, begriindet Peter Heimann seine Wahl. Die ,,Butcher-
Box“ ging Mitte August in Betrieb.

Eine durchgangigere Auslastung der Produktion kann so durch
zusatzliche Verkaufszeiten sichergestellt werden. Dieser Smartstore
wurde komplett auf die
Anforderungen der Inha-
ber zugeschnitten und
in der Gestaltung am be-
stehenden Markenauftritt

,Dafiir habe ich mich
entschieden, weil wir
so in wenigen Wochen
einen komplett neuen
Verkaufsstandort nah
an der vorhandenen
Produktion erschaffen
konnten und so neue
Kunden zu anderen
Zeiten gewinnen.“
Peter Heimann

sowie den vorhandenen
Filialen ausgerichtet. Da
ModulgréRen, Hohe und
Zubehor flexibel wahl-
und kombinierbar sind,
bietet die Stand-Alone-
Variante vielseitige Stand-
ortoptionen und damit
neue Verkaufsmoglichkei-
ten: nah am bestehenden
Laden, an verkaufsgiinsti-

Mit ihrer ,ButcherBox“ erweiterte die Metzgerei Heimann in
Grafing bei Miinchen ihr Geschiftskonzept um eine Einkaufs-
moglichkeit fernab der gewohnten Offnungszeiten.

Fotos: bfm Ladenbau

gen Orten im Innenstadt-
bereich, etwa an Bahn-
héfen, Hochschulen oder Biirokomplexen, sowie als Angebot
in unterversorgten landlichen Regionen. Den Anspriichen an
Design, Kihltechnik, Beleuchtung, Qualitdt und Einkaufserlebnis
entspricht ein solcher unbemannter Verkaufsraum dennoch. ,,Das

Design unserer ,ButcherBox‘ (Stand-Alone-Smartstore) passt per-
fekt zu unserer Corporate Identity und unserem Markenauftritt.
Sie unterstreicht unseren hohen Qualitdtsanspruch den wir
haben”, restimiert Peter Heimann. red
www.bfm-ladenbau.de, www.muellers-wurstdiele.de,
www.metzgerei-heimann.de
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Smartstore m Metzgerei Rupp

Ein Selbstlauferladen

Bodenstdndigkeit, Heimat, Handwerk, Genuss und Verantwortung — dafiir steht die
Metzgerei Rupp. In ihrer Filiale in Aichach setzte sie mit Schrutka-Peukert und Shop 1Q
an einem neuen Standort ein hybrides 24/7-Konzept um.

Hybrid-Laden

— Rinder, Schweine und Hiihner — stammen alle von Land-
wirten aus der Region. Die Rinder kommen aus dem Dach-
auer Land, die Schweine aus dem Wittelsbacher Land und die
Hihner von Landwirten aus der nahen Umgebung. Besonderer
Wert wird in der Metzgerei auf artgerechte Haltung, die ein gutes
Tierleben garantiert, sowie gentechnikfreie Fitterung gelegt. Glei-
ches gilt fir die Schlachtung, denn kein Tier wird weiter als
15 Kilometer in die hauseigenen Stallungen transportiert. Das pas-
siert stets einen Tag zuvor, um unnétigen Stress zu vermeiden.
Dank solcher Rahmenbedingungen stammen natirlich nicht
nur alle Fleischwaren aus eigener Schlachtung, sondern jede der
rund 150 verschiedenen in den Laden erhéltlichen Wurstsorten
wird nach traditionellen Familienrezepturen hergestellt. Daflr
gehen rund 120 Mitarbeiter in sieben Filialen téglich mit Herzblut
ihrer Arbeit nach. Die Kunden schmecken den Unterschied, das zeigt
der Erfolg dieses handwerklichen Familienunternehmens.

D ie fur die Fleisch- und Wurstwaren verwendeten Tiere

Zweistelliges Umsatzplus

Damit die Metzgerei auch kiinftig erfolgreich bleibt, zdgerte sie
nicht lange, als sich die Chance eines neuen Standortes in Aichach
bot. Nach der Begehung und ersten Entwiirfen der neuen Laden-
einrichtung — zusammen mit Schrutka-Peukert und Shop-IQ —
wurde schnell klar, dass dieser Standort nicht nur publikumstech-
nisch hoch frequentiert ist, sondern sich dessen raumlicher
Zuschnitt optimal fur die Umsetzung eines Hybrid-Ladens — einer
Kombination aus traditionellem Verkauf Giber die Theke plus zu-
. satzlichem Selbstbedienungs- und Selbstzahlungsbereich - eig-
sard o y : net. Einige Monate und viele Planungsstunden spéter bestatigte
: sich diese Einschatzung. Schon wenige Tage nach der Erdffnung
hatten sich Giber 750 Kunden zum Einkauf fiir den 24/7-SB-Bereich
registriert und so die kiihnsten Erwartungen von Metzgermeister
Michael Rupp tbertroffen. Neben dem innovativen Verkaufskon-
zept weil der moderne Laden auch durch eine besondere Decken-
und Sitzgestaltung mit einmaliger Einkaufsatmosphére zu {iber-
zeugen. Das Uippige Theken- sowie Heiltheken- und Friithstlicks-
angebot sowie 60 Sitzpldtze innen und 40 auRen runden das Kon-
zept ab. Alleine die verlingerten Offnungszeiten iiber den ab-
trennbaren und nach Geschéftsschluss noch offenen 24/7-Selbst-
lduferladen bewirkten ein Umsatzplus im zweistelligen Prozent-
bereich, zusétzlich zum Uppigen Mehrumsatz im Vergleich zum
alten Ladengeschift. red
www.metzgereirupp.de, www.schrutka-peukert.de

. g

U R L

Der raumliche Zuschnitt der neuen Filiale der Metzgerei Rupp
an einem neuen Standort in Aichach bot sich geradezu fiir einen
abgetrennten, separat zuganglichen SB-Smartstore an.
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Fotos: Schrutka-Peukert


https://metzgereirupp.de/
https://www.schrutka-peukert.de/

Snacks prdsentieren

Die universell einsetzbaren Snackhilfen von FMU werden
aufgrund ihrer Zickzack- oder Wellenform auch als Snack-
welle bezeichnet. Diese spezielle Form mit der direkten Aus-
richtung hin zum Kunden ermdglicht es, Sandwiches, Hot
Dogs oder belegte Brotchen appetitlich und unwidersteh-
lich anzubieten. Die stapelbaren Snackhilfen bestehen aus
5 mm dickem, robustem, langlebigem und gegen Kratzer
unempfindlichem Premium-Kunststoff. Dessen feine Nar-
bung sorgt fiir eine Warenprasentation ohne Fingerab-
driicke. In der Kiihlung gibt dieser die Feuchtigkeit nicht
an die Ware ab. So bleiben auch Brdtchen knusprig und
frisch. StandardmaRig gibt es die Snackhilfen in einer
schmalen (85 mm) und breiteren Ausfiihrung (172 mm).
Sie sind mit drei bis sechs Reitern erhaltlich. Auch Sonder-

Produkte m Neu auf dem Markt

LED-Leuchte-in-Leuchte

Mit der Umristlésung ,GreenKit“ bietet Regiolux ein Leuchte-in-
Leuchte-Konzept fiir die energetische Sanierung veralteter Leuchtstoff-
lampen. Bestehende Leuchtengehduse bleiben so erhalten. Das LED-

GreenKit ersetzt innerhalb weniger Minuten die Leuchtstofflampen
und die vorhandene Lich ttechnik ist weiter nutzbar. Der Austausch
gelinge risikofrei, da Regiolux die Gewahrleistung auf das GreenKit
und die selbst freigegebene Kombination komplett {ibernimmt. Erhalt-
lich ist die Austausch-Leuchte fiir das Sortiment cubus T5 und lura T5.
Geringe Investitionskosten, Umriistung bei laufendem Betrieb ohne
Nacharbeiten, Energieeinsparungen um bis zu 80 % und verbesserte
Lichtqualitat seien starke Argumente. Die satinierte, direkt strahlende
Linear-Linse erzielt Lichtstrome bis 6.500 Im (Varianten bis 11.000 Im
folgen). Die Lichtausbeute bis zu 168 Im/W sorgt fiir Energieeffizienz.
LEDs halten bis zu 70.000 Stunden (L80/B10) und sind eine nachhal-
tige, wartungsarme Beleuchtung. www.regiolux.de/de/GreenKit

groRen sind moglich. www.fmugmbh.de

Fotos: FMU, Regiolux

FLEISCH
BILDER.DE

400 hochauflosende Bilder von Fleischteilen und
Cuts von Rind, Schwein, Lamm, Reh, Wildschwein
und Gefliigel.

Hochwertige Fleischfotos
fiir lhre Werbung - jetzt in der
neuen Bilddatenbank!

Bilder im Shop auswahlen, online bezahlen und downloaden.

S
www.fleischbilder.de =43

Geeignet fiir Print, Web und Social Media.



https://www.fmugmbh.de/
https://www.regiolux.de/de/GreenKit
https://blmedien.de/produkt-kategorie/bilddatenbank/

ANZEIGE

ENTOECKEN SIE DIE EXZELLENZ |
DER EUROPALSCHEN TRADITIONELLEN
WURSTWARENPRODUKTION

Salamini Italiani alla Cacciatora g.U., Mortadella Bologna
g.g.A., Zampone Modena g.g.A. und Cotechino Modena
g.g.A. sind absolut der hochste Ausdruck fiir Qualitat und
Tradition der Produktion von erstklassigen europaischen
Wurstwaren mit den Bezeichnungen g.U. und g.g.A. Vier

Produkte, die es unbedingt wert sind, kennengelernt,

verkostet und weiterempfohlen zu werden und die mit VERFOLGEN SIE DIE KAMPAGNE IN DEN
der Kampagne “The EU Quality Crew: PDO and PGl Deli SOZIALEN MEDIEN UND AUF DER WEBSEITE

Meats From Europe” absolut in der Lage sein werden, die it ]
“a)
Verbraucher zu iiberzeugen. Bald schon finden Sie sie in =

allen wichtigsten Supermarkten lhrer Stadt. Stay tuned! 2 @euqualitycrew

https://qualitycrew.eu

Lebensmittelbezogene Erndhrungsempfehlungen eine g le und ausgewogene Erndhrung
finden Sie auf der Website der Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung e. V. (DGE) E
Von der Européischen Union finanziert. Die geduRerten Ansichten und Meinungen entsprechen jedoch ausschlieRlich denen des Autors bzw. der Autoren und spiegeln nicht zwingend die der 1 ’
Européischen Union oder der Européischen Exekutivagentur fir die Forschung (REA) wider. Weder die Européische Union noch die Bewilligungsbehorde kdnnen dafiir verantwortlich gemacht werden. I
a

. . DIE EUROPAISCHE UNION [UROP[

Kofinanziert von der UNTERSTUTZTKAMPAGNEN, DIE SICH FUR

Européischen Union DIE FORDERUNG VON HOCHWERTIGEN
AGRARERZEUGNISSEN EINSETZEN i



https://qualitycrew.eu/

Fotos: Wurst- & Schinkenmanufaktur Bedford, allfo, Friedr. Dick, Mohn

Pikanter Pastrami

Eine pikant-wirzige Neuheit prasentiert die Wurst- & Schinkenma-
nufaktur Bedford mit dem Pastrami Rinderkochschinken. Der mit
Leidenschaft hergestellte Kochschinken wird aus mageren Keulen
junger Rinder zubereitet, danach in einem pikanten Gewiirz-
mantel gerduchert und gegart. Das Geheim-
nis dieses Kochschinkens liegt in dem
angenehm scharfen Gewiirzmantel,
der durch eine fein abgestimmte
Mischung verschiedener Gewiir-
ze und Kréuter entsteht. Der
delikate Schinken ist von
Natur aus gluten- und
laktosefrei und wird

ganz ohne geschmacks-
verstarkende Zusatz-

stoffe  produziert. Mit
seinem geringen Fettgehalt eignet er

sich auch gut fir erndhrungsbewusste Geniefler und
GenieRerinnen. www.bedford.de

Messer fiir Jager und Angler

Weidmanns- und Petri Heil: Neu im Sortiment von Friedr. Dick
sind eine Jagdsdge als Knochen- und Aufbrechsége sowie
zwei maRgeschneiderte Messersets fiir Angler und Jager. Die Jagd-
sdge mit orangefarbenem,
ergonomisch geformten
Griff verfligt tber eine Drei-
ecksprofil-Verzahnung, die
sauber und komfortabel
sagt und auch élteres Wild
durchtrennt. Die polierte
Klinge misst 15 cm und be-
steht aus rostfreiem Stahl.
lhre Abkantung an der
Spitze verhindert ein Verletzen der Innereien beim Aufbrechen.
Die Messersets in der robusten Rolltasche: das Aufbrech- und
Zerwirkset bestehend aus Aufbrech- und Ringelmesser, halbflexib-
lem Ausbeinmesser und Jagdsége, sowie das Anglerset bestehend
aus schmalem, flexiblen Ausbeinmesser, zwei verschiedenen File-
tiermessern und einer Gratenpinzette. www.dick.de

Impressum 13. Jahrgang

Produkte m Neu auf dem Markt

45 % weniger Verpackungsmaterial

Die materialsparende Verpackungsinnovation ecoline von allfo
gibt es auch als Schlauchbeutel. Statt tblicher 90u Folienstérke,
kommt der PA/PE-Beutel mit einer Starke von 50p aus und spart so
45 % Material ein. Zudem ist er laut Verpackungsgesetz recycling-
féhig, lebensmittelecht, schnell zu versiegeln und fiir alle Vakuum-
maschinen geeignet. PA (Polyamid) sorgt fiir eine Sauerstoffbar-
riere und Aromaschutz, PE (Polyethylen) schafft eine Feuchtigkeits-
sperre und gute Siegeleigenschaften. Der Vakuumbeutel wiegt
5,8 g, wahrend klassische Schlauchbeutel von allfo auf 10,36 g
kommen. Konkret bedeutet das: 4,5 kg Folie/1.000 Beutel, die
nicht hergestellt, verarbeitet, recycelt oder entsorgt werden mis-
sen. Die Schlauchbeutel-Variante gibt es von 100 x 150 mm bis
hin zu 400 x 600 mm (B x L), den Siegelrandbeutel in den GroRen
150 x 200 mm bis 400 x 600 mm (B x L). www.allfo.de/ecoline

Ergonomischer Arbeitstisch

Einen neuen Peelertisch aus Edelstahl
zur einfachen und effizienten manuellen
Entfernung der Produkthiille (Wurst-
pelle) bei groBkalibrigen und langen
Briihwiirsten oder Salami fiihrt Mohn
im Angebot. Er verfligt (iber eine klapp-
bare Peelerschale, in der mithilfe eines
Griffhaken-Werkzeugs erst die Produkthiille vom Wurstkaliber ent-
fernt wird. Danach kann das gepellte Wurstkaliber hygienisch
in den Wurstpuffer beférdert werden. Zwei groRziigig dimensio-
nierte Entnahmedffnungen auf der gegeniiberliegenden Seite des
Tisches erlauben die leichte Entnahme fiir die weitere Verarbei-
tung des Wurstprodukts. Durch die individuelle Fertigung ist eine
optimale Anpassung an spezifische Kundenbedurfnisse gegeben.
Die aus hygienischem Rundstahl gefertigte Peelerschale lasst sich
zum Reinigen mithilfe eines Sicherungsbolzens entsichern und

herausnehmen. https:

tische.mohn-gmbh.com
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Gesucht Gefunden

Dosier- und Fulltechnik

Wir kriegen’s gebacken!

PROFESSIONELLE
LOSUNG fiir alle

Brat- und Backformen
Leichtes, diinn aufgespriihtes
Trennmittel 1ost mihelos jeden
Leberkése, Pasteten oder Schin-
ken aus der Form. Geeignet

fiir Porzellan-, Edelstahl- und
Aluminiumformen, hinterldsst es
keinerlei Riicksténde und ist zu
100 % pflanzlich - somit garan-
tiert geschmacksneutral. Durch
die Verwendung sparen Sie nicht
nur (berfliissige Kalorien, sondern
auch das miihsame Einlegen

von Papier in

die Formen. E%.?:.,‘,‘.: lﬁ
www.boyenshackservice.de

Etiketten

Tel. +49 (0) 9162 920 735
www.schaumermal24.de

FLEISCH

BILDER.DE

Hochwertige Fleischfotos

SPRUH-SYSTEME

imermall d

BACKTRENNMITTEL

fiir Inre Werbung - jetzt in der

neuen Bilddatenbank!

68 FH 512024

Fleischereimaschinen

Fillen
Kuttern

Wolfen

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

Internet: www.dueker-rex.de

Gewlirze

Service. Geschmack. Vielfal

Wenn's
_um die
Wurze geht:

ﬂ-Beck

Gewdirze und Additive

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

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

M SOS-KINDERDORF
i) STIFTUNG

WERDEN SIE
ZUKUNFTSSTIFTER!

Nachhaltig und langfristig helfen

www.sos-kinderdorf-stiftung.de

Gutezusatze

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

Hygienetechnik

Pokelinjektoren

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

Pokel- und Massiertechnik

=N
waLTer ™

next level cleaning

Wenn Reinigung neu
gedacht wird, ist es
next level cleaning.

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fiir vielféltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

uhner

food processing equipment

br g
Stgér 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

Anzeigen werden
gelesen! Sie tun es gerade!

Kunstdarme

Schlachthofeinrichtungen

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Tumbler

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

Walzensteaker

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de




n  HACCP
DIE HACCP APP (]“ TEMPERATUR

FUR LEBENSMITTELUNTERNEHMEN

SUFF.

Fachmesse fir die Fleischbranche

28.-30.09.2024 wE &
S

Messe Stuttgart

Besuchen Sie uns: \

Halle 4, Stand D70

#

— —

i.

Automatische
Temperatur-
uberwachung und
HACCP-Checklisten -

1A IGKE i1

in einer App! . o

gEh\Eﬁ“““G

I." ?‘i‘r‘ Kostenlose Beratung & Infos unter:
.rn:,ﬁ www.diehaccpapp.de


https://diehaccpapp.de/

ASSISTENTEN, DIE IHREN
ERFOLG GARANTIEREN

Lk s

SIE BRAUCHEN SIE! ’_
WIR HABEN SIE!

| g

weitere Assistenten

Waurstkiihlung ,WUDU* o ,Thermo-Fix” Verschwei3en von Naturddrmen Weitere Assistenten finden

® 95% Einsparung von Wasser ® Finsparen von Clip und Darm Sie auf unserer Homepage:
www.heinrichgmbh.de

[m] % [m]

s

HEINRICH IMMER EINE GUTE IDEE I,Ieimich GmbH

SiemensstraBe 7 | D — 72622 Niirtingen Telefon +49 (0) 7022/979290 | Email info@heinrichgmbh.de



https://www.heinrichgmbh.de/

100 %

saustark

Die starke Messe fuor unser Handwerk

LANDESMESSE STUTTGART GMBH

Sored

Wir laden Sie ein!
Jetzt kostenloses Ticket einldsen

SUEFFA24FH
unter sueffa.de/ticket

28.-30. September 2024

Messe Stuttgart


https://www.messe-stuttgart.de/sueffa/tickets-oeffnungszeiten?utm_source=epaper&utm_medium=Beilage&utm_campaign=sueffa_2023&utm_content=DE_FleischerHandwerk&utm_term=Seite1_Ticketcode

Mitten im Markt Messe Stuttgart @

FUr jeden Geschmack
das Richtige

Die SUFFA Schwerpunkte

Arbeits- und
Betriebstechnik

Geschaftseinrichtung

und Ausstattung

Lebensmittel-
sicherheit und
Hygiene

Rohstoffe und
Halbfabrikate for
die Produktion

Verkaufsforderung
und Werbung

ks

Nahrungsmittel
und Getranke

KOhl- und

..-_E Verkaufsfahrzeuge

-

Kichentechnik
und Catering-
equipment

Dienstleistungen
und Informationen

Treffen Sie uns auf der SUFFA, tauschen
Sie sich mit der Branche aus und erhalten Sie
die besten Insidernews.

Das erwartet Sie auf dieser saustarken Fach-
messe: Trends, Innovationen, neue Impulse.
Die SUFFA-Specials Wild und Jagd, Feinkost,
BBQ sowie Hof- und Weideschlachtung machen
dabei so richtig Appetit. On top bietet Ihnen
das SUFFA Rahmenprogramm die knackigsten
Informationen fur Ihren Geschaftserfolg.

Jetzt kostenloses Ticket einlésen unter
sueffa.de/ticket

SUFF.

Die Fachmesse fur
die Fleischbranche


https://www.messe-stuttgart.de/sueffa/tickets-oeffnungszeiten?utm_source=epaper&utm_medium=Beilage&utm_campaign=sueffa_2023&utm_content=DE_FleischerHandwerk&utm_term=Seite1_Ticketcode



