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Editorial

150 Jahre Zusammenhalt

I

Marco Theimer,
Chefredakteur,
FH Fleischer-
Handwerk

ger Tores in Berlin einfanden, um das 150-jahrige Bestehen

des Deutschen Fleischer-Verbandes (DFV) zu feiern, war
die Freude groR und die Stimmung préchtig. Neben den gelade-
nen Gésten aus der Metzgerschaft, die zahlreich aus allen Landes-
teilen angereist waren, fanden sich auch viele Politiker, Vertreter
aus der Fleischwirtschaft sowie anderen Berufsverbanden, von
Messen und Partnerunternehmen sowie den Fachmedien dazu
ein. Die Gasteschar untermauerte eindrucksvoll welche Bedeu-
tung der Bundesfachverband des deutschen Fleischerhandwerks
generell innehat und dass seine Arbeit geschétzt und respektiert
wird — und das Uber die vielen Jahrzehnte hinweg. Naheres zu
diesem gelungenen Festakt, der informativ, kurzweilig, historisch
spannend, kulinarisch, sehr abwechslungsreich aber auch zu-
kunftsweisend war, lesen Sie liebe Leserinnen und Leser, auf den
Seiten 14/15.

In allen Jahren des Bestehens des DFV gab es Herausforderun-
gen zu meistern und Krisen zu tberstehen. Was die Fleischer und
Metzger dabei einte, war der Zusammenhalt und ihre Leidenschaft
firihr Handwerk. Hier einige Meilensteine aus der Historie: 1875 in
Gotha gegriindet, fand vier Jahre spéter die erste ,Fleischerge-
werbliche Fachausstellung“ statt — ein Vorldufer der heutigen IFFA.

B Is sich Anfang Juli rund 180 Géste unweit des Brandenbur-

s * & \ ‘.
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Nach dem 2. Weltkrieg erfolgte im Juni 1950 die Neugriindung des
DFV in Regensburg, seit 1960 befindet sich die Geschaftsstelle in und
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Frankfurt am Main. Zwei Jahre spéter wird das ,f-Zeichen” ent-
wickelt, das spater zur bekannten ,f-Marke“ wird. 1987 finden
erstmals ein ,Frauenforum” statt, eine langst Uberfdllige MalR-
nahme, die von den Meisterfrauen sehr gut angenommen wurde.
Nach der Wiedervereinigung treten 1990 die ostdeutschen Landes-
verbande dem DFV bei. Die BSE-Krise wird gemeistert, 2001 die
DFV-Leitlinie fiir gute Lebensmittelhygienepraxis fiir den Verkaufs-
bereich modifiziert. 2005 tritt die neue Ausbildungsverordnung
fir Fleischer in Kraft, die leicht angepasst, noch heute die Grund-
lage fur diesen Beruf bildet. Auch in der Corona-Pandemie stand
der DFV seinen Mitgliedern tatkraftig zu Seite, sodass die meisten
Betriebe diese schwierige Zeit mit Erfolg bewdltigen konnten.
Gerade da half der Kontakt des DFV zur Politik auf allen Ebenen
sehr und praxisnahe Ldsungen wurden umgesetzt. Seit 2025 wird
dies durch das DFV-Hauptstadtbiiro noch getoppt.

Was 2014 im Internet und generell mit einer neuen Ausbil-
dungskampagne begann, fiihrte 2017 zur Griindung der Natio-
nalmannschaft des Fleischerhandwerks, die mafgeblich daran
mitgewirkt hat, dass die fleischerhandwerklichen Berufe in der
Gesellschaft heute besser wahrgenommen werden — persénlich
vor Ort zu verschiedenen Anlassen, aber auch via Social Media.
Die engagierten jungen Damen und Herren waren und sind sehr
viel unterwegs — auf der IFFA, Ausbildungsmessen und Anfang
November dann bei der Deutschen Meisterschaft des Fleischer-
handwerks in Friedberg in Hessen. Auch um neue Nachwuchs-
kréfte zu finden und den Zusammenhalt zu pflegen.

#Wens - stock.adobe.com
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FOLGEN & LIKEN!

Wo wir unterwegs sind? Was wir fiir
die néchsten Ausgaben planen?
Auf Facebook sind Sie fast live dabei:
Fotos und Videos von Events
und Reportagen, News aus dem
Redaktionsalltag, Selfies mit unseren
Interviewpartnern u. v. m..

Folgen Sie unserem Facebook-Profil
und werfen Sie so einen Blick hinter
die Kulissen Ihres Fachmagazins
FH Fleischer-Handwerk!

www.facebook.com/FleischerHandwerk
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Kurz notiert m Branchenblick

GBAe.V.
Deutsche Grillmeister 2025

Im Industriemuseum ,,Ferropolis — Stadt aus Eisen“ in Grafenhainichen in Sachsen-
: . Anhalt kiirte die German Barbecue Association Ende Juli die Deutschen Grillmeister
¥ ' N sl 2025. Elf Profi- und 17 Amateur-Teams wetteiferten im imposanten Ex-Tagebau
" N r‘ﬂ’- Grolpa-Nord auf der Halbinsel im Gremminer See um den Titel. Ralf Ahrens aus Lein-
L felden-Echtertingen siegte mit dem Team ,,Brandstifter bbg“ mit 1.140,675 in der Profi-
J * ““\\‘V wertung vor dem Landesmeister Mecklenburg-Vorpommern 2024 ,BBQ All Stars“
(1.134,25 Pkt.) und und dem schleswig-holsteinischen Team ,,BBQ Jack no limits“ aus
T ltzehoe (1.128,25 Pkt.). Deutscher Amateurgrillmeister wurde das Team ,Steakrocker
= BBQ Adventure“ um Benjamin Krause aus Laubach (Hessen, 781,75 Pkt.). Hauchdiinn
dahinter mit 781 Pkt. landete die Grill-Werkstatt Ingolstadt auf Platz 2. Dritter wurde
das Team ,,BBQ Girillbillies“ aus dem Raum Coburg (777,375 Pkt.). www.gbaev.de
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: Schon bei Facebook geliked? :
! VIELEN DANK fiir !
: uiber 10.000 Follower! :

Beck Gewiirze und Additive
Beer Can Chicken & mehr

Fiir seine kreativen Ideen ist Beck Gewiirze
und Additive bekannt. Eine solche mit ech-
tem US-BBQ-Feeling ist das Beer Can Chi-
cken mit dem Grillhdhnchen oG Gewiirzsalz
und einer Bierdose im Hinterteil. ,Unge-
wohnlich im Look, unglaublich im Ge-
schmack”, so das frankische Unternehmen. Eine weitere Idee ist Chicken
Piri Piri, der portugiesisch-afrikanische Klassiker mit der roten SoftFix Mari-
nade Rio Grande. Chili, Senfsaat, Karotte und Pfeffer durchziehen das Fleisch
nach kurzer Zeit. Beim Grillen bildet sich eine appetitliche, leicht karamelli-
sierende Kruste. Dazu passen frische Limetten, Koriander oder Joghurt-Dips.
Ferndstlicher Teriyaki-Style vom Grill und der Streetfood-Charme Asiens ge-

Graphic-Novel-Verlag
Fleischeslust-Comic

Im Zircher Graphic-Novel-Verlag Edi-
tion Moderne erscheint als Debit ein
Comic eines jungen Kinstlers und
Metzgers, der sich mit dem Thema
Fleischkonsum beschéftigt: ,Fleisches-
lust“. Martin Oesch ist ein Berner Illus-

trator und Comickiinstler, der als Quereinsteiger ins lllustra- langt mit dem BeckWiirz Asia SM (Knoblauch, Ingwer, Honig und Chili) und
tionshandwerk kam. Der gelernte Metzger hat in Luzern auch dem Frischhaltesystem BeckZart auf den Teller. Weitere Ideen gibt es auf
eine Bio-Fleischerei gegriindet und gefiihrt. In seinem Debiit der Website zum Download. www.beck-gewuerze.de

thematisiert er das Thema Fleischkonsum im globalisierten
Zeitalter bzw. das Aussterben des Metzgerhandwerks. Die
Graphic Novel erregte schon vor dem Erscheinen an Auf- Markenschaufenster
sehen und u.a. hat das Comic-Stipendium der Deutsch-
schweizer Stadte 2023 gewonnen. Zirich: Martin Oesch,
Graphic-Novel-Verlag, 200 Seiten, Softcover, 29 Euro.
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1. Bayerische Fleischerschule Landshut

Ehrenblatt in Gold

WWW.STILLERGMBH.DE

Fir sein Lebenswerk im Metzgerhandwerk erhielt Fleischermeister
Georg Franze aus Hovelhof vom Absolventenverband der 1. Bayerische
Fleischerschule Landshut das Ehrenblatt in Gold. Die Ehrung wiirdigt

einen beeindruckenden Lebensweg: Georg Franze begann seine Lauf- ] ' FLEISCH
bahn 1953 mit einer Metzgerlehre, die er 1956 erfolgreich abschloss. Friih zeichnete ihn eine groRe

Leidenschaft flir das Fleischerhandwerk aus. 1975 bestand er seine Meisterpriifung im 238. Meister-

kurs. Besonders gefragt war sein Kénnen bei Hausschlachtungen fiir 6rtliche Bauern. Aus gesundheit- BI I_D E R n D E
lichen Griinden musste er diesen Arbeitsbereich spater aufgeben. Das hielt ihn nicht davon ab, aktiv zu |~
bleiben: Bis zum 75. Lebensjahr betrieb er ein eigenes Metzgergewerbe mit Imbiss und Catering. Seine

Verbindung zur 1. BFS-Absolventenverband blieb tiber die Jahre bestehen. Gerne erinnert er sich an Hochwertige Fleischfotos
legendare ,Paukerstunden mit dem damaligen Schulleiter Dr. Herbert Huber. ,,Die Zeit in Landshut fiir Ihre Werbung - jetzt in der

|u

war einfach, aber bedeutungsvoll“, sagt er. Diese Haltung — Bescheidenheit gepaart mit tiefer Berufung neuen Bilddatenbank!
—ist es, die ihn zum Vorbild fir nachfolgende Generationen macht. www.fleischerschule-landshut.de
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Kein ,,veganes
Filet* mehr?

Die EU-Kommission mochte die Verwendung
von traditionellen Bezeichnungen fiir Fleisch-
produkte besser schiitzen und die Bezeichnung
fiir Fleischersatzprodukte strenger regulieren.
D zur Uberarbeitung der Gemeinsamen Marktorganisation
(GMO) hervor. Der Entwurf der EU-Kommission sieht vor,
29 traditionelle Fleischbegriffe gesetzlich zu schiitzen — sie sollen
kiinftig nur fir Produkte aus tierischem Fleisch verwendet werden

diirfen. Die Verwendung durch pflanzliche Alternativprodukte
wadre verboten. Die Behdrde argumentiert darin, dass es im Inte-

as ging aus einem am 16. Juli 2025 vorgelegten Vorschlag

Begriffe, die geschiitzt werden sollen

Fleischarten: Rindfleisch (beef), Kalbfleisch (veal), Schweinefleisch (pork),
Gefliigelfleisch (poultry), Hahnchenfleisch (chicken), Putenfleisch (turkey),
Entenfleisch (duck), Génsefleisch (goose), Lammfleisch (lamb), Hammel-
fleisch (mutton), Schaffleisch (ovine) und Ziegenfleisch (goat)

Teilstiicke vom Fleisch: Keule (drumstick), Filet (tenderloin), Lende
(sirloin), Flanke (flank), Lende (loin), Rippchen (ribs), Schulter (shoulder),
Haxe (Shank), Kotelett (chop), Fliigel (wing), Brust (breast), Schenkel
(thigh), Bruststiick (brisket), Entrecote/Hochrippe (ribeye), T-Bone-Steak
(t-bone) und Hiifte/Rumpsteak (rump)

Fleischerverband Bayern
Neue Grenzwerte fiir Nitrit/Nitrat

Ab dem 9. Oktober 2025 gelten neue Zugabe- und Restmengen bei
Nitrit und Nitrat. Die aktuell giiltigen Grenzwerten wurden bei einigen
Produkten gesenkt. Nun werden die Grenzwerte als ,lon“ angegeben,
was zu leicht anderen Werten fiihrt. Als Umrechnungsfaktoren wurden
0,67 fur Nitrit und 0,73 fur Nitrat festgelegt. Fiir Rohpokelwaren be-
deutet dies, dass statt 250 mg/kg (bzw. nach neuer Berechnungsart 182
mg/kg NO?) Restnitrat nur noch 205 mg/kg (bzw. 150 mg/kg NO?®) vor-
handen sein diirfen. Neu hinzu kommt der Grenzwert fiir Restnitrit von
45 mg/kg (bzw. 30 mg/kg NO?). Laut Bayerischem
Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsi-
cherheit (LGL) zeigte eine Auswertung von Roh-
schinken-Proben der vergangenen Jahre, dass
rund 16 % die neuen Grenzwerte nicht einhalten
wurden. Erste Ergebnisse des Fleischerverband
Bayern zeigen, dass bei einigen Betrieben die Re-
zeptur angepasst werden muss. Daher sollte man
zeitnah kritische Rohschinken (hoher Salzgehalt,
kurze Reifezeit) auf Nitrit und Nitrat untersuchen
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resse der Erzeuger und Verbraucher sei, Begriffe, die traditionell fur
tierische Lebensmittel verwendet werden, nicht bei pflanzlichen
Fleischersatzprodukten einzusetzen. Als Fleisch werden dabei ess-
bare Teile von Tieren definiert. Die EU-Kommission argumentiert,
dass manche Begriffe — etwa ,sirloin“ oder ,,rump“ — oft eine kul-
turelle und historische Bedeutung haben und klare Erwartungen
hinsichtlich Nahrstoffprofil und Zusammensetzung hervorrufen.
Deshalb sollen Verbraucher eindeutig erkennen kdnnen, dass Pro-
dukte, die solche Begriffe nutzen, tatsachlich Fleisch enthalten.
Begriffe wie ,Burger”, , Steak”, ,,Schnitzel“ oder , Bratwurst” sind
(noch) nicht Teil des Vorschlags, diirfen weiterhin auch fir pflanz-
liche Produkte genutzt werden — vorausgesetzt, ihre pflanzliche Her-
kunft ist klar gekennzeichnet (z.B. als ,,vegan“ oder , plant-based”).
Ein ,vegetarisches Rindfleisch”, ,veganes Filet“ ioder ,veganes
Kotelett”, wéren dann Geschichte, eine ,vegetarische Bratwursr*
hingegen weiter erlaubt. Der Vorschlag muss noch vom EU-Parla-
ment abgesegnet werden. Ob er eine Chance hat, ist ungewiss.
2020 hatte das Parlament einen ahnlichen VorstoR verworfen.

lassen. Bei Brith- und Kochwurst sowie Kochpékelwaren gelten in erster
Linie die Zugabemengen als Grenzwerte. Daher ist gut zu berechnen,
ob Anpassungen an der Rezeptur vorzunehmen sind. Allgemein ist zu
sagen, dass 0,9% NPS bei gegarten Fleischerzeugnissen nicht mehr ver-
wendet werden sollte, da die Nitritwerte hier zu hoch sind. Mit 0,5%
NPS sollten Standartrezepturen passen. Um die Uberpriifung der Rezep-
turen zu erleichtern, erstellte der DFV unter Mitwirkung von Svenja Fries
einen Excel-basierten Nitrit-Rechner, der den Nitritgehalt fiir Wiirste und
Pokelwaren berechnet und mégliche Uberschrei-
tungen der Grenzwerte anzeigt. Zudem wird ein
Vorschlag zur Anpassung der Rezeptur mit den be-
nétigten Mengen Kochsalz als Ersatz fir das Nitrit-
pokelsalz erstellt. Es ist zu beachten, dass es sich bei
den Ergebnissen dieses Rechners um theoretisch
errechnete Werte handelt. Die tatsachlichen Gehal-
te in individuellen Produkten (v.a. bei der Verwen-
dung grofRer Mengen nitrathaltiger Gewdirze, z.B.
Majoran) ermittelt am genausten ein Labor.

Fotos: olourbox.de, colourbox.de, colourbox.de/Juan Moyano
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AVO-Werke
Alexander Piruschka

Seit 1. August 2025 ist Alexan-
der Piruschka Vertriebsleiter der
AVO-Werke, der fast seit 25 Jah-
ren im Unternehmen ist. Er er-
hielt zudem Prokura. Seine Kar-
riere bei begann im Aufen-
dienst. 2007 tbernahm er die
Gebietsverkaufsleitung Nord, ab
2013 verantwortete er als nationaler Verkaufsleiter das gesamte
AuRendienstteam. Seit 2018 war er zudem stellvertretender
Vertriebsleiter. In seiner neuen Funktion verantwortet er die
strategische Ausrichtung und operative Fiihrung des Vertriebs-
bereiches. Ein besonderer Fokus liegt auf der Kundenndhe,
dem Ausbau von Marktpotenzialen sowie der Weiterentwick-
lung vertrieblicher Prozesse. ,Mit Alexander Piruschka Uber-
nehmen Erfahrung, Verlasslichkeit und Marktkenntnis die
Leitung des Vertriebs. Er steht fiir eine Kultur der partnerschaft-
lichen Zusammenarbeit — intern wie extern®, sagt Geschafts-
fuhrer Marc Neuschl. www.avo.de

K+G Wetter
Volker Schlosser leitet Vertrieb

Volker Schlosser (li.), langjahriger Sales Manager International
bei K+G Wetter, ist nun Vertriebsleiter beim hessischen Spezia-
listen fiir Kutter, Wolfe und Mischwalfe. Der Diplom-Betriebs-
wirt folgte Volker Grebe (re.), der 2024 nach fast 30 Jahren
Betriebszugehorigkeit in den Ruhestand ging. Seit 2014 ist
Volker Schlosser fiir das internationale Geschéft mit den Flei-
schereimaschinen zustandig. Bei Kunden auf der ganzen Welt
wird der Vertriebsprofi auch in seiner neuen Position regelma-
Rig zu Gast sein: ,Ich bin weiterhin auch international im Ver-
kauf unterwegs®, sagt er: ,Als Vertriebsleiter will ich die ver-
trauens-volle Zusammenarbeit im Verkaufsteam und mit unse-
ren Kunden stdrken und natiirlich weitere Unternehmen von
K+G Wetter-Maschinen tiberzeugen®. ,Wir sind sehr froh, dass
wir mit ihm einen ausgesprochen erfahrenen Nachfolger fiir
den jahrzehntelang verdienten Volker Grebe gewinnen konn-
ten”, sagt K+G Wetter-Geschéftsfiihrer Andreas Wetter: ,Die
Belegschaft unseres Familienunternehmens ist ein teilweise
Uber viele Jahre eingespieltes Team. Diese wertvolle Kompe-
tenz im Unternehmen zu halten, ist fiir uns wichtig, aber ge-
nauso auch fiir unsere Kunden.“ www.kgwetter.de
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Einfach Tradition
war gestern.
Heute schmeckt
echtes Handwerk.

Herbst-Winter 2025

Spare Zeit, steigere die Produktvielfalt und setze auf
unsere cleveren Lésungen. Lass dich inspirieren
vom kommenden Herbst/Winter-Special.

Jetzt Produkt-Special gratis sichern: ‘

E-Mail an: info@beck-gewuerze.de

Seit 1998 versorgen wir das Handwerk, sowie die
Indlustrie mit Leidenschaft far sorgféltig ausgewéhlte
Gewdlrzmischungen und mit kompetenter Beratung.

EBeck

Gewdlrze und Additive

www.beck-gewuerze.de
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Aus Shanghai
an die Isar

Der Chinese Bo Yang (,,Edward“) bestand an der 1. Bayerischen
Fleischerschule in Landshut seine Priifung zum Fleischsommelier.
Ein Beispiel fiir Leidenschaft und internationales Engagement.

ei einem Festakt wurde Edward fir
B seine herausragenden Leistungen so-

wohl in der schriftlichen als auch in
der miindlichen Prifung gewiirdigt. Mit die-
ser Auszeichnung unterstreicht der 56-Jah-
rige, dessen Sohn fiir die Feier extra aus Bir-
mingham angereist war, sein Engagement,
sein Wissen flir deutsche Wurst- und Fleisch-
waren zu vertiefen und zu professionalisie-
ren. Vor seiner Selbststandigkeit in Shanghai
arbeitete Edward in einem deutschen Unter-
nehmen, was ihm einen Einblick in die hie-
sige Kultur und das Handwerk gab.

8 FH 5/2025

fiir

I. Bayerische Fleischerschule La ndshut
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

2009 erfiillte er sich den Traum vom eige-
nen Laden. Anfangs konzentrierte er sich auf
den Verkauf von Wiirsten und Wurstwaren,
die er von deutschen Lieferanten bezog.
Sein Ziel war es, deutschen Kunden in
Shanghai authentische Produkte anzubie-
ten, da er wusste, wie schwer es ist, in der
Ferne an gute deutsche Wurst zu gelangen.

Wurst fiir Deutsche

Der entscheidende Wendepunkt kam 2012,
als ein Zulieferer, Ralf Kasparbauer, Metzger-
meister und Absolvent der 1. BFS, bei ihm im

Laden Produkte anlieferte und ihm anbot
beizubringen, wie er selbst Wurst herstellt.
Begeistert von der Idee, eigene Kreationen
zu entwickeln, lieR Edward sich auf das Ex-
periment ein. Ralf besuchte ihn zweimal, um
mit ihm gemeinsam Pfefferbeiler und Brat-
wurst herzustellen. Das Ergebnis tiberzeug-
te. Seitdem ist Ralf regelmdRig bei ihm zu
Gast, um die Produktion zu unterstitzen.
Heute produziert Edward eine Vielfalt an
Waurstwaren. Seine Kunden sind ausschlieR3-
lich Deutsche, die in Shanghai leben. Firr sie
ist es wichtig, authentische Spezialitdten zu
bekommen, weshalb er eine breite Palette an
Produkten anbietet, die auch regionale Beson-
derheiten abdecken, etwa die Landshuter
Dultwiirstl. Fir Edward ist es eine Herzens-
angelegenheit, seinen Kunden ein Stiick hei-
matlichen Genuss anzubieten.

Botschafter des Metzgerhandwerks
Seine Leidenschaft fir das deutsche Metz-
gerhandwerk wurde durch zahlreiche Wei-
terbildungen gestarkt. Er besuchte ver-
schiedene Einzel-Coachings und absolvierte
Kurse zum Grill-Experten und zum Fleisch-
sommelier an der 1. BFS. Sensorik-Professor
und Priifer Prof. Manfred Winkler attestierte
Bo Yan nicht nur fachliche Expertise, son-
dern Uberdurchschnittliches Engagement.
Barbara Zinkl-Funk, Geschéftsfiihrende Ge-
sellschafterin der 1.BFS, hob hervor: ,Sie
sind ein lebendiges Beispiel dafiir, wie Lei-
denschaft, Lernen und internationale Ver-
netzung Briicken bauen kénnen.” Sie be-
tonte, dass Edwards Engagement und
Lernbereitschaft beispielhaft sind und die
Bedeutung einer deutschen Fleischerschule
als Botschafter fir das Metzgerhandwerk
weltweit unterstreichen. Die Geschichte
Edwards zeigt, wie Engagement, kontinu-
ierliches Lernen und die Verbindung zu
Deutschland Briicken schlagen und den
hiesigen Metzgergeist auch in Fernost auf-
leben lasst.
www.fleischerschule-landshut.de

»Sie sind ein lebendiges Beispiel
dafiir, wie Leidenschaft, Lernen
und internationale Vernetzung
Briicken bauen kénnen.*

Barbara Zinkl-Funk

Foto: 1.BFS


https://www.fleischerschule-landshut.de/

el
c
<
Q
=
]
>
[
o
<
]
2
)
[y
o
o
<
]
a
2
=1
o
o
S
=
<]
o

Auf Augenhohe

Einen Tag nach seinem
Festakt zum 150-jdhrigen
Bestehen, nahmen der
Deutsche Fleischer-Verband
(DFV) sowie Mitglieder der
Nationalmannschaft des
Fleischerhandwerks in Berlin
am PKM-Sommerfest teil.

Parlamentskreises Mittelstand der CDU/

CSU-Bundestagsfraktion (PKM) im Gar-
ten des Kronprinzenpalais kamen 166 Bun-
destagsabgeordnete und rund 1.800 Géste.
Das Fest dient als Treffpunkt der Parlamen-
tarier und Minister mit Vertretern der Wirt-
schaft sowie von Verbanden. Diese Abge-
ordneten eint eines: der Schwerpunkt ihrer
politischen Arbeit ist die Wirtschaftspolitik.
Dazu laden sie Unternehmerinnen und Un-

Z ur 49. Ausgabe des Sommerfestes des

Nationalmannschaft m Event

ternehmer aus ihren Wahlkreisen ein. Hoch-
rangiger Gast in diesem Jahr war Bundes-
kanzler Friedrich Merz.

Der DFV war als einer von 40 Sponsoren
mit einem Stand dort vertreten und leistete
einen Beitrag zur Bewirtung der Géste. Da-
bei ergaben sich zahlreiche politische Ge-
sprache sowie Ansatzpunkte fir die kiinftige
Verbandsarbeit. An dem Stand kredenzten
die Mitglieder der Nationalmannschaft des
Fleischerhandwerks Wurstprodukte. Fried-
rich Merz nahm sich fiir zwei Stande langer
Zeit, einer davon war der des DFV. Dort gab
es nicht nur einen ausfiihrlichen Austausch
mit DFV-Prasident Herbert Dohrmann, son-
dern auch ein intensives Gesprach mit den
Mitgliedern der Nationalmannschaft. Auch
an anderer Stelle zeigten sich diese in ihrer
roten Kluft als ,,Eisbrecher” und waren her-
vorragende Reprasentanten und Botschafter
ihre Zunft. Mit vielen Spitzenpolitikern und
Abgeordneten wurden Gesprdche iber die
Situation des Handwerks sowie die Zu-
kunftsanforderungen der jungen Genera-
tion gefihrt. Sie sprachen u.a. mit Bundes-
innenminister Alexander Dobrindt, General-
sekretdr Carsten Linnemann, Philipp Amthor
oder Gitta Connemann. Erganzt wurden die
Gesprache durch politische Forderungen
der Ehrenamtstrdger und Hauptamtlichen
des DFV. Das Ergebnis: Zahlreiche Anschluss-
gesprache werden folgen.
www.fleischerhandwerk.de

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 fur den Einkauf von Strom und/oder Gas.

Alle Infos auf unserer Webseite!

FH

FLEISCHER-HANDWERK

Scannen,
informieren,
teilnehmen &
sparen!

JOHANNES SCHUETZE HOLDING AG


https://fleischnet.de/fh-energie/
https://www.fleischerhandwerk.de/
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Hoffest bei Sophie I.

Mitte Juli 2025 fand auf dem Braumiller Hof — dem Heimatbetrieb der
aktuellen Bayerischen Weiflwurstkonigin Sophie I. — ein ziinftiges
WeiBwurstfriihstiick statt. Neben den Wiirsten fanden auch die
Fiillstation und eine VR-Brille bei den Kindern grofen Zuspruch.

rei Wochen Planung hatte die Familie
D Braumiller — allen voran Fleischer-

meisterin und Bayerische Weillwurst-
kénigin Sophie Braumiller — in das Gelingen
des vormittdglichen Events investiert. Es
sollte sich lohnen. Alle Familienmitglieder
waren im Einsatz: Mutter Christine, ihr Sohn
und Landwirtschaftsmeister Johannes und
Partnerin, die Tochter Sophie und Francisca
— letztere an der Essenskasse — und ihr Sohn
Martin und dessen Freund Maxi, die den
Kindern bei der VR-Brille zur Seite standen.
Noch bis 1 Uhr nachts am Vortag wurde
alles vorbereitet.

Was war geboten?
Fir rund 400 Personen hatten die Braumil-
lers ihre groRe Halle mit Bierbank-Garnitu-
ren ausgestattet, zudem einige mit Sonnen-
schirmen versehene Aufenpldtze im Hof.
Das Wetter: weillblauer Himmel mit som-
merlichen Sonnenstrahlen die ganze Zeit.
Das Weilwurstfriihstiick — zudem gab es
Wiener Wiirstchen, Laugenbrezn und Ku-
chen vom Hofladen & Catering ,,Beim Falter-
bauer”, Eis vom Lidels Hof sowie Augustiner
Hell und Franziskaner vom Fass — war von
9 bis 12 Uhr angesetzt. Doch auch danach
genossen noch einige Gaste das gesellige
Ambiente und vor allem die herzliche Gast-
freundschaft der Familie. Fiir ziinftige Musik
sorgte das Quartett der ,,Riedhof Musi“.
Zwei Weiwdirste und eine Breze koste-
ten 6 Euro. 800 bis 1.000 WeiBwdirste sowie
einige in Reserve hatte das Team der Hof-
metzgerei zuvor frisch produziert. ,Wir
diurften etwa 1.400 WeiBwirste verkauft
haben. Zwischendurch haben wir nochmal
welche nachproduziert”, berichtete Sophie
Braumiller. Als zehnte Bayerische Weil-
wurstkénigin stand sie den Gasten fiir Fra-
gen und Selfies bereit und gab Auskunft

tber ihr Ehrenamt furr das bayerische Metz-
gerhandwerk sowie zur Kultwurst.

Um Nachwuchs geworben

Als Bayerische Weilwurstkdnigin wirbt sie
auch fur den Nachwuchs im Metzgerhand-
werk. Daher gab es in der groRen Halle
rechts neben dem Eingang eine ,Kinder-
ecke“ mit zwei wichtigen Aktionen: Mit der
VR-Brille des Fleischerverband Bayern konn-
ten Kinder (und Erwachsene) virtuell ver-
schiedene Leberkas-Varianten herstellen.
Praktisch bot Metzger-Azubi Deniz May in-
teressierten Kindern die Mdglichkeit eine
»Demo-Weilwurst“ zu fiillen und zu por-
tionieren. Dafiir standen ein Tischfiiller, ge-
tubte Schweineddrme und 300 kg vorberei-
tete Kartoffelmasse mit Petersilie zur Ver-
figung — als Ersatz fir echtes WeiRwurst-
brat. ,,Die Masse wurde uns freundlicher-
weise von Vemag Maschinenbau geliefert.
So konnten wir den Kindern das handwerk-
liche Fullen und Abdrehen praxisnah zei-

gen“, betonte Sophie |. Zahlreiche Kinder
nahmen diese willkommene Abwechslung
wahr und so manches Elternteil hielt das
via Smartphone fest. AuBerdem hatte der
Maschinenbauer aus Verden/Aller eine
stattliche Anzahl seiner griinen Kuschel-
frosche bereitgestellt, die ebenso gut anka-
men. Und wer wollte, konnte im SB-24/7-
Smartstore auf dem Hof noch Fleisch und
Wurst einkaufen. Marco Theimer
www.braumiller-hof.de,
www.weisswurstkoenigin.de
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Bayern

Eintrittskarte in die Zukunft

24 erfolgreiche Azubis aus dem Bereich der Fleischer-Innung Mittelfranken Mitte
sind nun Gesellen und Gesellinnen. Fiinf davon wurden mit einem Staatspreis geehrt.

it Blumen, Sekt und glitzernder Biihnenshow samt Video-
M clips und Musik (,We are the champions”) feierten 39

Junghandwerker aus Metzgereien und Béckereien den
Abschluss ihrer Ausbildung. Unter groRem Applaus von gut 140
Freunden, Verwandten und Ausbildern erhielten die ehemaligen
Lehrlinge im ,,Gasthaus Gutmann“ am Dutzendteich in Nurnberg
ihre Berufsschulzeugnisse und Gesellenbriefe — darunter zehn
Fleischer und 14 Fleischerei-Fachverkdufer und -verkduferinnen.
Als wertvolle ,Eintrittskarte in die Zukunft” bezeichnete Konrad
Ammon, Kreishandwerksmeister von Fiirth und Bayerns Landes-
innungsmeister, den Gesellenbrief als Lohn fiir die erfolgreiche
Prifung nach dreijahriger dualer Ausbildung.

Sehr oft Note 1

Fiinf junge Leute wurden fiir hervorragende Leistungen an der Be-
rufsschule mit dem Staatspreis der Regierung von Mittelfranken
geehrt: Bei den Fleischern erreichte Konstantin Schaffer (Ausbil-
dungsbetrieb: Landmetzgerei Tauber, Hiltpoltstein) mit 1,14 den

besten Notenschnitt — vor Luke Kretschmer
(Metzgerei Meier, Katzwang) mit 1,43. Bei
den Fleischerei-Fachverkduferinnen lagen
drei aus Vietnam stammende junge Damen
vorn: Bich Ngoc Phung (Metzgerei Walk,

Berching; Notenschnitt 1,13) vor Le Mai Ly Le Mai Ly Nguyen

»Wir konnen noch viel mehr
schaffen. Dieser Abschluss ist kein
Ende, sondern ein Neuanfang.*

Nguyen (Metzgerei Walk, Berching) mit
1,25 und Ngoc Anh Tran (Metzgerei Walk, Berching) mit 1,5. Prii-
fungsbester Fleischer war Konstantin Schaffer, priifungsbeste Fach-
verkduferin Le Mai Ly Nguyen.

Metzger bzw. Fleischer
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Fachverkauf

Konrad Ammon, zugleich Obermeister der Fleischer-lnnung Mit-
telfranken-Mitte, wies auf die vielfaltigen Fortbildungs- und Kar-
rieremdglichkeiten im Handwerk hin, etwa zum Techniker oder
Meister, ein anschlieBendes Studium oder die
Selbststdndigkeit. In Bayern sei der Meister-
kurs sogar gratis. Kraft seines Amtes als Kreis-
handwerksmeister sprach er die jungen Leute
von den Pflichten des Ausbildungsvertrages
frei und erhob sie in den Gesellenstand.

Abschluss ist kein Ende

Auch sein Sohn Max Ammon als Priifungsmeister der Fleischer
gratulierte, mit dem Lehrabschluss sei ,, die ndchste Tur der beruf-
lichen Laufbahn aufgestoBen”. Nun heiRe es durchzustarten und
als Fachkréafte die Kunden mit besonderer Qualitat und Service zu
begeistern. Respekt zollten den Aiszubildenden fiir ihre Leistungen
auch die Lehrkréfte, so Gerhard Sehatschek (B3), Bernd Schmitt
und Iris Supplieth (BSZ Fiirth). Fachlehrer Joachim MofRner (B3)
hob seinen Hut speziell vor dem Engagement der vielen auslan-
dischen Azubis, die sich in einem fremden Land und in einer schwie-
rigen Sprache wie Deutsch so gut zurechtgefunden hatten.

Wie als Beleg dafiir dankte Fleischerei-Fachverkduferin Le Mai Ly
Nguyen fiir die Unterstiitzung so vieler Menschen in Betrieb und
Schule auf dem langen Weg zum Erfolg. Sie gab als Zukunftspers-
pektive vor: ,Wir kénnen noch viel mehr schaffen. Dieser Abschluss
ist kein Ende, sondern ein Neuanfang.” Metzger Konstantin Schaf-
fer wiinschte seinen Kolleginnen und Kollegen ein groRes Stiick
Selbstvertrauen fiir noch mehr Erfolge im Leben: ,lhr kdnnt was
— macht was draus!“
www.handwerk-fuerth.de

Fotos: Buchmann
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Fleischerschule Augsburg
BBQ-Kurs: Neue zertifizierte Asadore

Vom 4. bis 6. August 2025
bildeten sich neun Fach-
krafte an der Fleischer-
schule Augsburg zum Zer-
tifizierten Asador weiter.
Dabei handelt es sich um
eine Art der Grillens gan-
zer Tiere oder groRer Teil-
stlicke davon Uber offe-
nem Feuer mit speziell da-
fur entwickelten Geraten.
Nicht nur das Beherrschen
des Feuers damit wird hier
vermittelt, sondern auch
das Vorbereiten des Flei-
sches und der Beilagen.
Auch passende Wiirzsaucen, etwa ein Chimichurri, sowie Gemiise, Obst oder Desserts,
wie in diesem Kurs ein klassischer Kaiserschmarrn aus einer groBen Pfanne, kdnnen
so aufmerksamkeitsstark inszeniert werden. Geleitet wird der spezielle BBQ-Kurs vom
Dozenten Marcel Speidel. Dieser Asador-Kurs startete nicht mit einem stattlichen Stiick
Fleisch, sondern es landete eine Dorade mit Salzkruste und Gemiise tber der Glut — es
gab aber auch Wiirstchen. Bei der Abschlusspriifung mussten die angehenden Asadore
mit Hilfe von Kohle, Glut und Hitze ein Meni zubereiten. Gegrillt wurden u.a. Lamm,
Rinderriicken, Hochrippe, Picanha, Hiihner, Obst- und Gemiise wie Auberginen, Ananas,
Apfel, Paprika, Lauch oder Hokkaido-Kiirbisse. Die neuen Asadore kénnen ihr Wissen nun
in der Praxis bei der Organisation besonderer BBQ-Events anwenden. Der ndchste Kurs
dieser Art findet vom 4. bis 5. August 2026 statt. www.fleischerschule.de

Fleischerschule Augsburg
Erfolgreiche Weiterbildung in Sachen Quereinstieg

Acht Teilnehmer/-innen haben an der Fleischerschule Augsburg den Kurs ,Basiswissen
fur Quereinsteiger” abgeschlossen. In zweimal vier Tagen wurde ihnen grundlegendes
Wissen in den Bereichen Hygiene, Kennzeichnung, Zuschnitte von Schwein, Rind und
Lamm, der Herstellung von Roh-, Brith- und Kochwurst, Unfallverhiitung, Fleischzube-
reitung und Warenprasentation vermittellt. Das Wichtige an diesem Kurs ist, dass bei
fast allen Themenbereichen selber mit angepackt, mitgemacht und ausprobiert werden
kann. So wurden gemeinsam Wurst- und Schinken produziert, Feinkostsalate und Snacks
vorbereitet, kreative Wurstplatten gelegt und jeder bzw. jede konnte seinen Prasentkorb
mit nach Hause nehmen. ,,Ein rundum gelungener Kurs“, hieB es aus der Schule.
www.fleischerschule.de
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Jubildum m 150 Jahre Deutscher Fleischer-Verband

Festakt in Berlin

Mit rund 180 Géasten aus Fleischerhandwerk, Wirtschaft, Politik und Gesellschaft feierte der
Deutsche Fleischer-Verband unweit des Brandenburger Tores sein 150-jdhriges Bestehen.

gegriindet. In der Eventlocation AXICA am Pariser Platz be-

griiten DFV-Président Herbert Dohrmann und die Modera-
torin und Geschaftsfiihrerin der Fleischerverband Nord, Anna-Lena
Klaus, die geladenen Géste. Bei der Veranstaltung ging es nicht nur
darum zuriickzuschauen, sondern die Gegenwart und mehr noch
die Zukunft zu beleuchten. Der kurzweilig Abend startete mit
einem stimmungsvollen Video-Riickblick zur Historie. Erganzt
wurde dieser durch ein Gesprach, das Anna-Lena Klaus mit Ehren-
prasidenten Manfred Rycken und dem Ehrenlandesinnungsmeister
Kurt Matthes fiihrte, die aus ihrer Zeit berichteten.

D er Deutsche Fleischer-Verband (DFV) wurde 1875 in Gotha

Alois Rainer zu Gast

Der prominenteste Gast war Alois Rainer, Bundesminister fiir Land-
wirtschaft, Erndhrung und Heimat. ,Heute bin ich zu Hause bei
Freunden und Kollegen®, so er6ffnete der Minister seine Rede. Er
rief die Metzgerschaft zu Zusammenhalt auf und dazu Traditionen

14 FH s5/2025

zu wahren, aber auch offen fir Neues zu sein: ,,Seien Sie ruhig wie-
der einmal stolz auf das was sie tun.”“ Zugleich verdeutlichte er,
dass es in seinem Politikbereich einen deutlichen Richtungswech-
sel geben wird. ,Aus tiefster Uberzeugung: Zu einer gesunden
Erndhrung gehdren Obst und Gemiise ebenso dazu wie Fisch und
Fleisch.” Fir ihn sei besonders wichtig, dass Fleischer und Metzger
wieder mehr Freiraum fiir ihr unternehmerisches Handeln bekom-
men. Dazu gehdre vor allem der Abbau biirokratischer Lasten, der
auf seiner Prioritatenliste ganz oben stehe.

Zu Gast waren neben DFV-Ehrenmitgliedern wie dem langjahri-
gen Schatzmeister Kurt Hartel die Mitglieder des DFV-Gesamtvor-
standes mit ihren Ehefrauen, Verantwortliche der Landesverbande
sowie einige junge Nachwuchskréfte aus der Nationalmannschaft
des Fleischerhandwerks. Neben weiteren Mandatstragern aus
dem Bundestag war DFV-Vizeprasidentin Nora Seitz als neue Ab-
geordnete anwesend. Zudem Vertreter des Zentralverbandes des
Deutschen Handwerks, des Deutschen Backer- und Bauernver-

Fotos: Deutscher Fleischer-Verband, Marco Theimer



Fotos: Deutscher Fleischer-Verband, Marco Theimer

bandes, ausgewahlten Partnerunternehmen, der Messe Frankfurt,
der BGN sowie der Fachmedien.

Einheit aktueller denn je
Einen Bogen von der Historie zur Gegenwart schlug Herbert Dohr-
mann. Er betonte, dass der DFV aus der Gewissheit heraus gegriin-
det wurde, dass eine starke und einige Gemeinschaft mehr erreicht
als ein Einzelner. Diese Einheit ist fir ihn aktueller

denn je. Von Beginn an bis heute sei dem Verband
eines besonders wichtig gewesen: Stets habe er
sich beharrlich, aber besonnen und mit guten Ar-
gumenten zu Wort gemeldet. ,Lautes, unproduk-
tives Poltern war nie unser Stil“, bemerkte er. Und
so werde man sich weiter als seridser, fachkundiger
und wenn nétig auch ausgleichender Gespréchs-

partner anbieten. Alois Rainer

»Aus tiefster Uber-
zeugung: Zu einer
gesunden Erndhrung
gehoren Obst und
Gemiise ebenso dazu
wie Fisch und Fleisch.“

Videos und Podium

In Form von Videos auf der GroBleinwand berichteten die DFV-
Vizeprasidenten Eckhart Neun, Konrad Ammon, Dagmar GrofR-
Mauer und Nora Seitz Uber Herausforderungen und Geleistetes
sowie herausragende Erfolge aus der Verbandsgeschichte.

Ein besonderer Schwerpunkt des Festaktes lag auf der Zukunft
des Verbandes und des Fleischerhandwerks insgesamt, die u.a.
von Mitgliedern der Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks
reprasentiert wurde. Auf dem Podium sprachen die Fleischerei-

150 Jahre Deutscher Fleischer-Verband m Jubildum

Fachverkauferin und Quereinsteigerin Annika Maurer aus Villin-
gen-Schwenningen und der Fleischer Moritz Becker aus Schwalm-
stadt tiber ihre Erwartungen, vor allem hinsichtlich der Einbindung
jungerer Unternehmer und Mitarbeiter, wenn es um Zukunfts-
fragen geht, ihre Motivation und Arbeit in der Offentlichkeitsarbeit
und wie sie die Zukunft meistern mochten. Die unkomplizierte,
offene Art der beiden kam sehr gut an.

Fiir die Zukunft gewappnet sein

Auch der DFV-Prasident blickte in die Zukunft, vor al-
lem vor dem Hintergrund wachsender Herausforde-
rungen und Bedrohungen. Er zeigte auf, dass es in Kri-
sen oder im gar Verteidigungsfall stabile dezentrale
Strukturen braucht. Grofle Unternehmen seien leicht
auszuschalten, regionale Anbieter kénnten auch dann
noch eine verniinftige Versorgung sicherstellen. Da-
her werde es Aufgabe des Verbandes sein, MalRnah-
men einzufordern, die eine noch weitergehende Kon-
zentration einddmmen. Solche unerfreulichen, aber notwendigen
Debatten kdnne und misse ein starker Verband anstoRen und fiih-
ren. Aus der 150-jahrigen Erfolgsgeschichte leitete er einen klaren
Auftrag ab: ,Es ist unsere Aufgabe, das Erbe der Geschlossenheit zu
wahren und an kiinftige Generationen weiterzugeben.” Nach dem
offiziellen Teil klang der Festakt mit einem dem Anlass entsprechen-
den Buffet und kollegialen Gespréachen aus. red/mth
www.fleischerhandwerk.de
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Nachwuchs m Lina Wachter

Metzgermadle startet durch
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Lina Wachter m Nachwuchs

Vier Jahre arbeitet Lina Wachter (20) in der Metzgerei Sontag in Kif3legg. Erst als
Metzger-Azubine, heute als Gesellin. Seitdem hat sie viel erlebt, u.a. wurde sie mit
Platz 6 beste Jungfleischerin bei der World Butchers® Challenge 2025 (WBC) in Paris.

sonlich: nach den ,Butcher Wars Ger-

many“ im April 2024 in Stuttgart, der
WBC 2025 nun in der Zerlegung der Metz-
gerei von Philipp Sontag im Landkreis Ra-
vensburg. Er selbst ist Griindungsmitglied
des Butcher Wolfpack und nahm an der
WBC 2018 in Belfast teil. Lina Wachter
schiebt eine Rinderkeule via Rohrbahn aus
dem Kuihlhaus nebenan und beginnt zu zer-
legen. Erst hdangend, dann am Tisch. Routi-
niert sitzen die Schritte beim Zuschneiden
und Ausldsen der Knochen. Richtig mit dem
Messer umzugehen lernte sie frith. ,Schon
am Anfang der Lehre habe ich Schweine-
schultern ausgebeint, um ein Gefiihl fiir das
Messer zu bekommen. Im Laufe der Zeit die

E nde Juli traf ich sie zum dritten Mal per-

Prazision erlernt und mich verbessert”, be-
richtet sie. Alles, was sie hier gelernt hat, sei
intensiver, detaillierter und tiefgehender ge-
wesen, als anderswo, sagt sie. Kein Wunder:
lhr Chef ist nicht nur einer der ersten
Fleischsommeliers Deutschlands, sondern
hat ein Faible und groRe Expertise fiir die
Anatomie der Tiere generell. Er gibt sein
Wissen nicht nur an seine Auszubildenden,
sondern auch als Dozent, Fachautor, auf
Instagram sowie in den Workshops in der
»Fleischblihne” im Obergeschoss weiter.

Respekt verschafft

Lina Wachter stammt von einem Bauernhof
nahe des 15 Autominuten entfernten Bad
Waurzach. lhr Vater lieferte regelmaRig Rin-
der in die Metzgerei. Daraufhin jobbte sie in
den Ferien der 10. Klasse dort — obwohl sie
nach dem Realschulabschluss einen Pflege-
beruf beginnen wollte — machte ein Prakti-
kum und startete ihre Ausbildung im Herbst
2021. ,,Ich bin es von zuhause gewohnt an-
zupacken”, sagt die 20-Jahrige, die einen al-
teren Bruder und eine dltere Schwester hat.
Die erste Zeit sei nicht einfach gewesen,
»aber ich habe mich eingefunden und mir
durch Leistung Respekt verschafft”, schmun-
zelt sie. Als erste Herausforderung meisterte
sie die Zwischenpriifung, wurde Kammer-

siegerin (Bezirk Handwerkskammer Ulm),
wo sie einige ,,Jungs in d‘Sand gesteckt hat“
und Dritte im Landeswettbewerb Baden-
Wiirttemberg. Dann meldete sie ihr Chef mit
ihrem Kollegen Mike Hepp 2024 zu den ers-
ten ,,Butcher Wars Germany“ an.

Im Wettbewerbsmodus
Ohne Erfahrungen in Wettbewerben stellte
sie sich mit 18 Jahren dem Wettkampf, lieR
als ,Metzgermédle“— so stand es auf einem
Schild — gestandene Metzgermeister hinter
sich und Uberzeugte das Juroren-Team um
Butcher Wolfpack-Captain Dirk Freyberger.
Nur vier Wochen iibte sie dafiir zuvor mit
ihrem Chef, der ihr einige Tipps gab. Dazu
dachte sie sich kreative, kiichenfertige
Fleischgerichte inklusive passender Prasenta-
tion aus. ,,Dann ging alles ganz schnell und
ich war im Butcher Wolfpack. Nebenbei habe
ich meinen Gesellenbrief gemacht”, lacht sie.
Es folgte ein intensives Dreivierteljahr bis
zum ,Apprentice Contest” bei der WBC in
Paris. Sie wurde zum ersten Training in die
Fleischerschule Augsburg eingeladen, war
begeistert von allem was ihre Kollegen und
Kolleginnen aus dem ,Rudel“ konnten und
wollte mehr lernen. ,Ich wurde von allen
herzlich aufgenommen und schétze unse-
ren Teamgeist sehr”, betont sie. In den sie-
ben Trainings tibte sie exakt ihre WBC-Auf-
gabe, vor allem die Abldufe und wurde
immer besser. In Paris habe sie dann einfach
»ihr Ding durchgezogen® (s. FH Fleischer-
Handwerk 3/2025, S. 11). Am meisten ge-
lernt hat sie in dieser Zeit filigran, struktu-
riert und konzentriert zu arbeiten — unter
Zeitdruck, zu Wettbewerbsbedingungen,
Ihr Antrieb: Wie holt man das Beste aus sich
und der Aufgabe heraus?

Vielfalt macht Spa3

Lob kam auch von Teamcaptain Dirk Frey-
berger im YouTube-Video Mitte Juli: ,Lina
war bei der WBC komplett cool, man hat ihr
keine Nervositat angesehen. Sie hat ihr Pro-
gramm von vorne bis hinten voll durchgezo-

gen und keinen Fehler gemacht. Sie liel sich
nicht von duBeren Dingen beeinflussen und
hat eine beachtliche Prasentation gemacht —
nicht mal ein Jahr nach ihrer Ausbildung.
Danke fir diese tolle Leistung. Wir sind stolz
sie im Team zu haben.” Am 20./21. Septem-
ber 2025 nahm sie an den , Transylvania But-
cher Wars“ in Cluj-Napoca in Rumanien teil.
Jetzt ist erstmal Pause beim Butcher Wolf-
pack und sie geht ihrer Arbeit als Metzgerge-
sellin — auch beim Schlachten — nach. Im
Laden ist sie fir die Fleischtheke zustandig
und hilft bei Engpéassen oder wenn jemand in
Urlaub ist. Ihre Chefs und Kollegen seien fiir
sie wie eine zweite Familie. Sie ist ihnen dank-
bar fur die Unterstitzung in den vergange-
nen intensiven Monaten. Ob sie eine ausge-
glichene Person sei, frage ich: ,Ich denke
schon, es ist gut auf Dinge vorbereitet zu
sein.“ Und da ist sie wieder: diese Coolness,
die sie aber selbst gar nicht so wahrnimmt.

,vor meiner Lehre war ich kein
Typ, der an Wettbewerben
teilnehmen wiirde und eher
zuriickhaltend. Ich habe einen
grof3en Schritt durch das
Team gemacht und bin nun
viel selbstbewusster.*

Lina Wachter

»Wir haben einen abwechslungsreichen,
kreativen Beruf mit vielen Mdglichkeiten.
Und Vielfalt macht SpaB“, sagt sie. lhre
Ziele? Mittelfristig der Meistertitel, weiter
hier zu arbeiten und mehr Verantwortung
zu Ubernehmen, etwa im Herbst, wenn ein
junger Mann und eine junge Frau ihre Metz-
gerlehre anfangen. Darauf freut sie sich,
ebenso wie wenn sie Zeit fur ihre drei Walisi-
schen Schwarznasenschafe hat. Ach ja, und
in der freiwilligen Feuerwehr ist sie aktiv —
auch da muss man cool, strukturiert und
konzentriert sein. Marco Theimer
www.metzgerei-sontag.de
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Gefliigel im Hohenflug

Hahnchen, Pute, Ente & Co. liegen im Trend. Nachfolgend erklart der Fleisch- und
Wildsommelier, passionierte Jager und fiir sein Wildbuch ausgezeichnete Autor
Michael Keller, wo Unterschiede in der Qualitdt liegen.

Fotos: colourbox.de/Sea Wave, M. Keller
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Foto: Butcher Wolfpack

aut Angabe des Vereins information.medien.agrar nahm der
L Pro-Kopf-Verbrauch von Gefliigel in den vergangenen 32 Jah-

ren um 10,2 kg zu, wéhrend parallel dazu der Konsum von
Schweinefleisch in diesem Zeitraum um 16,4 kg und der von Rind-
und Kalbfleisch um mehr als 8 kg zuriickging. Auch 2024 war
Gefliigel mit einem Mengenzuwachs und einem wertméaRigen
Zuwachs laut AMI — Agrarmarkt Information Dienst der Ge-
winner im Fleischmarkt. Das bedeutet im Umkehrschluss,
dass man Geflligel im Fleischmarkt forcieren sollte — nein:
sogar muss. Dazu kommt, es gibt mehr als nur Hahnchen
und Puten, auch besondere Spezialititen sollten in der
Auslage présentiert werden.

Sortiment an Frischgefliigel

Was befeuert diesen Trend? Gefliigelfleisch ist daher so beliebt, da
es zum ,,gesunden Fleisch” gehort. Es findet seine Verwender auch
bei Verbrauchern, die andere Fleischarten ablehnen, sei es aus reli-
giosen Griinden oder auch aus dem Grunde heraus, dass sie sich
eher fettarm erndhren méchten. Gefliigelfleisch ist mager, aber
trotzdem ein guter Proteinlieferant. Hier sind in erster Linie Hihn-
chen- und Putenbrust zu nennen. Darliber hinaus ist Gefliigel nach
wie vor preislich attraktiv, stindig verfligbar und unkompliziert
in der Zubereitung — das geféllt den Verbrauchern. AuRerdem wird
es sehr convenient angeboten, immer mehr Produkte kommen
feinzerlegt in den Markt. Allein aus der Hahnchenkeule gibt es:
Keule mit Riickenschnitt, Keule Gelenkschnitt, ganze Keule ausge-
|6st, Oberkeule mit Knochen, Oberkeulensteaks vom Hahnchen,
oder auch Unterkeulen als Drumstick — das alles ungewdirzt oder
gewirzt — sind perfekte Grillartikel.

Durchtechnisiert und kosteneffizient

Es stellt sich die Frage, wie sieht es bei Gefligel mit den Qualitdten
aus? Betrachtet man sich die deutsche Produktion, stellt man fest,
dass die Schwerpunkte in der untersten europaischen Qualitats-
kategorie zu finden sind. Innerhalb der deutschen, stark gewachse-
nen Geflligelproduktion mit mehr als einer Verdreifachung seit
1996, wird Uberwiegend zu rund 95 % die unterste Qualitats-
kategorie intensive Bodenhaltung, also Mast, produziert. Hier
produziert man bei den Hahnchen schnell wachsende Hybriden
des Typs Fleischansatz, die in 28 bis 42 Tagen schlachtreif sind. Es
gehtin erster Linie um die Befriedigung des Standards fiir Discoun-
ter und den Preiseinstieg im klassischen LEH.

Pro Werktag werden in Deutschland mehr als 2 Mio. Hdhnchen
geschlachtet. Die deutschen Gefliigelproduzenten sind komplett
durchtechnisiert und arbeiten extrem kosteneffizient. Das fangt
in der Kiikenproduktion an, zieht sich Gber die Landwirtschaft, die
Logistik, die Schlachtung und die Zerlegung bis zur Auslieferung
in den Handel.

Die deutsche Gefligelproduktion ist mit einem Selbstversor-
gungsgrad von 110 % klar exportorientiert und das vor allen Din-
gen im Discount-Segment. Um hochwertiges Gefliigel verkaufen
zu kdnnen, sollte man die entsprechenden EU-Qualitatskategorien
kennen. In meinen Weiterbildungen zum Thema stelle ich immer
wieder fest, dass selbst Fachleute diese nicht kennen, obwohl sie

Gefliigel m Theke

seit Juni 2008 im EU Amtsblatt L 157 verbindlich fiir alle EU-Mit-
gliedsstaaten fixiert sind (s. Tabelle S. 20). ,,Bio“ ist dort nicht inte-
griert, wére aber mindestens in der Auslaufhaltung anzutreffen. Es
gibt neben der intensiven Bodenhaltung (Schnellmast) mit der
extensiven Bodenhaltung, der Auslaufhaltung, der béuerlichen
Freilandhaltung und der béuerlichen Freilandhaltung (unbegrenz-

»In Frankreich wird schon seit 1965
ein Qualitatssiegel fiir die Kategorien
baduerliche Freilandhaltung und bauer-
liche Freilandhaltung unbegrenzter
Auslauf angeboten - Label Rouge.“
Michael Keller

ter Auslauf) weitere vier Qualitatskategorien. Damit hat man die
Méglichkeit, echte Kompetenz mit entsprechenden Sortimenten
aufzubauen.

Qualitét aus Frankreich

Qualitatsgefliigel aus der Freilandhaltung findet man allerdings
kaum in der deutschen Produktion. In diesem Produktionssektor
muss man sich in anderen Landern umsehen, die in diesem Sorti-
mentsbereich deutlich mehr anbieten. Hier bietet sich vor allem
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Theke m Gefliigel

Qualitatskategorien in der EU
Beispiel: Hihnchen

Intensive Bodenhaltung

Schlachtalter 28-42 Tage; 35-39 kg/m?
Zuchtziel: viel Gewicht; kurze Aufzucht; Hybride

Haltungs- | | Haltungs:
farm Torm
.- ﬂ. -y

o
[ ] TIEFt'n"n'DHI.r'
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Extensive Bodenhaltung

Schlachtalter 42-56 Tage; 50 % Getreide
Stallbesatz 29-35 kg/m?; Sitzstangen; Wintergarten

Haltungs-
Tarm

—Hlt- 'S flEﬁWDH\I{

Auslaufhaltung Mindestalter 56 Tage; 1 m? Freilauf pro Tier; Haltungs:
mind. 1/3 der Lebenszeit; 25-29 kg/m? pro Tier; M -
mind. 75 % Getreide s
Bauerliche Freilandhaltung 2m? Freilauf pro Tier; mindestens 75 % Getreide; Haltungs:

Schlachtalter mind. 81 Tage; Herde max. 4.800 Tiere; M -
11 Tiere pro m? im Stall; alte Rassen langsam wachsend

Béuerliche Freilandhaltung
(unbegrenzter Auslauf)

wie die Vorstufe; Aufzucht ohne Zaun; deutlich mehr Platz Haltungs:

Quelle: Amtsblatt der EU vom 17. Juni 2008 — L157

Frankreich an, wo schon seit 60 Jahren, genauer seit 1965, ein Qua-
litétssiegel fur die Kategorien bauerliche Freilandhaltung und
bauerliche Freilandhaltung unbegrenzter Auslauf angeboten wird.
Das Qualitatssiegel ,Label Rouge” wird vom franzdsischen Staat
vergeben und dariiber hinaus neutral kontrolliert.

Der SYNALAF, der staatliche franz6sische Dachverband fir die
Vergabe des Label Rouge-Logos und der Kontrollen, hat in ganz
Frankreich 39 Regionen fiir die Produktion dieser besonderen
Gefliigelqualititen zugelassen. Das kann ein Ort sein, wie Janzé
in der Bretagne, ein Departement wie das ,Les Landes” im Sid-
westen oder auch eine Art Bundesland wie ,Fermier d‘ Alsace”
Bauerliches Gefliigel aus dem Elsass.

Urspriingliche Produktion

Auf den Etiketten stehen auch nur die Her-
kunftsregionen mit dem Label Rouge-Logo.
Fir die Produktion genutzt werden alte, lang-
sam wachsende Rassen, die tber diesen Zeit-
raum deutlich mehr Geschmack, aber auch
Muskulatur entwickeln, da sie ab dem 30. Tag
draufen auf den Weideflachen unterwegs sind
und ihren natirlichen Trieben wie scharren
und buddeln nachgehen kénnen. Bei Tages-
licht werden die Stélle gedffnet und die Tiere
kénnen in die freie Natur — mit 2 m? Freilauf
pro Hahnchen. Wenn es draufen ddammert,
wird im Stall das Licht angemacht und die
Hahnchen kommen automatisch in den Stall.
Dieser wird Uber Nacht geschlossen. Der
Schwerpunkt der Produktion findet am Kiisten-
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streifen zum Atlantik hin statt. Dort hat man aufgrund des Golf-
stroms immer ein gemaRigtes Klima, bei dem im Winter weder
Schnee noch Frost zu erwarten sind, so dass ganzjahrig Auslauf
garantiert ist. Man spricht hier von einer ,bauerlichen urspriing-
lichen traditionellen Produktion®. Produziert werden unterschied-
liche Rassen, die man an den Beinfarben unterscheidet. Es gibt
weile, gelbe und schwarze Hahnchen. Wahrend die schwarzen
mehr Muskulatur entwickeln und damit perfekt zum Schmoren
geeignet sind, nutzt man bei der gelben Rasse mit Mais als Haupt-
futter die Moglichkeit, dass die Tiere viel intramuskuldres Fett ein-
lagern, die dann die Zartheit und vor allen Dingen den Geschmack
positiv beeinflussen. Als Grillhdhnchen sind diese ideal.

AuRerdem kommen aus dem Land der Fein-
schmecker viele andere Gefliigelspezialitaten.
Diese werden auch in Deutschland angeboten,
etwa das Perlhuhn. Das halbwilde Gefliigel hat
seinen Ursprung in Afrika und gilt als domesti-
ziertes Wildgefliigel. Oder die Wachtel, die
kleinste Art der Feldhiihner, die geschmacklich
an Wild erinnert. Nicht wegzudenken und
heute auch als Ganzjahresartikel zu sehen sind
Produkte von der , Canard de Barbarie“, der
bei uns beliebten und bekannten klassischen
Flugente. Hier Uberzeugen vor allen Dingen
Entenbrust und die Keulen als geschmacks-
intensive Teilstiicke.

Mein Tipp: Bereichern sie Ihr Gefliigelsorti-
ment um Freilandgefliigel und Spezialitaten.
Es wird sich lohnen, denn der Gefliigelmarkt
wachst weiter. Michael Keller

Foto: M. Keller



1. Bayerische Fleischerschule Landshut m Weiterbildung

Bewusster Fleischkonsum

Vor 150 Gdsten im Salzstadel in Landshut
wurden die erfolgreichen Absolventinnen
und Absolventen des 457. Meisterkurses
in einem wiirdigen Rahmen offiziell in den
Berufsstand verabschiedet.

Deutschland und Osterreich — manche aus der Landwirt-
schaft, andere aus Schlachtbetrieben, dem klassischen Hand-
werk, dem Handel und Grothandel. Diese Vielfalt unterstreicht die
Breite der Ausbildung und die Bedeutung der Fleischerschule als
zentrale Ausbildungsstétte der Branche. Barbara Zinkl-Funk, ge-
schéftsfiihrende Gesellschafterin, begriiRte zahlreiche Ehrengdste
und die Absolventinnen und Absolventen und deren Familien. Sie
hob den Einsatz und die Hingabe der Teilnehmenden als inspirie-
rendes Beispiel fiir den Berufsstand hervor und betonte die Bedeu-
tung der Ausbildung fiir die Zukunft der Branche. Der Priifungsaus-
schussvorsitzende Florian Lang gratulierte den neuen Meistern und
Meisterinnen und dankte den ehrenamtlichen Priiferinnen und Pri-
fern fir ihr Engagement zum Wohl des Branchennachwuchses.
Der Vizeprasident der HWK Niederbayern-Oberpfalz, Christian
Lapple, untermauerte die Bedeutung der Meisterqualifikation:
»Manche von ihnen bernehmen einen Betrieb, andere machen
sich selbststandig oder werden als Fiihrungskraft aktiv sein. Egal
aus welchem Bereich sie kommen oder wohin ihre Reise geht: Sie
alle moéchten dazu beitragen, das Image der Branche zu verbessern
und Konsumenten fiir bewussten Fleischkonsum zu begeistern.” Er
wirdigte die Leistungen der Absolventinnen und Absolventen und
verlieh ihnen Meisterehre, -wiirde und Meistertitel. ,Drei Dinge
machen einen Meister: Wissen, Kénnen und Wollen“, betonte er.

D ie Teilnehmerinnen und Teilnehmer dieses Kurses kamen aus

Zwei Kursbeste

Besonders hervorzuheben sind die beiden Kursbesten mit punkt-
gleichem Ergebnis: Theresa Kirchtag aus Bergheim (6.v.li., Oster-
reich) und Anna Ehrmann aus Mitterscheyern (5.v.re., Bayern).
Als Anerkennung ihrer Leistungen erhielten sie Blumen und einen
Bildungsgutschein. Bereits 2024 hatten Nico Demleitner (Neun-
burg vorm Wald), Jasmin Heinzgen (Niederkail) und Michael Gratz!
(Heidenreichstein, Osterreich) ihre Meisterpriifung hier absolviert.
Fir besonders gute Leistungen wurden sie beim Festakt stellvertre-
tend fur weitere zwolf Absolventen, die als die 20 % Besten und
mit einem Notenschnitt besser als 2,5 abschlossen, mit dem ,,Meis-
terpreis der Bayerischen Staatsregierung“ geehrt. Kurssprecher
Christian Steffen (Schleiden) schloss mit einem humorvollen Ap-
pell im rheinischen Dialekt: ,Macht es jut! Es war eine schone
Zeit!“. www.fleischerschule-landshut.de

Fotos: 1. BFS

1. BFS Landshut
Erneut zertifiziert

Die 1. Bayerische Fleischerschule aus Landshut erhielt im Bildungsaudit Bestnoten.
Jahrlich werden dort Giber 500 Fach- und Fiihrungskrifte aus Deutschland, Osterreich,
Schweiz und Stdtirol in zertifizierten Lehrgéngen fort- und weitergebildet. , Es gibt ein
deutliches Selbstverstandnis bei allen Mitarbeitenden, gute Arbeit zu leisten”, sagte
Henry Klesse, Auditor des unabhangigen Zertifizierungsspezialisten fur Bildungstrager
»Certqua“ beim stattgefundenen Audit. Neben der Zertifizierung nach der DIN 1SO
9001:2015 weist die Schule nach, dass den Anforderungen der Akkreditierungs- und
Zulassungsverordnung Arbeitsférderung — AZAV nachgekommen wird. ,Die hohe
Teilnehmerzufriedenheit ist unser MaRstab“, erlauterte die geschaftsfihrende Gesell-
schafterin Barbara Zinkl-Funk: ,, Durch Struktur und klar definierte Ziele kénnen wir
als Team am Bildungsmarkt besonders punkten.” Katrin Barth, Gesellschafterin der
1. BFS, dankte dem Qualitditsmanagement-Beauftragten Klaus Eder (Intrasys, Lands-
hut) fir die stets gute Zusammenarbeit. www.fleischerschule-landshut.de
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Dry aging
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Fleisch als Cash Cow

Seit ihrer Markteinfiihrung vor zehn Jahren haben sich die Dry Ager-Reifeschranke
in vielen Metzgereien bewdhrt und ihnen durch die im Mikroklima trocken
gereiften Fleisch- und Wurstspezialititen Umsatzzuwdchse generiert.

it der Entwicklung der Dry Ager-
M Reifeschranke begann Landig 2011,

die Markteinfiihrung erfolgte 2015.
Heute kénnen Metzgereien mit der Smart
Aging®-Technologie ihr Fleisch im Laden
oder in der Peripherie ohne Vorwissen voll-
automatisch zur hochpreisigen Dry Aging-
Delikatesse reifen lassen — und auBerdem
damit auch besondere eigene Schinken- und
Waurstspezialitaten veredeln.

Weniger Abtrocknung

Ein Butcher-Booster ist etwa der Dry Ager DX
1000 Premium S. Er fasst bis zu 100 kg
Fleisch und amortisiert sich aufgrund der
groRen Preisspanne zwischen der Rohware
Fleisch und den veredelten Cuts binnen
weniger Wochen. Die SmartAging-Techno-
logie sorgt fiir weniger Abtrocknung an den
Fleischrandern und so fiir einen nur noch
minimalen Trimmverlust. Dry Aging veredelt
Fleisch von Rind, Schwein oder Lamm zur
Delikatesse, flr die qualitatsbewusste Kun-
den auch den doppelten Preis von un-
veredelter Ware bezahlen. In dieser Form
veredelte Steaks, Schnitzel und Schmor-
stiicke bieten vielen ein Geschmackserleb-
nis: intensiv, zart und am Gaumen saftig.

22 FH s5/2025

Mit dieser Technologie veredelt der Dry
Ager-Schrank trocken reifbare Fleischschnitte:
Fiir jeden Cut gibt es ein individuelles Pro-
gramm auf Knopfdruck. Man wahlt die
Fleischsorte, den Marmorierungsgrad und
die gewiinschte Geschmacksintensitat (ba-
sic, intensiv, intensiv+). Natirlich lassen sich
die Reifeparameter wie Temperatur und
Luftfeuchtigkeit auch manuell einstellen. Fur
die Herstellung edler Schinken- und Wurst-
sorten gibt es vollautomatische Programme,
etwa fur Schwarzwdlder Schinken, Unga-
rische Salami, Pastrami oder Stidtiroler Speck.
So muss eine Metzgerei weniger Fremdware
zukaufen und erweitert ihr Sortiment um
weitere Hausmacher-Delikatessen.  Smart
Aging hebt die eigene Metzgertradition und
Handwerkskunst auf ein neues Niveau. Das
spricht sich herum: Ein derartiger Metzger
bzw. Fleischer arbeitet mit groRer Leiden-
schaft und viel Herzblut.

Eine Steckdose geniigt

Die Dry Ager-Reifeschréanke haben weltweit
Designpreise gewonnen und sind in Ver-
kaufsrdumen echte Hingucker. Sie funktionie-
ren Plug & Play: ein Stromanschluss (230 V)
geniigt. Man kann die Schranke mit den

groRflachigen Glastiiren auch gemischt
(Rind, Schwein, Lamm) bestiicken und je-
derzeit wieder mit neuen Fleisch-Cuts auffiil-
len: Idealerweise von Schlachttieren aus der
naheren Umgebung; Stichworte: Regionali-
tat und Nachhaltigkeit. Das alles verschafft
Wettbewerbsvorteile: Die Kunden wissen,
dass es hier Dry Aging-Spitzenfleisch gibt
und kdnnen sich zu Beginn der Reifezeit
ihren Wunsch-Cut mit ihrem Namen auf
einem Fdhnchen sogar reservieren lassen —
und ,ihr Steak” oder ,,ihr Roastbeef” regel-
maRig besuchen, um den Fortschritt der
Reifung zu begutachten.

Begehbare Reifezellen

Das darf sogar bis zu 25 Wochen dauern,
denn dank innovativer Entkeimungstechnik
arbeiten die Reifeschranke hygienisch. Das
gilt auch fuir groRe Reifezellen, die Landig mit
steckerfertigen Reifeaggregaten ausstattet
und im 10 cm Raster maRanfertigt — mit die-
ser Technologie lassen sich auch bestehende
Kihlzellen nachriisten. Alle Geréte sind war-
tungsfrei, leicht zu reinigen, und haben bis
auf die UVC-Lampe keine Verschleilteile.
Notfalls helfen eine Hotline und das engma-
schige Servicenetz.
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Dry aging

Kaizen Wagyu Aging

Mit dem Fachdossier ,,Kaizen Wagyu Aging — Die Methode Ronny
Paulusch* legt der international tatige Diplom-Fleischsommelier
ein Grundlagenwerk zur Reifung von Wagyu-Rindfleisch vor.

Moon Exquisite, Berlin

Hauptstadt-Hotspot: Dry Aged Ente aus eigener Reifung

uf neun Kapiteln, rund zehn Seiten
A analysiert er fachlich prazise, warum
eine gezielte Dry-Aging-Strategie bei
Wagyu essenziell ist — und rdaumt mit dem
hartnackigen Mythos auf, dass hochwertiges
Wagyu keiner Reifung bedarf.
Das Dossier basiert auf seiner iber 30-jahri-
ger Berufserfahrung, intensiver

Feldforschung in Japan und eige-
nen Reifetests mit stark marmo-
rierten Wagyu-Cuts. Es richtet sich
an Zichter, Metzger, Kiichen-
chefs, Ausbilder und Handler — an
alle, die mit Wagyu-Fleisch arbei-
ten und dessen volles sensori-
sches Potenzial entfalten wollen.

Behandelt werden im Dossier u.a.:

m die anatomisch-biochemischen Unter-
schiede zwischen Wagyu und anderen
Rinderrassen,

n die optimale Reifedauer im Kontext von
Wasser-Fett-Balance,

m Risiken wie der sogenannte ,Crumble-
Effekt“ bei Uberreifung,

m praxisnahe Empfehlungen zu Temperatur,
Luftfeuchte und Zirkulation,

Als erstes Restaurant in Deutschland prasen-
tiert das ,,Moon Exquisite“ im Berliner Niko-
laiviertel laut eigenen Angaben eine Dry
Aged Ente, die durch einen eigens entwi-
ckelten Reifeprozess zum Geschmackser-
lebnis wird. Es er6ffnete im Februar 2025
direkt am Spreeufer und verbindet die Aro-
men Siidostasiens mit internationalen Ein-
flissen und handwerklicher Kochkunst. Die
Speisekarte reicht von asiatisch inspirierten
Tapas Uber innovative Fleisch-und Fischge-
richte bis hin zu veganen Kompositionen.
Hinter dem Konzept und der neuen Enten-
kreation stehen Hoa Viet Vu, gebiirtiger

Sachse mit vietnamesischen Wurzeln und
kreativer Kopf, und sein Kiichenchef Hoan
Nguyen — zwei Visiondre mit Leidenschaft
und Prazision.

»Unsere Dry Aged Ente ist das Ergebnis
jahrelanger Hingabe, Neugier und Experi-
mentierfreude”, sagt Hoa Viet Vu und er-
ganzt: ,Sie steht sinnbildlich fiir das, wofir
das Moon Exquisite steht: Qualitdt, Mut und
Handwerkskunst.“ Die Enten stammen aus
Freilandhaltung, wobei nur die Brust ver-
wendet wird. Diese wird 18 Tage lang im
hauseigenen Reifeschrank veredelt. Dafiir
kommen ausschlieRlich weibliche Tiere zum

m sowie ein exklusiver Praxistest mit drei
Reifestufen eines identischen Ribeyes.

Im Zentrum steht die Kaizen-Methode — ein

systematischer Reifeansatz, der sich an der

japanischen Philosophie der kontinuierli-

chen Verbesserung orientiert. Der Begriff

»Kaizen“ wird dabei auch sprachlich erklart

»Wagyu ist kein besseres Rind. Es ist ein
anderer Rohstoff — mit eigenen Geset-
zen, Risiken und Potenzialen. Wer es wie
Standardrind behandelt, macht aus einer
Delikatesse einen Durchschnittsbraten.*
Ronny Paulusch

und in ein handwerklich-wissenschaftliches
Reifekonzept Uibersetzt.

Premiere hatte das Fachdossier am 22. Mai
2025 im Rahmen eines Fachbesuchs an der
Universitdat von Kobe und wurde an Prof.
Ueda (iberreicht — einen der fihrenden Ex-
perten flir Wagyu-Fettanalytik und Fleisch-
qualitdt Japans. Es steht gratis zum Down-
load zur Verfiigung:

Einsatz, da ihr Fleisch eine besonders geeig-
nete Textur bietet. Das Ergebnis: ein inten-
sives, tiefes Aroma, butterzartes Fleisch und
eine feine Balance zwischen Rdstaromen
und natdrlicher StRe. Serviert wird die ge-
reifte Ente mit Orangen-Jus, Hokkaido-
|trbis, Bimi, Pak Choi und Triiffel-Kartoffel-
piree.
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Zusmarshausen

Gelebtes Handwerk

Seit 2012 fiihren die Briider und Metzgermeister Markus und Thomas Beltle die vom Vater
und Grof3vater gegriindete Metzgerei im Markt Zusmarshausen westlich von Augsburg.
Effizient zu produzieren ist ihnen wichtig, nicht nur in Sachen Schneidetechnik.

gen Anfang Juli. Warm und etwas damp-
fig ist es kurz nach 9 Uhr auch in der
Waurstkiiche. Die Wurstproduktion ist in vol-
lem Gange. Markus (44) und Thomas Beltle
(48) begriiBen mich. Mit dabei ist auch Roland
Hoffmann, Vertrieb Deutschland, Bereich

E s ist schon heifl an diesem Mittwochmor-

Handwerk von holac Maschinenbau. Seit Mai
2024 im Einsatz hier ist der Vielzweckschnei-
der Cubixx 100, mit dem hier bisher mehr als
20 Tonnen Schneidgut geschnitten wurden.
»Wir waren unzufrieden mit dem vorherigen

L o
Pl ¥
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Mehrfachschneider — ein kapitales Glump —
und haben uns daher beim Neukauf fiir einen
,Ferrari” statt fUr einen ,Fiat‘ entschieden, be-
richtet Markus Beltle.

100 kg Schweinegeschnetzeltes fir ein
Gyros, das gewdiirzt und vakuumiert an ein
Feuerwehrfest geliefert werden soll, werden
nun mit der Cubixx 100 in etwa 5 mm breite,
gleichmaBige Streifen geschnitten. Dafiir gibt
Markus Beltle Stiicke von Schweineriicken,
Nuss und Hufte in den oben léngs verlaufen-
den Aufnahmeschacht der Maschine. Mit
einem der drei Regler rechts stellt er den Vor-
pressdruck ein, d.h. wie schnell der Stempel das
Schneidgut nach vorne Richtung des ersten
Schneidgatters bewegen soll. Das erste Schneid-
gatter schneidet horizontal, das zweite vertikal.
»Die Schneidgatter entsprechen stets den Be-
dirfnissen des Kunden. Die dritte Dimension
beim Schneiden ist die Starke, die mit dem
nachfolgenden Messer erreicht wird”; erklart
Roland Hoffmann.

Das Ganze dauert nur wenige Minuten. Di-
rekt links neben dem Vielzweckschneider steht
ein Vakuumtumbler (vorgekuhlt: 1,9°C), in

dem die Fleischstreifen nach Zugabe der Ge-
wiirze zehn Minuten gemischt werden. ,,Unter
Vakuum zieht die Marinade besser ins Fleisch
ein“, so Markus Beltle. Pro Woche werden mit
der Cubixx 100 zwischen 100 und 150 kg ver-
schiedenes Schneidgut verarbeitet: Fleisch,
40 kg Wurst (3 mm stark, fiir Wurst- oder Fleisch-
salat), Fleischeinlage fiir Bierschinken, Speck-
wiirfel fir Schwarzwurst oder Kasestreifen
(max. 20-30 kg). Aber auch mal 500 oder 600
kg Geschnetzeltes fiir Vereinsfeste. ,, Die Schneid-
gatter sind leicht zu reinigen, auch der Service
|6st Probleme schnell. Wir sind zufrieden mit der
Maschine“, sagt der Metzgermeister.

Fokus Fleisch

Der Qualitatsanspruch der Gebriider Beltle ist
hoch. , Das erwarten unsere Kunden einfach
von uns. Das spornt uns taglich an“, betont
Markus Beltle. Alles beginnt mit der eigenen
Schlachtung. Die Metzgerei ist eine von finf,
die das von 25 Mitgliedsbetrieben der Flei-
scher-Innung Augsburg noch macht. Seit 2024
ist er stv. Obermeister. Jeden Montag 12 bis
15 Schweine und freitags Rinder. ,,Nur ausge-

Fotos: Marco Theimer, Metzgerei Beltle



suchte Farsen vom Fleckvieh, maximal 24 Mo-
nate alt aus einem Umbkreis von 30 bis 40 km*,
berichtet er. Das Rindfleisch reift dann im
Vakuumbeutel bis zu drei Wochen.

Die Schweine mastet seit 1988 ein Landwirt
aus Amerdingen im Landkreis Donau-Ries fiir
sie. In dem Ort ist auch die Ferkelaufzucht an-
gesiedelt, d.h. es gibt keinen langen Transport.
Sie haben auch schonmal einen 1.500-kg-Bul-
len auf der Weide schieRen lassen, das Fleisch
kam in die Wurst. Pro Woche verarbeitet das
Team der Wurstkiiche 1,5 Tonnen Fleisch. Ein

Zusmarshausen = FLEISCHER MIT ERFOLG

zuverldssiger Partner seit vielen Jahren ist die
EG Franken-Schwaben. ,Unser Fokus: hoch-
qualitatives Frischfleisch, das ein Drittel der
Theke ausmacht, und bayerisch-schwabische
Fleisch- und Wurstspezialitditen“, sagt er. Die
Theke misst 9 m im 2019 umgebauten Laden,
der klar der Umsatzbringer ist — bewusst ohne
Imbiss und Catering. Viele Laufkunden wurden
hier zur Stammkundschaft, da die Metzgerei an
einer ortsausgehenden Stralle Richtung Augs-
burg liegt. Viele Einheimische sind froh, dass es
noch einen Handwerksmetzger hier gibt.

Online aktiv sein

Mit einer lokalen Marketingagentur machte
die Metzgerei kurz vor der Corona-Pandemie
ihre Website fur Online-Bestellungen fit. Ein
kluger Schachzug, denn so iberbriickt sie
eventuelle Leerlaufzeiten im Laden. Das On-
line-Geschdft nimmt weiter zu. Ebenso die
Social Media-Aktivitdt von Markus Beltle. Als
das beschriebene Schweinegeschnetzelte in
den Tumbler kommt, macht er schnell ein
Reel fiir Instagram, wo er seit 2022 regelma-
Rig postet. Bestellungen nimmt er dariiber
aber nicht an. ,Wir zeigen was und wie unse-
re Wurstwaren hergestellt werden, auch mal
ein Video aus der eigenen Kiiche mit Zuberei-
tungstipps. So baut man Vertrauen auf und
schafft Aufmerksamkeit”, sagt er. Man kdnne
sehen, wer auf Instagram ist und von wo er
oder sie kommen. An einem Tag hat er nach
einem morgendlichen Reel fiir ein Tagesange-
bot zusatzlich tiber 100 kg Hackfleisch mehr
verkauft als geplant. ,,Das sollte niemand unter-
schatzen, resimiert er. Marco Theimer
www.holac.de, www.metzgerei-beltle.de

Konzept

METZGEREI BELTLE -
ZUSMARSHAUSEN

In dritter Generation von zwei Briidern

in Pacht gefiihrter Familienbetrieb im
Landkreis Augsburg (9 Beschiftigte plus
Aushilfen und Teilzeitkrafte). Fokus:
Laden und hochqualitatives Fleisch aus
der Region. Belieferung von Vereinen und
Festen. Wenig bis kaum Partyservice und
Catering.

Erfolgsfaktoren

m Regionalitdt, Nachhaltigkeit und
Vielfalt

m Eigene schonende Schlachtung und
Verarbeitung

m Zuverldssige, effiziente Produktions-
technik

m Langjdhrige Lieferanten und Partner

m Social Media-Marketing und Online-
Bestellungen

Profi-Partner

m Betdubungstechnik: Baumann,
Accles & Shelvoke, Turbocut

m Cliptechnik: |BT Tipper Tie

m Fleischereibedarf: Walter Wiedemann
m Fiiller: Vemag Maschinenbau

m Gewiirze: Hela, NovaTaste (Wiberg)

m Kochkessel: ). Schwan Apparatebau
m Ladenwaage: Bizerba

m Réuchertechnik:
J. Schwan Apparatebau

m Schlachthauseinrichtung: Stefan Ochs
m Schlachtvieh: EG Franken-Schwaben

m Schneidetechnik: holac Maschinenbau
m Vakuumtumbler: Riihle
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Familiensache

FLEISCHER MIT ERFOLG = Sterzing/I

Die Metzgerei Frick ist ein florierendes Familienunternehmen, das
den Weg in die Digitalisierung erfolgreich beschreitet - vom
Werbedisplay an der Waage bis hin zum Online-Shop und der Webseite,
die iiber Aufzucht und Schlachtung am eigenen Hof informiert.

im groRziigigen Ladengeschaft der

Metzgerei Frick im Zentrum von Ster-
zing. Hier eine Schlange an der Wursttheke,
dort probiert ein Kunde Speck an einem Steh-
tisch, um dann aus der SB-Vitrine mit Kamin-
wurzen und Speck, alles vakuumverpackt in
verschiedenen GroRen, zu wahlen. Metzger-

E in reges Kommen und Gehen herrscht
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meister Johannes Frick berat eine Dame an
der reichhaltigen Frischfleisch-Theke. ,Fir die
gute Auswahl sind wir bekannt. Viele Kunden
kommen wegen unserem Fleischangebot”,
erklart er. Die Kunden sind je zur Halfte Einhei-
mische und Touristen. Lieferungen an die gas-
tronomische Betrieb machen etwa ein Drittel
aus. Knapp 400 Rinder und Kalber schlachtet

die Familie im Jahr, dazu 70 Schweine vom
eigenen Hof fuir Speck und Wurstspezialitd-
ten. Insgesamt werden 3,5 t Schweinefleisch/
Woche verarbeitet, das einem langjdhrigen
Lieferantenpartner aus Bayern einmal pro
Woche geliefert wird. Immer das ganze Tier.
Daher gibt es die ganze Bandbreite an Fleisch-
teilen. In Kombination mit der Beratung durch
die Fachverkduferinnen sei dies gut umsetzbar,
vor allem vor den Wochenenden, unter der
Woche greifen viele zu schnellen Schnitzeln.
Eine Besonderheit ist nicht nur die eigene
Landwirtschaft. 2012 erfolgte der Bau des
neuen Maststalls am Frickhof unter der Leitung
von Seniorchef Johann und seinem Sohn Peter
Frick. Der studierte Landwirt kiimmert sich
auch um die IT.

Mast & Schlachtung
Die Rinder, hauptsachlich weibliche Tiere, Far-
sen und Ochsen im Schlachtalter von ca. 24 bis
30 Monaten aus Siid- und Osttirol, werden ein-
mal pro Woche am Hof geschlachtet. Der etwa
1 km von Sterzing entfernte Bauernhof wirft
mehr als genug eigene Futtermittel ab. Bewirt-
schaftet werden 40 ha — 10 ha Mais, der Rest
Griinflache. Als einziges Unternehmen dirfen
die Fricks das ,,Qualitatszeichen Stidtirol“ zwei-
fach fiihren — fir Produktion und Verkauf.
Nach dem Schlachten beginnt der natiir-
liche Reifeprozess mit dem ganzen Tier. ,Wir
haben das Rind immer schon im Kiihlraum
reifen lassen. Das ergibt zwar einen hheren
Gewichtsverlust, was sich im Preis niederschla-
gen muss, aber auch einen anderen Ge-
schmack, da dem Fleisch das Wasser entzogen
wird“, erklart Johannes Frick. Vorderviertel fiir
Gulasch und Suppe gehen nach drei Wochen
in den Verkauf, Hinterviertel fir Schnitzel und
Steaks reifen um die vier Wochen bis zur Zerle-
gung. Die Rinderriicken fiir die Dry-aged-cuts
bleiben sechs Wochen am Knochen. Gefliigel
bezieht man seit Jahren aus Treviso mit einem
Zertifikat fur antibiotikafreie Aufzucht. Dane-
ben gibt es auch eine Linie in Freilandhaltung
und Sidtiroler Biohiihner. Huhn und helles
Fleisch werden immer starker nachgefragt.

Auf Kundenwunsch

Neben Speck, Schinken, Rohschinken, Salami
(pikant, klassisch, mit Knoblauch, frischem
Fenchel), Briihwiirste, erfreuen sich Halbfer-
tigprodukte wie Gulasch oder Ragout groRer

Foto: V. Wagner
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Beliebtheit. SB-Bereiche werden wichtiger, da
sich das Kaufverhalten @ndert. ,Dem kommen
wir mit SB-Inseln nach, denn gerade jiingere
Kunden, greifen lieber zu verpackten Produk-
ten und suchen nicht unbedingt mehr das Ge-
sprach mit der Fachkraft”, sagt seine Schwester
Evi Frick, die sich ums Marketing kimmert.
Das zeigt sich vor allem in der Filiale in
Vahrn bei Brixen. Dort flihrt Paul Frick, auRer-
dem fir Personalwesen zustandig, seit 2017
eine Shop-in-Shop-Metzgerei in einem Super-
markt. ,,Supermarktkunden kaufen ganz an-
dere Artikel als die, die extra zum Metzger
kommen.”“ Gerade wurde umgebaut, die SB-
Bereiche und die Theke vergroRert sowie ein
begehbarer Reifeschrank installiert. In den ver-
gangenen Jahren wurde viel in neue Maschi-
nen investiert. Auch die Eltern, die 2004 das
heutige Ladengeschaft im Stammhaus ausge-
baut haben, helfen noch fast jeden Tag mit.

Sterzing/l m FLEISCHER MIT ERFOLG

Konzept

METZGEREI FRICK, STERZING/I

In flinfter Generation gefiihrter Familien-
betrieb in Sterzing in Siidtirol mit eigener
Hofschlachtung und Zerlegung. Drei
Laden, 32 Beschidftigte, darunter neun
Metzger.

Profi-Partner

m Dry-age-Reifeschrank:
Schrutka-Peukert

m Fiiller: Vemag Maschinenbau

m Kassen- und Wiegesystem: Bizerba
m Kutter: K.G. Wetter

= Rauchanlage: Bastra

= Tumbler: Riihle

,Es ist ein immenser Vorteil, das wir das als
Familie stemmen kénnen“, betont Paul Frick.
Das nach fiinf Generationen Handwerk Tradi-

Erfolgsfaktoren

m Ganze Familie arbeitet mit:
drei Briider, zwei Schwestern

m Eigene Landwirtschaft sowie
Hofschlachtung

m Natiirlich gereiftes Fleisch
m Touristen und Einheimische als Kunden
m Erfolgreiche Digitalisierung
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tion noch immer befliigeln, zeigt die Erfin-
dung der Sterzinger Wiirste. Ein guter Kunde,
der viel Catering und Messen in Norditalien
macht, wollte ein besonderes Wiirstchen nach
seinen Vorstellungen: etwas dicker und lan-
ger, mit einer anderen Wiirzung. ,Das haben
wir fiir ihn probiert und dann angefangen, das
Produkt unter den Namen Sterzinger Wiirstel
auch im Geschdft anzubieten. Mittlerweile
gibt es das hier auch beim Hockey im Sta-
dion“, erzahlt der Metzgermeister. An allen
drei Standorten — in der Sterzinger Altstadt
gibt es auRerdem einen Touristenshop — arbei-
ten 32 Beschaftigte.

Digitalisierung unumganglich

Die detaillierte Homepage beschreibt die
Unternehmensphilosophie ebenso wie die
Familiengeschichte, die bis in das Jahr 1854
zuriickreicht. Heute ist die Metzgerei auch auf
Facebook und Instagram prasent. Auch Lehr-
linge wiirden Uber die Prasenz im Netz auf-
merksam. Zwei bis vier Auszubildende sind
hier die Regel. Das Herzstiick des Internetauf-
tritts ist ein Onlineshop, indem Sudtiroler
Spezialititen und Frischfleisch bestellt und
innerhalb von 24 Stunden geliefert werden.
Der Shop dient weniger der Neukundenge-
winnung als der Kundenbindung. Sudtiroler
Spezialitaten bestellen 90 % Touristen aus
Deutschland, vor allem Bayern und Italien,
welche die Metzgerei im Urlaub oder auf der
Durchreise entdeckten. V. Wagner
www.frick.bz.it
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Eppendorf

Sachsische Originale

2007 iibernahmen Kerstin und Mike Baumann die von ihrem Grof3vater 1945 gegriindete
Fleischerei Seifert im sdchsischen Eppendorf siidostlich von Chemnitz. In einigen Jahren sollen
ihr Sohn Lucas (26) und ihre Tochter Maxi (25) als vierte Generation den Betrieb weiterfiihren.

28 FH s5/2025

und 18 Monate nach meinem ersten ge-
R planten Besuch in der von der engagier-

ten Metzgerfamilie im Landkreis Mittel-
sachsen gefiihrten Fleischerei, war es Ende Juli
endlich soweit. An einem Dienstagvormittag
betrete ich zu meiner ersten Reportage in
Sachsen den Laden in dem 3.400-Einwohner-
Ort. Maxi Baumann begriiit mich und sagt:
»Ich hole gleichmal den Chef des Hauses”,
der sodann im Laden erscheint. Ende Marz
hatte ich die Familie bei der World Butchers’
Challenge in Paris getroffen, wo Maxi Bau-
mann im Apprentice-Wettbewerb hétte star-
ten sollen. Aufgrund eines krankheitsbeding-
ten Ausfalls konnte sie aber nicht an den

s,

Fotos: Fleischerei Seifert, M. Theimer
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Trainings des Butcher Wolfpack an der Flei-
scherschule Augsburg teilnehmen. Trotzdem
feuerte die Familie das deutsche ,,Rudel in Paris
— ebenso wie rund 150 andere Fans — an. Das
Team wurde Vizeweltmeister.

Am 1. November 1945 griindete Paul Seifert
die Fleischerei, die von seinem Sohn Werner
weitergefiihrt wurde. ,Mein Schwiegervater
war ein echter Handwerker und Praktiker aus
Leidenschaft”, berichtet Mike Baumann (51).
Da sein Opa guter Kunde in der Fleischerei
war, legte dieser ein gutes Wort dort ein und
Mike Baumann startete seine Fleischerlehre —
und lernte dabei seine spatere Frau Kerstin
kennen. Es folgten die beiden Kinder. ,Beide
durften im Betrieb helfen, haben Ferienjobs
aber stets in anderen Bereichen gemacht; sagt
er. Letztlich entschieden sie sich fir Berufe im
Fleischerhandwerk, wurden sachsische Landes-
sieger und bildeten sich weiter.

Lucas Baumann lernte Metzger, machte
2020 seinen Meister an der 1. BFS in Landshut
und schloss 2025 die Weiterbildung zum
Wurst- und Schinkensommelier in Augsburg
ab. Maxi Baumann lernte von 2017 bis 2020
Fleischerei-Fachverkauferin in Chemnitz, und

Eppendorf = FLEISCHER MIT ERFOLG

bildete sich 2023 — ebenso in Augsburg — zur
Fleischsommeliere und zertifizierten Cortadora
— eine der jiingsten in Deutschland — weiter.
Die Geschwister sind auch in der National-
mannschaft des Fleischerhandwerks aktiv und
absolvierten einige offentlichkeitswirksame Auf-
tritte und warben fiir ihren Beruf, u.a. auf Regio-
nal- oder Ausbildungsmessen sowie Lucas im
Mai auf der IFFA in Frankfurt am Main.

Sachsische Spezialitdten

Auf zwei groRen Schildern auf einer Haus-
wand und iiber dem Laden begriiRen ein his-
torischer und ein moderner Schriftzug mit
dem Firmennamen die Kunden. 2016 wurde
der Laden umgebaut, ein weiterer Umbau
stehe 2026 an. Mike Baumann will eine Reife-
zelle fir Dry-aged-Fleisch realisieren. Edle
Fleischstiicke der eigens entwickelten Regio-
nalmarken ,ErzGalloBeef“ und ,Erzer Stroh-
schwein“ beffinden sich in einem Schaukiihl-
schrank mit Salzsteinoptik hinter der Theke
und natirlich darin. AuRerdem eine stattliche
Anzahl frisch gerducherter Wurstwaren han-
gend dahinter. Im Laden verbreiten u.a. Sach-
sische Knacker — auch in Varianten wie Whisky

oder Basilikum/Parmesan — ,, Seiferts Schlanke®,
Pfefferle oder geraucherte, mild gesalzene
Schweinelenden ihren herzhaften Duft. ,Bei
uns gibt es Sorten, die es eben anderswo nicht
gibt“, betont Mike Baumann. Salami mit Fen-
chel oder Edelschimmel, einen eigenen Rauch-
kdse, grobe Wagyu-Salami, , Guancale” ita-
lienischer Art, aber auch Klassiker wie Rauch-
wurst mit Kase oder gewdirzten Hackepeter. In
der Grillsaison werden bis zu 40 Sorten Brat-
wiirste im Wechsel angeboten.

Schlachthaus und Regionalmarken

Und wo startet die ,Reise” dieser Spezialita-
ten? Im Schlachthaus mit angegliedertem Stall
fur die Schweine, das 1 km von der Fleischerei
entfernt 2009 neu gebaut wurde. ,Das war
eine Grundbedingung und das erste, was wir
nach unserem Einstieg umgesetzt haben®,
blickt Mike Baumann zuriick. Es hat sich ge-
lohnt. Heute betreibt die Fleischerei den groR-
ten Schlachtbetrieb Mittelsachsens und ist ein
geschatzter Partner fiir regionale Wertschop-
fung. Etwa 300 Kunden lassen hier ihre Tiere
schlachten: Schweine, Farsen, Ochsen, Kalber
und Lammer. Das sind im Jahr rund 2.300
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Schweine und 450 Rinder. In Lohnschlach-
tung erhalten zehn bis zwdlf Bauern fir ihre
Hofladen vakuumverpacktes Fleisch und Wurst-
spezialitdten zuriick. ,2024 waren es alleine
5.5 t Salami, die wir so hergestellt haben“, be-
richtet der Fleischermeister.

Geschlachtet wird montags, mittwochs und
freitags — im Juli und August nicht am ersten
Tag der Woche. Die Schweine holen sie selbst
einen Tag zuvor ab. Ausgeruht, unter ,gri-
nem Licht“ besénftigt, gehen die Tiere jeweils
einzeln ihrem Ende entgegen. Kein Transport
vor dem Schlachten, hohe Fleischqualitét.
Ebenso direkt ist es bei den Farsen und Kal-
bern. Sie werden in einer neben dem Tor an-
gebrachten stabilen Metallbox betdubt, die
Box schiebt sich vor das offene Tor, das Tier
fallt zum Entbluten in den Schlachtraum und
wird an der Rohrbahn aufgehédngt. So ge-
schieht es auch mit den per Weideschuss
getoteten Rindern (20 % des Schlachtaufkom-
mens), die am Tor vom Hanger direkt in den
Schlachtraum gleiten. Die Zerlegung erfolgt
dann in der Fleischerei.

Die dreiwdchige Weiterbildung von Mike
Baumann zum Dipl.-Fleischsommelier 2019
bei der Mega in Stuttgart, die zweimal statt-
fand, war der Startschuss firr die eigenen Regio-
nalmarken ,ErzGalloBeef“ und ,Erzer Stroh-
schwein®. Die Familie fand Partner in der Bau-
ernschaft im Umkreis von 10 bis 12 km. ,Erz
GalloBeef” ist eine Ziichtung aus Holsteiner
Milchkuh und Galloway dreier Landwirte. Nur
Farsen werden alle zwei Wochen geschlachtet.
»In den Wochen dazwischen Hereford, Angus,
Limousin. Aus nicht fiir die Milcherzeugung
benétigten Kalbern werden unsere Farsen ge-
mastet. Wir wollten einfach anderes Fleisch
haben als andere, betont er. Die ,,Erzer Stroh-
schweine“ gibt es seit 2009/2010, werden von
zwei Bauern im weitlaufigen Offenstall gehal-
ten und in acht Monaten auf ein Gewicht von
140 kg gebracht. Auch ihr Fleisch gelangt
dann in die Fleischerei, wo es Mike und Lucas
Baumann, drei Gesellen und drei Auszubil-
dende — davon eine junge Frau — zu den sich-
sischen Wurstspezialitéten veredeln.

BBQ mit ,,De Grillbossen*

Seit der politischen Wende 1990 hatte die Flei-
scherei Seifert ganz normale Catering-Buffets
angeboten. Dies dnderte sich: Ab 2019 mit
dem neu erworbenen Wissen aus den Fleisch-
sommelier-Kursen und Mike Baumanns Asa-
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dor-Kurs in Augsburg. ,Wir wollten unseren
Kunden etwas Besseres bieten, als das was wir
vorher gemacht hatten. BBQ-Events mit mehr
Wissen und eigener Action”, berichtet er. Wa-
ren es zu Beginn drei bis vier Grillseminare im
Jahr, sind es heute 50 bis 60 Steak- und Burger-
Tastings, Asado-Grillen, BBQ-Special-Events
und Themenabende fiir 15 bis 16 Fleisch- und
Grill-Interessierte pro Jahr. Alle Samstage 2026
sind schon ausgebucht. Ausschlaggebend fiir
Mike Baumann war es, als er erstmals ein Flat
Iron auf den Grill legte: ,So ein tolles Stiick
Fleisch kann nicht nur ein Sauerbraten werden.
Unsere Kunden grillen das Fleisch bei den Tas-
tings selbst, kommen auf den Geschmack und
kaufen dann regelmé@Riger ein“, sagt er. Die
Tastings sind ein Mix aus Fleischtheorie im
Laden, grillen und gemeinsamem Essen sowie
einer Betriebsflihrung. Aktuell noch unter dem
Dach des Carports der Fleischerei, ab 2026
woanders — dazu spdter mehr.

Neue Event-Location

Dafir sowie fiir Events bei Kunden (bis zu 350
Personen) stehen 12 bis 13 junge Leute ,De
Grillbossen“ gerne im Nebenjob zur Verfi-
gung. ,Auch die liefern und immer wieder
Impulse fiir Neues”, sagt er. Es gibt vier Mer-
klinger-Holzkohlegrills, mehrere Anhénger mit
montierten Grills, einen groRen fahrbaren
Smoker, Feuerplatten und weitere Profigrills.

Noch mehr Transparenz erleben 48 Gaste
seit 2020 an zwei Tagen eines Wochenendes,
wenn sie via Cabrio-Mercedes-Bus zu den
Landwirten und einem Sikawild-Gehege im
Nachbarort fahren — inkl. Frihsttick, Mittag-
essen und BBQ-Buffet am Abend. Dafiir wer-
den abends zwei Schweine geschlachtet. Wer
mochte, kann alles durch die grolen Fenster
im Raum des Obergeschosses des Schlacht-
hauses miterleben. ,Es ist anstrengend den
ganzen Tag zu reden, aber es macht auch viel
Spal”“, sagt Mike Baumann. Ab November
gibt es Karten fiir 2026.

Wie erwaéhnt, finden die Tastings und Semi-
nare aktuell noch im Carport statt. Auf der ge-
geniberliegenden Wiese der Fleischerei ste-
hen die Grills. Dort soll im Sommer 2026 eine
neue Event- und Seminar-Location stehen: mit
drei groRen Toren und viel Platz zum Lagern
und Unterstellen der Grills sowie des Equip-
ments, einem 75 m? groRen Eventraum. ,Eine
Konstruktion aus Stahl und Holz. Die Zeich-
nung ist fertig, wir hoffen, dass wir bald mit

Konzept

FLEISCHEREI SEIFERT — EPPENDORF

Im 80. Jahr seines Bestehens in dritter
Generation gefiihrter Familienbetrieb
im unteren Erzgebirge mit eigenem
Schlachthaus und Produktion, einem
Laden, dem BBQ-Team ,,De Grillbossen*
und typisch sdchsischen Spezialitdten.

Erfolgsfaktoren

m Eigene Schlachtung, Produktion
und Veredelung

m Selbst mit Landwirten entwickelte
Regionalmarken ,,ErzGalloBeef*“ und
»Erzer Strohschwein“

m ,,De Grillbossen“: BBQ-Buffets, Steak-
und Burger-Tastings, Special-Events

m Etablierter und geschétzter Partner
fiir regionale Wertschépfung
(Lohnschlachtung)

m Typische sdachsische Spezialitdten;
95 % der Produkte selbst hergestellt

Profi-Partner

m Aufschnittmaschinen: S.A.M. Kuchler

m Autoklav: Korimat

m Bandsdge: Kolbe Foodtec

m Berufskleidung: DBL

= Betdubungstechnik: Baumann, Freund

m Brilhwanne: Baumann

m Cliptechnik: Tipper Tie

m Fiiller: Handtmann

m Gewiirze: Beck Gewiirze und Additive,
AVO, Raps, Hagesiid

m Kombidampfer: MKN -

m Kutter: K+G Wetter

m Pokelinjektor: Riihle

= Speckschneider: Treif

m Transporter: VW, Mercedes

u Wolf: K+G Wetter

dem Bau starten konnen”, sagt Mike Bau-
mann. Denn: In einem weiteren Extra-Aufen-
lager ist eine grofle Menge an Material fiir die
Einsdtze von ,,de Grillbossen“ untergebracht.
Und was soll die Zukunft bringen? ,Viel-
leicht eines Tages eine Filiale in Freiberg, der
nachstgelegenen Stadt. Das wiirde sicher
funktionieren, aber reine Zukunftsmusik“, ist
er sich sicher. Ob eines Tages eine fiinfte Gene-
ration die Geschichte der Fleischerei Seifert
und der Familie fortschreiben wird, werde sich
zeigen. Eine erfolgreiche Basis dafiir wurde
jedenfalls gelegt. Marco Theimer
www.fleischerei-seifert.de



https://fleischerei-seifert.de/

Fotos: Walter Wiedemann, Andreas Briicklmair

Walter Wiedemann Fleischereibedarf m Jubildum

In der 5. Generation

Im Jahr 1900 von Johann Wiedemann in Augsburg als ,,Darm- und Saitlinghandler* auf
dem Geldnde des damaligen Schlacht- und Viehhofs gegriindet, feiert die Firma Walter
Wiedemann - heute in fiinfter Generation gefiihrt — ihr 125-jahriges Bestehen.

Mit 60 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ist Walter Wiedemann Fleischereibedarf eines der erfolgreichen mittelstandischen familiengefiihrten
Unternehmen der Region Bayerisch-Schwaben.

lienunternehmen ein zuverlassiger Partner flir Metzgereien,

Gastronomiebetriebe und lebensmittelverarbeitende Unter-
nehmen. Der Name Wiedemann steht fiir fundiertes Fachwissen,
langjahrige Erfahrung und starke Kundenorientierung im Bereich
Metzgereibedarf und Gastronomiezubehér.

Heute wird das mittelstdndische Unternehmen mit iber 60 Mit-
arbeitern von Barbara Brliggemann-Hartz gefiihrt, unterstiitzt von
ihrem Ehemann Ralf Hartz (Vertriebsleitung) und ihrem Bruder
Florian Wiedemann. Mit den Sohnen Dennis und David Briigge-
mann, die seit mehreren Jahren ebenfalls im Unternehmen tétig
sind, ist bereits die nachste Generation aktiv eingebunden und
bringt frische Impulse in die Unternehmensentwicklung ein.

S eit vielen Jahren ist das traditionsreiche Augsburger Fami-

Langjdhrige Partnerschaften

3 Im historischen Schlachthof-Quartier in der Proviantbachstralie in
Bis heute sind Firmensitz, Verkaufsraume und Lagerhallen in der Augsburg betreibt die Firma eine moderne Kundendienstwerkstatt
ProviantbachstraBe direkt neben der Fleischerschule zu finden. sowie umfangreiche Verkaufs-, Lager- und Logistikflaichen mit rund
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Jubildum = Walter Wiedemann Fleischereibedarf

2.400 Palettenstellplatzen. Dort lagern zehntausende Artikel fir
Metzgereien und Gastronomiebetriebe. Der Ladenverkauf, das
Wiedemann ,,Genussquartier” ist auch bei Freunden von Kiiche
und Kochen bekannt — hier findet jeder die passenden Produkte fuir
seine Kiiche.

Als international vernetzter GroRhandler pflegt Wiedemann
langjahrige Partnerschaften mit Herstellern und Fachhéndlern
weltweit. Die enge Zusammenarbeit mit internationalen Lieferan-
ten sowie die Mitgliedschaft bei der Dagema — einem bedeuten-
den GroReinkauf/Einkaufsverbund fiir Fleischereibedarf in Deutsch-
land — sichern eine vielfdltige Produktpalette, hohe Produkt-
verfligbarkeit sowie kurze Lieferzeiten. Der wirtschaftliche Erfolg
spricht fir sich: Das Unternehmen konnte in den vergangenen
Jahrzehnten ihren Umsatz stetig steigern —auch in einem sich wan-
delnden Marktumfeld. Die Kombination aus familiarer Kontinuitat,
Innovationsfreude und unternehmerischem Gespur hat das Unter-
nehmen zu einem verldsslichen Partner fiir Kunden im In- und
Ausland gemacht.

Mit dem diesjdhrigen Jubildum verbindet das Unternehmen auch
ein groRes Dankeschén an seine Kundinnen und Kunden: ,Wir
freuen uns sehr tber die langjahrige Treue und laden herzlich ein,
mit uns 125 Jahre Qualitat, Innovation und guten Geschmack zu
feiern“, so die Familie Wiedemann. ,Wiedemann wéchst — mit Erfah-
rung, Verantwortung und dem Blick nach vorn“, restimiert sie.
www.wiedemann-augsburg.de

i,

L

Die Familie im Hochregallager (hinten von li.): Dennis und David
Briiggemann, Ingrid Wiedemann, Barbara Briiggemann-Hartz,
Florian Wiedemann mit Tochter Emilia. (vorne von li.): Laura
Boldrin, August und Barbara Briiggemann, Ralf Hartz und
Monika Wiedemann.

Beratung — Sortiment — Lieferung

Das Sortiment der Fa. Walter Wiedemann bietet alles an Metzgereibedarf
fur die Herstellung und den Verkauf von Fleisch und Wurstwaren — von
Zutaten und Gewiirzmischungen bis hin zu Maschinen und Reinigungs-
produkten.

m Maschinen fiir alle Bereiche: Die Gerdte steigern die Effizienz in der
Metzgerei und in der Cateringkiiche. Professionelle Beratung zu neuen
und gebrauchten Maschinen sowie Reparaturservice.

m Gewiirze: Ob Klassiker oder exotische Mischungen: eine grofe Aus-
wahl an Gewiirzen bietet den richtigen Kick fiir Profis, Metzgereien
und Hobbykéche.

» Kunst- und Naturdarm: Dank jahrelanger Erfahrung ein Spezialist fiir
Waursthiillen. Qualitat und Herkunft werden vor Ort in den Ursprungs-
landern gepriift.

» Verpackung, Glaser und Etiketten: Beim Verkauf hochwertiger Lebens-
mittel zahlt nicht nur der Inhalt. Die Verpackung beeinflusst den Erfolg
und schiitzt die Ware. Im Sortiment u.a. Fleischpapier, Lunchboxen,
Pizzakartons u.v.m.

» Hygiene & Reinigung: Hygiene ist oberstes Gebot — hier gibt es alles
fir Sauberkeit in Metzgerei und Kiiche, von Reinigungsprodukten bis
zu Hygieneschulungen.

m Messer & Zubehor: Hochwertige Klingen sind unverzichtbar fiir
Metzger und Kdche: langlebige Messer, Profi-Zubehor und einen
Schleifservice in Augsburg.

m Food: Alles fiir die Profikiiche: Das Lager bietet GroRpackungen an
Lebensmitteln und Verbrauchsgiitern fiir Metzgereien, Gastronomie
und Catering.

m Bekleidung: Profi-Berufsbekleidung — Schutz, Hygiene und einheitlicher
Auftritt. Hier gibt es sichere und bequeme Kleidung fiir Metzgerei und
Produktion — von Kettenhandschuhen bis Stahlkappenstiefel.

» ,Genussquartier”: Wiedemanns ,,Genussquartier” begeistert nicht
nur leidenschaftliche Koche: Feinkost, Gewdirze und Kiichenzubehor

(Mo.-Fr. 8:30 bis 16:30 Uhr).
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Die moderne Logistikhalle mit 2.400 Palettenstellpldtzen umfasst
mebhr als 35.000 Artikel.

Fotos: Walter Wiedemann, Andreas Briicklmair


https://www.wiedemann-augsburg.de/

ENTOECKEN SIE DIE EXZELLENZ DER EUROPAISCHEN

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 der Kampagne “The EU Quality Crew: PDO
and PGl Deli Meats From Europe” absolut in der Lage sein
werden, die Verbraucher zu iiberzeugen. Bald schon finden Sie
sie in allen wichtigsten Supermarkten lIhrer Stadt. Stay tuned!

Leb ittelbezogene Erndahrung pfehlungen eine g de und g gene Erndhrung finden Sie auf der Website der Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE)

Von der Europaischen Union finanziert. Die geduRerten Ansichten und Meinungen entsprechen jedoch ausschlieRlich denen des Autors bzw. der Autoren und spiegeln nicht zwingend die der
Europaischen Union oder der Europdischen Exekutivagentur fiir die Forschung (REA) wider. Weder die Europaische Union noch die Bewilligungsbehérde kénnen dafiir verantwortlich gemacht

werden.

Kofinanziert von der
Europaischen Union

CACCIATORE

TALIANG
N—

a2
CONSORZ/
ZAMPONE  COTECHINO
MopENA

UNTERSTUTZTKAMPAGNEN, DIE SICH FUR

VERFOLGEN SIE DIE KAMPAGNE IN DEN
SOZIALEN MEDIEN UND AUF DER WEBSEITE

E ? !k E https://qualitycrew.eu

"'L&ﬁi @060

@euqualitycrew

T3 FROM

DIE EUROPAISCHE UNION

DIE FORDERUNG VON HOCHWERTIGEN
AGRARERZEUGNISSEN EINSETZEN

FUROPE



https://qualitycrew.eu/

Produktion m Hiillen | Fiillen | Clippen

Tradition trifft
Innovation

Wie Naturdarm und moderne Produktionstechnologie die
Wurst veredeln: Wer gute Wurstqualitdt bieten will, kommt
am Naturdarm nicht vorbei. Innovative Technik macht den
Einsatz dieses Naturproduktes noch effizienter.

urst ist nicht gleich Wurst — das
weil} jeder im Handwerk. Wer mit
echtem Anspruch arbeitet, weil:

Der Unterschied beginnt bei der Hiille. Natur-
darm steht wie kein anderes Material flir Au-
thentizitat, Nachhaltigkeit und Handwerks-
kunst. Kunden legen heute zunehmend Wert
auf Natlrlichkeit und Transparenz. Was fri-
her selbstverstandlich war, entwickelt sich so
zum echten Qualitatsmerkmal.
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Hiille macht den Unterschied

Ob Bratwurst, Wiener oder Frankfurter: Die
Art der Hille beeinflusst nicht nur die Optik,
sondern auch den Geschmack, die Textur
und die Reifung. Naturdarm ist luftdurch-
lassig, sodass das Brét ,atmen” kann und
sich das Aroma intensiv entfaltet. Zudem
sorgt die matte, leicht transparente Ober-
flache fiir ein ansprechendes Aussehen. Hinzu
kommt der ,Knackeffekt“, der vor allem bei

-

-3

U

feinen Wirsten wie Nirnbergern, Wienern
und Co. wichtig ist. Nur Naturdarm liefert
dieses typische Bissgefihl, das viele Verbrau-
cher schdtzen. Bei geschiitzten EU-Speziali-
taten wie Thiiringer Bratwurst oder Eichsfel-
der Stracke ist er sogar als obligatorische
Zutat vorgeschrieben. Naturdarm ist ein Up-
cycling-Produkt. Er féllt als Nebenprodukt
der Schlachtung automatisch an — wer ihn
nutzt, arbeitet konsequent nach dem Prinzip
»From-nose-to-tail”. Die Verarbeitung ist un-
kompliziert: Wasser, Salz, sonst nichts.

Ein appetitlich prasentiertes und abwechs-
lungsreiches Wurstsortiment ist die beste Visi-
tenkarte und zieht anspruchsvolle Kunden
an, die bereit sind, fir Qualitdt auch etwas
mehr zu bezahlen. Wurst macht im Fleischer-
fachgeschift iber 60 % des Umsatzes aus
und der Naturdarm als Hiille ,,mit Charakter”
ist ihr Qualitatsmerkmal. Eine rustikale Haus-
macher Leberwurst im Rinderdarm mit ihrer
typischen Wélbung und feinen Oberflache
ist ein echter Hingucker und zudem ein guter
Aufhanger fiir ein Verkaufsgesprach.

Konfektioniert nach MaB3

Die Naturdarmbranche ist mittelstandisch
strukturiert. Viele Unternehmen sind seit
Generationen familiengefiihrt. Deutschland
gilt als Drehscheibe des weltweiten Handels.
Erfolgsentscheidend ist die konsequente Aus-
richtung auf die Bediirfnisse der Abnehmer:
Ob kleiner Handwerksbetrieb oder Industrie
—fiir jede Anforderung gibt es das passende
Angebot. Ein Beispiel fiir diese Kundenorien-

Es entsteht keine Hochglanz-
Waurst von der Stange, sondern
ein individuelles, handwerk-
liches Produkt.

tierung sind vorkonfektionierte Naturddrme,
die auf Soft- oder Hardtubes geliefert wer-
den. Sie kommen fiillfertig in den Betrieb,
sparen Zeit, reduzieren Fehlerquellen und er-
leichtern die Handhabung. Gerade kleinere
Metzgereien profitieren von dieser Entwick-
lung, da die Arbeit effizienter, planbarer und
wirtschaftlicher wird. Auch in der Ausbildung
junger Fachkréfte erweisen sich die vorge-
fertigten Einheiten als hilfreich, da sie ein pra-
xisnahes, zielgerichtetes Training handwerk-
licher Fahigkeiten ermdglichen.

Foto: Deutscher Fleischer-Verband
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Maschinen im Dienst des Handwerks
In fleischverarbeitenden Betrieben zahlen Qua-
litét und Effizienz. Fiir eine gleichbleibend gute
Waurst sind verldssliche Abldufe, wenig Aus-
schuss und kurze Stillstandzeiten entschei-
dend. Vemag Maschinenbau (www.vemag.de)
etwa bietet Fill- und Portioniersysteme, die
auch im Handwerk zum Einsatz kommen. Be-
sonders das Zusammenspiel von Darmbhalte-
vorrichtung und Aufhdngesystem verbessert
den Produktionsfluss — gerade bei mittleren
Chargen. Die automatische Enderkennung

fur Naturdarm spart Material und ver-
hindert Nacharbeit. Der Naturdarm
wird geschont, wodurch sich die
Optik und Qualitdt der Wurst ver-
bessern. Intelligente Wiegesysteme
sorgen fir konstante Flllmengen
und optimieren den Rohstoffeinsatz.
Die modular aufgebauten Maschinen der
CHL-Serie etwa eignen sich fiir kleine bis mitt-
lere Produktionen. ,,Sie lassen sich flexibel an-
passen, sind leicht zu reinigen und ermdglichen
schnelle Riistzeiten. Das speziell entwickelte
Brems- und Abdrehsystem der CHL sorgt fir
einen stabilen Fillprozess und schont den
Darm”, betont Bjorn Fechner, Vertriebsleiter bei
Vemag: ,So kdnnen Produkte im Naturdarm
effizient und handwerklich produziert werden.”

Tradition trifft Zukunft

»Naturdarm ist die dlteste Lebensmittelverpa-
ckung der Welt — und aktueller denn je“, sagt
Heike Molkenthin, die Vorsitzende des Zentral-
verbands Naturdarm (ZVN). , Der Rohstoff steht

8

fir einen verantwortungsvollen Umgang mit
dem Tier, passt in jedes Nachhaltigkeitskonzept
und bietet sensorisch klare Vorteile.” Verbrau-
cherinnen und Verbraucher schétzen dabei
nicht nur die Natirlichkeit des Produkts, son-
dern auch die Geschichte, die dahintersteckt:
Eine Wurst im Naturdarm erzdhlt immer auch
etwas (ber Leidenschaft zum Handwerk, Tradi-
tion und Wertschatzung fir urspriingliche Zu-
taten. Gerade in einer Zeit, in der viele Konsum-
guter synthetisch und austauschbar erscheinen,
macht genau das den Unterschied.

»Der Rohstoff Naturdarm
steht fiir einen verantwor-
tungsvollen Umgang mit
dem Tier, passt in jedes
Nachhaltigkeitskonzept.*
Heike Molkenthin

Mit neuem Schulungsmaterial des ZVN fiir
Berufsschulen wird Grundlagenwissen praxis-
nah vermittelt. Ziel ist es, jungen Fachkraften
den Wert der natirlichen Wursthille zu ver-
mitteln. Die Lehrmaterialien greifen Themen
wie Nachhaltigkeit, Produktqualitat und Viel-
faltim Sortiment auf. Sie umfassen eine Folien-
prasentation, ein Begleitheft fiir die Lehrkraft,
einen Testbogen sowie eine Info-Broschiire.
Ergdnzt wird dieses Angebot durch ein Video,
das in Zusammenarbeit mit der National-
mannschaft des Fleischerhandwerks entstand.
www.naturdarm.de

Warum Naturdarm ins Fleischerhandwerk gehort

Natiirlich und nachhaltig: ressourcenschonend, Nebenprodukt der Schlachtung
Aromafordernd: Lasst die Wurst reifen und das Brat ,,atmen”

Typischer Biss: Der beriihmte , Knackeffekt”

Individuelle Optik: Jedes Produkt bzw. jede Wurstspezialitat ist ein Unikat.

Lehrmaterial fiir Berufsschulen hier: https://naturdarm.de/lehrmaterial-fuer-berufsschulen/

FREY

Maschinenbau

NEU: Upgrade fiir den
Vakuumfiiller F6oR

R Modell mit neuer
Steuerung und neuem
Antriebskonzept

Optimal fiir Fleischereien
und mittelstandische
Produktionsbetriebe

Fillleistung von bis zu
2900kg/Std.

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH

89542 Herbrechtingen
info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de



https://naturdarm.de/lehrmaterial-fuer-berufsschulen/
https://www.vemag.de/
https://naturdarm.de/
https://www.frey-maschinenbau.de/de/frey-maschinenbau-der-spezialist-fuer-fuelltechnik.html
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Beck Clip Systems

Praxisgerechte Losungen

Die auf der IFFA vorgestellten Neuheiten von Beck Clip Systems
bieten Metzgereien zusétzliche Méglichkeiten, ihre Produktion effi-
zienter, sicherer und wirtschaftlicher zu gestalten. Beim halbauto-
matischen Doppelclipper BCS-700SMD sorgt ein Touch-Bedienpa-
nel fur eine intuitive Steuerung. Eine mechanische Fillerkopplung
erlaubt den direkten Anschluss an bestehende Fillsysteme; fur die
Verarbeitung von Darmen (Kaliber von 30 bis 140 mm) und Beu-
teln unterschiedlicher GréRen. Die erméglicht ein schnelles, siche-
res und hygieni-
sches VerschlieRen
— und spart Zeit.
Dafiir stehen Alu-
minium-Clips  in
zahlreichen  Gro-
Ren und Varianten
zur Verflgung, die
mit weiteren Gerd-
ten von namhaften
Herstellern kompa-
tibel sind: Passge-
nau fir jede An-
wendung, von den
klassischen ~ Wiirs-
ten bis hin zu
den Produkten auf
pflanzlicher Proteinbasis. Mit dem BCS-TMS Férdertisch inklusive
Markiersystem lésst sich der Prozess der Riickverfolgbarkeit direkt
in eine Produktions-linie integrieren: kompatibel mit Laserdruckern
vieler Hersteller. Chargen, Daten oder Logos konnen direkt am
Produkt aufgebracht werden — sauber, schnell und nachvollzieh-
bar, ohne zusétzliche Arbeitsschritte. www.beck-clipsystems.com

NovaTaste
Fiir die schnelle Kiiche

Um Saucen, Suppen und Eintdpfe zum Mitnehmen sicher zu verpacken fiihrt NovaTaste praktische Wursthllen
in seinem Wiberg-Sortiment. So gelangt Abwechslung in die Bedientheke. Leicht im Gewicht bringen die Hiillen
Hausmannskost vom Meisterbetrieb in wenigen Schritten auf den Tisch: aufschneiden, in den Topf geben, erhit-
zen, fertig. Die dafiir eingesetzten Kunststoffhiillen punkten beziiglich Barrierewerten, Riickschrumpf und Clip-
eigenschaften. Zur Wahl stehen verschiedene Aufdrucke: neben dem Klassiker ,,schnelle Kiiche z.B. Bolognese,
Chili con carne, Erbseneintopf, Griinkohl, Gulaschsuppe, Sauerkraut oder Soljanka. Die kaltquellende Sauce Chili
con Carne KQ enthélt Chili, Kreuzkiimmel und Knoblauch, bestimmend fiir den herzhaft fleischbetonten Ge-
schmack — ohne Allergene und Zusatzstoffe wie Geschmacksverstérker. https://europe.novataste.com/de/marken

VossPro

Fiillen und verschlieen

Eine metzgerspezifische Verpa-
ckungslinie fir Streichwurst in Gla-
sern hat Emerito — im Vertrieb von
VossPro — entwickelt. Sie umfasst
eine halbautomatische Fiillstation
(Emerito DS1) und eine halbauto-
matische Twist-Off-VerschlieRma-
schine (Emerito S1), optional mit
Vakuumerzeugung. Zunichst wer-
den die Zutaten vorbereitet, ge-
mischt und nach Rezeptur gegart.
Ist die gewiinschte Konsistenz er-
reicht, wird die Streichwurst in ei-
nen Zufiihrtrichter gegeben, um
portioniert zu werden. Der pneu-  * "
matische Kolbenfiller erbringt ca. 450 bis 500 Glasern/Std.
Fir den Abfillvorgang sorgt ein 3-Wege-Ventil zur Steue-
rung der Kolbenfiillmenge von 50 ml bis 1.300 ml. Der
Filler kann das Produkt direkt aus dem Tank ohne Ablage-
rungen entnehmen. Nach dem Befiillen werden die Twist-
Off-Deckel vor dem VerschlieRen manuell auf die Glaser
aufgesetzt. Die halbautomatische GlaserverschlieRma-
schine erzeugt ein luftdichtes, hygienisches, auslaufsiche-
res und verkaufsfertiges Produkt. Danach kdnnen die Gla-
ser pasteurisiert oder sterilisiert werden, um die mikrobio-
logische Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten. Abschlie-
Rend erfolgen Etikettierung und die Verpackung.
www.vosspro.de, www.emerito.com

Handtmann Processing
Flexibler Allrounder

T Den Vakuumfiiller VF 804 S hat Handtmann Processing auf Handwerksbetriebe mit Produktionsmengen von zwei

- bis drei Tonnen pro Woche zugeschnitten. Prasentiert wurde dieser Allrounder auch auf der IFFA. Der Filler mit
zweigeteiltem 40/100 Liter-Fulltrichter ist flexibel einsetzbar, vor allem fiir ein Produktportfolio mit haufigem Pro-
duktwechsel: ob klassisches Wurst- und Wirstchensortiment, Convenience-Produkte fir Partyservice oder Mittagstisch,
Suppen, Burgerpatties, Feinkostsalate oder Konserven. Die Maschine arbeitet beim Portionieren weicher, fester und
flissiger Produkte gewichtsgenau. Riickstromungen im Forderwerk gibt es nicht. Die Portioniergeschwindigkeit be-
tragt bis zu 1.200 Port./Min., der Portionierbereich liegt zwischen 5 g bis 200 kg. Damit stellt das Unternehmen Hand-
werksbetrieben die bewahrte Industrietechnik der VF 800 Vakuumfiiller-Generation zur Verfiigung, die dabei hilft
Betriebskosten zu senken und unterstiitzt so deren Zukunft. www.handtmann.com/processing

£ - handimonn v sl o
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Poly-clip System
Nachhaltig effizient

Clipverschluss-Ldsungen, mit hoher Umweltvertraglichkeit und vielseitigen Einsatzmdglichkeiten — tiber alle
Marktsegmente hinweg — machten Poly-clip System nach eigenen Angaben zum Technologietreiber in
diesem Bereich. Wer Material reduzieren, Ressourcen schonen und klimafreundlich produzieren méchte, ist
mit solchen Lésungen auf dem richtigen Weg. Eine Studie des Fraunhofer-Instituts ,,Umsicht“ (2019) belegte
die Vorteile der Clipverschluss-Technik. Im Vergleich zu Tiefziehverpackungen fiir Aufschnitt werden die
CO,-Emissionen um bis zu 81 % gesenkt, zu Spritzguss-Bechern betragt die Reduktion bis zu 64 %. Mit einem
materialschonenden Verhaltnis von Verpackung zu Produkt zahlen Clipverpackungen zu den effizientesten
Lésungen auf dem Markt. Damit leisten Clipverschliisse einen aktiven Beitrag zum Klimaschutz. Im Food-
Bereich kommt diese Technologie bei vielen Produkten zum Einsatz: Fleisch- und Gefligelwaren, Suppen,
vegane Produkte, Convenience-Erzeugnisse u.v.m. Hier zwei Beispiele aus dem Sortiment.

Die Clipmaschine EZ P 600 der Easy Clip Line eignet sich zum Verpacken in Beutel und Netze. Sie arbeitet
pneumatisch. Kunststoff-Clips in Spulenausfithrung gibt es in unterschiedlichen GroRen und Farben. Auch
die Clipmaschinen EZ 600 und EZ 700 dieser Range verpackt Produkte — auch Fliissigkeiten — mit dem Origi-
nalitdtsverschluss-Clip manipulationssicher im Beutel. Mit dem Etikettiersystem EZ Tag-Feeder kann ein Etikett
wahrend des Verpackungsprozesses mit tagesaktuellen Daten versehen und beim Clippen falschungssicher

Fotos: Poly-clip System, Hagestid Interspice Gewiirzwerke, Frey Maschinenbau

am Beutel befestigt werden. www.polyclip.com

Hagesiid Interspice

Fiir starke Auftritte

Moderne Wursthiillen ver-
binden Handwerksqualitat
mit innovativer Technolo-
gie und machen die Her-
stellung von Rohwurst
und Halbdauerware effizi-
enter und verkaufsstarker.
Der Spatex Vliesdarm von
Hagesud eignet sich in
Kombination mit den Ni-
trosafe-Produkten fiir die
Herstellung von Salami.
Durch seine besondere
Struktur fordert der Darm
den Reifeprozess, unterstiitzt die Aromabildung und sorgt
fur eine gleichmaRige Trocknung. Durch eine hohe Form-
stabilitat |dsst er sich einfach verarbeiten — ohne aufwén-
dige Nachbehandlung. Faserdarme mit Vliesstruktur er-
moglichen zahlreiche Prasentationsformen, die sich an
aktuelle Markttrends anpassen lassen. Dank ihrer Koch-
und Raucherfestigkeit, sind sie auch fiir die Herstellung
von Halbdauerware geeignet. Fiir Metzgereien, die Wert
auf handwerkliche Qualitat, moderne Technik und effizien-
te Prozesse legen, seien diese Hillen eine echte Bereiche-

rung. www.hagesued.de

Frey Maschinenbau

Neuer Antrieb und Steuerung

Das Modell F260 des Vakuumfillers von Frey Maschinenbau eignet
sich fur Mittelbetriebe und verfliigt nun tber eine neue Antriebs-
und Steuerungstechnologie. Das neue Férderwerk mit 16 Fullkam-
mern ermdglicht einen Fulldruck bis zu 45 bar. Der Fiilltrichter fasst
300 | und wird via Hydrauliklift fir 200-I-Normbeschickungswagen
befiillt. Die Férderleistung betragt bis zu 9.500 kg/Stunde, die Por-
tioniergeschwindigkeit max. 1.000 Port/Min. Die Bedienung erfolgt
Uber ein 12“-Touch-Panel der TC1000-Steuerung mit ergonomisch
entwickelter Oberflache. Die Ansteuerung aller Frey-Vorsatzgerate,
Abdrehsysteme und C-Line Vorsatzgerate ist garantiert. Das ab-
nehmbare Abdrehgetriebe erleichtert den Anschluss von Clipma-
schinen. Der separate Rihrantrieb
ermdglicht eine individuelle Anpas-
sung an das Fillgut. Auch die Hygi-
eneanforderungen wurden opti-
miert, woraus ein modernes, glatt-
flachiges Design mit integriertem
Frontaufstieg entsteht. Optional gibt es
einen Servoabdreher fiir eine prazi-
sere und hohere Abdrehleis-
tung, der auch als An-
trieb fur die Wolf-
vorsatze  WK98
und WK132 nutz-
bar ist.

www.frey-
maschinenbau.de
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https://www.frey-maschinenbau.de/de/frey-maschinenbau-der-spezialist-fuer-fuelltechnik.html
https://www.frey-maschinenbau.de/de/frey-maschinenbau-der-spezialist-fuer-fuelltechnik.html
https://www.hagesued.eu/
https://www.polyclip.com/de
https://www.sun-products.eu/
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Rex Technologie

Zuverldssig und schnell

=l Die Vakuumifiiller der Serie RVF 300
~_ N von Rex Technologie eignen sich fiir
e Handwerksbetriebe mit haufigem
Sortenwechsel und normale Brat-
mengen. Sie minimieren Restmen-
gen, auch die Energiekosten sind
laut Unternehmen niedrig. Das Fli-
gelzellenférderwerk aus Edelstahl
garantiert eine hohe Standzeit und
gewadhrleistet hohe Produktqualitét.
Es sorgt fur einen schonenden Transport aller Fiillmassen
und minimale Restluft im Brat. Der 12“-Touchscreen ist
leicht zu bedienen. Zudem stehen Klapptrichtervarianten mit
100 und 160 I Inhalt zur Wahl. Der serienmaRige Clipperan-
schluss ermdglicht die Ansteuerung verschiedener Clip- und
Vorsatzgerdte und erhoht so die Flexibilitdt der Maschine.
Den RVF gibt esin der Ausfiihrung,,S“ mit Servo-Abdrehmo-
tor, der das schonende Abdrehen von Naturdarmen unter-
stlitzt. Die Vakuumfiller sind in Kombination mit allen gén-
gigen Clipmaschinen nutzbar. Durch das Anbringen einer
rotierenden oder starren Darmhaltevorrichtung wird das Ab-
drehen von Kunst- bzw. Naturdarmen erleichtert. Auch die
Reinigung sei schnell erledigt. www.rex-technologie.com

JBT | Tipper Tie

Clippen im Verbund

Niedrigere Arbeitskosten und héhere Einsparungen in der Produk-
tion durch weniger manuelle Handhabung erméglicht ein Verbund
aus Fillmaschine, den Clipmaschinen Tipper Tie TT1815/TT1512,
der Tipper Tie TTStick-Aufhdngemaschine und dem automatischen
Belader und Entlader (FAVA). Im Zentrum des Systems steht der
TTStick, der den Hangeprozess automatisiert, um die Produktivitat
zu steigern und Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten, indem es
keine direkte Produktberiihrung mehr gibt. Die Maschine hangt
Wiirste verschiedener Hullentypen auf (Kaliber: 20 bis 120 mm,
Langen bis 800 mm) — bis zu 100 Schlaufen/Min. Mit der Kapazitét,
bis zu 26 leere Rauchstabe vorzuhalten und Puffergréfen von 8,
12 oder 16 fiir beladene Rauchstabe, ist der TTStick sehr flexibel.
Die beiden Clipper verarbeiten alle Hiillentypen und sind mit allen
gangigen Fillmaschinen kombinierbar. Ihr ergonomisches Design
umfasst Funktionen wie die reproduzierbare Clip-Druckeinstellun-
gen oder das ,,NewCon“Clip-Verschlusskraftiiberwachungssystem.
Dieses gewahrleistet Haltbarkeit und Qualitdt, wahrend es die Pro-
duktivitat mit 20 individuell einstellbaren Geschwindigkeiten unter-
stitzt. Zusammen bilden diese Maschinen einen komplett automa-
tisierten Prozess, der den Durchsatz steigert und so Einsparungen
im Produktionsprozess ermdglicht. www.tippertie.com
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Stiller

Etablierte Losung

Die halbautomatische STA 1200 D von Stiller ermdglicht das Ver-
schlieRen runder Blechdosen aus WeilRblech, Kombi- und Pappwi-
ckeldosen. Durch die automatische Deckelzufiihrung eriibrigt sich
das manuelle Auflegen der Deckel. Die Maschine schafft bis zu
1.000 Dosen/Stunde (Durchmesser: 52 bis 99 mm; Héhe: 30 bis
300 mm). Zunachst wird die Dose ohne Deckel auf den Unterteller
gestellt. Der VerschlieBvorgang startet durch die Zweihand-Sicher-
heitssteuerung. Dabei wird die Dose automatisch an-

gehoben, der Deckel libernommen, beides wird in
Rotation versetzt und verschlossen. Nach dem Vor-
gang wird die Dose gestoppt und stillstehend ab-
gesenkt. Zugleich wird der nachste Deckel unter
den VerschlieRkopf geschoben, was den Ar-
beitsablauf effizient gestaltet. Viele Metzgerei-
en schatzen die Maschine, auch aufgrund der
Méglichkeit, individuelle Anpassungen wie
die Verwendung einer Deckelbahn bei Alu-
dosen oder eine Kopfraumbegasung zu reali-
sieren. Ein optionales Spritzschutzblech er-
hoht bei der Verarbeitung von Fertiggerichten
oder diinnfliissigen Produkten die Sauberkeit
am Arbeitsplatz. Dank Transportrollen ist die
Maschine flexibel an verschiedenen Arbeits- .
platzen einsetzbar. www.stillergmbh.de -

3
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Oskutex

Saisonale Wursthiillen

Zur Herbstzeit prasentiert Oskutex unter anderem seine
Wildserie mit den beliebten Wursthiillen fiir Wildschwein &
Co. Ebenso darf im Herbst auch die Bauernleberwurst (ele-
gant in Optik und Haptik) nicht fehlen. Zum Oktoberfest
gibt es eine neue Kreation: eine Hille — zwei Motive, das
Material NaloFashion ID-silber, der Druck ,,Dirndl“ und , Le-
derhose” — im Kaliber 55/21 passend fiir jede Wursttheke.
Im Vorfeld von Advent und Weihnachten gibt es fir fest-
liche Wurstspezialitdten wieder die beliebten und bekann-
ten Wursthiillen. Daflir wurden einige Druckbilder opti-
miert und steigern bei der Kundschaft die Vorfreude auf das
Fest. Alle Prospekte und Flyer zu den genannten Events
kénnen beim Unternehmen angefordert werden: Info.os-
kutex@kallegroup.com. Weitere Informationen gibt es hier:
https://oskutex.kallegroup.com

Fotos: Rex Technologie, Stiller, |BT Tipper Tie, Oskutex
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https://oskutex.kallegroup.com/
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Raps
Nicht nur fiir Wurst

Ein vielfdltiges Sortiment an Wursthdillen, darunter Kunststoff-, Faser-, Cellulose- und Collagenhdillen, auch mit Barrierefunktion (RAPRO),
bietet Raps. Diese Vielfalt ermdglicht groRe Flexibilitdt — von traditionellen Rezepturen bis hin zu Convenience-Produkten. Das Konzept
»Einfach Genuss“ zeigt wie sich solche attraktiv prasentieren lassen. Gerichte wie ein indisches Curry oder Gulasch werden direkt in der
Hille zubereitet und ansprechend verpackt — fiir den Verkauf aus der Theke oder im Smartstore. Ergdnzend dazu kénnen Metzgereien ihre
Produkte individuell gestalten lassen: Dank eigener Grafikabteilung, Klischeeerstellung und 6-Farben-Flexodruck sind Sonderdrucke ab kleinen
Mengen umsetzbar. Genéhte Spezialitdten wie Hammelkappen oder Pfeffersdckchen stehen als Zusatzoption zur Verfligung und unterstiitzen
die Differenzierung am Markt. Eine hochwertige Wursthiille muss optisch und technisch berzeugen: gute Brathaftung, leichte Schélbarkeit,
hohe Clipfestigkeit und optimales Schrumpfverhalten sind fiir die Verarbeitung und das Endprodukt entscheidend. www.raps.com

Vemag Maschinenbau

Effizient
produzieren

Passgenaue Technik zum For-
men, Fiillen, Portionieren bie-
tet Vemag Maschinenbau
Fleischereien an. Die neue Va-
kuumfillmaschine HPnx etwa
portioniert prézise und scho-
nend unterschiedliche Mas-
sen, pastdse Lebensmittel
und weitere Rohstoffe. ,,Sie
gewahrleistet héchste Pro-
duktqualitat, minimierte Rest-
mengen und eine hohe Ma-
schinenverfligbarkeit — was
zu reduzierten Betriebskosten

fuhrt“, so das Unternehmen.

Der kompakte Filltisch FT722
eignet sich zum teilautoma-
tisierten Befiillen von Schalen,
Glasern, Bechern und ande-
ren Behdltern, etwa mit Sau-
cen, Feinkostsalaten oder
Suppen. Diese smarte Auto-
matisierung fir kleinere Char-
gen steigert die Effizienz und
Prazision in der Produktion
und ermdglicht es dem Be-
trieb sich optimal an indivi-
duelle Anforderungen anzu-
passen.
SmartLink ist eine Losung zur
Erfassung von Betriebs- und
Produktdaten bei der Produk-
tionskontrolle,
was die Transpa-
renz und Effizienz
steigert.

www.vemag.de

NACHHALTIGE
VERPACKUNG?
JUST CLIP IT.

WENIGER
VERPACKUNG
GEHT NICHT.

Sie wollen mehr Effizienz

in lhrem Verpackungsprozess?

Unsere nachhaltigen Clipverschlusslésungen
reduzieren Verpackungsmaterial und Kosten —
effizient, sicher und ressourcenschonend.
Gleichzeitig profitieren Sie von hygienischen,
zuverlassigen Verpackungen, die lhre
Produktionsprozesse optimieren und
Transport- sowie Lagerkosten deutlich senken.
Mit clip-pak® smarter verpacken und

mehr erreichen!

Poly-clip System — The Packaging Company
with less Packaging.

polyclip.com | Excellence in Clipping

poly-clip
SY/SHEI
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Uber 100 Auszubildende

Diese stattliche Anzahl beschiftigt Vemag Maschinenbau aktuell und setzt damit ein
starkes Zeichen fiir die Zukunft — ein Meilenstein, der neben grof3en Investitionen auch
mit der erfolgreichen Erweiterung der firmeneigenen Ausbildungswerkstatt einhergeht.

chon 2022 haben wir uns das Ziel ge-
S setzt, die Anzahl der damals rund 50

Auszubildenden zu verdoppeln®, be-
richtet Marco Stellmann, Teamleiter der ge-
werblichen Ausbildung bei Vemag: ,,Das ha-
ben wir erreicht: Zum 1. September 2025
starteten 40 neue Azubis ins Berufsleben.
Insgesamt bilden wir dann 119 Kolleginnen
und Kollegen aus.” Alle ausgeschriebenen
Ausbildungsplatze 2025 wurden besetzt.

Herzliches Willkommen
»Zur Ausbildung gehdrt auch das Zusam-
menwachsen als Team“, weill Anna-Lena
Alpert, Auszubildende zur Industriekauffrau
und stv. Vorsitzende der Jugend- und Auszu-
bildendenvertretung (JAV): ,Das Betriebs-
klima ist super und wir Azubis werden wirk-
lich fair behandelt. Vor allem wird niemand
im Stich gelassen, wenn er oder sie Unter-
stlitzung braucht oder einmal Probleme
hat; ob im Betrieb oder im schulischen Be-
reich.“ Hinzu kommen Boni wie die Kantine
und das unternehmenseigene Fitnessstudio
sowie Ausfliige, Betriebsbesichtigungen und
sportliche Freizeitaktionen wie Kanutouren
oder Kartfahren.

Den Auftakt zum neuen Ausbildungsjahr
bildete ein gemeinsames ,,Kennenlern-Gril-
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len“ am 15. August 2025, organisiert von
der JAV. Rund 150 Géste waren eingeladen,
darunter Auszubildende aller Lehrjahre, Aus-
bilderinnen und Ausbilder sowie die Ge-
schéftsfihrung. Die Burger-Patties und Brat-
wiirste kamen aus eigener Produktion.
»Unser Vemag-Kundencenter verfiigt tber
eine EU-Lebensmittelzulassung und versorgt
uns regelméaBig mit frischen Produkten. Un-
ser Bakery Innovation Center hat uns ebenso
tatkraftig unterstlitzt und die Kolleginnen
und Kollegen aus der Kantine haben uns bei
der Verpflegung geholfen. Der erste Ein-
druck hatte kaum authentischer sein kon-
nen“, freute sich Anna-Lena Alpert.

Investitionen in die Zukunft

Die deutliche Steigerung der Ausbildungs-
platze erforderte eine entsprechende Erwei-
terung der Infrastruktur; so wurde die Flache
der Ausbildungswerkstatt (im Bild o.re.) von
rund 460 auf 940 m? verdoppelt. Zum Aus-
bildungsstart stehen den Auszubildenden
ausreichend und modernisierte Arbeitsplatze
sowie hochklassige Maschinen zur Verfi-
gung. Mehr als 2 Mio. Euro investierte Vemag
in den vergangenen vier Jahren dafir, etwa
in CNC-Dreh- und -Frdsmaschinen deut-
scher Hersteller wie Hermle und DMG Mori.

,Unsere Auszubildenden arbeiten von An-
fang an mit professioneller Ausstattung, die
die gleiche Qualitét liefert, wie die Maschi-
nen in unserer Produktion. Teilweise iiber-
nehmen sie auch interne Fertigungsauf-
trage. Das ist gelebte Praxisndhe“, erklart
Marco Stellmann. ,,Die Ausbildung hat fiir
uns eine existenzielle Bedeutung“, betont
er. Aktuell gibt es zehn Ausbilderinnen und
Ausbilder, davon funf hauptamtlich im ge-
werblichen Bereich. ,Es ist unser Anspruch,
die bestmdgliche Ausbildung zu bieten”, er-
ganzt er. Fast alle Auszubildenden bestehen
ihre Prifungen. Allen, die bleiben méchten,
wird ein Ubernahmevertrag angeboten.

Fir die Zukunft strebt das Ausbildungs-
team u.a. die weitere Digitalisierung von
Ausbildungsmaterialien und die kontinuier-
liche Modernisierung der Ausstattung an.
Die offenen Stellen fiir 2026 wurden verof-
fentlicht — gesucht werden rund 30 Auszu-
bildende als Industrie- und Zerspanungsme-
chaniker, Mechatroniker, Elektroniker, Fach-
kréfte fur Lagerlogistik, Industriekaufleute,
technische Produktdesigner sowie Fachinfor-
matiker fir Systemintegration. Zudem sind
Plétze fur ein duales Studium in Informatik
sowie Maschinenbau zu vergeben.
www.vemag.de

Fotos: Vemag Maschinenbau
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Metzgerei Ganzhorn m Markthalle

Wie eine Eisvitrine
Frequenz bringt

In der im Juni 2025 erdffneten Markthalle Birkenfeld nahe Pforzheim setzte die
Metzgerei Ganzhorn gemeinsam mit zwei weiteren Pdachtern und einem bekannten
frankischen Ladenbau-Profi erfolgreich ein neues Ladenkonzept um.

Mittagessen verdoppelt, Getrankeum-

satz deutlich erhoht, dazu eine SB-Ver-
kaufsstelle nach Ladenschluss. ,Wir sind be-
geistert”, sagt Werner Ganzhorn, Inhaber
der Metzgerei Ganzhorn. Er zog mit seinem
seit 2009 bestehenden Ladengeschéft inner-
halb der Ortsmitte Birkenfelds in die Markt-
halle um. Dort gibt es Fleisch, Wurst, frisch
gekochte Mittagessen, Brétchen, Brot, Eis,
Kaffee und Kuchen, Obst und Gemiise sowie
italienische Spezialitdten. Der Ladenbauer
Aichinger entwickelte das Konzept, plante
und baute Theken und Einrichtung.

E in Drittel mehr Kunden, die Zahl der

Kaufkraft am Ort halten

Birkenfeld: 10.500 Einwohner, 5.000 Arbeits-
platze, bekannt in der fleischverarbeitenden
Branche als Standort und Hauptsitz der
Miiller-Gruppe. Trotz vieler Einpendler ver-
liert der Einzelhandel im Ort an Kaufkraft an

Metzgerei Ganzhorn

m Inhaber: Werner und Roman Ganzhorn
n Filialen: 6
m Standort: Kirchgartenstrale 3,
75217 Birkenfeld
m Spezialitaten: Maultaschen, Lyoner,
Waurstspatzle, Salami, Schwarzwalder
Schinken
m Service: Partyservice, 2 Schlemmer-
mobile (Verkaufswagen)
n Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 7-18 Uhr, Sa. 7-13 Uhr
m Mitarbeiter: 55, davon 50 im Verkauf
m Sitzplatze: 56 Platze innen,
20 Plétze aullen
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das nahe gelegene Pforzheim. Die Gemeindeverwaltung hatte
einen Plan zur innerértlichen Entwicklung aufgestellt, um die Auf-
enthaltsqualitat zu erhéhen und um die Kaufkraft im Ort zu behal-
ten. Eine der ersten MaRnahmen war der Kauf von 500 m? Fliche
eines ehemaligen Supermarktes und der Umbau zu einer kleinen
Markthalle. Das Land Baden-Wiirttemberg bezuschusste 36 % der
forderfahigen Kosten. ,,Die Markthalle hat zur Belebung der Orts-
mitte beigetragen. Das Angebot wird von den Biirgern in Birken-
feld sehr gut angenommen. Mittlerweile kommen sogar Kunden
von aulerhalb“, freut sich Blirgermeister Martin Steiner, dem das
Projekt ein Herzensanliegen war und das er zur Chefsache ge-
macht hat: ,Altere konnen barrierefrei einkaufen, es gibt einen
Mittagstisch und fur Familien mit Kindern mit der Backerei und
dem Eisverkauf auch am Sonntag ein Angebot.”

Bereits als die Metzgerei Ganzhorn aus dem benachbarten Gra-
fenhausen vor 16 Jahren das Ladengeschéft der ehemaligen Metz-
gerei Dittus von der Gemeinde pachtete, wurde tiber die Entwick-
lung der Ortsmitte und den Abriss der Gebdude der Metzgerei
nachgedacht. Dennoch plante und baute Werner Ganzhorn 2016
mit Aichinger ein neues Ladengeschift. Vier Jahre spater wurde er
durch den ihn damals betreuenden Konzept- und Einrichtungs-
berater Aichingers auf die Markthallen-Konzepte in llsfeld und
Offenau (beide Landkreis Heilbronn) aufmerksam, die fiir die Metz-
gerei Héfele von Aichinger geplant und eingerichtet wurden.

Laden bau Die Macher der Markthalle (v.l.): Roman und Werner Ganzhorn,
Maximilian Raisch (Backerei Raisch), Anna Galifi (Il Saraceno),
Biirgermeister Martin Steiner, Jochen Abraham (Aja Architekten)

Leistungen Aichinger

» Entwurfsplanung, Gestaltungskonzept, Ausfiihrungsplanung
fur Technische Gebaudeausriistung fiir gesamte Fléche,
Gestaltung, Ausfiihrung und Einbau Sitz- und Verweilbereich,

Metzgerei Ganzhorn, Backerei Raisch und Feinkost , Il Saraceno” Fahrt nach lisfeld
m Metzgerei Ganzhorn: Erweiterung Bedientheke Sirius 3, Unabhéngig davon gab es innerhalb der Gemeindeverwaltung
HeiRitheke Gourmet mit Platte 64, riickseitige Einbaumdbel erste Uberlegungen, den seit Monaten leerstehenden innerdrt-

mit Kithlung (Back.Stage decor)

www.aichinger.de lichen Supermarkt zu erwerben und zur Markthalle umzubauen.

Seitens der LBBW Immobilien Kommunalentwicklung GmbH
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(kurz KE), die die Gemeinde Birkenfeld bei der innerdrtlichen Ent-
wicklung berdt, wurde die Gemeindeverwaltung ebenso auf die
Markthalle in llsfeld aufmerksam gemacht. Um mit der Idee einer
neuen Markthalle hier weiter zu kommen, wurde eine Fahrt nach
lIsfeld organisiert. Gemeinsam mit der Gemeindeverwaltung, Mit-
gliedern des Gemeinderates und mdglichen kunftigen Einzelhand-
lern wurde die llsfelder Markthalle besichtigt, Gesprache mit der
dortigen Gemeindeverwaltung und der Metzgerei Héfele zu den
Anforderungen an eine Markthalle gefiihrt. Die Eindriicke inspirier-
ten und lberzeugten die Birkenfelder Delegation. Aichinger wurde
von der Gemeinde mit einer Entwurfsplanung und einem Gestal-
tungskonzept beauftragt, 2023 kaufte die Gemeinde die leerste-
hende Flache fuir 600.000 Euro, die Familie Ganzhorn sagte zu, der
Blrgermeister gewann als Partnter die Backerei Raisch aus Calw
und den 6rt-lichen Obst- und Gemdisehandler Il Saraceno. Dieser
verkaufte zuvor in einem Pavillon, der im Zuge der Ortsentwick-
lung abgerissen werden soll.

Der Gemeinderat bewilligte 1,2 Mio. Euro fiir den Um- und Ein-
bau der kompletten technischen Gebdudeausstattung. Wegen
einer Vakanz beim Bauamt, Anpassungen und Umplanungen ver-
z6gerte sich der ambitionierte Er6ffnungstermin von 2024 auf Juni
2025. Damit eine Woche vor Pfingsten das Band bei der Eroff-
nungsfeier durchschnitten werden konnte, galt es fiir Aichinger,
sich beim Einbau an die sich fast taglich @&ndernden Baustellen-
bedingungen anzupassen, Theken, die Ladeneinrichtungen, den
rickwdrtigen Bereich und die Vorbereitungsrdume der Metzgerei
Ganzhorn, der Backerei Raisch und von Il Saraceno” passgenau
und termingerecht einzubauen.

Trio unterstiitzt sich

Der Einrichtungs- und Konzeptberater Philipp Boll war das Binde-
glied zum Architekturbiiro, den Fachplanern und den drei Pich-
tern. Fur Werner Ganzhorn war es ein wesentlicher Erfolgsfaktor,
dass ein Unternehmen beauftragt wurde, was die Planung und den
Einbau erleichterten. Die Platzierung der Theken und festen Ein-
bauten, die Gestaltung der Gemeinschaftsflichen wurden ebenso
abgestimmt wie die Laufwege der Kunden, die Zugénge fiir die
Mitarbeitenden, das Abraumen der Tische und natirlich das Sorti-
ment. Brétchen bezieht die Metzgerei von der Backerei Raisch, Salat

Erfolgsfaktoren Markthallen-Konzept

m Architektonische Attraktivitat: Historische Bausubstanz
oder ein einzigartiger Charakter schaffen Aufenthaltsqualitt.

m Lage: Kleinere Markthallen funktionieren, wenn Standort,
Anbindung und Umgebung passen. Dazu gehéren Sicht-
barkeit, fuRllaufige Erreichbarkeit sowie Parkmdglichkeiten.

m Synergien: Nahe zu anderen Nahversorgungsangeboten,
offentlichen Institutionen oder Arzten und Apotheken férdert
Frequenz.

m Sortimentsmix: One-Stop-Shopping mit Bécker, Metzger,
Obst und Gemiise von &rtlichen Anbietern

m Treffpunkt und ,Dritter Ort“: Gastronomisches Angebot
zum Friihstiick, Mittagessen und zum Nachmittag schafft
Orte zum Verweilen und zur Begegnung der Generationen.

Metzgerei Ganzhorn m Markthalle

und Gemdse von Il Saraceno”, gekocht wird frisch vor Ort. Die
Backerei ist samstags bis 16 Uhr und sonntags von 8 bis 17 Uhr
gedffnet, zudem ist die Eisvitrine von Il Saraceno“ am Wochen-
ende ein Frequenzbringer. Daher stellte die Metzgerei Ganzhorn
auf Empfehlung Aichingers neben dem freistehenden SB-Kuhlregal
TopSpot Mio+ (Bild S. 42, mi.) ein Self-Checkout-Terminal auf. Mit
Erfolg: In der Sommerzeit werden hier vor allem Wiirste und Fleisch
zum Grillen, aber auch andere abgepackte frische SB-Fleisch- und
-Wurstwaren, Dosenwurst, Eier und Nudeln gekauft. red
www.metzgerei-ganzhorn.de

Drei Fragen an...

Philipp Boll, Einrichtungs- und Konzept-
berater bei Aichinger. Er betreute die
Planung und Ausfiihrung des Laden-
baus bei der Markthalle Birkenfeld.

Was waren die Herausforderungen bei der
Planung und Realisierung dieser Markthalle?

Es galt, auf der Fldche eines seit mehr als zehn Jah-
re leerstehenden Supermarktes ein attraktives, einladendes
Konzept zu entwickeln. Das musste die Gemeindeverwal-
tung und den Gemeinderat genauso Uberzeugen wie die
potenziellen Péchter der Fldchen. Ein solches Projekt braucht
einen langen Atem und die Fahigkeit aller Beteiligten zu Kom-
promissen.

Standort, Fliche und Zugang konnten nicht verdndert
werden. Wie wurde der Markhallen-Charakter geschaffen?
Eine Markthalle — vor allem eine kleine — braucht Sichtbarkeit
nach aufen. Wir haben ein gldsernes Portal und einen zwei-
ten Eingang im Entwurf empfohlen. Im Inneren schafft die
Raumhéohe die Markthallen-Atmosphare. Daher wurde die
bestehende Rasterdecke entfernt, alle Installationsleitungen
sichtbar verlegt und schwarz lackiert. Eine Herausforderung
war dies bei der Luftungsanlage. Diese ist sehr groR dimen-
sioniert, da vor Ort gekocht wird und dennoch auch die Aro-
men der Backwaren und von frischem Obst und Gemiise
wahrgenommen werden sollen.

Das Fldichenlayout ist fiir den Erfolg entscheidend. Warum?

Eine Markthalle ist dann erfolgreich, wenn alle Pachter erfolg-
reich sind. Deshalb sind der Zugang und die Sichtbarkeit fiir
alle drei entscheidend gewesen. Allerdings waren auch Kiihl-
und Vorbereitungsraume und die Anlieferung zu beriicksich-
tigen. Frisches Obst und Gemiise im Eingangsbereich spricht
Passanten an und schafft Impulskdufe auf dem Weg zum
Metzger oder Bécker. Beim Bécker geht’s oft schneller, an der
Bedientheke beim Metzger dauert der Einkauf etwas langer.
Das verbindende Element ist der gemeinsame Sitzbereich
unter dem stilisierten Baum, quasi dem Markplatz. red
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Wenn der Chef alles tragt

In vielen Metzgereien liegt die Verantwortung fiir den gesamten Betrieb beim Inhaber oder der
Inhaberin. Das kann fatal sein, denn fehlende Strukturen hindern den Betrieb am Wachstum.

lauft nichts. Was lange als Zeichen fiir Engagement galt,

wird zunehmend zum Problem: Denn je starker ein Betrieb
an einer einzigen Person héngt, desto anfalliger wird er fiir Aus-
félle, wirtschaftliche Schieflagen und Stillstand.

Ohne klare Strukturen bleibt keine Zeit fiir wichtige Zukunftsthe-
men und strategische Entscheidungen. Statt von Wachstumschan-
cen zu profitieren, leidet der Chef unter Dauerstress — das ist weder
nachhaltig noch zukunftsfahig. Dieser Beitrag soll verdeutlichen,
warum fehlende Strukturen Metzgereien aus-
bremsen — und wie einfache Prozesse, digitale
Hilfsmittel und klare Zustandigkeiten dabei helfen
kénnen, einen Metzgereibetrieb zu entlasten.

O b Produktion, Verkauf oder Buchhaltung: Ohne den Chef

Abhéangigkeit als Risiko

Viele Metzgereien funktionieren nur, solange der
Chef rund um die Uhr mitarbeitet. Aber dadurch
bleibt das Team dauerhaft unselbststdndig. Beson-
ders herausfordernd wird es, wenn die Betriebs-
groRe zunimmt und damit die Anforderungen an
den Fiihrungsstil. Die Folge: Fehler hdufen sich, Aufgaben bleiben
liegen, wenn sich der Chef nicht selbst darum kiimmert, und
das Vertrauen schwindet. Im schlimmsten Fall brechen wichtige
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Kundenbeziehungen weg, die Umsdtze gehen zuriick oder
Mitarbeiter/-innen verlassen den Betrieb.

Ein besonders grofRes Risiko entsteht dann, wenn der Geschafts-
fuhrer krankheits- oder urlaubsbedingt ausféllt — und der Betrieb
dadurch schlichtweg nicht aufrechterhalten werden kann. Die Fol-
gen kdnnen gravierend sein: ausbleibende Umsatze, unzufriedene
Kunden, berforderte Mitarbeiter und letztendlich eine gefahrdete
Existenz. Entsprechend wichtig ist es, die Geschaftsfiihrung so aus-
zulegen, dass Verantwortung und Wissen auf mehrere Schultern
verteilt sind. Das gelingt durch nachvollziehbare

Viele Prozesse lassen
sich mit einfachen
digitalen Losungen auto-
matisieren, um Fehler zu
reduzieren, die Zufrie-
denheit zu erh6hen und
Entlastung zu schaffen.

Strukturen, klare Zustéandigkeiten und digitale Ab-
laufe. Die Mitarbeiter miissen genau wissen, wer
fir welche Aufgaben verantwortlich ist und wie
sie eine Aufgabe korrekt erledigen. Abldufe miind-
lich weiterzugeben, reicht in diesem Fall nicht aus,
denn in der Praxis kommt es dadurch immer wie-
der zu Unsicherheiten und Reibungsverlusten.

System fiir mehr Effizienz

Haufig ist es so, dass Metzgereien kein Organi-
gramm haben, da viele Aufgaben ineinandergreifen. Um Zustan-
digkeiten sinnvoll zu verteilen, beginnen Inhaber oder Inhaberin-
nen daher am besten mit einer systematischen Betrachtung ihres

Foto: colourbox.de
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Betriebs und der Bereiche, gefolgt von einer klaren Aufteilung in
Teilbereiche wie Laden, Schlachtung, Zerlegung und Produktion.
Im néchsten Schritt werden die regelméRig anfallenden Aufgaben
in diesen Bereichen identifiziert — so etwa das Bestellen von Roh-
waren, die Wartung von Maschinen oder das Vorbereiten von Kun-
denbestellungen. Diese Aufgaben kdnnen anschlieBend in Tages-
oder Wochenplanen dokumentiert werden. Erst danach folgt die
Zuordnung an einzelne Mitarbeiter. Besonders hilfreich ist eine
analoge oder digitale Aufgabenliste fur jeden Bereich, in der Zu-
standigkeiten transparent hinterlegt sind. So entsteht ein zuverlds-
siger Kontrollmechanismus, auf den der Inhaber oder die Inhabe-
rin bei Bedarf jederzeit zuriickgreifen kénnen.

Digitale Tools entlasten
Zusatzlich kdnnen digitale Ldsungen die Betriebsfiihrung enorm
erleichtern. Vom Bestellwesen iiber die Produktion bis hin zur
Materialbeschaffung kdnnen digitale Tools wie Datenbanken oder
Warenwirtschaftssysteme Arbeitsabldufe effizienter gestalten. Viele
Prozesse lassen sich mit einfachen digitalen Lésungen automatisie-
ren, um Fehler zu reduzieren, die Zufriedenheit zu erhéhen und
Entlastung zu schaffen.

Zentral ist und bleibt auch das Thema Kommunikation: Wer als
Chef oder Chefin seine Aufgaben sinnvoll tbertragen mdéchte,
muss im ersten Schritt dafiir sorgen, dass Ruckfragen erlaubt sind,

Delegieren m Betriebsfiihrung

Zum Autor

Tobias Fichtel ist Metzgermeister,
Fleischsommelier und Betriebswirt
sowie Griinder der Fichtel Consulting
GmbH. Mit seiner langjahrigen Erfah-
rung unterstiitzt er klassische Hand- f
werksmetzgereien im deutschsprachi-
gen Raum bei der Betriebsoptimierung.
Sein Fokus liegt auf Personalfiihrung,
Struktur und Digitalisierung — zentrale
Hebel im Kampf gegen den Fachkrafte-
mangel. www.tobias-fichtel.de
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ein regelmaRiger Austausch stattfindet und Feedback erwiinscht
ist. Die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen mochten nicht nur
Anweisungen folgen, sondern ernst genommen und mit einbezo-
gen werden. Verbindliche Kommunikationsstrukturen sind des-
halb essenziell wichtig — dazu zéhlen neben regelméRigen Ge-
sprachen eine nachvollziehbare interne Dokumentation, welche
die Abldufe, Rezepte und Herstellungsprozesse eindeutig festhlt,
sodass die Beschéftigten nicht bei jeder einzelnen Frage den Chef
oder einen Kollegen um Hilfe bitten miissen. Metzgereien, die ihre
Betriebsfiihrung von Grund auf neu denken, schaffen die besten
Voraussetzungen fiir nachhaltige Entlastung und dauerhaften
Unternehmenserfolg. Tobias Fichtel, Fichtel Consulting
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Verpackung m Nachhaltigkeit

Einheitliche
- Maf3stdbe

Im Januar hat die EU die neue
Verpackungsverordnung
verdffentlicht, die in den

kommenden Jahren die
gesamte Verpackungsbranche
nachhaltig verandern wird. Sie
wird ab dem zweiten Quartal
2026 verbindlich gelten.

iese Regulierung wurde im Rahmen
D des ,Green Deals“ entwickelt und

setzt europaweite Standards flr eine
nachhaltige Verpackungswirtschaft. Unter-
nehmen sollten sich auf die neuen Anforde-
rungen vorbereiten. TUV Siid bietet pass-
genaue Losungen zur Unterstiitzung.

Die neue Verordnung gilt fiir alle in der
Européischen Union in Verkehr gebrachten
Verpackungen und alle Verpackungsabfalle,
unabhdngig von der Art der Verpackung
oder dem verwendeten Material. Sie ist so-
mit fir Unternehmen aller Branchen relevant
und definiert umfassende Anforderungen an
Recyclingfahigkeit und nachhaltiges Verpa-
ckungsdesign. Im Zentrum der Verordnung
steht die Verpflichtung, den gesamten Le-
benszyklus von Verpackungen zu regulieren,
um die Prinzipien der Kreislaufwirtschaft zu
starken, Verpackungsabfélle zu reduzieren
und Konsumenten vor besorgniserregenden
Stoffen in Verpackungen zu schiitzen.

46 FH s5/2025

»Die verabschiedete Verpackungsverord-
nung ist ein Meilenstein fiir die europaische
Kreislaufwirtschaft. Sie bietet Unternehmen
einen klaren Rahmen, um Nachhaltigkeit
und den Kreislaufgedanken in der Verpa-
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ckungsindustrie zu verankern, und ermég-
licht zugleich Wettbewerbsvorteile durch
innovative Losungen®, erklart Dr. Robert
Hermann, Experte fir nachhaltige Verpa-
ckungsldsungen bei TUV SUD. ,Unterneh-
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men stehen vor der Herausforderung, ihre
Prozesse und Verpackungsstrategien anzu-
passen. Gleichzeitig bietet diese Verordnung
die Chance, durch frithzeitige Umsetzung
Vorreiterrolle im Bereich Nachhaltigkeit ein-
zunehmen.”

Wichtige Neuerungen umfassen
m Recyclingfahigkeit: Alle Verpackungen
miissen ab 2030 so gestaltet sein, dass sie
recycelt werden kdnnen.
n Einsatz von Rezyklaten: ab 2030 ver-
pflichtende Einsatzquoten fiir Rezyklate in
Kunststoffverpackungen
Materialtrennung: Unterschiedliche Ma-
terialien innerhalb einer Verpackung mis-
sen leicht trennbar sein.
Mehrwegquoten: Verbindliche Mehrweg-
quoten werden eingefiihrt, etwa fir Ge-
trankeverpackungen.
Beschrankung von bestimmten Einweg-
Verpackungen ab 2030: z.B. Einwegum-
verpackungen aus Kunststoff oder kleine
Einwegverpackungen fiir Gastgewerbe.
Technische Dokumentation: Erzeuger
missen Verpackungen nach den neuen
Vorschriften die Konformitat mit der Ver-
ordnung bewerten und dann eine Konfor-
mitatserklarung ausstellen.
Umweltorientierte Vergabe offentlicher
Auftrage: Hierzu sieht die PPWR verbind-
liche Mindestanforderungen vor, um die
Nachfrage nachhaltiger Verpackungen zu
fordern.
m Reduktion von Verpackungsabfillen:
Die Mitgliedstaaten ergreifen MaRnahmen,
um das Recyclingziel von mindestens 65%
des Gewichts aller anfallenden Verpa-
ckungsabfélle bis zum 31. Dezember 2025
zu erreichen.
Regulierung im Online-Handel: Verpa-
ckungen im E-Commerce mussen effizien-
ter gestaltet werden, um unnétige Leer-
raume zu minimieren.
Kennzeichnungspflichten: Verbraucher
erhalten durch klarere und verbindliche
Kennzeichnungen bessere Informationen
tiber Recyclingméglichkeiten und die rich-
tige Entsorgung von Verpackungen.
Verbot von PFAS: Die Verwendung von
PFAS in Verpackungen, die mit Lebensmit-
teln in Beriihrung kommen, dirfen nicht
mehr in Verkehr gebracht werden.
Die neue Verpackungsverordnung basiert

auf der Uberarbeiteten EU-Verpackungsricht-
linie 94/62/EG, die zuletzt durch die Ande-
rungsrichtlinie (EU) 2018/851 aktualisiert
wurde. Diese legte den Grundstein fiir eine
Harmonisierung der Verpackungs- und Ab-
fallbewirtschaftung in der EU und wurde
nun durch die neuen Bestimmungen deut-
lich verscharft.

»Hersteller” oder ,,Erzeuger«?

Die Verordnung bringt Klarheit in die Be-
griffe ,Hersteller und ,Erzeuger”, die im
regulatorischen Kontext unterschiedlich de-
finiert sind:

Erzeuger bezieht sich auf die Produzenten
der Verpackungen selbst. Dagegen wird ein
Unternehmen zum Hersteller, indem es Ver-
packungen in Verkehr bringt, unabhdngig

davon, ob sie im eigenen Land oder interna-
tional hergestellt werden. Beispiel: Ein Jo-
ghurthersteller, der Becher in China produ-
zieren lasst und in der EU vertreibt. Der
Begriff Hersteller umfasst die erweiterte Her-
stellerverantwortung und bezieht sich vor
alle auf den zweiten Lebensabschnitt der
Verpackungen nach deren Inverkehrbringen
in einem Mitgliedstaat. Dies schlieRt die Ent-
sorgung und das Recycling ein, die durch
die Hersteller organisiert werden mussen.

Delegierte Rechtsakte

Die Verordnung adressiert die bisherigen
Schwichen der Verpackungsrichtlinie von
1994 und setzt durch die Einfiihrung dele-
gierter Rechtsakte einen dynamischen Rah-
men, der in den kommenden Jahren weiter-
entwickelt wird. Diese Rechtsakte werden
u.a. Details zur Materialzusammensetzung,
Kennzeichnung sowie weitere spezifischen
Anforderungen regeln.

Nachhaltigkeit m Verpackung

Um die neuen EU-Verpackungsverordnung
zu erfillen und nachhaltige Verpackungslo-
sungen zu entwickeln unterstiitzt etwa der
TUV Siid Unternehmen dabei. Mit einem
Spektrum an Dienstleistungen bietet das

Unternehmen eine fundierte Expertise ent-

lang der gesamten Wertschopfungskette

von Verpackungen:

1. Priifung der Recyclingfahigkeit: Analyse
und Bewertung von Verpackungen hin-
sichtlich ihrer Recyclingfahigkeit unter Be-
riicksichtigung der gesetzlichen Anforde-
rungen.

2. Zertifizierung von Rezyklatgehalten: Si-
cherstellung, dass Kunststoffverpackun-
gen die geforderten Anteile an recycelten
Materialien enthalten.

3. Biodegradierbarkeits-Priifungen: Tests
zur biologischen Abbau- und Kompostier-
barkeit von Verpackungsmaterialien.

4. Priifung auf Kunststofffreiheit: Analyse
und Bewertung von Verpackung hinsicht-
lich ihres Kunststoffanteils.

5. Life Cycle Assessment (LCA): Kritische
Bewertung des &kologischen FuRab-
drucks von Verpackungen — von der Her-
stellung bis zur Entsorgung.

6. Mehrweg-Systeme: Priifung von Mehr-
wegverpackungen und -systemen auf
Praktikabilitdt und Nachhaltigkeit.

7. Kennzeichnung und Verbraucherinfor-
mation: Unterstiitzung bei der Entwick-
lung und Umsetzung gesetzeskonformer
Kennzeichnungskonzepte.

8. DIN SPEC 91436: TUV Siid hilft mit der
DIN-SPEC-91436-Zertifizierung die Vision
Zero Waste einfacher zu erreichen. Unter-
nehmen kénnen damit den Reifegrad
ihres betrieblichen Abfallmanagements
messen und zeigen, dass sie Abfall redu-
zieren und Ressourcen klug nutzen.

Dariiber gibt es Trainings und Gap-Analy-
sen, um Unternehmen bei der Transforma-
tion hin zu besseren Verpackungslésungen
zu begleiten. Durch eine enge Zusammen-
arbeit mit Herstellern und Lieferanten kon-
nen Optimierungspotenziale identifiziert
und gesetzeskonforme Ldsungen imple-
mentiert werden. ,Die neue Verordnung
ist mehr als ein regulatorischer Schritt, sie
ist vielmehr eine Aufforderung, die Kreis-
laufwirtschaft aktiv mitzugestalten, betont
Dr. Robert Hermann. www.tuvsud.com
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eu auf dem Markt m Produkte

Effizient im SB-Shop

Mit seiner Komplettlosung auf Plug&Play-Basis ackerPay® bietet myAcker eine Losung firr das effi-
ziente Betreiben von Selbstbedienungsshops ohne Mitarbeiter vor Ort und erméglicht Betreibern
und Kunden ein ebenso effizientes, einfaches Einkaufen. Auch in teilautonomen Laden ist das System
nutzbar, um Randéffnungszeiten abzudecken, zu erweitern, oder Beschéftigte anderweitig einzuset-
zen. Bei tiber 140 Kunden in Osterreich, Deutschland, Slowenien und den Niederlanden wurden
so mehr als 9 Mio. vorwiegend regionale Produkte verkauft — in Hofladen, Gber die ,,AckerBox“ bis
in den Non-Food-Bereich. Das Plug&Play-System bildet und starkt kleine Wirtschaftskreislaufe,
bringt Produzenten und Kunden naher zusammen und sorgt fiir ein hohes Maf an Transparenz. Es
besteht aus modularen Hardware-Komponenten und einer inhouse entwickelten Softwarelsung.
Die Hardware, sprich das Terminal, ist die Schnittstelle zum Endkunden: Das Bedienpanel fiihrt
audiovisuell durch den SB-Einkaufsprozess. Beim Bezahlen waéhlt der Kunde zwischen allen gangi-
gen Methoden, u. a. Bank- und Kreditkarten, PayPal, Online- oder Barzahlung. Alle Infos zum Pro-
dukt und dessen Herkunft werden angezeigt und sind stdndig aktuell. Die Hardware ist mit der
Software, der ackerPay®-Cloud, verkniipft. Diese dient als Warenwirtschafts- und CRM-System,
Steuermodul und Uberwachungszentrale. Dariiber hinaus werden Lagerstinde, Lieferanten, die
Schnittstelle zur Buchhaltung, Service-Listen, Reporting etc. verwaltet und angesteuert. ,, Auch die
fur kleine und mittlere Unternehmen erschwingliche Kostenstruktur unterscheidet es vom Mitbe-
werb“, so das Unternehmen. www.ackerpay.com

2 Hygienisches
- ¢ Arbeitsumfeld

Hygiene sollte in jeder
Metzgerei oberste Priori-
tat haben. Mit den GFK
Wand- und Deckenver-
kleidungen von Lamilux
schaffen Metzgereien eine
fugenarme, leicht zu rei-
nigende und porenfreie
Oberflache, die Schim-
mel und Bakterien keine
Chance lasst. Die Wandverkleidungen erfiillen alle erforderlichen
Normen, sind HACCP-zertifiziert und entsprechen strengsten An-
forderungen an Lebensmittelsicherheit. Ein Vorteil: Im Gegensatz
zu klassischen Fliesen mit anfélligen Fugen bleibt die Oberfldache
dauerhaft hygienisch und spart Reinigungsaufwand. Zudem lassen
sich die Platten direkt auf vorhandene Untergriinde wie alte Fliesen
installieren — ideal fir schnelle Renovierungen ohne lange Ausfall-
zeiten. Helle Oberflachen schaffen eine freundliche Arbeitsumge-
bung. Besonders im Kiihlraumbereich sorgen sie fiir hygienische,
langlebige und sichere Bedingungen. Dank hoher Bestandigkeit
gegen Reinigungsmittel und Feuchtigkeit sind sie eine lohnende
Investition in die Zukunftssicherheit. www.lamilux.de

Vegane Bratwurst

Unter dem Motto ,Snacks & Convenience around the world“
prasentiert Beck Gewiirze und Additive zahlreiche Gewdirze
und Produkte, mit denen sich vielfaltige internationale Spezialita-
ten herstellen lassen. Dazu zéhlt auch die frankische Bratwurst.
Damit diese auch ohne Fleisch gelingt, sind die Basiswiirzung
BeckVeg Emulsan-Wiirstchen und das wiirzige Topping BeckVeg
Wiirz Bratwurst im Sortiment vertreten. Ob vom Grill oder aus der
Pfanne - Zwiebel, . .
Muskat, Majoran, Pas-
tinake, Ingwer und
Koriander sorgen fir
ein herzhaftes Aroma,
das dem frankischen
Klassiker in kaum et-
was nachsteht. So
mdssen auch alle, die
vegan leben, nicht
auf Bratwurstgenuss
verzichten. Mit Beck- i
Veg Emulsan Wirstchen gelingen auch vegane Weillwurst oder
Bockwurst. Die passenden Rezepturen dazu gibt es bei den ,,Becks-
perten“ und auf der Website unter Service-Downloads.

www.beck-gewuerze.de
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Ausgekliigelte Technik

GleichmaRig und schonend gemischt, verbinden sich einzelne Zutaten in den Mischwdlfen von K+G Wetter
zu Spezialitdten. Die Misch-Automatenwolfreihe MAW 114 bis 200 und die Misch-Winkelwdlfe MWW 130 bis
200 eignen sich auch fiir das Handwerk. Darin wird das Material — Fleisch, Gewdirze, Einlagen — komplett er-
fasst und vermengt. Beim Mischwolf U200 sind Mischfunktion und Wolfteil voneinander getrennt. Im ersten
Schritt wird das gesamte Material mit gleichméaRiger Qualitat gemischt. Danach gelangt der Mix tiber hydrau-
lische Entleerklappen schnell und komplett aus dem Mischtrichter zur Weiterverarbeitung in den Wolftrichter.
Das Ergebnis: Fleisch sowie flissige und trockene Gewdirze sind gleichméaRig verbunden, ohne Klumpen oder
Konzentrationsunterschiede. Unvermischte Reste, die Produktverlust bedeuten oder die Qualitét mindern, gibt
es nicht. Fur hygienische Sicherheit sorgen polierte Edelstahl-Oberfléchen, eine Spiilkammer sowie die groR-
ziigige Klappe , Easy Access”, die zum Reinigen einen leichten Zugang ermdglicht. www.kgwetter.de

Fotos: myAcker/ackerPay, Lamilux Compsites, Beck Gewiirze und Additive, K+G Wetter
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Dosen sicher verschlieflen

Die halbautomatische Dosenverschlie@maschine
DV 800 von Stiller verschlieBRt bis zu 800 runde
Blech-, Aluminium- und Kombidosen pro Stunde
(Durchmesser: 73 bis 99 mm, Hohe: 30 bis
150 mm). Der automatische Hohenausgleich er-
leichtert die Arbeit, denn das manuelle Nachjus-
tieren entfallt. Die Dose mit aufgelegtem Deckel
aufstellen, per Zweihand-Sicherheitssteuerung
starten — schon hebt die Maschine die Dose an,
versetzt sie in Rotation, verschlieRt sie prazise
und senkt sie danach stillstehend ab. Damit
alles sicher lauft, verhindert ein Drehrichtungs-
wachter ein versehentliches Rickwartslaufen. Mit
ihrer konstanten Arbeitshdhe, den wartungsfreien Ver-

schlieB- und integrierten Transportrollen ist die Maschine mobil
und flexibel einsetzbar. Optional gibt es einen Edelstahl-Arbeitstisch
sowie groRere, gummierte Fahrwerksrollen. Mit der hauseigenen
Dosenpriifpumpe kann die Dichtheit der Dosen tberpriift wer-
den. www.stillergmbh.de
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Produkte m Neu auf dem Markt

All-in-One Losungen

Aufgrund der Nichtverldngerung der Zu-
lassung von  Primarrauchkondensaten
durch die Europdische Behorde fiir Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) miissen Metzgerei-
en auch kiinftig ihre gerducherten Speziali-
taten EU-konform und sicher herstellen.
Die Ubergangsfristen bis 2026 bzw. 2029
laufen. Raps bietet Produktiésungen fiir Wiirzmittel an, welche die
veranderten regulatorischen Anforderungen erfiillen. Die All-in-One
Seasonings Smoky BBQ Style, Smoky Chargrill Style und Smokal 2.0
basieren etwa auf natirlichen Aromen und geraucherten Zutaten
und sind nach Bedarf flexibel miteinander kombinierbar. Es gibt sie
als flussige oder streufahige Wirzmittel. Sie eignen sich fir un-
terschiedliche Anwendungen — von klassischen Fleischwaren und
vegetarischen/veganen Alternativen bis hin zu Feinkost- und Con-
venience-Produkten. Zudem sind die neuen Wiirzmittel deklarati-
onsfreundlich und individuell dosierbar. www.raps.com

Alternative zum Wetzstahl

Anstelle eines klassischen Wetzstahls
sind Messerscharfer einsetzbar, etwa
von Friedr. Dick. Das Unternehmen
fihrt ein umfangreiches Sortiment da-
von. Die leichte Handhabung tber-
zeugt viele: einfaches Durchziehen
fahrt zur optimalen Schneide. Die ro-
buste Ausfihrung erméglicht eine
lange Haltbarkeit der Messerscharfer.
Auf der IFFA 2025 vorgestellt wurden
die Uberarbeiteten Scharfstabe HyperDrill II. Es gibt sie in den Aus-
fhrungen Rapid Steel, Magneto Steel und Master Steel. Die Mes-
serfiihrung ist bei allen so ausgelegt, dass keine fehlerhafte Bedie-
nung mdglich ist. Die neuen Scharfstabe haben eine besondere
Oberfliche. Dadurch wird ausreichend Material abgetragen, zu-
gleich wird die Schneide geglattet. Daher bleibt die erzeugte feine
Schneide, die nicht reiflt, lange Zeit erhalten. Das ergonomische
Design erlaubt ein sicheres Greifen — auch mit Handschuhen.
www.dick.de
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Mehr Umsatz mit Digital Signage

Rund 75 % aller Kaufentscheidungen fallen laut GfK direkt am PoS,
40 % davon spontan. Einer Studie zufolge sind mit displaygestiitz-
ter Werbung am PoS Umsatzsteigerungen zwischen 16 und 24 %
moglich. Dazu bietet Shop-1Q Shop-Displays und das Modul Mar-
keting. Mit der direkten Anbindung an die Design-Plattform Canva
lassen sich Inhalte ohne Vorkenntnisse gestalten und ins System
integrieren. Mit dem Modul Marketing werden Texte, Fotos und
Videos auf Displays erstellt. Dazu ist keine weitere Hardware ndtig.
Die Displays benétigen einen Stromanschluss und eine Internet-
verbindung. Die Bedienung erfolgt tiber den Internetbrowser. Da-
mit ist die Ldsung unabhéngig von Betriebssystemen und Stand-
ort und senkt die Betriebskosten. Mit der Canva-Anbindung sind
Vorlagen nutzbar, die sich anpassen und in Kampagnen einsetzen
lassen. Die Inhalte werden zentral
fur alle Filialen oder standortspe-
zifisch dargestellt. Die Displays
sind mit bis zu 4.000 cd/m?
Leuchtkraft lichtstark. Dank mat-
ter Oberflache sind die Inhalte
auch bei direkter Sonneneinstrah-

lung lesbar. www.shop-ig.eu
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Gesucht Gefunden

Trennmittel-Spriihsystem

Wir kriegen’s gebacken!
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PB_OFESSIONELLE
LOSUNG fiir alle

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

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

von Papierin - bouens

die Formen. b_‘,d.!,'.,.,k. lﬂ
www.boyenshackservice.de

BACKTRENNMITTEL

Viva COM AGLAA
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Pokel- und Massiertechnik

Gewiirze Hygienetechnik
INNOVATIVE GUTEZUSATZE, _®
GEWURZE UND MARINADEN wm,rgn‘

DER EXTRAKLASSE rextlevelcleaning

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

Gutezusatze

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fr vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

uhner

food processing equipment

Mr AG Bremgarten

Fischbacherstrasse 1
CH-5320 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

VAN HEES

Kunstdarme

FLEISCH
BILDER.DE

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

FLEISCHNET.DE

> praxisnah o
prawisna®  ERR
> marktorientiert

> informativ

> mit aktuellen
Schlachtviehpreisen

Pokelinjektoren

Schlachthofeinrichtungen

I i Systems for the red meat industry \:

Fachsenfelder StraB3e 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Schmiermittel

iah-Tee Allrounder
Jiat
Fleischerei-Branche

SCHMIERUNG  BR
KORROSIONSSCHUTZ |
WARTUNG

www.brunox.swiss

Tumbler

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

Walzensteaker

Anzeigen werden

gelesen! Sie tun es gerade!

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de
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N HACCP
DIE HACCP APP e]“ TEMPERATUR

FUR LEBENSMITTELUNTERNEHMEN
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~V~Einfachste Installation!
v~ Sofort einsatzbereit!
v/ Funktioniert iiberall!

Automatische
Temperatur-
uberwachung und

Tatigkelte™

2 ERLEDIGEN youpigesch®!

HACCP-Checklisten T e

pesintektions™ ¢

1 #.T\G\"'E‘T 8 yenabtaut

In einer App! o

BEMERKUNG

F:ﬁ""%h@ Kostenlose Beratung & Infos unter:
"E]"‘.n;gﬁ; www.diehaccpapp.de


https://diehaccpapp.de/

