FLEISCHER-HANDWERK

Das Fachmagazin fur die Produktion und den Verkauf von handwerklich erzeugten Fleisch- und Wurstwaren

FLEISCHER
MIT ERFOLG:

Metzger Paul,
Flieden

. A l '
"J':':JK"” |ﬂli '1

\ I'II:' I"|||| Il

UL et R P | 'l/.'.., h ..| i
a N //"M' m / i éﬁflra/ﬁi nm. n | |\|'

e

= BBQ & GEWURZE (TEIL 1): Das Feuer entfachen = 11. BAYERISCHE WEISSWURSTKONIGIN: Julia I.
u WEITERBILDUNG: Lamm-Workshop ® NACHWUCHS: Lukas Sandmeir s SMARTSTORE: Drei Konzepte






https://oskutex.kallegroup.com/

Foto: C. Kirchner

Marco Theimer,
Chefredakteur,
FH Fleischer-
Handwerk

Editorial

Clever & smart

Smartstore-Container stand, im Freisinger Stadtteil Ler-

chenfeld, wo ihn Metzgermeister Steffen Schiitze von der
Metzgerei Hack hatte aufstellen lassen, hétte ich nicht gedacht,
dass dieser Vertriebsweg solch einen durchschlagenden Erfolg
haben wiirde. Inzwischen sind die ohne Personal vor Ort auskom-
menden SB-Shops eine lukrative, attraktive und clevere Absatz-
mdglichkeit fiir viele Betriebe im Fleischerhandwerk geworden. Am
28. Februar 2026 eréffnete auch der Butcher Wolfpack-Teamchef
Dirk Freyberger mit ,,Fleisch/verliebt” in der Ndhe eines Pfanzen-
gromarktes in Nurnberg sogar einen Kl-Smartstore. Dort wird
die Kundschaft sogar nach Vorabanmeldung von einem ,KI-Bera-
ter“ mit dem Namen begriiit und die KI-Technik liefert nach akti-
vierter Sprachsteuerung auf Wunsch auch Rezept- und Zuberei-
tungstipps sowie anlassbezogene Empfehlungen.

G anz ehrlich, als ich im Dezember 2022 erstmals vor einem

Da sich immer mehr Metzger und Fleischer fiir ein Smartstore-
Konzept entschieden (und entscheiden), brachten auch die
bekannten Ladenbauer und Spezialisten fiir bargeldlose Zah-
lungssysteme sowie RFID-Soft- und Hardware praktikable und
einfach zu bedienende Lésungen auf den Markt. Dabei handelte
es sich um Smartstore-Container sowie um Hybridldden mit ei-
nem separat zuganglichen SB-Bereich. Solche Konzepte haben
wir von der FH-Redaktion von 2023 bis heute immer wieder
regelmaRig vorgestellt.

Auch in dieser Ausgabe (S. 41 ff) ist das so, liebe Leserinnen
und Leser. Ich habe drei génzlich unterschiedliche Betriebe be-
sucht, fur die sich dieser Vertriebsweg als sehr positiv herausge-
stellt hat, weil neue Kunden gewonnen wurden und der Umsatz
gesteigert werden konnte. Die Fleischerei Gehr aus Kipfenberg
hat im Herbst 2024 gleich zwei Smartstore-Container auf einmal
aufgestellt, ein weiterer folgte 2025, Nr. 4 ist in Planung. Mit ihrer
»BrotzeitAlm“ im Container begeistert die Schinkenmanufaktur
Landler in PeiRenberg seit Mai 2025 auch ihre regional anséssige
Kundschaft Und der Schimpfhof im Landkreis Ebersberg erdffnete
im November 2025 mit einem Hybridladen in einem umge-
bauten Stall eine flexible Einkaufsmoglichkeit, in der sowohl mit
Bargeld als auch bargeldlos bezahlt werden kann.

Trotz dieser erfolgreichen Beispiele darf man den eigentlichen
Grund dafiir aber nicht verschweigen: den Mangel an Fachkraf-
ten allerorten. Im Handwerk fehlen nach Angaben des Zentral-
verbandes des Handwerks im Vorfeld der Int. Handwerksmesse
in Miinchen 200.000 Fachkrafte. Deshalb braucht es auch Quer-
einsteiger aus anderen Berufen oder es sollten auch einmal Men-
schen ohne Abschluss eine Chance bekommen. Auch riistige
Senioren, die noch arbeitswillig und -fahig sind, kénnten eine
Alternative sein. Die ohne Personal betriebenen SB-Shops — ob
24 Stunden oder nicht ganz rund um die Uhr betrieben — gehé-
ren aber schon jetzt definitiv dazu in unserer Branche.
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jetzt auch auf
LinkedIn!

Bleiben Sie mit uns immer am Puls des
Fleischerhandwerks!

Auf unserem LinkedIn-Profil finden Inhaber,
Verantwortliche und Beschiftigte in hand-
werklichen Fleischereien bzw. Metzgereien:

W Exklusive Einblicke hinter die Kulissen
der Branche sowie Events

W Aktuelle Branchentrends rund um regio-
nale Fleisch und Wurstspezialititen,
Partyservice & Catering, Vertrieb u.v.m.

W Praxisnahe Hilfe fiir den betrieblichen
Alltag

Werden Sie Teil unserer Community und
tauschen Sie sich mit uns und Fachleuten
aus dem Fleischerhandwerk aus!

Jetzt folgen:
FH Fleischer-Handwerk
auf LinkedIn

in
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Fleischerschule Augsburg

Anton Schreistetter geehrt

Fir sein auferordentliches und aufopfe-
rungsvolles Engagement und 20 Jahre an
der Fleischerschule in Augsburg wurde
Schulleiter Anton Schreistetter im Rah-
men der Preisverleihung des Metzger
Cups 2025/2026 geehrt. Die Laudatio
hielt niemand geringerer als sein Vorgan-
ger und Freund, Verbands- und Schulle-
gende Robert Baur, der Anton Schreistet-
ter 2002 in des Stuhlreihen eines Meister-

Wir sind Helrger.
:‘W-hﬂm :
o

fﬁ

kurses kennenlernte. Er lobte den Jubilar fiir seine 20-jahrige Tatigkeit am Bildungszentrum des
Fleischerhandwerks. Vom Fleischerverband Bayern hieR es in einem Facebook-Post: ,Unser
Schulleiter wurde fiir 20 Jahre im Dienst des Metzgerhandwerks in einem proppenvollen Saal
in der NeusaBer Stadthalle geehrt. Diese Biihne vor so vielen Kollegen und Freunden wurde
seinen Verdiensten gerecht. Wir sagen von Herzen: Danke.” www.fleischerschule.de

meinmetzger-24
Dorfladentag 2026

Wenn in vielen Dérfern beziiglich Nahver-
sorgung die Lichter ausgehen, brennt in
Metzgereien oft noch Herz und Handwerk.
Genau diese Betriebe riicken beim 4. Dorfla-
dentag am 9. Mai 2026 in Strahlungen
(Landkreis Rhon-Grabfeld) in den Fokus. Was
als kleine Infoveranstaltung begann, entwi-
ckelte sich, wie Rickblicke auf der Website
zeigen, zum Treffpunkt fiir alle Fachbesu-
cher, die an die Zukunft regionaler Versor-
gung glauben. Mit ,meinmetzger-24“ ent-
stand ein Konzept, das traditionelle Metzger
starkt: moderne Technik mit Einlasssystem
und Selfcheckout-Kasse, die Produkte rund
um die Uhr verfligbar macht — ohne zusatz-
liche Arbeitsbelastung und weniger Personal-
sorgen. Der Dorfladentag zeigtim Austausch
mit Betreibern bestehender Laden, wie In-
novation und Tradition zusammenpassen
— und warum Metzgereien ein unverzicht-
barer Teil lebendiger Orte zur Aufrechterhal-
tung und Wiederherstellung der Nahversor-
gung sind. Anmeldung unter:
www.dorfladentag.de

Schon bei Facebook geliked? :

B
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fir Gber 11.000 Follower!
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Fleischer-Innung Neumarkt

Willibald Nief3lbeck zum 65.

Obermeister Karl Schneider gratulierte dem
langjéhrigen Mitglied Willibald NieRlbeck
aus Berg zu seinem 65. Geburtstag. Im Rah-
men der Geburtstagsfeier Uberreichte er
dem Jubilar einen Préasentkorb. Seit vielen
Jahrzehnten ist die Metzgerei NieRlbeck ein
geschatztes Mitglied der Fleischer-Innung.
Diese freut sich auf viele weitere Jahre enger
Zusammenarbeit und wiinscht dem Jubilar
alles Gute, Gesundheit und weiterhin viel
Erfolg in seinem beruflichen Wirken.
www.khs-neumarkt.de
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AVO
Richtfest als Meilenstein

Die AVO-Werke haben mit dem Richtfest
einen Meilenstein bei der Erweiterung ihrer
Trockenproduktion am Standort Belm er-
reicht. Kernstiick des Neubaus ist ein hoch-
automatisiertes Kleinkomponentenlager mit
3.500 Regalpldtzen auf 16 Ebenen. Es er-
moglicht héchste Prézision bei der Lage-
rung und Dosierung komplexer Rezeptu-
ren. Mit einem Investitionsvolumen von
rund 12 Mio. Euro in Gebdude und Infra-
struktur sowie weiteren Millionenbetrédgen
in moderne Maschinen- und Anlagentech-
nik starkt das Unternehmen seine Produk-
tions- und Logistikkapazitaten nachhaltig.
Der Innenausbau hat begonnen. Ziel ist es,
das Gebdude bis Ende Juli fertigzustellen
und dann schrittweise in Betrieb zu neh-
men. Im Oktober folgt zudem die Inbetrieb-
nahme eines weiteren GroRmischers mit
10.000 | Fassungsvermdgen. www.avo.de

Markenschaufenster

J‘..

S
STILLER ,

VERSCHLIESS-TECHNIK
Telefon 07268 392 "
DosenverschlieBmaschinen

Halb- und vollautomatisch, fiir Handwerk und Mittelstand

WWW.STILLERGMBH.DE

FLEISCH
BILDER.DE

¢ B

STA 1200 D

Hochwertige Fleischfotos
fiir Ihre Werbung - jetzt in der
neuen Bilddatenbank!
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e Kuzain Raps
— & Neuer Onlineshop
- L
ﬂ ann Raps erweitert sein Serviceangebot und startet im Frithjahr 2026

-1 einen neuen Onlineshop fiir Deutschland. Die digitale Plattform

:"'.';L'—; ! ] 1- richtet sich an Metzgereien, handwerkliche Produktionsbetriebe
=i . sowie Kiichen- und Gastronomieprofis und soll deren Bestellalltag

- effizienter machen. Dort ist das Produktsortiment, Wiirzmischun-

L e gen, Marinaden, funktionale Zutaten, Saucen und Compounds,

T schnell und strukturiert verfligbar. Kundenindividuelle Preise wer-

] den nach dem Login automatisch angezeigt. Bestellhistorien,

Rechnungen und Favoriten sind abrufbar. Oft benétigte Artikel

sind mit wenigen Klicks bestellbar —ideal fir wiederkehrende Pro-

duktionen oder kurzfristigen Bedarf. Der Webshop versteht sich

ausdriicklich als unterstiitzend. Die personliche Betreuung bleibt

zentraler Bestandteil der Zusammenarbeit. Routinebestellungen

lassen sich digital erledigen, wahrend der AuRendienst mehr Zeit

fur fachliche Beratung, Rezepturunterstiitzung und individuelle
Lésungen im Betrieb gewinnt. www.raps.com

Metzgerei Kleiber, Memmingen | SmartStore24
100. Smartstore-Standort

Mit der Er6ffnung eines mobilen Smartstores kehrte die Memmin-
ger Metzgerei Kleiber zuriick nach Giinzburg. Fir SmartStore24
ist der 100. Standort ein echter Meilenstein. Durch den vollausge-
statteten Verkaufsanhanger schlieRt diese Metzgerei eine Versor-
gungsliicke in Sachen Metzgerqualitdt, wo es keinen Handwerks-
metzger mehr gab. Der Einkauf erfolgt digital, sicher und in weni-
gen Minuten — ohne Personal vor Ort. ,Existiert in einer Stadt kein
Handwerksmetzger mehr, aber die Nachfrage ist groB, bietet ein
digitaler Laden eine perfekte, flexible Lésung”, sagt Michael
Kimmich, Geschaftsfiihrer von SmartStore24. Fiir die familienge-
flihrte Metzgerei Kleiber bedeutet der neue Smartstore zusatzliche
Umsatzpotenziale. ,Ziel ist es, damit mdglichst viele Menschen in
Gunzburg und Umgebung zu versorgen. Gelingt das, stellen wir
in Gunzburg einen festen Verkaufscontainer auf und erkunden
mit dem Anhanger neue Standorte®, sagt Michael Kleiber, Inhaber
der Metzgerei. ,,Mit SmartStore24 als starkem Partner bringen wir
unser Handwerk zuriick in eine Stadt, in der wir uns immer sehr
wohl gefiihlt haben”, lobt er.

www.smartstore24.de, www.metzgerei-kleiber.de

,»,RObin Hood-Prinzip*

Volker Behrens, Fleischermeister, Fleischerei Behrens, Twistringen

Einmal war ich in einer Pflegeeinrichtung. Dort war alles Jingeren... Da kann man wirklich was machen! So beim Nach-

Kolumne

6 FH 212026

tippi-toppi. Die Mitarbeiter waren sehr freundlich, die Ein-
richtung selbst modern, sauber und hell. Dennoch wiirde ich
dort aktuell nicht bleiben wollen, da ich den Eindruck hatte, dass
die Freude am Leben, also der SpaB, dort zu kurz kommt. Dabei
geht es wohl nicht nur um mangelndes Personal, sondern auch
ums liebe Geld. SchlieRlich sind Veranstaltungen und Ausfliige
nicht fir ein paar Cent zu haben. Meine Idee: Man kdnnte die
Idee und die dazu kommunizierte Erkldrung des Tierwohl-Cents
Uibertragen. Also alle, die Spall haben (Urlauber, Freizeitpark-
besucher etc.) leisten eine Abgabe fiir die, denen dies schwer-
fallt. So kénnte man ausgleichen, was von alleine anscheinend
nicht klappt. Diese Steuerung kénnte man auch auf vieles andere
Uibertragen: Gemiise aus warmen Landern wie Spanien wird mit
einem ,Cent“ belegt, um den deutschen Gemisebauern den
Nachteil bei der teuren Energie zu vergiiten. Junge Menschen
zahlen einen Mobilitat-Cent, um Biirgerbusse fiir Altere zu finan-
zieren, dltere Mitbiirger einen Cent fiir den Rentennachteil der

denken kommt mir Robin Hood in den Sinn. Umverteilung durch
Zwang. Nur warum glaube ich nicht an die Wirksamkeit? Liegt
es daran, dass die ganze Denkweise seltsam scheint? Oder da-
ran, dass alles erstmal in den groRen Staatshaushalt laufen
wiirde? Oder habe ich schlicht das Geflihl, dass die wahren
Grinde von dieser ,,Cent-Geschichte“ nicht benannt werden?
Das wire ja echt ein Ding. Ubrigens: Eine mégliche Erhdhung der
Mehrwertsteuer in diesem Sinne wiirde natiirlich noch mehr brin-
gen,; dies lieRe sich auch wunderbar kombinieren!

(=]
3

Mit diesem QR-Code gelangen
Sie zum Blog von Volker Behrens.
Gerne kénnen Sie dort auch
lhren ,,Senf“ dazu geben.

Oder Sie schreiben eine Mail an:
v.behrens@fleischerei-behrens.de

or

Fotos: SmartStore24, Raps, Fleischerei Behrens


https://www.raps.com/
https://www.smartstore24.de/
https://www.kleiber-metzgerei.de/
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Mehr als eine Messe

Mit ,,Genusswerk* findet am 19. und 20. April 2026 auf dem
Messegeldande in Ulm ein besonderes Messformat statt.

ernetzen, inspirieren, genieRlen: Die
V,,Genusswerk” von Gilde ist ein

neues, exklusives Messeformat von
Genuss-Handwerkern fiir Genuss-Handwer-
ker in Stiddeutschland, Vorarlberg und der
Schweiz —und ein zukunftsorientierter Markt-
platz fiir das Lebensmittelhandwerk, Gastro-
nomie & Hotellerie, Direktvermarkter und
Partyservice. Am Sonntag (9-18 Uhr) und
Montag (10-17 Uhr) erwarten 150 Top-Aus-
steller rund 6.000 Messebesucher und bie-

Fotos: GILDE

Jetzt wechseln :
und sofort sparen! R s
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e lrve Paywent!

ten ihnen Inspiration, Genuss und neue
Méglichkeiten. Dabei stehen sechs zentrale,
top-aktuelle und zukunftsweisende Trends
der Lebensmittelbranche im Fokus:

u Automatisches Verkaufen: Verkaufsauto-
maten, 24/7-Shops, digitale Bestellmdg-
lichkeiten

n Convenience & Effizienz: vorgegarte
Produkte, Maschinen & Prozessoptimie-
rungen

Unser Metzgerei-Angebot'
Terminalmiete ;.
Premiumservice
w T
TransaktionsgebUhr
Cashpooling e
girocard e
Debitkarten s e

Kreditkarten v oo
MindestgebUhr o,
nur 12 Monate Vertragslaufzeit

Kostenlose 24/7 Serviceline
008000 729 77 62

Rupert-Mayer-Str. 44 ‘ +49 89 95 45 33 460
service@payprocess.eu

81379 MUnchen

www.payprocess.eu

Umsate) 0,19%?

u Internationales & regionales Premium-
fleisch: Reifung, Grillen & Spezialitaten

m Snacks to-go: Streetfood-Trends,
Fingerfood neu gedacht

n Impulse fiir Partyservice: Catering-Trends,
moderne Buffet-Konzepte

u Betriebsausstattung: Gerdte & Maschinen
fur das Lebensmittelhnandwerk

Da die Tickets begrenzt sind, kann es sich

lohnen, diese friihzeitig zu buchen unter:

www.genusswerk-messe.de/tickets

= 2PAYPROCESS

...t love Paywent!

0,00 €
T
0,00 €

0,03 €

-
0,00 €

we
SUFF. 4
pe] | Paywent!



https://www.genusswerk-messe.de/tickets
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Nachwuchs m SFIV

Schiilercup in Dresden

»S50 geht Fleischerhandwerk! Wieder ein gelungener Schiilercup!“ Das war das Fazit des
Schiilercups 2026 des Sachsischen Fleischer-Innungs-Verbands auf der Messe ,,KarriereStart*.

eim diesjahrigen SFIV-Schilercup, der
B anldsslich der Messe ,KarriereStart” in
Dresden stattfand, ging es ,,Rund ums
Brot“. Daran beteiligten sich fiinf Oberschu-
len aus Dresden und dem Umland mit insge-
samt 13 Teams aus den Klassenstufen 8 und 9.
Wie vielfiltig dieses Thema war und dass
dabei auch die Wurst nicht fehlen durfte, sah

8 FH 212026

man an den Resultaten. Alle Teams présen-
tierten unterschiedliche Produkte. Wie schwer
der Jury die Entscheidung fiel, zeigte die
Punkteverteilung: Zwischen den Plétzen 1 bis
4 lag jeweils nur ein Punkt. Zur Jury zéhlten
auch drei Mitglieder der Nationalmannschaft
des Fleischerhandwerks: Lukas und Maxi Bau-
mann und Markus Kretschmann.

Den Sieg der dritten Auflage und einen Zu-
schuss fiir die Klassenkasse in Héhe von 500
Euro sicherte sich das Team 2 von der Ober-
schule Pieschen. Platz 2 und ein Zuschuss in
Hoéhe von 300 Euro ging an das Team 3,
ebenfalls von der Oberschule Pieschen.
Den dritten Platz und einen Zuschuss von
200 Euro erkdampfte sich Team 10 von der
Oberschule Weixdorf. Dank der groRziigi-
gen finanziellen Unterstiitzung der Signal
Iduna-Versicherung konnte der Séchsische
Fleischer-Innungsverband den Pldtzen 1 bis
3 je einen Zuschuss fir die Klassenkasse zu-
kommen lassen. ,Ein groRes Lob geht an
alle Schiilerinnen und Schiiler! Diese waren
nicht nur alle sehr gut auf den Wettbewerb
vorbereitet, sondern auch mit Eifer und
Freude dabei. Man konnte sehen, wie viel
SpaB allen die handwerkliche Arbeit ge-
macht hat. Auch den Lehrern gilt ein groRes
Dankeschén fiir Vorbereitung und Unter-
stitzung. Wir freuen uns schon auf den
ndchsten Schilercup im Jahr 2027, resi-
mierte der Verband. www.sfiv.de

Fotos: Séachsischer Fleischer-Innungs-Verband


https://sfiv.de/
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Foto: Kreishandwerkerschaft Hochfranken
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Fusion in Oberfranken

Am 23. Februar 2026 schlossen sich die Fleischer-Innungen Hof-Wunsiedel, Kronach und
Oberfranken-Mitte in Kulmbach zur Fleischer Innung Oberfranken Nord zusammen.

Zeichen flir Zusammenarbeit, Zukunftsorientierung und ein

modernes, wirksames Ehrenamt. In der konstituierenden
Sitzung wurden alle fir den Zusammenschluss nétigen Satzungs-
anderungen und die Wahl des neuen Vorstands einstimmig
beschlossen. Es entsteht eine starke Innung, die 51 Betriebe vertritt
und nun deutlich mehr Gewicht in Politik, Offentlichkeit und Nach-
wuchsgewinnung erhlt.

D amit setzt das Fleischerhandwerk dieser Region ein starkes

Neuer Vorstand

Zum Obermeister wurde Rainer Maisel gewdhlt, bisher Obermeis-
ter der Fleischer Innung Oberfranken-Mitte. Sein Stellvertreter ist
Christoph Schmidkunz aus der bisherigen Innung Hof-Wunsiedel.
Weitere Vorstandsmitglieder sind Thomas Kéhn und Christian Her-
pich (beide Hof-Wunsiedel), Edwin Schimmel (Oberfranken-Mitte)
sowie Eberhard KrauRl (Kronach). In seiner Vorstellung betonte
Rainer Maisel, dass der Zusammenschluss eine groRe Chance fiir
eine starke Aufendarstellung bietet. Er mochte die gemeinsame
Offentlichkeitsarbeit ausbauen, jiingere Mitglieder gezielt einbin-
den und durch regelméaRige Veranstaltungen den Zusammenhalt
fordern. Es seien u.a. regionale Tagungen, hybride Sitzungsfor-
mate, Seminarangebote sowie Aktionen fiir die Nachwuchsgewin-
nung geplant. Auch Landesinnungsmeister Konrad Ammon be-
griiRte den Zusammenschluss ausdriicklich. Er warb dafir, junge
Metzgerinnen und Metzger aktiv einzubinden, um neue Impulse

in die Innungsarbeit zu einzubringen und die Zukunftsfahigkeit
des Handwerks zu sichern.

Ehrungen und Haushalt

Christian Herpich, Vorstandsmitglied und Vizeprésident der HWK fir
Oberfranken, wiirdigte die geleistete Arbeit der bisherigen Ober-
meister und dankte Thomas Kohn, seit 2008 Obermeister der Flei-
scher Innung Hof-Wunsiedel, fur sein Engagement im Ehrenamt. Er
wurde einstimmig zum Ehrenobermeister ernannt. Zudem enga-
gierte er sich auf Verbandsebene als Obmann Oberfrankens sowie
im Vorstand fur Werbung und Marketing des Fleischerverband
Bayern. Obermeister Eberhard KrauR aus Kronach erhielt die Ehren-
nadel des Landesinnungsverbandes fir seine Leistungen und die
20-jahrige Tatigkeit als Obermeister. Der Fleischermeister, Betriebs-
wirt des Handwerks und Fleischsommelier engagierte sich seit 1981
im Gesellenpriifungsausschuss. Im April 2006 trat er die Nachfolge
seines Vaters Rudi Krauf als Obermeister an.

Nach der Verabschiedung des Haushaltsplans 2026, des einstim-
migen Beschlusses zur Beitragsstruktur sowie der Wahl der Aus-
schisse stellte Rainer Maisel das neue Logo der Innung vor und
kiindigte an, furr die Mitglieder zeitnah einen ersten Kennenlernter-
min zu organisieren. Auch Kreishandwerksmeister Marco Kemnit-
zer gratulierte zur Fusion, die ein konsequenter Schritt sei, der vor
eineinhalb Jahren durch erste Gesprache vorbereitet wurde.  red
www.khs-hof.de
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aus Georgensgmiind-Rittersbach im Landkreis Roth.
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Fotos: Marco Theimer, C. Zusammenschneider

um dritten Mal in Folge wurde die bay-
Z erische WeiBwurstkonigin am ,,Ge-

burtstag der WeiRwurst“ (22. Februar)
von der Metzger-Innung ArberLand in der
Metzgerei von Obermeister Stefan Einsle
sowie dem Bayerischen Weilwurst-Botschaf-
ter und Erfinder dieser ,Regentin“, Albert
»Bertl“ Fritz, gekiirt. Neben ihnen in der Jury
sal die bisherige Weillwurstkonigin Sophie .,
Sophie Braumiller. Julia Bébel (27) — nun fiir
ein Jahr Julia |. — brachte ihre Bewerbung Ende
Januar sogar personlich vorbei, nachdem sie
sich vor zwei Jahren bereits einmal fiir dieses
Ehrenamt beworben hatte. Nun klappte es.
»Die Bewerbung war etwas ganz Besonde-
res“, lobte der Bayerische WeiRwurst-Bot-
schafter.

Regentin aus Mittelfranken

Die 27-jahrige Fleischerin lernte in der Flei-
scherei Scheller (Hannover), begleitend zu
ihrem  Studium Lebensmittelmanagement:
Schwerpunkt Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs an der Hochschule Weihenstephan-
Triesdorf (2019-2023). Beides schloss sie sehr
erfolgreich ab, wurde 2023/2024 in die Natio-
nalmannschaft des Fleischerhandwerks beru-
fen und erwarb 2025 ihren Meistertitel an der
Fleischerschule Augsburg. Nun leitet sie die

»Auerdem bieten wir ab

Mitte Mdrz zweimal im Monat
ein ,Wei3wurstfriihstiick zum
Mitmachen inklusibe Herstel-

Julia Bobel

lung in unseres Metzgerei an.“

Wurstkiiche im Betrieb der Familie, zu dem
auch das ,Bratwursthotel“ gehért. Auch ihr
GroRvater Willy Bobel (80), langjahriger
Obermeister der Metzger-Innung Mittelfran-
ken-Siid, ihre Eltern Claus und Monika,
Schwester Katharina und weitere Mitarbeiter
und Familienmitglieder waren anwesend.
Von ihnen bekam sie eine groRe Terrine mit
bayerischen Ornamenten.

,Es ist mir eine Ehre, die WeiBwurst, unser
Handwerk und unsere Berufe zu prasentieren
und darauf aufmerksam zu machen”, beton-
te sie nach ihrer Ernennung. Im kobalt-ko-
nigsblauen Dirndl und neuer Krone mit
stilisierten Weilwdrsten, Brezn und weild-

blauer Raute wird sie in den kommenden

zwolf Monaten allerhand Termine wahrneh-

en. ,Aulferdem bieten wir ab Mitte Marz
zweimal im Monat ein Weiwurst-Frithstuick
zum Mitmachen inklusive Herstellung in der
Metzgerei an. Jeder und jede kann dann seine
bzw. ihre selbst hergestellte Weilwurst ge-
nieRen®, sagt sie.

Riickblick der Vorgdngerin

Auch fir Albert Fritz war die elfte Kronung
wieder ein besonderer Moment. Er dankte
Sophie Braumiller vom Braumiller-Hof im
Landkreis Furstenfeldbruck fir ihr groRes
Engagement. Sie absolvierte in ihrem Amts-
jahr Uber 85 Termine. ,Ich denke, ich hatte
nur zwei oder drei Wochenenden keinen
Termin, aber ich habe sehr viele gute Erfah-
rungen dabei gemacht”, sagte sie und
dankte ihrer Familie fiir den Riickhalt und
Orga-nisation. Besonders setzte sie sich fiir
den Branchennachwuchs ein, veranstaltete
ein Hoffest im Sommer und machte zahlrei-
che Betriebsfiihrungen mit Kindern und Ju-
gendlichen aus Kindergarten und Schulen
in ihrer Hofmetzgerei, die teilweise in Bus-
sen zum Hof kamen. ,Viele Kinder sind be-
geisterter von unserem Handwerk, als
manch einer denkt“, betonte sie. Und: ,,Ein
Weilwurstfrihstiick ist ein Symbol flr Zu-
sammenhalt — in Bayern und anderswo.”

Politiker zu Gast

Erstmals anwesend war Bayerns Wirtschafts-
minister Hubert Aiwanger (Freie Wahler),
der das ehrenamtliche Engagement der
Metzger-Innung ArberLand und aller bishe-
rigen Weillwurstkdniginnen lobte. ,lhr pra-
sentiert euren Beruf positiv in der Offentlich-
keit“, sagte er: ,Bayerns Metzger sind fur
ihre Region unerlasslich.” Die rund 50 Géste

j’%a&m‘if

applaudierten. Weitere Ehrengdste waren
der ehemalige bayerische Landwirtschafts-
minister Helmut Brunner, der Landrat des
Landkreises Regen, Ronny Raith, und der
zweite Birgermeister von Bodenmais, Jo-
chen Koller. Besondere Dankesworte richte-
ten Metzgermeiser Stefan Einsle und ,Bertl“
Fritz an die Sponsoren: vor allem an Astrid
Soll Dirndl Culture, die zum elften Mal ein
Dirnd| gratis zur Verfligung stellte, sowie die
Unternehmen Seydelmann, Bienek Fleisch-
groBhandel, Wiberg/Gewdirzmdller (Nova
-Taste), Albert Handtmann Maschinenfabrik,
Privatbrauerei Falter u.a.

Traditionell begleitet mit zwdlf Bollerschis-
sen der ,Teisnacher Bollerschiitzen” zum Be-
ginn und zum Abschluss der Inthronisierung
und musikalisch umrahmt von den ,,Silber-
bergsangern®, lieRen sich alle nach ,Weil-
wurst-Hymne“ und Bayern-Hymne die kes-
selfrischen Weillwiirste, Brezn und Weilbier
schmecken. Marco Theimer

www.wurstjuly.de
www.mymetzger.de
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Im Fokus m METZGER
HANDWERK
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Pokale satt

Bundeslandwirtschaftsminister Alois Rainer,
Staatsminister Dr. Florian Herrmann und Kabarettist
Django Asiil waren die Promi-Ehrengédste bei der
Preisverleihung des Metzger Cups 2025/2026.

Wir sind

Wir =ind

%

Sonderwettbewerb ,,Bestes Hausgerduchertes*

1. Platz: Feinkost-Metzgerei Weber, Lenggries (,,Isarwinkler Hausgerduchertes*)
2. Platz: Metzgerei Pschorr, Fuchstal/Aschl (,,Fuchstaler Landschinken)
3. Platz: Metzgerei Haslacher, Langenpreising (,,Hausgerduchertes*)

Herausragendes Produkt: Hofmetzgerei Waldinger, Schweitenkirchen (,Waldinger
Jahrgangsschinken 2024“) und Keller GmbH, Langenbach (,,Mediterrano“)

er Saal der Neusafer Stadthalle war kende Zahl tiererzeugender Landwirte oder
D mehr als voll, und so mancher hatte sinnlose Arbeitszeitaufzeichnungen fiir Fami-
wohl Probleme einen Parkplatz zu lienbetriebe adressierte.
finden. Trotzdem startete die traditionelle
Preisverleihung der freiwilligen Qualitéts- Beste Qualitdt bewiesen
prifung, das Familientreffen des bayeri- Nach seiner Rede folgte die des
schen Handwerks, fir die Uber 600 Gaste Bundeslandwirtschafsministers,
piinktlich. ,Wenn es einen Beweis braucht, der sich als gelernter Metzgermeis-
dass unser wunderschénes Metzgerhand- ter vorort sichtlich wohlfihlte.
werk stark ist und lebt, hier in diesem prall 2026 sei sein Meisterbrief 40 Jahre
gefiillten Saal sitzt er”, freute sich Landes- her, seit 2013 sitzt er fur die CSU
innungsmeister Konrad Ammon, der an im Bundestag. ,,Metzger habe ich
die anwesende Politprominenz aber auch gelernt, Politiker ist man nur auf
aktuelle Herausforderungen, etwa die sin- Zeit. Aber nun gibt es auch wie-
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Fotos: M. Theimer, Fleischerverband Bayern/Schmidhuber

der Fleisch in der Kantine des Landwirt-
schaftsministeriums“, sagte Alois Rainer und
erntete Applaus. ,,Dass sich viele Metzgerei-
en auch aus anderen Bundeslandern fiir den
Metzger Cup beworben haben, zeigt, dass
er etwas Besonderes ist“, lobte er.

Zum dritten Mal war Dr. Florian Herr-
mann zu Gast: ,Sie alle haben in ihren Be-
trieben beste Qualitat bewiesen. Sie liefern
den Menschen klassische und innovative, re-
gional erzeugte Produkte. Erstmals seit Jah-
ren zu Gast war Hans-Peter Rauch, Metzger-
meisterund PrasidentderHandwerkskammer
fir Schwaben, der die Hand Konrad Am-
mons zur Versdhnung annahm.

Danach wurde es lustig als Django Asul
fur seine menschelnden Witzeleien tiber Po-
litik und Gesellschaft Lacher und Applaus
einheimste. AuRerdem waren im Foyer mehr
als 20 Partner des Fleischerverband Bayern,
z.B. AVO, SmartStore24, holac Maschinen-
bau, Hagesid, Ladenbau Hanke, Handt-
mann, Peukert 1871, Vemag oder Multivac
vertreten. Und auch die neue Bayerische
Weillwurstkénigin Julia I. (Julia Bébel) berei-
cherte den Event mit ihrer Anwesenheit.

Ehrungen und Pokale

Doch bevor Alois Rainer, Dr. Florian Herr-
mann, Django Asil und Konrad Ammon die
fast unzdhlige Anzahl an Urkunden und

Wir sind Metzger,

Pokalen an die Betriebe Uberreichten, fan-
den sie sich auf der Biihne zu einigen Ehrun-
gen ein. Fr sein auBerordentliches Engage-
ment und 20 Jahre an der Fleischerschule in
Augsburg wurde Schulleiter Anton Schrei-
stetter geehrt, dessen Vorgdnger Robert
Baur die Laudatio hielt. Uber ein Stipendium
des Fleischsommelier Deutschland e. V. fur
eine Weiterbildung zum Fleischsommelier
an den Fleischerschulen Augsburg, Lands-
hut oder Weiterstadt und ein hochwertiges
Messer (Friedr. Dick) freute sich der Europa-
meister der Fleischer 2025, David Hilpert.
Der beste Fleischer Deutschlands 2025, Phi-
lipp Auerswald, bekam dieses auch, aller-
dings in Abwesenheit.

195 Metzgereibetriebe und fuinf Berufs-
schulen mit Uber 850 Proben hatten am
Metzger Cup 2025/2026 teilgenommen,
auch aus Sachsen, Baden-Wirttemberg,
Thiringen und Nordrhein-Westfalen und
Hessen, hier etwa der ,Landmetzjer” Fabian
Schiittler (Bickenbach) oder die Fleischerei
Kohl-Kramer (Borken-Trockenerfurth.)

137 Proben gingen fiir den Sonderwett-
bewerb ,Bestes HeilRgerauchertes” ein.
Neben den drei besten Metzgereien erhiel-
ten zwei weitere Pokale und Urkunden fir
ihr ,,Herausragendes Produkt“ (s. Kasten).
Auch die anwesenden Kinder kamen auf ihre
Kosten und nahmen ein besonderes Ku-

j’%aﬁw‘if

scheltier, ein Hochlandrind aus Pliisch, mit.
Danach wurde das Mittagsbuffet eréffnet.
Fir die gesamte kulinarische Versorgung
stand wie in den vielen Jahren zuvor das
Team der Fleischerschule Augsburg parat,
fur dessen selbstlosen Einsatz sich der Ver-
band herzlich bedankte. ~ Marco Theimer
www.metzgerhandwerk.de

1. Feinkost-Metzgerei Weber (Lenggries)

2. Die Pokale 3. Hochlandrind als Pliischtier
4.+5. Ehrengast: Bundeslandwirtschafts-
minister und Metzgermeister Alois Rainer
6. Kabarettist Django Asiil 7. Blick in den
vollen Saal 8. Staatl. Berufsschule Metz-
gerhandwerk Miinchen 9. Landmetzgerei
Jais (Luttenwang) 10. Metzgerei Moser
(Landsberg am Lech) und Fleischerei Th.
Luther (Neustadt bei Coburg) 11. Elisabeth
Schadl (Ex-Weiwurstkdnigin) und Julia I.
12. "Landmetzjer" Fabian Schiittler (Bicken-
bach) 13. Europameister David Hilpert

14. Metzgerei Resch (Langquaid)



https://www.metzgerhandwerk.de/
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Nachwuchs m Lukas Sandmeir

Handwerk macht Spaf3

Zwei Ausbildungen hat Lukas Sandmeir mit 24 Jahren abgeschlossen: als Koch und Metzger.
Nach einigen Monaten in einer anderen Metzgerei, fand der junge Metzgermeister im Herbst
2025 den Arbeitsplatz, den er suchte: in der Hofmetzgerei Stanishof in Germering.

n einem Dienstag nach Arbeits-
Aschluss gegen 14 Uhr treffe ich ihn

dort zum Gespréch. Mit dabei ist zu-
ndchst sein Chef, Metzgermeister Max Kir-
mair, der die Hofmetzgerei mit seiner Frau
Carolin fiihrt. 2016 wurden die Produktions-
raume und der Hofladen neu gebaut, 2017
die Hofmetzgerei gegriindet, die sich seit-
dem préchtig entwickelt. Der Hof mit klas-
sischer Landwirtschaft — Ackerbau und Tier-
haltung — ist seit 1856 in Familienhand. Sein
Bruder Johannes Kir-
mair fihrt die Land-

wirtschaft. Max Kirmair sitzt nur kurz dabei
am Tisch, dann sagt er: ,Braucht ihr mich
noch? Lukas weil Uber alles gut Bescheid”,
steht auf und verldsst die gemutliche Kiiche.
Auch ein Beweis dafiir, wie sehr er den jun-
gen Metzgermeister schatzt.

Parallel zur Real-
schule machte Lukas
Sandmeir immer wie-
der Praktika in der
Gastronomie und ent-
schied sich flr eine
Ausbildung als Koch

bei Dallmayr in Min-
chen, die von 2019 bis 2022 dauerte. Nach-
dem er damals auch noch seinen Jagdschein
in der Tasche hatte, stiegt das Interesse am
Lebensmittel Fleisch. Er wollte mehr dariiber
lernen und erfahren. Eine auf zwei Jahre ver-
kiirzte Metzgerlehre in der Landmetzgerei
Huber in Jesenwang folgte, ebenso der
Meisterkurs an der Fleischerschule Augs-
burg, den er im Dezember 2024 er-
folgreich abschloss. Er gewann
den Wettbewerb der Hand-

werkskammer  Minchen-

Lukas mit Max und Carolin Kirmair, welche die Stanishof-Metzgerei fiihren.

Oberbayern, den Landeswettbewerb in Bay-
ern und siegte im November 2024 bei der
Deutschen Meisterschaft des Fleischerhand-
werks in Dresden. ,Mein Ziel war es nicht
unbedingt zu gewinnen, sondern Freude zu
haben. Denn Handwerk macht Spa. Aber

»Wer eine gute Wurst macht, braucht sich nicht
zu verstecken. Man kann die Qualitdt eines
Lebensmittels bestimmen und den Kunden sagen:
,ja, das kdnnen sie ohne Bedenken essen®.

Lukas Sandmeir

man muss auch mal Dinge hinterfragen,
ebenso sich selbst und die eigene Leistung.
Gefillte Rollbraten habe ich nicht nur einen
gemacht®, betont er. Eine gesunde Portion
Ehrgeiz, Perfektion und Selbstbewusstsein
brachten ihn dahin, wo er heute ist, berichtet
er weiter.

Transparenz iiberzeugte

Die Hofmetzgerei Stanishof liegt etwa 20
Autominuten westlich von Miinchen in der
groRten Stadt des Landkreises Firstenfeld-

Fotos: M. Theimer
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bruck. Erist der einzige Betrieb, der Schweine
mastet — im Offenstall mit Auslauf auf die
Weide — verarbeitet und Fleisch und Wurst
verkauft. Etwa 300 Schwabisch-Hallische
Landschweine sind es, die als Ferkel in die
Hofmetzgerei kommen und circa 100 bis
120 kg schwer werden. Geschlachtet werden
sie im von Metzgern gefiihrten Schlachthof
Hasenheide in Fiirstenfeldbruck. ,Das Kon-
zept und die Philosophie hier haben mich
tberzeugt. Vor allem die Transparenz und
das Arbeitsumfeld. Wer mochte, kann uns
vom Hof aus durch die Fenster bei der Arbeit
zusehen®, sagt er. Zudem liefert der Stanis-
hof Fleisch an die Gastronomie und stellt u.a.
an drei Tagen frische Burger-Patties fir ein
Burger-Lokal mit zwei Standorten her.
Angestellt ist Lukas Sandmeir als stv. Pro-
duktionsleiter. In Zerlegung, Verarbeitung
und Produktion sind sie zu flinft, inklusive
zwei Gesellen und eines Auszubildenden.
»Alles, was in der Theke im Laden liegt, ist
selbst hergestellt. Auch deshalb habe ich
mich bewusst fiir das Metzgerhandwerk
entschieden”, betont er. Sein Arbeitstag
startet um 5 Uhr frih. Der Weg vom Wohn-
ort dauert 20 Minuten. 15 Schweine und ein
Rind pro Woche verarbeiten sie. Die Rinder
kommen von einem Kollegenbetrieb. Diens-
tags hilft er beim Zerlegen und Zuschneiden
des Fleisches, an den anderen Tagen produ-
zieren er und seine Kollegen allerhand
Wurstsorten: Blut-, Leber- und Weilwiirste,
Presssack und Rohwiirste, Convenience im
Glas uv.m. ,Wer eine gute Wurst macht,
braucht sich nicht zu verstecken. Man kann
die Qualitat eines Lebensmittels bestimmen

und den Kunden sagen: ,ja, das kdnnen sie
ohne Bedenken essen”, spricht er selbstbe-
wusst fur seinen Berufsstand.

Wer rastet, der rostet

Diesen vertritt er seit Ende 2024 auch in
der Nationalmannschaft des Fleischerhand-
werks. ,Die Zusage war fur mich wie ein
kleines Weihnachtsgeschenk”, schmunzelt
er. Bei den beiden Jahrestreffen in Bad Arol-
sen und im Januar 2026 in Aspach war er
natiirlich dabei. ,Eine coole Truppe. Es
macht Spal® sich auszutauschen, das Metz-
gerhandwerk gemeinsam nach vorne zu
bringen und jungen Leuten die Vorteile un-
serer Berufe zu erklaren®, sagt er. Sein High-
light 2025 war die IFFA — seine erste Metzger-
messe — auf der er finf Tage war und jede
Menge Erfahrung im Umgang mit Menschen
machte und neue Kontakte knipfte: , Es war
sehr interessant zu sehen, wie weit unser
Handwerk technisch fortgeschritten ist.“ Jun-
gen Leuten wiirde er seinen Beruf empfehlen
weil ,man lernt und spéter wei3, wie und
wo ein Lebensmittel herkommt”. Es sei dran-
geblieben und habe seinen Weg konsequent
verfolgt: ,Wer rastet, der rostet, das hat sich
am Schluss ausgezahlt”, grinst er.

Bald steht der Fleischsommelier-Kurs an, fiir
den er ein Stipendium hat, danach eine Fort-
bildung zum Thema Weideschuss und er
kann seine Fahigkeiten am BTZ in Weiter-
stadt verbessern. Wenn er Zeit findet, wid-
met er sich als Imker seinen Bienen und stellt
Honig her. Da weil} er auch, wo und wie
dieser entsteht. Marco Theimer
www.stanishof-germering.de

minchener verein
partner der versorgungswerke
Handwerk. In besten Handen
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Praxis-Workshop m Lamm

Lammfleisch erfolgrelch
verkaufen

Wie lasst sich der Mehrwert von Lamm-
fleisch erhohen? Worauf kommt es beim
Zerlegen an? Dies und mehr erfuhren die
Teilnehmenden des Praxis-Workshops
»Lamm: grob und fein zerlegen - verar-
beiten - verkosten* im Sauerland.

dachte Preisstrategie und eine flexible Verwertung aller Teil-

stlicke. Dieser Praxis-Workshop im Rahmen der Veranstal-
tungsreihe ,,Bio verarbeiten” hat den Nagel auf den Kopf getroffen.
Der vom Verband der Landwirte mit handwerklicher Fleischver-
arbeitung (vlhf) durchgefiihrte und organisierte Workshop war
schnell ausgebucht und wies eine lange Warteliste auf.

An der Veranstaltung in der bio-zertifizierten Fleischerei Schar-
fenbaum im sauerlandischen Brilon-Madfeld nahmen 15 Schaf-
und Ziegenhalterinnen und -haltern aus Brandenburg, Hessen,
Niedersachsen und NRW teil. ,,Damit Schafhalter einen hoheren
Mehrwert aus ihren Tieren erzielen kdnnen, ist es nitzlich, mehr
Uber die Schnittfihrung und Verwertung des ganzen Tieres zu
wissen, weill Dr. Andrea Fink-KeRler vom vlhf. Wer Lammfleisch
direkt vermarkten mochte, sollte sich mit den Verwendungsmég-
lichkeiten der einzelnen Teilstlicke gut auskennen, um seine
Kunden gut beraten zu kénnen: ,Denn es gibt immer weniger
Verbraucherinnen und Verbraucher, die ein halbes oder viertel
Lamm abnehmen und in der Lage sind, den Schlachtkdrper selber
zu zerlegen.” Wichtig sei es zudem, sich sachkundig zu machen
und die Rechtslage zu kennen, erlduterte die vlhf-Vorstandin: ,Nur
so kann man auf Augenhdhe mit den zustandigen Veterindren
sprechen, etwa wenn es um die Genehmigung der hofeigenen
Fleischverarbeitung oder eines neuen Schlachtraums geht.”

E ntscheidend fiir den Vermarktungserfolg sind eine durch-

Zerlegung braucht Ubung

Worauf es bei der Zerlegung und Schnittfiihrung von Lammfleisch
ankommt, erlduterte Martin Theisinger aus dem nordhessischen
Habichtswald-Ehlen. Der Bio-Metzgermeister arbeitet eng mit
Stefan Itter vom Demonstrationsbetrieb Okologischer Landbau
Eiwel in Kirchberg und anderen direkt vermarktenden Bio-Landwir-
tinnen und -Landwirten in seiner Region zusammen. Die Art und
Weise, wie die Limmer gehalten werden, hat einen erheblichen
Einfluss auf die Qualitdt des Fleisches. Neben den Haltungsbe-
dingungen der Limmer beeinflusst aber auch die anschlieRende
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Verarbeitung die Fleischqualitét. ,,Zerlegung
und Feinzuschnitt sind bei Ziegen und Scha-
fen weniger aufwandig als bei Rindern. Und
wenn die Kette Transport — Schlachtung —
Lagerung - Zerlegung ordentlich durchge-
fuhrt wird, sind keine hygienischen Pro-
bleme zu befiirchten. Bei Schweinen und
vor allem Gefltigel kdnnen leichter Schwie-
rigkeiten auftreten”, so die Einschdtzung
von Hermann Jakob, ehemaliger Leiter der
Meisterschule fiir Fleischer in Kulmbach und
gelernter Metzgermeister.

Grob- und Feinzerlegung
»FurdasZerlegen eines Schafschlachtkérpers
braucht man Ubung. Damit die Griffe und
Schnitte passen, musst man um die 50
Schultern auslosen, weilt Martin Theisin-
ger. Pro Tier dauert

das Grobzerlegen
fir gelibte Hdnde
etwa 15 Minuten,
fir das Feinzerle-
gen sind es 30 bis
40 Minuten. Ein

Martin Theisinger

Muss ist dabei das
Tragen eines Kettenhemdes und eines Ket-
tenhandschuhs zum Eigenschutz.

Vor den Augen der Teilnehmenden zer-
legte Martin Theisinger Schritt fir Schritt ein
Mutterschaf (Schlachtgewicht: 15,4 kg) und
eine Fleischlamm-Kreuzung der Rasse Texel
und fle de France (Schlachtgewicht: 24 kg).

Die Grobzerlegung umfasst mehrere Ar-
beitsschritte: Zuerst werden am hangenden
Schlachtkérper die beiden Schultern abge-
trennt. Dazu zieht man das vordere Bein
etwas zur Seite und trennt die Haxen im Ge-
lenk ab. AnschlieRend erfolgt die Abtren-
nung der Diinnung. Mit einer Sdge durch-
trennt man als nachstes an beiden Seiten die
Rippen. Danach trennt man den Hals in der
Hohe des Brustbeins ab. Dabei empfiehlt es
sich, so Martin Theisinger, den Hals mdg-
lichst lang abzuschneiden, damit man ihn
als Ganzes verkaufen kann. Abschliefend
wird der Riicken unterhalb des Beckenkno-
chens abgesdgt. Wird das Fleisch nach dem
Zerlegen nicht zu Wirsten oder anderen
Fleischprodukten weiterverarbeitet, sollte es
mindestens zehn Tage zum Reifen abhén-
gen. Wichtig sei auch, mithilfe eines Scha-
bers das Knochenmehl aus dem frisch ge-
schnittenen Fleisch zu entfernen.

Alles vom Tier nutzen

Entscheidend fiir eine erfolgreiche Vermark-
tung der Limmer ist die richtige Preisstrate-
gie. ,Ich erlebe immer wieder, dass die meis-
ten ihre Fleischprodukte viel zu giinstig
verkaufen”, betonte Martin Theisinger und
erganzte: ,Zwar essen die Menschen im
Zuge der Erndhrungswende weniger Fleisch,
dafiir sind viele bereit, mehr Geld fiir gutes
Fleisch auszugeben.” Bei der Vermarktung
ist der passionierte Bio-Metzger breit auf-
gestellt. Seine Produkte verkauft er in einem
Marktwagen am Betriebsstandort Ehlen,
zweimal pro Woche auf dem Gottinger Wo-
chenmarkt und zwischen April und Oktober
auf einem Feierabendmarkt in Kirchditmold.
Daneben beliefert er Bio- und Hofldden und
Gastronomiebetriebe, darunter das Kasseler

»Fir das Zerlegen eines Schafschlachtkorpers
braucht man Ubung. Damit die Griffe und Schnitte
passen, musst man um die 50 Schultern auslésen.

Bio-Restaurant ,Weissenstein“ von Bio-Spit-
zenkoch Réne Miller.

Neben seiner Bio-Metzgerei betreibt Mar-
tin Theisinger eine Bio-Schéferei mit 300
Mutterschafen plus Nachzucht. Seine Herde
lasst er auf Kleegrasflaichen von Bio-Betrie-
ben weiden. Aus ethischen Griinden setzt er
konsequent auf die Verwertung des gesam-

Fachwissen aus 1. Hand

Veranstaltungsreihe ,Bio verarbeiten“

,»Bio verarbeiten“ ist eine praxisorientierte
Veranstaltungsreihe fiir alle, die 6kologische
Lebensmittel verarbeiten oder neu in die
Bio-Verarbeitung einsteigen wollen. Ob in
Seminaren, Praxis-Workshops oder Online-
Meet-Ups — , Bio verarbeiten” vernetzt, ver-
mittelt aktuelles Fachwissen aus erster Hand
und bietet Raum fiir gemeinsames Lernen
und Ausprobieren. Im Rahmen des Projekts
werden jahrlich rund 50 Workshops ange-
boten. Die Veranstaltungen werden finan-
ziert vom Bundesprogramm Okologischer
Landbau (BOL) mit Mitteln des Bundesmi-
nisteriums fiir Landwirtschaft, Erndhrung
und Heimat (BMLEH). Themen und Termine
der bundesweiten Prasenz- und Online-
Veranstaltungen: https://www.oekoland-
bau.de/bio-in-der-praxis/bio-verarbeitung/
bio-verarbeiten-praxis-workshops/

FREY

Maschinenbau

Vollelektronisch
gesteuerter Fiill-
und Portionierautomat

Kompakta 2-30

- Schneller und einfacher
Sortenwechsel

- Exakte
Portionsgenauigkeit

- Portionierleistung von
bis zu 250 Port/min

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH

89542 Herbrechtingen
info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de
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Praxis-Workshop m Lamm

Lammkarree

Lammlachs

Verwertbare Teilstiicke

Lammfilet

Lammkotelett

Lendenkotelett

Verwendung

Hals ohne Knochen

Gulasch

Hals mit Knochen

Osso buco, Schmorsttick

Schulter mit Knochen

Braten, Hackfleisch

Schulter ohne Knochen

Gulasch

Riicken mit Knochen

Lendenkotelett, Kotelett, Karree

Riicken ohne Knochen

Lammriicken mit Fettdeckel, Lachs, Filet

Rippe

Schmorstiick, Braten

Keule mit Knochen Braten

Keule ohne Knochen Rouladen

Diinnung/Bauch Flanksteak, Hackfleisch, PfefferbeiRer, Salami
Haxe Schmorstlick

Haxe ohne Knochen

Wiirste, Gulasch

Innereien

Leber, Herz, Niere, Milz, Bries, Zunge, Backchen

ten Tieres. ,Wir schneiden alle Teile aus dem
Tier heraus. Mein Anspruch ist es, alles zu
verwerten, nicht nur die edleren Stiicke. Da-
mit sich dies auch rechnet, muss man auch
die Nebenprodukte verkaufen kdnnen”, be-
tonte er. Dabei kommt dem Bio-Metzger zu-
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gute, dass seine — wie er sagt — ,intellektuel-
len“ Kundinnen und Kunden auf dem Gét-
tinger Wochenmarkt auch Innereien kaufen:
»Mit als erstes gehen Niere und Bries bei uns
weg. Je nach Herkunft der Kundinnen und
Kunden lassen sich selbst Luftréhre und

Enddarm verkaufen. Zum Beispiel ist Milz
bei Syrern beliebt und in Afghanistan die
Luftrohren, wenn jemand erkrankt ist
Durch den aktuellen Hype um Kollagen ge-
lingt es ihm auBerdem, selbst das bindege-
websreiche Knochenmaterial wie Sprungge-
lenke zum passablen Preis zu verkaufen.

Teilstiicke flexibel gestalten

Grundsatzlich gilt: Je nach Lammrasse ist die
Ausbeute sehr unterschiedlich. Je geringer
das Schlachtgewicht ausfallt, umso geringer
ist auch der Erlds aus dem zeitaufwédndigen
Zerlegen und Auslosen der einzelnen Teil-
stiicke. Gerade bei Limmern aus der Land-
schaftspflege oder leichten Mutterlammern,
so der Rat des Bio-Metzgers, sollte man
versuchen, maglichst viele Teile mit Knochen
zu verkaufen. Nur bei Fleischlammern mit
einem Schlachtgewicht von rund 25 kg
(ohne Innereien) lohnt sich die Feinzer-
legung: Wer vom Fleischlamm mdglichst
viele Fleischteile verkauft, kann mit einem
Mehrerl6s von rund 50 % rechnen.

Um den Vermarktungserfolg langfristig
zu sichern, empfahl Martin Theisinger, die
Verwertung der Teilstlicke méglichst flexibel
zu gestalten: ,Was ich am Wochenmarkt
nicht verkaufen konnte, wird vakuumiert
und schockgefroren, damit ich es spéter an
die Gastronomie verkaufen kann. Oder zu
Lammcurry oder Lammgulasch verarbeitet,
so dass ich es als fertige Gerichte im Glas
anbieten kann.” Fur die Zubereitung von
Lammbraten empfahl er, den Knochen
mitzukochen: ,Das gibt einen guten Ge-
schmack und macht die Sauce sémiger. Fur
Lammer und andere Tiere mit mehreren
Magen gilt noch dazu, dass sich der Ge-
schmack nach dem Aufwdrmen sogar noch
besser entfaltet.”

Es geht weiter

Am Ende zeigte die Stimmung von den Teil-
nehmeden und Veranstaltern, dass sie einen
spannenden Workshop mit regem Aus-
tausch erlebt hatten. ,Aufgrund des hohen
Interesses und der positiven Resonanz geht
es weiter“, versicherte Andrea Fink-KeRler.
Der vihf wird weitere Praxisworkshops u. a.
{iber das BOL anbieten, die sich speziell an
das Fleischerhandwerk sowie Landwirtinnen
und Landwirte mit hofeigener Fleischver-
arbeitung richten. Nina Weiler

Fotos: Walisisches Lammfleisch
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Lebhaft
diskutiert

Auf drei Regionaltagungen informierte der
Deutsche Fleischer-Verband (DFV) iiber
aktuelle Themen. Schwerpunkte waren

die neue Fordermittel-Plattform,
die politische Arbeit in Berlin sowie
lebensmittelrechtliche Themen.

ie im vergangenen Jahr an gleicher Stelle gut besucht war
W am 25. Februar 2026 der Veranstaltungsraum des Gene-

rationen-Zentrums Matthias Ehrenfried in Wiirzburg. Am
Tag davor fand die Tagung mit dem identischen Themenplan in
Siegburg, einen Tag danach in Hannover statt.

In Vertretung von DFV-Prasident Herbert Dohrmann, der am
wichtigen ,,Fleischgipfel“ bei Bundeslandwirtschaftsminister Alois
Rainer teilnahm, eroffnete Vize-Prasident Konrad Ammon die
Tagung. Moderiert wurde sie von Hauptgeschéftsfihrer Martin
Fuchs. Erstmals am Tisch des Prasidiums sal Vize-Préasident
Christian Lohff. Elf Tagungsordnungspunkte standen auf der
Agenda, die nur vom schmackhaft-herzhaften Mittagessen, erneut
geliefert von der Metzgerei von Ehrenmitglied Horst Schomig,
unterbrochen wurde. Bei fast allen Themen trugen die Anwesen-
den zu einer lebhaften Diskussion bei. Der Austausch untereinan-
der ist ein wichtiges Element dieser Tagungen.

Volles Programm

Die Liste der Tagesordnungspunkte war lang. Der zeitliche Rah-
men wurde aber eingehalten. Die Situation und Entwicklungen im
Fleischerhandwerk und des Marktes beleuchtete Dr. Reinhard von
Stoutz. Trotz des Ruckgangs der Betriebe seien die Gesamtum-
satze gestiegen. Diese sind, wie gehabt, in den Quartalen 2 und
4 eines Jahres am héchsten. Jiingere Menschen bis 30 Jahre schétzen
gutes Fleisch wieder mehr. Der Fleischkonsum sei stabil, die Anzahl
der Vegetarier bzw. Veganer mit rund 10 % der Deutschen iber
Jahre konstant. Herausforderungen bestehen weiterhin aufgrund
immer weniger regionaler Schlachtstétten sowie der anhaltend sin-
kenden Zahl der Tierhalter und -méster in der Landwirtschaft.

Nach einem Jahr in Funktion gab Daniela Pewny, Leiterin des
DFV-Hauptstadtbiiros im Haus des Zentralverbands des Hand-
werks, zusammen mit Martin Fuchs einen Einblick in die politische
Arbeit. ,Ich nehme etwa an fiir unser Handwerk relevanten Arbeits-
gruppen im ZDH teil, treffe Politiker auf Veranstaltungen und
Events, besuche Diskussionen der Parteien, informiere tiber unsere
Anliegen und bringen Themen ein“, sagte sie. Das sei so zuvor

Deutscher Fleischer-Verband m Regionaltagung

nicht méglich gewesen, so Martin Fuchs. Aus ihrer Arbeit seien
viele Folgetermine entstanden, z.B. auf der Griinen Woche. Der In-
formationsaustausch und Kontakt zur Politik sei besser als je zuvor.

Die im Dezember 2025 gestartete Fordermittel-Plattform (siehe
Kasten u.). stand im Fokus des Beitrags von Hans Christian Blume-
nau. Die fachliche Expertise dazu lieferte Pascal Schneider (Schnei-
der Consulting). 200 Fordermittel seien fiir das Fleischerhandwerk
interessant. Diese gelte es zu nutzen, Geduld und rechtzeitige
Planung sei aber erforderlich.

Zu den Themen Tierhaltung und Tierschutz sowie Lebensmittel-
und Umweltrecht referierten Veterindrin Dr. Farina Mieloch und
Justiziar Thomas Trettwer. Sie werden nach dem Tod Axel Noldens
eine neue Kollegin im Team erhalten. Auch das DFV-Présidium
steht im Herbst vor Veranderungen: Eckhart Neun und Konrad
Ammon stehen beim Verbandstag in Mainz im Oktober nicht mehr
zur Wahl. Als potenzielle Nachfolger stellten sich Hessens neuer
Landesinnungsmeister, Johannes Bechtel, und Bayerns Vorstands-
mitglied Manfred Weber aus Lauf an der Pegnitz vor. mth

DFV-Fordermittel-Plattform

Auf der Fordermittel-Plattform im Mitgliederbereich der DFV-
Homepage werden tiber 200 Férdermittel von Bund, Bundeslan-
dern und EU vorsortiert nach den Themen Investition, Digitalisie-
rung, Energieeffizienz, Ausbildung und Betriebsentwicklung
vorgestellt. Es gibt Direktlinks zu den jeweiligen Forderstellen
(i.d.R. mit Ansprechpartner). Ziel ist es, die Briicke zwischen
Investitionswunsch und Férder-denken zu schlieRen.
www.fleischerhandwerk.de
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Trend m Wursthiillen

Wildwurst im Naturdarm

Wild liegt im Trend und als Wurst im Naturdarm wird es zur sichtbaren
Premium-Spezialitdt. Damit eroffnet sich fiir das Fleischerhandwerk
eine attraktive Moglichkeit zur Profilierung und Wertschopfung.

ildwurst im Naturdarm steht flir Regionalitat, Natir-
W lichkeit und Authentizitt. Sie ergdnzt bestehende Sorti-
mente um ein Angebot mit klarer Herkunft. Kurze Wege,
bekannte Reviere und persénliche Beziehungen zur Jagerschaft

schaffen Transparenz und Vertrauen. Die natiirliche Hulle aus Na-
turdarm unterstreicht den urspriing

lichen Charakter des Produkts und
macht handwerkliche Qualitat sicht-
bar. So entsteht ein Sortiment mit eige-
ner Handschrift und einer glaubwiir-
digen Geschichte.

Wildbret: Rohstoff mit Zukunft
Die vermarktete Wildbretmenge in Deutschland stieg in den vergan-
genen Jahren deutlich an, vor allem Wildschwein und Reh landen
zunehmend auf dem Teller. Reprdsentative Umfragen zeigen, dass
rund jeder zweite Deutsche mindestens einmal im Jahr Wild isst.
Zugleich verbinden Verbraucher Wildfleisch stark mit Natirlichkeit,
Regionalitdt und Gesundheit. Wildbret stammt aus freier Wildbahn,
ohne Stallhaltung und Kraftfutter, und wird im Rahmen der Jagd zur
Bestandsregulierung gewonnen. Das sind starke Argumente in Zei-
ten von Klimadiskussion und Flachendruck. Fiir das Fleischerhand-
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werk er6ffnen sich dadurch vielféltige Optionen der Vermarktung:

vom klassischen Braten (iber Burger und Convenience-Produkte bis

hin zu Wurstwaren. Gerade die Wurst spielt dabei eine zentrale Rolle,

da sie handwerkliche Kompetenz sichtbar macht, eine ganzjahrige

Nutzung des Rohstoffs erméglicht und sich sehr gut fiir regionale,
natirliche und authentische Produktkon-
zepte eignet.

Aktionslogos wie ,,Wild aus der Region*
oder ,,Wild auf Wild“ werden von den

Landesjagdverbanden und dem Deutschen Fleischermeister, die selbst jagen oder
Jagdverband (D)V) bereitgestellt.

Superfood aus den Wildern

eng mit den Revierinhabern zusam-
menarbeiten, setzen bewusst auf kurze
Wege und volle Eigenverantwortung.
Ihr Qualitatsversprechen ist klar: Das Wild wird fachgerecht zer-
legt, vollstandig verwertet und handwerklich veredelt. Wildsom-
meliére und Jagerin Ruth Staudenmayer berichtet vom steigenden
Interesse an Wildbret, insbesondere an Reh-, Dam- und Schwarz-
wild, und hebt dessen hochwertige, regionale und nachhaltige
Qualitat hervor.

Auch Fleischermeister Michael Keller beschéftigt sich als Wild-
sommelier und Jager seit vielen Jahren mit Wildbret und dessen
Vermarktung: ,Wir reden dabei von Superfood aus heimischen

Foto: Wolfgang Helm Fotografie — Messe Jagd & Hund
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Revieren, aus den Waldern hier bei uns in
Deutschland. Ein echtes Naturprodukt, mit
dem wir wunderbar arbeiten kdnnen.” Als
Grundrezept fir eine frische Wildbratwurst
empfiehlt der Autor des Erfolgsbuches ,So
einfach geht Wild” 80 % mageres und ent-
sehntes Wildfleisch, 20 % Wildschwein-
speck oder fetten Bauch vom Rasseschwein

Gute Kombination

» Naturdarm ist ein reines Naturprodukt, das
als Nebenprodukt der Schlachtung anfallt.

m Fiir die Verarbeitung werden ausschlieBlich
Wasser und Salz verwendet.

n Die luftdurchldssige Hiille sorgt fiir Aroma,
Reifung und einen knackigen Biss.

» Naturdarm steht fiir Nose-to-Tail, Nachhaltigkeit

und handwerkliche Qualitat.

Wursthiillen = Trend

werklicher Qualitat. Gerade rustikale Wild-
wirste gewinnen dadurch an Wertigkeit.
Wildwurst bietet Uber das ganze Jahr
hinweg viele Verzehranldsse und ist so
weit mehr als ein saisonales Produkt. In
den Sommermonaten iiberzeugt sie als
abwechslungsreiches Grillgut: Wildbrat-
wirste aus Reh- oder Wildschweinfleisch

sowie 13 g Kochsalz und 1 g frisch gemah-
lenen Pfeffer pro Kilo.

Bei den Aromen ist die Auswahl grol}, so
Michael Keller: von frischem Chili und Li- www.naturdarm.de
mettenabrieb Uber klassische Krauter und D
Gewdirze bis hin zu mediterranen oder asia-
tischen Varianten. Als Wursthiille verwendet er bei Wildbratw{irsten
Saitlinge (22-24er Kaliber fiir 50g-Wirste) und bei hoheren Ge-
wichten Schweineddrme (28-30er Kaliber fiir 100g-Wiirste). Ende
Januar und Anfang Februar présentierte er auf der Messe ,Jagd
& Hund” in Dortmund 6ffentlichkeitswirksam mit dem Spitzen-
koch und Kiichenchef des Traditionsrestaurants Overkamp, Jan
J. Urban, ,Wildbratwiirste im Saitling“.

Edelhiille fiir Wildwurst

Naturdarm passt ideal zur Wildstory. Er féllt bei jeder Schlachtung
als Nebenprodukt an und muss somit nicht extra hergestellt wer-
den. Traditionell wird er nur mit Wasser und Salz verarbeitet. Damit
verbindet die Wursthille Ressourcenschonung, Nachhaltigkeit
und Authentizitat. Zudem ist sie luftdurchldssig, sodass die Wurst
»atmen“ kann. Aroma und Reife kdnnen sich so optimal entwi-
ckeln und die Wursthiille sorgt fiir den richtigen Knackeffekt. Auch
optisch lberzeugt Naturdarm, denn kleine UnregelmaRigkeiten
und die appetitlich-matte Oberflache sind sichtbare Zeichen hand-

Wild ist ein hochwertiger Rohstoff aus heimischen
Revieren. Kombiniert mit Naturdarm als urspriing-
licher Edelhiille, bietet es dem Fleischerhandwerk
Profil, Differenzierung und echte Wertschépfung.

bringen neue Akzente auf den Rost. In der
kithleren Jahreszeit riickt der herzhafte,
traditionelle Charakter in den Vorder-
grund, etwa mit Kochwirsten, Schlacht-
platten oder deftigen Spezialitditen fir
Pfanne und Topf. Zudem eignet sich Wild-
wurst ganzjahrig fur Brotzeiten, Vesperplatten, kalte Buffets oder
als herzhafter Snack fiir unterwegs, etwa in Form von Pfefferbei-
Rern oder Landjdgern. So wird Wildwurst zu einem vielseitigen
Baustein im Sortiment im Metzgerhandwerk: In der Region ver-
waurzelt, traditionell und zugleich modern interpretierbar.

Sichtbar machen, was drinsteckt

Wer Wildwurst im Naturdarm anbieten mochte, sollte das Thema
sichtbar und selbstbewusst inszenieren. Aktionslogos wie ,Wild
aus der Region“ oder ,Wild auf Wild“ werden von den Landesjagd-
verbanden und dem Deutschen Jagdverband (DJV) bereitgestellt.
Kooperationen mit lokalen Jagern, gemeinsame Wildwochen oder
Verkostungsaktionen in der Grillsaison laden dazu ein, Wildwurst
als kulinarische Besonderheit neu zu entdecken, auch als be-
wusste Abwechslung auf dem Speiseplan fiir einen naturbewuss-
ten und nachhaltigen Genuss. Fiir diese Haltung stehen sowohl
der hochwertige Inhalt als auch die Edelhiille, die den Charakter
des Produkts sichtbar unterstreicht. red
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Digitalisierung = Cybersicherheit im Handwerk

Hackerangriff vorbeugen

Die Bedrohung durch Cyberkriminalitat nimmt stetig zu und macht auch
vor kleinen und mittleren Handwerksbetrieben nicht halt.

ackerangriffe, Sabotageakte und Da-
H tendiebstahl entwickeln sich zu einer

wachsenden Gefahr. Wer seine Ge-
schéftsprozesse nicht ausreichend absichert,
riskiert im Ernstfall erhebliche wirtschaft-
liche Schaden. Doch welche MalRnahmen
wirken effizient und wo sollten Handwerks-
betriebe ansetzen?

Die Vorstellung, Cyberkriminelle wiirden
sich nur auf DAX-Konzerne konzentrieren,
ist langst tiberholt. Auch Handwerksbetriebe
werden zunehmend attackiert.

Ein Blick auf aktuelle Vorfélle zeigt die Di-
mension: Im Sommer 2025 drangen Hacker
Uber zentrale Server in die Systeme mehre-
rer Backfilialen in Niedersachsen ein und ka-
perten digitale Preisanzeigen, um politische
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Botschaften zu verbreiten. Auch der Fleisch-
produzent Willms wurde im vergangenen
Jahr von Cyberkriminellen angegriffen. Bei
der Attacke durch die Ransomware-Gruppe
Safepay wurden Daten gestohlen und das
Unternehmen mit der Verdffentlichung er-
presst. Die Produktion konnte derweil dank
eines funktionierenden Notfallkonzepts wei-
terlaufen. Anders lief es bei dem Lebensmit-
telproduzenten Vossko: Nach einem Angriff
im November 2024 stand die Produktion
mehrere Tage still.

Methoden der Angreifer

Moderne Cyberkriminelle agieren hochpro-
fessionell. Bei Phishing-Attacken werden ge-
félschte Nachrichten versendet, um Empfan-

ger zum Offnen von schidlichen Anhingen

oder zur Preisgabe von Zugangsdaten zu
verleiten — etwa durch vermeintliche Rech-
nungen oder Angebote. Ein unbedachter
Klick geniigt, und die Schadsoftware ist im
System. Oft folgt dann der Einsatz von Ran-
somware. Unternehmensdaten oder Systeme
werden verschliisselt und die Hacker fordern
Losegeld. Betroffene sollten Ruhe bewahren
und ihre Optionen priifen. Eine Zahlung
finanziert kriminelle Strukturen und macht
zur Zielscheibe fiir neue Angriffe.

Wirksame Schutzmafinahmen

Um vorbereitet zu sein, sollten Fleischereibe-
triebe Cyberschutz in ihre Abldufe integrieren:
n Sichere Zugangsdaten und Mehrfaktor-

Foto: Rsquare stock - stock.adobe.com
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los wiederherstellen. Empfehlenswert ist
die Aufbewahrung von mindestens zwei
physischen Kopien an unterschiedlichen
Standorten sowie eine zusatzliche Siche-
rung in der Cloud. So bleibt der Betrieb
auch dann handlungsfahig, wenn die
lokalen Systeme kompromittiert wurden.
u Schulung und Sensibilisierung der Mitar-
beiter: Cybersicherheit ist eine Teamauf-
gabe. Vor allem Mitarbeiter/-innen, die di-
gitale Aufgaben Ubernehmen, sollten
durch regelméRige Schulungen Gber aktu-

Starten Sie mit drei Ma3nahmen, um lhren
Betrieb abzusichern: Erstellen Sie einen Mini-
Notfallplan, priifen Sie die Passwortsicherheit
in lhrem Unternehmen und setzen Sie eine
Backup-Strategie konsequent um. Mehr Hygiene

Die saubersten

elle Bedrohungen, typische Angriffsme- Losungen fir
thoden und konkrete Vorfille informiert Wolfe, Mischwélfe
werden. Eine offene Kommunikationskul- und Kutter.
tur hilft dabei, das Bewusstsein fiir Risiken
zu scharfen und menschliche Fehler zu
vermeiden. Wer seine Belegschaft proaktiv Mehr Genuss
Authentifizierung: Der Schutz von Zugén- einbindet und sensibilisiert, schafft eine Qualitat, die man
gen beginnt mit robusten Passwortern. wichtige zusétzliche Schutzschicht. am Ende schmeckt.
Diese sollten ausreichend lang sein, Son- n Notfallplan fiir den Ernstfall: Trotz aller
derzeichen enthalten und eine gewisse VorsichtsmaBnahmen kann es zu einem
Komplexitdt aufweisen. Passwort-Mana- erfolgreichen Angriff kommen. Daher ist Mehr EI’fOlg
ger kénnen dabei helfen, komplexe Pass- ein gut durchdachter Notfallplan unerlass- Kleine Details,
worter zu erstellen und zu sichern. Zusétz- lich. Dieser sollte u.a. klare Verantwortlich- groRe Wirkung.
lich empfiehlt sich die Einrichtung einer keiten festlegen, Kontaktdaten von IT-Spe-
Zwei-Faktor-Authentifizierung, bei der ne- zialisten und Behorden enthalten, sowie
ben dem Passwort eine weitere Login- konkrete Handlungsschritte flir verschie-
Methode (SMS-Code oder Fingerabdruck) dene Szenarien definieren.
erforderlich ist.
u Systematische und regelmdBige Datensi- Vorbereitung ist der beste Schutz
cherung: Ein durchdachtes Backup-Kon- Fleischereibetriebe, die frihzeitig in diese
zept ist unverzichtbar. Datensicherungen genannten SchutzmaBnahmen investieren,
mussen kontinuierlich durchgefiihrt, re- sind fiir den Ernstfall deutlich besser geriistet.
gelmaRig auf ihre Funktionsfahigkeit ge- Denn in der digitalen Welt von heute ist
pruft und aktuell gehalten werden. Nur so nicht die Frage, ob ein Angriff stattfindet,
lassen sich im Falle eines Angriffs alle wich- sondern wann — und wie gut man darauf
tigen Informationen schnell und problem- vorbereitet ist. red

Transferstelle Cybersicherheit

Die vom Bundesministerium fir Wirtschaft und Energie geférderte Transferstelle Cybersicherheit
im Mittelstand unterstiitzt Handwerksbetriebe mit kostenfreien Angeboten, Materialien und
Veranstaltungen dabei, das Cybersicherheitsniveau kontinuierlich zu verbessern. Umfangreiche
Informationen gibt es unter www.transferstelle-cybersicherheit.de.

K6 WETTER

www.kgwetter.de
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Flieden

Auf den zweiten Blick

Obwohl sie jahrelang in anderen Berufen gearbeitet hatten, iibernahmen Luca und
Thomas Schupp 2022 den Metzger Paul in Flieden im Landkreis Fulda. Paul und
Maria Miiller, Eltern von Luca, hatten sie in dritter Generation gefiihrt.

ereits bei meinem ersten Besuch dort
B 2017 war meine Neugier geweckt. Da-

mals ging es ums Thema Kundenbin-
dung mittels ,kleiner Taler” und ich dachte:
Da werde ich eines Tages sich er nochmal fiir
eine Reportage hinkommen. Anfang Dezem-
ber 2025 war es soweit — trotz des nahenden
Weihnachtsgeschéfts — und Luca (40) und
Thomas Schupp (47) begriifiten mich noch
im 100. Jubildaumsjahr in der Kiiche hinter dem
Ladengeschift.

Luca Schupp ist gelernte Friseurin und war
als selbstdndige Make-up-Artistin tatig. |hr
Mann Thomas lernte Einzelhandelskaufmann,
arbeitete viele Jahre im AuRendienst eines be-
kannten Kassen- und Waagenherstellers aus
Balingen und sah dabei viele Metzgereien. Mit
37 Jahren machte er eine Fleischerlehre, wurde
Innungsbester und schloss danach den Meis-
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tertitel am Bildungszentrum Kassel ab. ,Ge-
griindet wurde die Metzgerei 1925 von Karl
und Katharina Miller, die als Hochzeitsge-
schenk ein Schwein und ein Kalb bekamen, ihr
,Betriebskapital“, berichtet sie. Es folgten ihre
GroReltern Martin und Angela Miiller sowie
die Eltern Paul (64) und Maria (65).

Da ihr Bruder die Metzgerei nicht tiberneh-
men konnte, entschied sich das Paar einen
neuen Weg einzuschlagen. ,Wir hatten beide
wenig Zukunftsperspektiven in unseren Jobs.
Es gab aber keinen Druck, die Metzgerei zu
Ubernehmen“, betont sie. lnr Mann Thomas
erganzt: ,Die Metzgerei hat uns das geboten,
was wir uns fiir unsere Zukunft vorgestellt hat-
ten. AuRerdem gefiel mir das Betriebskonzept,
vor allem die eigene Schlachtung und dass
alle unsere Produkte frei von unnétigen Zu-
satzstoffen sind“, untermauert er die gemein-

sam getroffene richtungsweisende Entschei-
dung.

Gelebte Regionalitdt

Seit zehn Jahren sind die beiden zuriick in der
Metzgerei, sie bekamen zwei Kinder und Paul
und Maria Miiller sind als ,Backup“ prasent.
Die Familie entscheidet alles gemeinsam. Rund
20 Teil- und Vollzeitkrafte sind beschaftigt, da-
von sechs in der Produktion inkl. eines Metzger-
Azubis. Dort gibt es eine 4-Tage-Woche (Mo.
bis Do.) im Wechselmodell. ,Wir sind ein jun-
ges Team, das funktioniert sehr gut”, sagt
Thomas Schupp. Und dass, obwohl montags
ab 5 Uhr zwischen 20 und 25 Schweine sowie
ein Rind geschlachtet werden. Die Tiere stam-
men von Landwirten aus einem Umkreis von
15 bis 20 km — drei fiir die Schweine — wovon
einer nur Strohschweine hélt — und einem fiir

Met Zoar
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Fotos: Metzger Paul, M. Theimer
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Konzept

METZGER PAUL - FLIEDEN

1925 gegriindete Metzgerei im siidwest-
lichen Landkreis Fulda, die in vierter
Generation gefiihrt wird. Der Laden ist
der Umsatzbringer. Etwa 20 Beschéftigte.

Erfolgsfaktoren

m Eigene Schlachtung und Produktion

m Motiviertes, engagiertes Team
- vertrauensvolles Miteinander

m Zuverldssige Zusammenarbeit mit
Partnern

m Kein Zukauf von Fleisch- und Wurst-
spezialitdten

m Alle Produkte frei von unnétigen
Zusatzstoffen

die Rinder. ,Wir wissen, wo die Tiere herkom-
men und wie sie geschlachtet werden”, betont
Luca Schupp. Ein Fahrer holt die Schweine (etwa
110 kg) sonntags morgens ab und sie verbrin-
gen ihre letzten Stunden unter Dach hinter der
Metzgerei auf speziellen vom Veterindramt zu-
gelassenen, meterlangen offenen Anhédngern
mit Futter- und Wasserversorgung. Sie werden
einzeln geschlachtet. Die Metzgerei diente auf-
grund ihrer Erfahrung diesbeziiglich auch schon
als Ort der Schlachtpriifung fiir Metzgerauszu-

bildende des Landkreises Bad Hersfeld-Roten-
burg. ,,Unsere Kundschaft legt Wert auf Quali-
tat, Regionalitdt und Frische. Neben Stamm-
kunden auch viele bewusst lebende Familien.
Und Zeit fiir einen Plausch gibt es bei uns im-
mer”, sagt sie. Gelebte Nachbarschaft eben. Der
Laden erbringt rund 70 % des Umsatzes. Da es
keine gewerbliche Kiiche gibt, fallt der Bereich
Catering/Partyservice weniger ins Gewicht.

Ahle Wurst und mehr

Rund zwei Drittel der Bedientheke sind mit
Wurstwaren belegt. Bekannt ist der Metzger
Paul — obwohl im sidlichen Osthessen ange-
siedelt — fir seine luftgetrocknete Ahle Wurst.
Dafiir wurde vor acht Jahren ein Reiferaum ge-
baut, in dem diese drei bis vier Monate reift.
»Ein starkes Produkt, mit eigenem Branding
und auf Wunsch Ahle-Wurstbrettchen, be-
tont Luca Schupp. Zudem Schwartemagen,
mediterrane Salami, Schinkenvarianten, auch
den Rhoner Biosphdren-Schinken, der in ei-
nem speziellen Reiferaum im Konzeptkauf-
haus ,Karl“ in Fulda reift, zur Grillsaison ver-
schiedene Bratwiirste, etwa Apfel-Réstzwiebel,
Kreuzkiimmel/Kase/Chili. Eine Besonderheit
ist ein veganes , Chili sin carne” mit Griinkern
im Glas. Alle Produkte enthalten keine Ge-
schmacksverstarker, Gluten, Farb-stoffe, Lak-
tose oder versteckte Zuckerzusatze.

Flieden m FLEISCHER MIT ERFOLG

Im vergangenen Jahr wurde der erste Teil der
Produktionsrdume zwei Wochen lang mo-
dernisiert. Im kommenden Sommer sollen
wéhrend drei Wochen Betriebsferien dort
weitere Arbeiten folgen. Es ist also noch eini-
ges zu tun. Ob sie den Schritt in die Metzge-
rei bereut haben? ,,Man muss sich bei allem
auch wohlfiihlen, dann macht alles Spal® und
Freude und das merken die Kunden®, resi-
miert Luca Schupp. Marco Theimer
www.metzger-paul.net

Profi-Partner

m Aufschnittmaschine: Bizerba
m Bandsdge: Mado

m Chips (Taler) Kundenbindung:
KWS Kdttler

m Cliptechnik: Poly-clip System

m Fiiller: Handtmann

m Gewiirze: Lay Gewiirze, Moguntia,
Wiberg (NovaTaste), Hagesiid

= Kochkessel: Voss

m Kutter: Alpina

m Messer: Friedr. Dick

m Pokelinjektor: Riihle

m Rauchertechnik: Bastra

m Scherbeneiserzeuger: Maja (Marel)

m Speckschneider: Riihle

= Vakuumtechnik: Boss

= Wolf: Mado
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Rietz-Neuendorf
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Hirsch, Hof & Handwerk

Das letzte Winterweis macht es uns leicht, die Kdlber des Damwilds in der Ferne
zu erkennen. Das Rudel steht geschiitzt zwischen urigen Windschutzhecken.
Unzdhlige Tiere sind in den anderen Gehegen zu sehen.

uf dem Gut Hirschaue, etwa 50 km
Asudéstlich von Berlin, sind Rot- und

Damwild zu Hause, auferdem Mar-
kische Sattelschweine, eine Kreuzung aus der
alten Hausrasse und Wildschwein. Derzeit le-
ben auf den insgesamt 200 Hektar Gehege-
flache an die 1.000 Tiere. Stattliche Dam- und
Rotwildhirsche, ihre Kiihe und Kélber unter-
schiedlichen Alters werden getrennt gehalten
— wie in der Natur: Dort treffen die Hirsche
auch nur zur Brunftzeit auf die Kiihe.

Kommisionierung: Hier werden die Bratwiirste
verkaufsfertig etikettiert.

Alles beisammen

Der Bioland-Betrieb der Familie Staar setzt auf
Kreislaufwirtschaft. Die Tiere wachsen dort
auf, erndhren sich auf den Umtriebsweiden,
auferdem von dem, was in der Fruchtfolge
des eigenen Betriebes angebaut wird. Sie wer-
den mit Weideschuss getdtet und in der an-
grenzenden Fleischerei verarbeitet. Das Fleisch
Henrik Staar und sein Vater Hartmut Staar und die verarbeiteten Produkte werden einer-

=t 5T §

Fotos: Heike Sievers
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Rietz-Neuendorf = FLEISCHER MIT ERFOLG

seits direktvermarktet, und auferdem Uber
kleine Wiederverkaufer und an den Naturkost-
GroRhandel verkauft. Die Direktvermarktung
ist der eigene Verkauf, einmal wochentlich vor
Ort im Hofladen, und iiber eine sogenannte
Fleischkiste, die ein- bis zweimal monatlich an
Kunden in Berlin und Brandenburg geliefert
wird. Insgesamt hat der Betrieb 625 ha land-
wirtschaftliche Flache, davon 400 ha als Acker-
land, auf dem landwirtschaftliche Kulturen
angebaut werden, vorrangig Futtergetreide
und EiweiRfrichte fir die Schweine.

Die Briider Henrik und Michael Staar, die
das Gut fiihren, teilen sich die Arbeitsbereiche.
Michael Staar tibernimmt die Landwirtschaft.
Henrik Staar, der wie sein Bruder Landwirt-
schaft studiert hat, zusatzlich Metzgermeister
ist, ist vor allem fiir die Produktion zusténdig.
lhr Vater Hartmut Staar, der das Gut Hirschaue
1992 griindete, macht tdglich die Runde
durch die Gehege und kontrolliert den Tierbe-
stand.

Feines auf direktem Weg

Die wichtigsten Erzeugnisse in der Fleischerei
sind neben dem Frischfleisch die verarbeiteten
Produkte wie Hirschsalami, Wildbratwiirste
und Wildbuletten. Henrik Staar sagt: ,Die
Grundlage unserer Fleischerei ist es, die eige-
nen Mengen komplett zu verarbeiten. Die
Edelfleischteile werden hauptsachlich tber
den Naturkosthandel vermarket. Das Verarbei-
tungsfleisch nehmen wir aufs Lager, saisonal
unterstiitzt mit einem Tiefkiihlcontainer. Aus
dem Lager bedienen wir uns dann uber das
ganze Jahr. Mittlerweile bestreiten wir 70 %
der Produktion aus unserem eigenen Bestand
und 30 % aus freier Wildbahn.” Aus dem eige-
nen Bestand werden jéhrlich etwa 500 Stiick
Damwild, 150 Stiick Rotwild und 100 Sattel-

Konzept

GUT HIRSCHAUE - RIETZ-NEUENDORF

Kreislaufwirtschaft im Okolandbau

im Bundesland Brandenburg: Wild
halten, verarbeiten und verkaufen.
Familiengefiihrter Betrieb mit kleinem
Team. Spezialitaiten vom Damwild und
Markischen Sattelschwein.

Erfolgsfaktoren

m Kreislaufwirtschaft mit den Vorteilen
der Kosteneffizienz

Eigene Schlachtung und Verarbeitung
Wildfleisch als hochwertiges Produkt
Okologisch erzeugt

Authentizitat und Regionalitat

Profi-Partner

m Gewiirze: AVO (Bio-Linie),
Krautermiihle

m Fiiller: Vemag Maschinenbau

m Rauchertechnik: Fessmann

= Warenwirtschaftsprogramm:
Syner.con/Apro.con

m Wigetechnik: Mettler Toledo
m Vakuumierer: Webomatic

schweine verarbeitet. ,Wir haben ganz klar
von Oktober bis Dezember eine Saison, das ist
traditionell die Zeit fir Wildfleisch“, sagt Hen-
rik Staar: ,Mit unseren eigenen Mengen de-
cken wir sozusagen die Grundlast, aber wir
tibernehmen auferdem Lohnverarbeitung fiir
kleine direktvermarktende Landwirtschaftsbe-
triebe, wie Schafer oder Mutterkuhhalter.”

In seinem Team arbeiten neben ihm ein wei-
terer Fleischermeister, drei Fachkrafte, die
Quereinsteiger sind, und eine Angestellte in
der Verwaltung. AuBerdem hat er zwei Auszu-

bildende als Fleischer. In der Saison hat er wei-
tere Unterstiitzung durch regelméRige Kréfte.

Henrik Staar ist besorgt um die Zukunft des
Handwerks. ,,Dabei ist Regionalitét so wichtig
in der heutigen Zeit“, sagt er. ,Doch wir sehen
eine zunehmende Spezialisierung in Produk-
tion und Handel. Als Beispiel: Wir haben hier
keinen Schlachthof mehr, aber viel Landwirt-
schaft, nur eben fehlen dann die Verarbei-
tungsstrukturen vor Ort. Auch deshalb sollten
Schlachtstatten, auch kleinere, erhalten oder
gefordert werden. Die &ffentliche Hand hétte
da einige Hebel, z.B. die Kosten fiir Fleischbe-
schau, Konfiskatentsorgung.”

Im Einklang mit der Natur

Durch die Ernennung zum ,Demonstrations-
betrieb Okologischer Landbau“ ist das Gut
Hirschaue gut vernetzt. Sein Wissen teilt das
Team gern. So wurden vor Ort auch Fleischer-
seminare fiir 6kologische Fleisch- und Wurst-
verarbeitung durchgefiihrt. Ganz neu sei die
Kategorie und Maglichkeit von Demonstra-
tionsbetrieben fiir 6kologische Lebensmittel-
verarbeitung, sagt Henrik Staar: ,,Auch hier ar-
beiten wir mit.“

Marketingunterstiitzung brauche das Gut
jedoch nicht: ,Wir méchten nicht mehr Nach-
frage generieren, weil wir das mit unseren
Kapazitaten dann mdglicherweise nicht leis-
ten konnen“, und erklart weiter: ,Wenn ein
Produkt besonders gut lauft, kann ich nicht
einfach hier eine Schraube hochdrehen und
mehr produzieren. Wir als Landwirte im Oko-
landbau sind da vielleicht auch relativ idealis-
tisch gepragt, wir betrachten unseren Betrieb
wie einen Organismus. Ich kann nur das ver-
kaufen, was auf meinem Standort erzeugt
wurde. Und das ist ja auch gut so, das ist
authentisch.” Heike Sievers
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Oberndorf in Tirol (AUT)

Qualitativ gewachsen

Sepp Huber arbeitet mit seinem Vater Josef Huber Hand in Hand. Indem
alle an einem Strang ziehen, gelingt es dem Familienunternehmen, sich neuen
Anforderungen des Marktes durch Ausbau und Modernisierung zu stellen.
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achen und Radiomusik hangen in der

Luft Gber der groRen Arbeitsflache, an

der die Metzger gerade beim Zerlegen
der Schweinehilften sind. 14 gelernte Metzger
arbeiten im Familienbetrieb, der auch zwei
Lehrlinge und wechselnde Jungmetzger aus
Metzgerfamilien von Deutschland bis Stidtirol
beschaftigt. Trotz der vorgeschriebenen frosti-
gen Temperaturen ist die Stimmung gut unter
den bis zu 50 Angestellten, die hier zerlegen,

Fotos: V. Wagner



wursten, verpacken und etikettieren. Bis zu
15 Tonnen Wurstwaren, Schinken und Speck
verlassen téglich in acht firmeneigenen LKWs
die Produktionshallen der Metzgerei Huber im
Tiroler Unterland.

Die Huber-Produkte reisen teils bis in den
hohen Norden. Schiffsreedereien in Bremer-
haven etwa bestellen hier regelmaBig. ,,Ein Ex-
portschlager dorthin sind definitiv die Lamm-
wurzen”, erzahlt Sepp Huber, der das Unter-
nehmen seit drei Jahren mit seinem Vater in
siebter Generation fiihrt. Stolz ist er nicht nur
auf den Triffelkochschinken, den die Miinch-
ner Wirtsfamilie Kuffler unter anderem im
Weinzelt am Oktoberfest kredenzt. ,Die Sie-
ben-Kilo-Schlegel werden mit einem miirben,
milden Spritzmittel ohne Phosphat schonend
gepodkelt und dber 16 Stunden langsam ge-
gart”, sagt er. Fiir neue Wurstkreationen kann
sich der Geschéftsfiihrer und Metzgermeister
jederzeit begeistern.

Austausch ist wichtig

Der 41-jahrige absolvierte eine klassische Lehre
und besuchte den Meisterkurs an der Fleischer-
schule Augsburg. Mit 22 Jahren kehrte erin den
eigenen Betrieb zuriick und arbeitete als Pro-
duktionsleiter. Fir seine Wurstkreationen ge-
wann er mehrere Preise. Mit Alpenkrdutern um-
mantelte Beisserl, Schinken im Triffel- und
Steinpilzmantel oder Streichwurst, verfeinert
mit Honig oder Triiffel, haben sich fest im Sor-
timent etabliert.

Der Austausch mit der Kundschaft ist Vater
wie Sohn duBerst wichtig. Nur so komme
Innovation zustande. Einmal mokierte sich ein
Huttenwirt, weil die Wiener zu schnell platz-
ten. Seitdem hat man eine Variante fuir Berg-
hitten etabliert. Der Druck am Berg sei ein
anderer. ,Das Wasser braucht langer, bis es
kocht. Da muss das Wiirstchen weniger Schiit-
tung, ein bisschen weniger Fett und mehr
Fleisch haben. Dann reilt es nicht so schnell”,
erklart er. Damit habe man die besten Erfah-
rungswerte gemacht. Produziert werden acht
verschiedene Varianten Wiener, die sich in
GroRe, Gewicht, Geschmack und Fettgehalt
unterscheiden.

Fortschritt & Teamgeist

Stolz ist man auch auf die erfolgreich bei lau-
fendem Betrieb abgeschlossene Erweiterung
der Manufaktur in Oberndorf bei Kitzbiihel.
Seit 2004 produzierte man hier im IFS-zertifi-

zierten Betrieb auf einem Areal von 3.800 m?,
das nun nach 20 Jahren um 1.800 m? Flache
auf dem bestehenden Dach aufgestockt wurde.
Nach nicht einmal neun Monaten Umbauphase
erdffnete man im November 2024. Das Baupro-
jekt wurde durch das Land Tirol, den Bund und
die EU geférdert. Die Investitionssumme betrug
4,5 Mio. Euro. Neu ist eine Photovoltaikanlage
mit 140 kW. Die PV-Kollektoren erzeugen 15 %
des Strombedarfs. Auch vor dem Umbau war
man schon nachhaltig aufgestellt; dank einer
Anlage fiir Warmeriickgewinnung, die mittels
Abwérme der Kithimaschinen Warmwasser er-
zeugt. Ein weiterer Faktor fuir den Erfolg ist fur
Seniorchef Josef Huber seine Belegschaft: ,Wir

Konzept

METZGEREI HUBER -
OBERNDOREF iN TIROL (AUT)

Im Jahr 1812 gegriindete, heute in siebter
Generation gefiihrte Metzgerei im Tiroler
Unterland. Stammhaus und zwei Shop-
in-Shop-Konzepte in Supermarkten in
Kitzbiihel und Kirchberg, Partyservice,
Belieferung von Gastronomie und sogar
eine Reederei.

Erfolgsfaktoren

m Gutes Teamwork

m Etablierte Wurst-, Schinken- und
Speckklassiker

m Flexibel bei Kundenwiinschen
m Beliebter Mittagstisch mit Take-away
m Tradition trifft Innovation

Profi-Partner

m Berufskleidung: Initial Textil Service

m Etikettiersystem & Preisauszeichnung:
Digi Deutschland

m Gewiirze: Christl, AVO, Wiberg,
Gewdirzmiiller (NovaTaste), Raps

m Gefrierfleischschneider: Magurit
m Fiiller: Vemag Maschinenbau

= Kombiddmpfer (Ladengeschiift):
Rational

m Kutter: Seydelmann

m Ladentheke: Aichinger

m Pokelinjektor: Schroter Maschinenbau

m Réucherkammer & Klimareiferdume:
Sorgo

m Scherbeneismaschine: Maja (Marel)

m Tumbler: Riihle

= Verpackungstechnik: VCg999

= FLEISCHER MIT ERFOLG

arbeiten im Team eng zusammen, um fiir un-
sere Kunden, unser Unternehmen und uns
selbst die beste Entwicklung zu sichern®, formu-
liert er sein Leitbild. Sepp Huber weil3, was er an
seinem Produktionsleiter Jens Gabler hat. Der ist
seit tiber zwolf Jahren dabei. ,Wenn er Urlaub
hat, vertrete ich ihn. Das ist fiir mich eine will-
kommene Gelegenheit, wieder einmal mitten-
drin zu sein”, erklart er.

Regionalitdt boomt

Verarbeitet wird im Betrieb zu 100 % dsterreichi-
sches Fleisch, das vorwiegend aus der Steier-
mark kommt. In den hauseigenen Metzgereien
wird Rind, Lamm und Kalb, das von ca. 80 Bau-
ern aus der Umgebung im Umkreis von 30 km
stammt, verkauft. Dazu kommt saisonal eine
Auswahl an heimischem Wild. Im Durch-
schnitt zerlegt und verarbeitet das Unterneh-
men téglich 7 t Frischfleisch. Der Gastronomie-
anteil erreicht etwa 60 %. Dafiir kauft man
Fleisch aus Stidamerika und Deutschland zu,
2.B. bayerische Enten. Die restlichen 20 % fal-
len auf den Bereich LEH. Allein zwdlf Mitarbei-
tende sind in der Verpackung beschéftigt.

Das Ladengeschéft am Stammsitz in Kitz-
biihel und den zwei Shop-in-Shop-Konzepten
in MPreis-Supermarkten in Kirchberg (2007)
und Kitzbiihel (2011) belauft sich auf etwa
20 %. Dazu gehort auch der Partyservice, den
Schwester Marlene mit der Kitzbiiheler Metz-
gerei mit 15 Mitarbeitenden flhrt.

Gegriindet und erstmals urkundlich er-
wahnt 1812 von Johann Huber, sind die Ren-
ner im Sortiment genau wie damals Wirste,
Schinken und Speck. Das Stammhaus beher-
bergt neben dem Fachgeschift einen Imbiss
mit 40 Platzen. Sehr beliebt bei umliegenden
Biiros, Handwerkern und Touristen ist der Mit-
tagstisch mit Take-away. Die Kiiche produziert
taglich 150 bis 180 Essen — nicht nur mit
Fleisch, auch Fisch und Vegetarisches. Die
Speisekarte klingt nach Restaurant. Hier gibt es
eine wochentlich wechselnde Vielfalt von Ser-
bischer Bohnensuppe mit Selchfleisch und
Gebadck tiber Lasagne al forno bis hin zur Ofen-
kartoffel mit GarnelenspieR und Rducherlachs.
Neben dem Bedarf von Imbiss, Laden- und
Eventgeschaft produziert das Team die Speck-,
Leber- und Kaspressknédel auch fiir die Shop-
in-Shop-Filialen und die Gastronomiekunden.
Fir die Zukunft ist diese Metzgerei also bes-
tens gerustet. Verena Wagner
www.huber-metzger.at
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Teil 1 m Grillen & Gewdirze

Das Feuer entfachen

Jetzt mal ehrlich: Wintergrillen ist doch nur etwas fiir Hartgesottene. Wenn die Sonne im Friihling
wadrmt, gliihen auch die Roste wieder und die ersten Gasgrills laufen auf Hochtouren. Doch wie
grillen die Deutschen? Welche Geschmackswelten gibt es neu zu entdecken?

Niitzliche Links

www.avo.de

Auf dem Rost karamellisiert eine goldgelbe, wiirzige
Marinade, wahrend daneben saftige Burger mit tie-
fer Umami-Note ihr volles Aroma entfalten. Jemand
schneidet frisch gegartes Fleisch an. Ein Moment der
Stille. Dann dieses zufriedene Nicken, ein Lacheln
—und das erste ,Mmmhh*. Es ist dieser Augenblick,
in dem Geschmack verbindet. Wenn Menschen zu-
sammenkommen, teilen, probieren und begeistert

it dem Frihjahr und der Verlagerung der
M Freizeitaktivititen nach drauBen werden
vermehrt sonnige Stunden im Freien ver-
bracht. Grillfans freuen sich schon darauf Kostliches
auf dem Rost oder dem Gasgrill zuzubereiten und
neue Geschmackserlebnisse zu entdecken. Darauf

sind jedes Jahr auch Fleischereien bzw. Metzgereien,
Hofmetzger und mobile Direktvermarkter vorbereitet

www.beck-gewuerze.de

www.hagesued.eu
www.moguntia.com
www.nubassa.de

WWW.raps.com
www.shop.novataste.com

Foto: colorbox.de

und bieten abwechslungsreiche Grillspezialitaten

— von Schwein, Rind, Lamm oder Gefliigel, pur oder mariniert —
aus regionaler Herstellung an. Viele Bedientheken halten klassi-
sches und individuelles Grillgut — auch mal ohne Fleisch wie Grill-
kdse 0.4. bereit. Auch hinsichtlich neuer Gewiirze und Marinaden
gibt es viel zu entdecken.

Deutschland grillt

Was wann von wem und wie in unserem Land gegrillt wird, unter-
suchte Develey Food Service in einer reprasentativen Umfrage von
1.000 Personen mit dem Titel ,,Deutschland grillt“. Fest steht: Jeder
isst gerne Gegrilltes: 80 % der Befragten grillen Uber das ganze Jahr
hinweg, d.h. Grillspezialitaten — ob zuhause (87 %) oder unterwegs
— zahlen fest zum Speiseplan. Nur 20 % essen sie nur in den Som-
mermonaten, 69 % verzehren Bratwiirste, Steaks & Co. mindestens
einmal im Monat, 30 % sogar mehrmals. An Beliebtheit gewinnen
Gefligel, Gemiise und Grillkdse; doch unangefochten landen fiir
93 % der deutschen Befragten Bratwirste, fiir 91 % Gefliigel und
89 % Steaks vom Rind auf dem Rost bzw. der Grillplatte. In ldnd-
lichen Gebieten werden weiterhin auch viele Schweinesteaks gegrillt
— ob privat und vor allem bei Vereinsfesten. Die Top 3 bei Gemise
auf dem Giill sind Paprika (77 %), Kartoffeln (67 %) und Maiskolben
(61 %). Und wie sieht es bei mariniertem Fleisch aus? 50 % greifen
gerne dazu, 44 % mischen ihre Marinade selbst mit Gewiirzen und
nur 8 % essen ihr Fleisch lieber pur. Dabei spielt auch der Schirfe-
grad eine Rolle: 16 % der Befragten mdgen es lieber mild, 47 % mit-
telscharf und 39 % stehen auf scharfe Grillsaucen oder Marinaden.
Beim Grillen zeigen sich auch die Vorlieben fiir internationale Lander-
kiichen was die Auswahl an Saucen und Beilagen betrifft: Deutsch-
land liegt an erster Stelle hier nur 2 Prozentpunkte vor Italien (65 %),
Griechenland (62 %), den USA (48 %) und Spanien (46 %).

Amerika im Fokus
Der Grill knistert, Freunde stehen beieinander, in der Luft liegt der
Duft von Rauch, Gewiirzen — und Vorfreude auf das nachste Tor.

sind. Wenn bekannte Aromen neu tberraschen und

aus einem einfachen Essen ein echtes Erlebnis wird. Hier liegt die

Essenz der Kraft des Essens: in Momenten, die man schmeckt,
spurt und gemeinsam genieft.

Genussmomente mit Aromen aus der ,,neuen Welt“ — von siR-

lich-wiirzig bis markant-rauchig — halten die Neuheiten 2026 von

Hot Honey —
Trend am Grill!

In der AVO Lafiness Honig-Chili Marinade
sind milde SiBe und angenehme Scharfe
perfekt kombiniert —ein Zusammenspiel fiir
Lust auf mehr!

AVO-Werke August Beisse GmbH - www.avo.de
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Rehriicken mit glasierten
Maronen und Preiselbeeren

Zutaten (fiir 10 Personen):

m 5 Rehriicken, ausgeldst

m Salz, schwarzer Pfeffer

= 400 ml Barbecue-Sauce nach Wahl
(z.B. Develey/BBQUE)

m 500 g Preiselbeeren

m 500 g Zucker

m 550 ml Wasser

m 1 kg Maronen (vorgegart)

m 75 g Butter

Zubereitung:

Den Rehriicken salzen und mit Barbecue Sauce einpinseln.
Grill auf 130-150°C indirekte Hitze einregeln. Das Fleisch
indirekt auflegen und je nach Durchmesser ca. 30 Minuten
bis zu einer Kerntemperatur von 58°C garen.

Nun die Preiselbeeren mit etwas Zucker und Wasser auf-
kochen und auf mittlerer Hitze 15 bis 20 min kdcheln. Mit
zuséatzlicher Barbecue Sauce abschmecken. Den restlichen
Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren und mit
Wasser abloschen. Etwas einkochen, die Maronen hinzu-
geben und erwdrmen. Zuletzt die Butter hinzufiigen und
einriihren. Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit den Ma-
ronen und Preiselbeeren anrichten und servieren.

32 FH 2/2026

AVO bereit. In der Lafiness Honig-Chili Marinade treffen die Trends
»Sweet & savory“ und ,,Hot-Honey“ aufeinander, etwa fiir saftige
HahnchenspieRe mit Wow-Effekt. Anlasslich der FuBball-WM
gesellen sich weitere Marinaden dazu: Lafiness Chipotle & Maple
Syrup setzt auf rauchig-stiRliche Aromen und verleiht kanadisch
inspirierten BBQ-Klassikern wie Back Ribs einen zeitgemaRen, auf-
merksamkeitsstarken Geschmack. Wiirzig und herzhaft ist Lafiness
Louisiana Cajun Style, die US-Streetfood-ldeen in Wraps oder Grill-
gerichten erlebbar macht. Fiir mexikanisches Flair sorgt Lafiness
Birria Mexican, mit der sich Birria-Tacos zur WM inszenieren lassen.
Alle Marinaden dieser Range enthalten hochwertiges, mildes und
hitzestabiles Rapsdl sowie sichtbare Krauter- und Gewiirzanteile
mit natirlicher, handwerklicher Optik. Sie sind vielseitig fuir Fleisch,
Gefliigel sowie Fisch einsetzbar und sorgen fiir Grillmomente,
die stets gelingen. Ergdnzt wird das abwechslungsreiche Ange-
bot durch markante Rub- und Deko-Gewiirze, die fiir sichtbare
Akzente auf dem Grillgut sorgen und Lust auf mehr machen.

Asado & Orient

Chimichurri, fest verankert in der argentinischen Asado-Kultur, gilt
bei Rindfleisch als unverzichtbarer Begleiter. Nachdem das entspre-
chende Grillgewdirz seit 2025 fir starke Impulse im Sortiment von
Beck Gewiirze und Additive sorgt, folgt die konsequente Weiterent-
wicklung als gebrauchsfertige Marinade. Die fein abgestimmte,
leicht zitronige Rezeptur kombiniert Chili, Knoblauch, Oregano und
Petersilie zu einem frischen, wiirzigen Geschmacksprofil. Sie sorgt
fir eine saftige, gleichmaRige Wiirzung, lasst sich effizient verarbei-
ten und haftet gut am Produkt. Ob klassische Grillcuts oder Kurz-
bratstiicke — die Marinade eréffnet vielseitige Einsatzmdglichkeiten
und bringt authentisches Stidamerika-Flair auf den Grill.

Auch orientalische Gewiirzwelten sind langst im Alltag angekom-
men und setzen neue Impulse im Sortiment. ,BeckWiirz Sahara
Spice” greift charakteristische Aromen Nordafrikas auf und erinnert
an die Vielfalt der Souks von Marrakesch. Die ausgewogene Kompo-
sition aus Cumin, Chili, Knoblauch, Paprika, Koriander und Pfeffer
entfaltet ein warmes, wirziges Geschmacksprofil, das prasent ist,
ohne zu dominieren. Die Mischung eignet sich fiir Fleisch- und
Wurstwaren ebenso wie fiir BBQ-Spezialititen mit Delikatessen-
charakter. Sie verleiht Produkten eine aromatische Tiefe und sorgt fur
ein differenziertes, trendnahes Angebot mit internationaler Note.

Fleisch veredeln

Auch die Mariniersoft®>-Marinaden von Hagesiid veredeln Grill-
gut aller Art und ermdglichen den Kunden im Fleischerhandwerk
Geschmackserlebnisse, die begeistern. Das Unternehmen bietet
eine grofe Bandbreite fertiger Marinaden in verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen an: von ,,California“ iber ,,Café de Paris“ bis
nach ,,Bali“, die in Verbindung mit Hilhnerbrust, Schweinekoteletts
oder Nackensteaks Genusserlebnisse versprechen. Neu in dieser
Saison ist: ,,Garam Masala“ — indisch inspiriert, ein nicht alltdg-
liches Highlight fur den heimischen Grill. ,Alle Marinaden verlei-
hen dem Grillgut einen langanhaltenden Glanz, haften gut am
Fleisch und sind durch ihre hochwertigen Inhaltsstoffe sehr spar-
sam in der Anwendungsmenge®, heillt es aus dem Unternehmen.

Foto: Develey Foodservice



AVO folgt den Trends ,Sweet & savory“ und ,Hot-Honey“

Sie sind mit Rapsdl hergestellt und enthalten kein Glutamat. Damit
veredeltes Fleisch kann auch im Airfryer gegart werden.

Auch die Moguntia Food Group riickt in ihren Neuheiten die
Gastgeber-Nationen der FuflballlWM 2026 kulinarisch in den
Fokus — vor allem die USA. Die klassischen Aromen der US-Kiiche
entwickeln sich dynamisch weiter. Southern BBQ-Noten, rauchige
Tiefe und Nashville-Flavour stehen fiir Wiirze mit Charakter — feu-
rig, knusprig, intensiv. Auch der ,,Swicy“-Trend bleibt pragend: die

Fotos: AVO, Beck Gewiirze und Additive
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Hagesud: Kreative Kombination aus Hihnchen und Feigen.

raffinierte Kombination aus st und scharf zeigt sich im neuen
»Hot Honey“ — mit Bourbon-Noten, rauchigem Chipotle oder
fruchtiger Habanero-Schérfe, die fiir Geschmackskontraste sorgen.
Dem Fusion-Gedanken folgen Korean-BBQ-Burger, Cajun-Asia-
Rubs oder tropisch inspirierte Glasuren. Sie verbinden Kulturen
und schaffen neue Genusswelten. Zitrus- und Fruchtnoten wie
Yuzu oder Calamansi sorgen fiir frische Akzente in Marinaden und

Ajvar Dip mit ,,Salsa Picante“

%

Zutaten:

m 1 kg Ajvar (mild oder pikant, je nach gewiinschter Schdirfe)
m 250 g Frischkdse

m 200 g Creme fraiche oder griechischer Joghurt

m 3-4 EL Tabasco® Salsa Picante

m 2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt oder gepresst
= 3 EL Olivendl

m 1-2 EL Zitronensaft oder Weilweinessig

m 1 TL Paprikapulver (geréuchert)

m Salz nach Geschmack

m Optional: frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

m Optional zum Garnieren: Petersilie oder Koriander

(fein

Zubereitung:

Ajvarin

und Créme fraiche (oder Joghurt) darunter rithren bis eine homo-
gene, cremige Masse entsteht. Knoblauch, Olivendl, Zitronensaft,
Paprikapulver und 3 EL Tabasco Salsa Picante dazugeben und

rihren.

Den Dip mindestens 30 bis 60 Min. im Kiihlschrank durchziehen
lassen. So verbinden sich die Aromen optimal. Vor dem Servieren
erneut umrithren und nach Wunsch mit frischen Krdutern garnieren.

Der Dip passt als Beilage zu Gegrilltem, Nachos, Fladenbrot,
Baguette oder Gemiisesticks.

Moguntia: Umami-BBQ als Bestandteil einer Mexiko-Bowl.

Clasuren. Die Senf-Bier Marinade greift die klassisch-deutsche
BBQ-Kunst auf und interpretiert sie handwerklich. Die Kombina-
tion aus wiirzigem Senf, feiner Biernote und Gewdirzen sorgt fir
eine aromatische Tiefe mit malziger Warme — fir Rind, Schwein
oder kreative Grillspezialitdten. Zum Beispiel: zarte Rindersackchen
vom Grill, gefiillt mit Champignons und Bacon, dazu Rostzwie-
beln und Senf-Bier Marinade. Auch die Gewiirzmischung Umami

gehackt)

eine grofRe Schiissel geben und glatt riihren. Frischkése

Salzen und optional pfeffern.
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Fotos: Hegstid, Moguntia Food Grouo, Tabasco
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NovaTaste: Marinaden-Vielfalt zur FuBball-WM.

BBQ verspricht Wiirze und Tiefe. Rauchige Noten, ausgewogene
SiRe und eine herzhafte Umami-Basis verleihen Fleisch, Bowls
oder Burger-Patties eine unverwechselbare Signatur. Ob als
Mexico-Bowl mit Geschnetzeltem vom Huhn, Reis, Bohnen und
Paprika oder als kraftvolle BBQ-Wiirze fiir saftige Burger: Beide
Produkte stehen fiir das, was Genusskonzepte heute brauchen:
klare Aromatik, Trendgespiir und die Fahigkeit, aus einem Gericht
einen echten ,Mmmh*“-Moment zu machen.

Grillen ist Lifestyle

Grillfans wéhlen nicht nur Fleisch, Wurstwaren und Gemiise bester
Quialitét, sondern schétzen auch bei der richtigen Wiirze und pas-
senden Dips hochwertige Produkte. Auch 2026 kénnen sich Metz-
gereien vom vielfaltigen Angebot an Marinaden von NovaTaste
inspirieren lassen, die vor und wéhrend der Fuf3ball-WM in Nord-
amerika und Mexiko begeistern. Bis 31. Juli 2026 gibt es im Rah-
men einer ,5+1“-Aktion, das jeweils im Preis niedrigste Produkt
gratis. Die Emulsionsmarinade Primofresh Spare Ribs mit vollmun-
digen Tomaten- und Zwiebelaromen verleiht diesem Klassiker eine
tiefe, runde Wiirze. Zu Rind und Schwein wie im Lone-Star-State
passt die Texas Marinade Pure Oil mit einer Kombination aus
Paprika, Pfeffer und Zwiebeln. Den US-Staat Arkansas findet Grill-
fans in der namensgebenden Marinade Pure Oil wieder, die mit
Pfeffer, Paprika und Koriander intensiven BBQ-Charakter auf das
Grillgut bringt. Die vollwiirzige Louisiana Marinade gibt Fleisch-
stiicken einen herzhaften, ausdrucksstarken Geschmack. Feuriger
wird es mit Primobel Chili, einer wiirzig-deftigen Marinade mit T

angenehmer Chili-Schérfe. Die Marinade Primobel Mexiko holt B E R E IT TAG FU R TAG
die Aromen der mexikanischen Kiiche an den Grill. Paprika, Zwie- . )
bel und ein Hauch Kreuzkiimmel veredeln Fleischstiicke mit einer Z U U B E R Z E U G E N
authentischen Wiirze und rundem Geschmack.

Mit den neuen Quicksoft Marinaden Himbeere Balsamico CL/AF
und Rosmarin Himbeere CL/AF bringt das Nubassa Gewiirzwerk
fruchtige Noten mit Krautern und Gewdirzen auf den Teller. Vor
allem Geflligel lasst sich mit fruchtigen Marinaden saisonal und
zeitgemal zubereiten. In Kombination mit frischen Aromen ent-

steht ein zeitgemaRes Geschmacksprofil mit hoher Zielgruppen- FROM THE MAKERS OF THE

ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE™
ESTABLISHED 1884

Unser Fibrox Ausbeinmesser. Professionelle Scharfe. Rutschfester
Zwei-Komponenten-Griff.
Uberzeugt mit anhaltender Prazision.
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Nubassa: Fruchtige Marinaden mit Himbeeren und Rosmarin.

attraktivitat. Eine einfache Idee ist Hadhnchenbrust, mariniert mit
Quicksoft Himbeere Balsamico CL/AF. Abgerundet mit Rotwein und
frischer Minze entsteht eine ausgewogene, frische Komposition.
Beim Grillen entfaltet sich ein feiner, fruchtiger Duft. Auch Grillkdse
lasst sich durch diese Aromatik geschmacklich aufwerten. Der Nuba-
Grillkdse Compound CL ist vielseitig einsetzbar. Fruchtige Marina-
den verleihen ihm ein tiberraschendes Geschmacksprofil. Die Kom-
bination aus HimbeersiiRe und dezenter Séure harmoniert mit dem
Grillkdse. Rosmarin erganzt die Rezeptur um eine mediterrane Krau-
ternote und sorgt fiir zusétzliche aromatische Tiefe. Die Marinaden
ziehen schnell ein, haften gleichméaRig und sorgen fiir ein volles
Aroma sowie eine ansprechende Optik.

Neue Impulse setzen

Verarbeiteten Fleischprodukten wird mittelfristig wieder modera-
tes Wachstum prognostiziert. ,Mit unseren Produktkonzepten ver-
binden wir authentische Landerkiichen mit funktionaler Sicherheit
und unterstiitzen unsere Kunden als marktorientierter Innova-
tionspartner bei der erfolgreichen Umsetzung in der Theke”, er-
klért Agneta Hoffmann, CMO der Raps Group. Nord- und Mittel-
amerika bieten eine breite aromatische Spielwiese: rauchige BBQ-
Noten aus dem US-Stiden, wiir-

zig-scharfe Akzente aus Mexiko
und siR-scharfe  Ahorn-Chili-

Unangefochten landen

Kombis aus Kanada. Wéhrend
US-BBQ fiir kraftige Rauch- und
Pfeffernoten und ausgewogene
Wiirze, ideal fiir Ribs, Steaks oder

fiir 93 % der Deutschen
Bratwiirste, fiir 91 % Ge-
fliigel und 89 % Steaks
vom Rind auf dem Rost

Burger-Patties, steht, verbinden
mexikanische Komponenten wie

bzw. der Grillplatte.

Chipotle, Adobo oder Salsas
Schérfe mit aromatischer Tiefe. In Kanada sorgen Ahornsirup und
Chili fur kontrastreiche ,Sweet-Heat“-Profile, die bei Steak-Cuts,
Geflligel oder Lachs neue Impulse setzen.

Neu im Sortiment sind die rauchige Olmarinade ,Magic Ken-
tucky“, das ,Jambalaya Seasoning“ mit kreolischer Sensorik und
die ,Ranch Dipsauce”, die zusdtzliche Verkaufspotenziale an der
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Theke erméglicht. Zum Thema passende Produktkonzepte wie
funktionale Wiirzmarinaden, Rubs fiir Dry Brining und Premium-
Cuts, Dipsaucen und Toppings fur gezielte Verkaufsférderung,
stehen zur Wahl. Ready-to-Grill-Produkte in kleinen Verpackungsein-
heiten, thematische ,Matchday-Sets“ (Spiele, Dips, Beilagen), ge-
fillltes Grillgemiise oder die Grillkdsezubereitungen ,Easy Cheesy“
erweitern das Angebotsspektrum. Wiirzungen wie ,,Cracked Pepper
Rub“ unterstreichen hochwertig Cuts und bieten Méglichkeiten zur
Differenzierung jenseits klassischer Olmarinaden. Zudem eréffnen
vorbereitete, gewiirzte Produkte, die auf dem Grill und im Airfryer
gelingen, neue Vermarktungschancen und erreichen Verbraucher,
die fettarmer grillen méchten. Das beriicksichtigt Raps in Konzep-
ten durch abgestimmte Wiirz- und Funktionslésungen, die Textur,
Saftigkeit und Geschmacksstabilitdt auch bei der HeiBluftzuberei-
tung sichern. Viele weitere Trends und Produktneuheiten aus die-
sem Bereich gibt es im Teil 2 dieses Fachthemas in der kommenden
FH-Ausgabe im Mai zu entdecken. mth

Raps: Marinaden mit den Aromen Amerikas und ,Easy Cheesy“.

Fotos: Nubassa, Raps
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Mediterran, feurig, maritim

Neben internationalen BBQ-Klassikern gewinnen klar erkennbare Alltagsaromen an
Bedeutung. Vertraute Geschmacksbilder, neu interpretiert fiir den Grill, erleichtern
die Kaufentscheidung und bieten eine Differenzierung am Verkaufstresen.

tive stehen exemplarisch fiir die Bandbreite
der BBQ-Saison 2026: von mediterran iber
pikant-wrzig bis fein und maritim. Sie ergédnzen

D rei Neuheiten von Beck Gewiirze und Addi-

bestehende Grillkonzepte und erméglichen eine
klare thematische Gliederung des Sortiments —
praxisnah, vielseitig und am Geschmack der
Kundschaft orientiert. Italienisches Grillgefiihl
kommt bei der ,Beck SoftFix Marinade Pizza
Gusto” auf. Der Duft aus dem Steinofen zéhlt zu den stérksten ku-
linarischen Erinnerungen. Die Marinade (ibertragt dieses mediter-
rane Aroma auf das Grillgut. Inspiriert von Knoblauch, Rosmarin,
Oregano und Tomate eignet sie sich fiir fast alle Arten von Fleisch
und ist pradestiniert fir stark frequentierte Grillsortimente mit

Foto: Beck Gewiirze und Additive

breiter Zielgruppe. Mit ,Beck SoftFix Marinade
Hot Fiesta” halt eine feurige Marinade Einzug ins
BBQ-Sortiment, die auf Wiirze und Temperament
setzt, ohne das Produkt zu tiberdecken. Pikant im
Profil und mit lebhafter Geschmacksnote bietet
sie eine unkomplizierte Mdglichkeit, das Sorti-
ment um eine mar-kante, feurige und zeitgemaRe
BBQ-Variante zu erweitern.

Grillen endet nicht beim Fleisch. Im Gewiirz-salz
»BeckWiirz Fisch & Meeresfriichte” sorgen Meersalz, Ingwer,
Zitrone, Dill, Petersilie und ein Hauch Pfeffer fiir eine frische, krauter-
betonte Grundwiirzung. Es eignet sich fir Grill, Pfanne und Ofen
und ist auch bei vegetarischen Fisch-Alternativen einsetzbar.
www.beck-gewuerze.de

Die Genusswerk 2026
Mehr als eine Messe

N S
PR

19. /20. April 2026 So 9-18 Uhr
Messe Ulm Mo 10 - 17 Uhr

Inspiration, Genuss
& neue Moglichkeiten

fur ALLE Genuss-Handwerker in
Suddeutschland, Vorarlberg und der Schweiz

Tickets & Info
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Produktions-Praxis m Landmetzgerei Mehl

Frische durch
Tempo

Mehr Effizienz, Qualitat und Produktsicherheit:
Die Landmetzgerei Karl Mehl aus dem hessischen Bensheim
setzt mit einer effizienten Maschinentechnik auf Clippen
und Etikettieren in einem Arbeitsgang.
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ochwertige Qualitdt, maximale Frische
H und ein bewusster Umgang mit Res-

sourcen sind die Prinzipien in der
handwerklichen Produktion der Landmetz-
gerei Mehl aus Bensheim. Dafiir bendtigt
der Betrieb Technik, die effizient, flexibel und
sicher ist. Mit dem halbautomatischen Dop-
pelclipper PDC 700 und dem integrierten
Etikettiersystem ES 6000 hat der Familien-
betrieb seine Prozesse noch effizienter und
sicherer gestaltet und bewahrt dabei zu-
gleich den handwerklichen Charakter seiner
Waurst- und Fleischwaren.

Poly-clip System unterstiitzt seine Kunden
mit Cliptechnik, die sich am Alltag der jewei-
ligen Betriebe orientiert, und mit einem Ser-
vice, der auf personliche Betreuung setzt. Im
Mittelpunkt steht immer die Frage, wie sich
Prozesse effizienter, sicherer und flexibler ge-
stalten lassen.

Weit mehr als ein Handwerksbetrieb
Von diesem Konzept profitiert auch die Land-
metzgerei Mehl. Seit 1954 hat sich der Fami-
lienbetrieb Schritt fur Schritt zu einem mo-
dernen Fleischverarbeiter weiterentwickelt.
Das urspriingliche Ladengeschéft wurde
schrittweise durch eine Zerlegung und eine
eigene Wurstproduktion ergénzt. Im Laufe
der Jahrzehnte entstanden neue Hallen mit

Fotos: Poly-clip System



Uberdachten Wegen und stetig angepassten
Arbeitsablaufen. Heute beschaftigt der Be-
trieb etwa 80 Mitarbeitende. Die Griinder-
familie fihrt den Betrieb gemeinschaftlich in
zweiter und dritter Generation, mit klar ver-
teilten Rollen vom Einkauf {iber die Buchhal-
tung bis zum Vertrieb. Diese Struktur ermég-
licht kurze Entscheidungswege sowie eine
hohe Reaktionsgeschwindigkeit auf Markt-
verdnderungen. Zugleich investiert die Ge-
schaftsflihrung gezielt in Technik, die Ener-
gieeffizienz und mehr Nachhaltigkeit fordert.
Die &kologische Verantwortung des Unter-
nehmens zeigt sich unter anderem in der be-
vorstehenden Umristung auf umweltscho-
nende CO,-Kaltetechnik, einer Photovoltaik-
anlage zur Erzeugungvon Strom sowie einer
E-Ladeséule auf dem Kundenparkplatz.

Die Produktionsphilosophie beruht auf
einem zentralen Gedanken: Frische entsteht,
wenn mdoglichst wenig Zeit zwischen der
Zerlegung und der Weiterverarbeitung ver-
geht. Die Landmetzgerei erfiillt dieses Prin-
zip durch Prozesse, die unter einem Dach
vereint sind und reibungslos ineinandergrei-
fen. Die hochwertigen Produkte werden im
eigenen Ladengeschaft verkauft und gehen
auBerdem an die Gastronomie, GroRverbrau-
cher und Handelspartner in der Region.

Qualitdt, Sicherheit, Effizienz
In der taglichen Produktion setzt die Land-
metzgerei Mehl konsequent auf Frische und

Fotos: Poly-clip System

Systems for the red meat industry\j

MaBgeschneiderte Lésungen perfekt auf Sie zugeschnitten! /[

Customised solutions tailored to your needs!

RENNER Schlachthaustechnik GmbH

Fachsenfelder StraBBe 33 - D-73453 Abtsgmiind
Tel. +49 (0) 7366 92096-0 - Fax +49 (0) 7366 92096-99

info@renner-sht.de - www.renner-sht.de

Qualitat auf ganzer Linie.
Weltweit im Einsatz. [/
Quality all along the line.
Used throughout the World.

Landmetzgerei Mehl m Produktions-Praxis

auf kurze Wege. Zerlegung, Wurstherstel-
lung und Verpackung unter einem Dach er-
mdglichen maximale Kontrolle und Flexibi-
litét: Die Produktionsmengen werden nach
Auftragseingang geplant, um die Kunden-
wiinsche méglichst unmittelbar zu erfillen.

Fiir das hohe Mal an Flexibilitdt sind Ma-
schinen unverzichtbar, die sich flexibel einset-
zen, schnell reinigen und umriisten lassen.
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Ein unverzichtbarer Bestandteil in der Produk-
tion ist daher der halbautomatische Doppel-
clipper PDC 700. Die Maschine eignet sich
zur Verarbeitung unterschiedlicher Wurstwa-
ren. Fir einen handwerklich geprégten Be-
trieb wie diesen mit hdufigen Produktwechseln
ist das entscheidend: Ob Naturdarm oder Ma-
terialien wie Kunststoff, Faser und Collagen —
die Clipmaschine verschlieBt alle gangigen



https://renner-sht.de/

Dérme bis zu einem Kaliber von 115 mm. Sie
ist robust, leicht zu reinigen und vereinfacht
durch ihre durchdachte Konstruktion die An-
wendung im Betrieb.

So sorgt die Zweihandauslésung beim
ersten Clip furr Sicherheit. Der ergonomische
Bedienhebel lasst sich individuell einstellen.
Damit lasst sich die Maschine hier stets opti-
mal auf die jeweilige Bedienperson einstel-
len, denn nicht alle Mitarbeitenden sind
gleich groB oder kréftig. Ein hygienisches
Design mit glatten Fldchen erleichtert die
Reinigung und unterstiitzt damit den effizi-
enten Produktionsablauf.

Der modulare Aufbau der Clipmaschine
ist flir diesen Betrieb von besonderem Wert.
So kann sie mit dessen Anforderungen mit-
wachsen. Fir die Landmetzgerei Mehl be-
deutet diese Technik Prozesssicherheit und
eine gleichbleibend hohe Produktqualitat.

Im Profil

Poly-clip System ist nach eigenen Anga-
ben der weltweit groRte Anbieter nachhal-
tiger Clipverschluss-Lésungen und wird in
diesem Segment in der Lebensmittelindus-
trie und Verpackungsbranche als Weltmarkt-
fihrer und Hidden Champion bezeichnet.
Die Unternehmensgruppe unterhalt 29
Vertriebsgesellschaften. Zudem existieren
Vertriebspartner in fast allen Landern der
Welt. Ihre Clipverschluss-Ldsungen von
Uiberzeugen im Fleischerhandwerk, der
fleischverarbeitenden Industrie sowie
anderen Bereichen, etwa der chemischen

Industrie. www.polyclip.com
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Der definierte, reproduzierbare Prozess mit
der modernen Clipmaschine garantiert,
dass jedes einzelne Produkt zuverldssig ver-
schlossen ist und keine Luft eindringen
kann. Das ist entschei-

dend fir die Haltbar-
keit und die Lebens-
mittelsicherheit dieser
Waurstwaren. Der Be-
trieb lasst sich die sta-
bilen Prozesse, die zu

verlangerter Haltbar-
keit seiner Produkte fihren, regelmaRig
durch Laboranalysen bestétigen.

Etiketten sparen viel Zeit

Ergénzt wird der Doppelclipper PDC 700
hier vom Etikettiersystem ES 6000. Diese
Kombination ermdglicht es dem Betrieb,
seine Produkte direkt wahrend des Clipvor-
gangs mit félschungssicheren Etiketten aus-
zustatten. Jedes Etikett enthdlt in gesetzes-
konformer Darstellung Informationen wie
Produktname, Produzent, Losnummer und
Mindesthaltbarkeitsdatum.

Das System druckt tagesaktuelle Daten mit
lebensmittelechter, wasserbasierter Tinte und
kann tber PC, mobile Gerate oder Folientas-
tatur gesteuert werden. So lassen sich die
Produkte liickenlos riickverfolgen. Flexible
Méglichkeiten der Gestaltung, inklusive Bar-
code oder QR-Code, erlauben es zudem, in-
dividuelle Kundenwiinsche zu erfiillen oder
die Etiketten schnell neuen gesetzlichen Vor-
gaben anzupassen. Die Landmetzgerei spart

durch die Integration des Etikettiersystems
in den Clipprozess viel Zeit in den Abldufen
und kann ihr Fachpersonal gezielt an ande-
ren Stellen in der Produktion einsetzen.

Servicegedanke als Erfolgsfaktor
Die enge Partnerschaft mit ihrem Maschi-
nenlieferanten ist fiir die Landmetzgerei ein
wesentlicher Erfolgsfaktor in der Zusam-
menarbeit. Der persdnliche Ansprechpart-
ner von Poly-clip System kennt die Produk-
tionsbedingungen hier so gut, dass pass-
genaue Losungen wie der Einsatz der Dop-
pelclipmaschine PDC 700 inklusive Etiket-
tiersystem ES 6000 schnell entstehen und
sich reibungslos in die Ablaufe integrieren.
Bevor eine neue Maschine in Betrieb geht,
wird sie produktionsbegleitend getestet, die
Mitarbeitenden werden geschult und indivi-
duell eingewiesen. Auch nach der Installa-
tion steht Poly-clip System seinen Kunden mit
seinem Servicenetz und den personlichen
Ansprechpartnern jederzeit zur Seite.

Die Produktionsphilosophie beruht auf einem
zentralen Gedanken: Frische entsteht, wenn
moglichst wenig Zeit zwischen der Zerlegung
und der Weiterverarbeitung vergeht.

Zukunft mit Innovationen

Auch in Zukunft setzt die Landmetzgerei
Mehl aus Stdhessen auf ihr bewahrtes Er-
folgskonzept aus handwerklicher Produk-
tion und moderner Technologie. Themen
wie nachhaltige Verpackungen mit Fokus
auf die neue EU-Verordnung PPWR, Energie-
effizienz und neue Produktkonzepte stehen
auf der Agenda der Geschéftsfiihrung. Da-
bei bleibt der Betrieb seinem Prinzip treu,
Veranderungen aktiv anzugehen und Inno-
vationen friihzeitig aufzunehmen. Poly-clip
System ist dabei mehr als nur der Maschi-
nenlieferant — das Unternehmen aus Hat-
tersheim am Main steht auch auch dieser
Metzgerei als Entwicklungspartner sowie
technischer Begleiter zu Seite. Die Verbin-
dung aus Vertrauen, technischer Prazision
und persénlichem Service zeigt, wie erfolg-
reiche Partnerschaften im Lebensmittel-
handwerk funktionieren kénnen.
www.landmetzgerei-mehl.de

Fotos: Poly-clip System
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Rund um die Uhr: Wer im oberbayerischen Peifenberg Lust auf eine ziinftige Brotzeit hat,
findet in ,,Landler’s BrotzeitAlm* seit Mai 2025 stets die richtigen Zutaten dafiir.

arum entscheidet sich die junge Geschaftsfiihrung einer
W Schinkenmanufaktur dazu einen 24/7-Shop zu erdffnen?

Da sie so ihre und andere Spezialitaten auch der regiona-
len ansdssigen Bevélkerung anbieten kann. Die ,BrotzeitAIm“ ge-
geniiber einer Kirche in einem Schulviertel grenzt an den Vorbau
des Firmengebaudes, direkt neben dem Warenausgang. ,Wir such-
ten eine Lésung fiir den ehemaligen Werksverkauf“, sagt Franziska
Schalk (29), Metzgermeisterin und Betriebswirtin im Handwerk,
die das Unternehmen mit Franz Petregger jun. (38), technischer
Kaufmann, seit 2023 fiihrt. Anstelle einen ihrer Ansicht zu unper-
sonlichen, normalen Verkaufsautomaten aufzustellen, wurde die
Idee zum 24/7-Shop — nachdem sie einen zum Verkauf stehenden
Blrocontainer mit groRer Fensterfront in einem Nachbarort gese-
hen hatten —immer konkreter. ,,Die Kunden sollen ihr Stiick Schin-
ken oder ein anderes Produkt in die Hand nehmen und begutach-
ten bevor sie es kaufen”, sagt Franz Petregger. Ende 2024 wurde
der 5 t schwere Container gekauft und innerhalb von zehn Tagen
vor der Eréffnung neben dem Tagesgeschéft ausgebaut. Er verfiig-
te Uber den Bodenbelag und eine Klimaanlage. In Eigenleistung
entstanden im Inneren die Holzverkleidung, elektrische Leitungen
und zwei Holzregale. Almhiitten-Flair ist spiirbar.

Einkauf nur via App

Im Holzregal links der drei Kiihlschranke mit Doppeltiiren befindet
sich eine reichhaltige Auswahl der Schinkenspezialitaten Tiroler Art
der Manufaktur in unterschiedlicher Grammatur. Die Kiihlschrénke
enthalten u.a. Schinken (aufgeschnitten in 100g-Schalen), Han-

delswaren wie Kése (Allgau od. Tirol), Knddel, Kaminwurzn, Por-
tionswdirste, Eier eines Bauernhofs aus einem Nachbarort, Leberkase,
Presssack, Wirstchen und Prasentkorbe. In den kalteren Monaten
Gulaschsuppe oder Sauerkraut im Beutel, von Friihjahr bis Herbst
Crillspezialitéten. Im rechten Holzregal: Vinschgauer, Schiittelbrot,
Nudeln aus Stdtirol, Senf, Pasteten im Glas und sogar Einweggrills.

»Wir wollten fiir unsere Kunden das perfekte, praktische System
und entschieden uns fiir das Start-up Lokbest”, berichtet Franz
Petregger. In der App inkl. 24/7-Verkaufssoftware legten sie alle Pro-
dukte an und generierten danach QR-Codes zum Etikettieren.

Und wie kauft man ein? Ein Kunde ladt sich die App herunter, re-
gistriert sich mit Namen und E-Mail und betritt via QR-Code im
Smartphone am kostenlosem Lesegerat den Shop ,,Zuhause sieht er,
ob das, was er mochte, auch da ist“, sagt Franziska Schalk. Danach
scannt er via Handy QR-Codes auf den Produkten, die im virtuellen
Warenkorb landen und bezahlt via ApplePay, PayPal oder Karte. Zwei
Kameras, die auf Bewegung reagieren, tiberwachen das Ganze.

Zu den Vorteilen des Systems sagt Franz Petregger: ,Keine An-
schaffungskosten, einfache Bestandspflege, Umsatzanzeige in
Echtzeit und man weil, wer im Shop ist.“ Auch Push-Benachrich-
tigungen sind méglich. Lokbest erhélt eine iberschaubare monat-
liche Lizenzgebiihr und 2 % Provision vom Nettoumsatz. Eine Vor-
abregistrierung auf einer Website wie bei anderen Systemen ist
nicht nétig. Die ,BrotzeitAlm“ — der alte Name des Webshops fuir
Privatkunden — sei ein Prototyp, sie sammeln Erfahrungen und
eine Erweiterung méglich. Marco Theimer
www.schinken-speck.de, www.landler-schinken.de

212026 FH 41


https://www.schinken-speck.de/
https://www.landler-schinken.de/
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Der Standort ist alles

Die Metzgerei Gehr in Kipfenberg im Altmiihltal zdhlt
wohl zu den ersten im Land, die zwei Smartstore-
Container auf einmal in Betrieb nahm - und erfolgreich
damit ist. Nun ist 24/7-Shop Nr. 4 in Planung.
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SmartStore24 auf einer Veranstaltung des Fleischerverband

Bayern 2023 und einem darauffolgenden Online-Seminar
mit dessen Geschaftsfithrer Michael Kimmich, machten Christoph
Gehr und sein Sohn Thomas Négel mit Képfen. Zu ihrem Stamm-
haus und den Filialen in Stammham und Dietfurt eréffneten sie im
Oktober 2024 ihre ersten Smartstore-Container in Denkendorf und
Beilngries. Im wenige Kilometer von Kipfenberg entfernten Den-
kendorf steht dieser nur wenige Kilometer von der Autobahnab-

l l nd das kam so. Nach der Vorstellung des Konzeptes von
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fahrt entfernt gegeniiber einer Tankstelle, neben einem Imbiss an
der Hauptstrale. Im rund 15 km entfernten Beilngries wartet 24/7-
Shop Nr. 2 an einer stadteinfiihrenden StraRe auf Kunden —im Um-
kreis: u.a. Fitnessstudio, Textil- und Schuhdiscounter, Drogerie und
Tankstelle. ,Fir alle dadurch belegten Flachen einigten wir uns mit
den Inhabern der Grundstiicke auf eine monatliche Miete”, berich-
tet Christoph Gehr, der auch Obermeister der Metzger-Innung
Eichstatt ist. ,,Das Wichtigste ist der Standort. Das Angebot, der
Look und die Ausstattung ist in allen drei identisch, die Preise sind

Foto: M. Theimer
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gleich wie in unseren Geschéften”, sagt Thomas Gehr, Fleischer-
meister (2020) und Fleischsommelier (2021). Er ist fr diesen noch
jungen Geschaftsbereich der Metzgerei zustandig.

Bestandspflege wichtig

Die Metzgerei wurde 1958 von seinem GroRvater Werner Gehr
gegriindet, 2002 Uibernahmen dessen Séhne Christoph und Stefan
Gehr den Betrieb. Den dritten Smartstore-Container erdffnete die
Metzgerfamilie im Oktober 2025 direkt neben der Bundesstralle
299 auf dem Parkplatz des Braulabors Berching an einer Ampel, die
in den Ort fiihrt, ein netto-Markt ist in der Nahe. , Alle drei sind
innen gleich aufgebaut. Es gibt drei Kihlschranke, einen TK-
Schrank und mehrere offene Regale. In Berching kdnnen wir zu-
dem via Bildschirm auf Aktionspreise aufmerksam machen®, sagt
Thomas Gehr. Drei Videokameras erhéhen die Sicherheit.

Die Kunden kénnen sich zuvor online auf der Website der Metz-
gerei registrieren, mussen es aber nicht. Sie betreten den Shop via
ec-Karte, nehmen die mit EAN-Codes etikettierten Produkte ihrer
Wahl und bezahlen am Terminal bargeldlos. ,Wir haben uns be-
wausst fur das komplette System inklusive Container entschieden.
Sollte technisch mal ein Problem auftreten, ist bei SmartStore24
stets jederzeit jemand erreichbar und hilft“, lobt Christoph Gehr.

»Die Bestandspflege ist sehr wichtig, um das
Angebot anzupassen und moglichst wenig
Riicklaufware zu haben.*

Thomas Gehr

Neben Fleisch und Wurst gibt es darin Getrénke, Eier, StiRwaren,
Chips oder Senf sowie Merchandise-Artikel, z.B. Tassen. Und wenn
jemand keine Tasche hat und der Einkauf groRer ausfillt als ge-
dacht, stehen Gehr-Rucksacke bereit.

Alle Smartstores werden montags, mittwochs und freitags nach-
mittags mit zwei Transportern beliefert, die so voll ausgelastet
sind. Wéhrend die Ware fiir die Smartstores vormittags kommissio-
niert wird, sind diese wie jeden Tag fir die Belieferung der rund
800 Essen an Schulen und Kitas im Umkreis von 25 km im Einsatz.
»Die Bestandspflege ist sehr wichtig, um das Angebot anzupassen
und moglichst wenig Riicklaufware zu haben“, sagt Thomas Gehr.
Das funktioniere gut. Er sieht am Handy immer, ob ein Produkt
ausgeht oder ein MHD ablduft. Von April bis Oktober reiche ein
Kihlschrank mit Grillspezialitaten oft nicht aus, erganzt er.

In Technik investiert

Freitags bis sonntags kommen die meisten Kunden. Die ersten
zwei Standorte gingen gleich gut, der dritte sei im Aufbau. Auf-
grund des gestiegenen Bedarfs an verpackten SB-Produkten, inves-
tierte die Metzgerei in eine neue Tiefziehverpackungsmaschine
(Maximus RE, Variovac). Die kleinste Maschine dieser Art des
Anbieters bewahrt sich seit einigen Wochen. Sie ersetzte eine Kam-
mermaschine, die zuvor bis zu sieben Stunden am Tag lief. ,Nun
sind grofRere Chargen moglich. Die Produktionsplanung ist schnel-

Smartstore m 24/7-Shops + SB

ler und effektiver”, betont Christoph Gehr. Die bisherigen Erfah-
rungen mit den Smartstores? Positiv. Man habe neue Kunden
gewonnen. Eigentlich sollte Smartstore Nr. 4 schon in der Néhe
des Bahnhofs in Eichstétt stehen, doch einige Gesprache liefen
nicht so gut wie gedacht. Doch die Gehrs haben es nicht so eilig.
»In der Regel dauert die Kldrung der Standortfrage drei Monate
und die Lieferzeit des Containers acht bis zehn Wochen*, ist
Christoph Gehr zuversichtlich. Marco Theimer
www.metzgerei-gehr.de
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Fast alles vom ,,0x*

Um ihre Spezialitdten von den eigenen Ochsen besser vermarkten zu
konnen, eréffneten Michael Schimpf und Lena Heimann auf dem
Schimpfhof in Poing-Angelbrechting einen Hybridladen.

etwa 25 km 0stlich von Miinchen ist seit dem Jahr 1831 in

Familienbesitz. Seit 6. November 2025 begriiBen Michael
Schimpf (26) und Lena Heimann (27) ihre Kundschaft von Don-
nerstag bis Samstag personlich, an den anderen Wochentagen
kann diese hier ohne Beratung einkaufen (8 bis 19 Uhr). Der ge-
lernte Landwirt und Metzger und die Hotelfachfrau und Verkaufs-
leiterin im Fleischerhandwerk lernten sich in der Metzgerei ihrer

Der Schimpfhof im nordwestlichen Landkreis Ebersberg

44 FH 2/2026

Familie in Grafing kennen, in der sie beide zeitweise noch arbeiten.

2022 baute die Familie Schimpf einen neuen Bullenmaststall mit
Haltung auf Stroh (Tierwohl-Stufe 3), in dem ca. 90 Ochsen ste-
hen. Zudem baut sie Kartoffeln an und vermarktet sie direkt. 2023
wurde ein hdlzerner SB-Hofladen in Richtung Poing aufgestellt, ein
Jahr spéter Verkaufsautomaten in Anzing. Danach reifte die Idee
aus dem alten Ochsenstall einen Hofladen zu machen. ,Es wurden
Férderungen beantragt und ab vergangenen Sommer alles umge-

Fotos: M. Theimer
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baut“, berichten die beiden. Es entstand ein 50 m? groRer
Hybridladen inklusive Zerlegebereich, Kiiche, Kihl- und Lager-
raumen in der dahinter liegenden Peripherie.

Regionale Auswahl
Ochsenfleisch vom Fleckvieh vermarktet der Hof seit 20 Jahren
direkt, nun aber in einem schicken, zeitgeméRen Smartstore
und unter der Marke ,,Ox‘n“. ,Da wir gute Erfahrungen mit
der ButcherBox, dem Smartstore-Container unserer Metzgerei,
gemacht hatten, entschieden wir uns fiir bfm Ladenbau”, sagt
Lena Heimann. Der Ausbau dauerte zwei Wochen. Zutritt-,
Bezahl-und Sicherheitssystem stammen von ackerPay. Eine
Registrierung vorab online ist nicht nétig. Die Kunden stecken
z.B. ihre ec-Karte ins Lesegerdt vor der Tir, wahlen die mit
Strichcodes versehenen Produkte, scannen sie, sehen den Preis
am Bildschirm und bezahlen mit Karte oder bar an einem Auto-
maten neben dem Terminal. Funf KI-gesteuerte Kameras wer-
den beim Eintritt eines Kunden in den Laden aktiviert.
Geschlachtet und zu Fleisch und Wurst verarbeitet werden
die Ochsen in der Metzgerei Heimann. ,Von dort bringen wir
die Waren per Kiihltransporter mit. Bei Bedarf holen wir welche
nach“, sagt Lena Heimann. Die Entfernung betragt gut 20 km.
Der Bedientheke, die durch das Absenken und Hineinschie-
ben der Glasscheiben in eine SB-Theke umgewandelt werden
kann, steht dem Kunden direkt nach dem Betreten des Ladens
gegeniber. Darin zu finden: z.B. Fleisch vom Ochsen, ,,0x‘n“-
Fetzen mit Krauterbutter mariniert, Ochsenschinken im Krauter-
mantel, Ochsenleberkase (auch im Fleischsalat), Ochsensalami
mit Pflanzenfett. Nur 20 % der Produkte enthalten Schweine-
fleisch. In drei Kihlschrénken und einem TK-Schrank liegen
diverse verpackte Wiirstchen vom ,,Ox‘n“, Burgerpatties, Steaks,
Wildfleisch und Pommes frites eines Anbieters, den der Hof seit
30 Jahren beliefert. Die Regale locken mit ,Ox‘n“-Bolognese,
-Gulaschsuppe oder -Bratensauce und vielen regionalen Pro-
dukten wie Eier, Nudeln, Mehl, Grillsaucen, Gewdrzen (Stay
Spiced). Salzen und Pfeffer (Gewirzmihle Rosenheim). Nach-
dem der letzte Metzger Poings 2025 aufgab, gibt es nun wie-
der einen Ort, der fiir regionale und metzgerhandwerkliche
Qualitat steht.
www.schimpfhof.de

Marco Theimer
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Durch seine hohe Spezialisierung als weiterverarbeiten-
der Handler hat sich Hans Schiitt, Halstenbek, auf dem Markt
der kuinstlichen Hullen eine auBergewdhnliche Position erarbei-
tet. Flexibilitdt, Schnelligkeit und das einzigartige Know-how
zeichnen das Unternehmen aus. Jahrzehntelange Erfahrung,
intensive Marktkenntnisse, hohe Beratungsqualitdt und das
Gesplir fur die Erfordernisse des Marktes sind fur Hans-Joa-
chim Schitt, den Geschéftsflihrer und Inhaber des Unterneh-
mens, die Basis des Erfolgs.

Die moderne Konfektionierungsabteilung fiir Abndhen und
Abbinden, Raffen und Bedrucken der Wursthillen gestattet
eine schnellstmdgliche Bearbeitung individueller Auftrage. So
werden in Halstenbek t&glich zwischen 200.000 und 250.000
m Wursthullen konfektioniert und versandt. Das Unternehmen
importiert Kunstdarme aus aller Welt, agiert aber vornehmlich
auf dem deutschen Markt, wo 90 % der Produkte verkauft
werden. Die Zukunftsperspektiven sieht Herr Schiitt eher po-
sitiv: ,Ich glaube, dass der Naturdarm immer knapper und
damit teurer wird. Die fortschreitenden mikrobiologischen An-
forderungen und z. T. Anderungen in den Essgewohnheiten
sprechen in meinen Augen klar fur den Kunstdarm®, meint der
Unternehmer und blickt optimistisch nach vorne.

HansSchiitt e. kfm.

Immelsweg 19

25469 Halstenbek

Tel.: +49 (0) 4101 85 60-0
Fax: +49 (0) 4101 85 60 77
E-Mail: info@hans-schuett.de
www.hans-schuett.de

HansSchiitt

Sortiment:
Kunstdarme, Folien,
Beutel und Titen aus PE, PP oder Cellophan

Branche:
Kunstdarm-GroBhandel
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Betriebsfiihrung m Nachfolge

-
Generationswechsel
meistern

Ein hdufiges Problem — wenn aus Verantwortung Belastung wird:
Wie Metzgereien den Generationswechsel erfolgreich meistern kénnen.

n vielen Fleischereien zeigt sich dasselbe Wenn Kontrolle zur Bremse wird Das Resultat: Die Motivation schwindet. Wer

Bild: Eltern, die jahrzehntelang den Betrieb Der Generationswechsel im Handwerk ist weil}, dass am Ende ohnehin jemand nach-

gepragt haben, und Nachfolger, die tiber- mehr als eine Frage der Nachfolge. Es ist ein bessert, engagiert sich weniger. Viele Junio-
nehmen sollen — aber kaum dirfen. Was als emotionaler Prozess, bei dem

eingespieltes Familienmodell begann, wird Gewohnheiten und Verant- Kurze wochentliche Gespr&che zwischen

haufig zum Konfliktfeld. Der Ubergang von wortung aufeinanderprallen. . .
. ) . . o . Senior und Junior helfen, Herausforderungen
einer Generation zur ndchsten gelingt nur sel- Die jungen Betriebsnachfol-

ten reibungslos. Nicht mangelnder Wille steht ger wollen gestalten, sie wer- zu kidren, EntSCheidungen abzustimmen und
im Weg, sondern fehlendes Vertrauen. Wah- den aber hiufig in enge Missverstdndnisse friihzeitig zu vermeiden.
rend die Alteren nur schwer loslassen, fithlen Grenzen gezwéngt. D.h., je-

sich die Jtingeren in ihrer Rolle ausgebremst. der Vorschlag wird gepriift, jeder Fehler kor- ren ziehen sich zuriick, statt Initiative zu zei-
So stagniert der Betrieb, anstatt sich weiterzu- rigiert — meist mit dem Hinweis, man habe gen. Fir die Eltern bedeutet das vermeint-
entwickeln — wertvolle Zeit geht verloren. Dinge schon immer so gemacht. liche Bestdtigung, dass ihr Eingreifen not-

Foto: colourbox.de
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wendig bleibt. Der Kreislauf aus Kontrolle
und Frustration setzt sich zum Nachteil des
gesamten Betriebs und der Beschéftigten
fort.

Verantwortung in Etappen
iibergeben

Ein gelungener Generationswechsel braucht
klare Strukturen. Es geniigt nicht, Aufgaben
zu verteilen; es miissen auch klare Verant-
wortungsbereiche und messbare Ziele fest-
gelegt werden. Statt den Weg vorzugeben,
sollten Betriebe gemeinsam definieren, wel-
ches Ergebnis erreicht werden soll.

Ein Beispiel: Ein Nachfolger Gibernimmt
die Produktionsplanung. Ziel ist es, dass Be-
stellungen punktlich erfolgen und wéchent-
liche Besprechungen Uber Abldufe stattfin-
den. Wie diese Ziele umgesetzt werden,
bleibt ihm tberlassen. So kann Eigenstédn-
digkeit entstehen und Verantwortung wach-
sen. Wichtig ist es zudem, Entscheidungen

Nachfolge m Betriebsfiihrung

Dr. Markus Dirr
Lebenswerk mit Zukunft

Im Fachbuch , Lebenswerk mit Zukunft — Familienunternehmen fiih-
ren, entwickeln und erfolgreich Ubergeben“ gibt Dr. Markus Dirr
einen umfassenden Einblick, der zeigt, wie der Ubergang zur néchs-
ten Generation gelingen kann. Es vereint die Perspektiven von 14 er-
fahrenen Expert/-innen aus Beratung, Wissenschaft und Praxis, die
ihr Wissen aus unterschiedlichsten Disziplinen einbringen. Das Buch
enthdlt nicht nur technische Checklisten, sondern beleuchtet die
menschliche Seite und alle relevanten Facetten der Unternehmens-
nachfolge: von der friihzeitigen, offenen Kommunikation innerhalb
der Familie Gber psychologische Dynamiken zwischen Generationen bis hin zu betriebs-
wirtschaftlichen und rechtlichen Méglichkeiten der Gestaltung. Es zeigt auf wie traditionelle
Werte mit modernen Fiihrungsansatzen verbunden werden kdnnen, um Zukunftsfahigkeit
zu sichern. Praxisnahe Fallbeispiele und Handlungsempfehlungen runden das Buch ab.
Infos und Leseproben unter www.lebenswerk-mit-zukunft.de.

auf der Grundlage von
Kennzahlen zu treffen.
Produktionsleistung,
Kundenfrequenz  oder
Kostenstruktur verschaf-
fen Orientierung und

Betriebe, die erfolgreich

in die ndchste Generation
gehen, verstehen Weiter-
bildung als Daueraufgabe. rend die Nachfolger eigen-

sorgen fiir Transparenz.
Viele Betriebe arbeiten aber immer noch aus
dem Bauch heraus. Ohne Datenbasis fehlt
die Grundlage, Erfolge objektiv zu bewerten
und Fortschritt zu erkennen.

Vertrauen braucht Kommunikation

Loslassen bedeutet nicht, den Uberblick zu
verlieren. Im Gegenteil: Ein regelmaRiger
Austausch stérkt das Vertrauen und sorgt

Zum Autor

Tobias Fichtel ist
Metzgermeister,
Fleischsommelier und
Betriebswirt sowie
Griinder der Fichtel
Consulting GmbH.
Mit seiner langjah-
rigen Erfahrung un-
terstiitzt er klassische
Handwerksmetzge-
reien im deutschsprachigen Raum bei der
Betriebsoptimierung. Sein Fokus liegt auf
Personalfiihrung, Struktur und Digitalisie-
rung — zentrale Hebel im Kampf gegen den
Fachkraftemangel. www.tobias-fichtel.de

dafiir, dass beide Generationen informiert
bleiben. Kurze wdchentliche Gesprache
zwischen Senior und Junior helfen, Heraus-
forderungen zu kldren, Entscheidungen ab-
zustimmen und Missver-
standnisse  friihzeitig zu
vermeiden. So behalten die
Eltern das Geflhl, weiterhin
eingebunden zu sein, wah-

standig handeln kdnnen.
Kommunikation ersetzt Kontrolle und schafft
die Basis fur eine partnerschaftliche Zusam-
menarbeit, in der Tradition und Moderne ne-
beneinander bestehen kdnnen.

Weiterbildung als Daueraufgabe
Viele junge Meister treten voller Tatendrang
an und glauben, mit ihrem Abschluss alles
zu wissen. Doch der Meisterbrief ist kein
Abschluss, sondern ein Anfang. Betriebe, die
erfolgreich in die néchste Generation gehen,
verstehen Weiterbildung als Daueraufgabe.
Themen wie Organisation, Kalkulation, Digi-
talisierung und Mitarbeiterfiihrung sind in
diesen Zeiten ebenso wichtig wie das hand-
werkliche Kénnen.

Wer sich kontinuierlich weiterbildet, bleibt
konkurrenzfahig und offen fiir neue Ideen.
Netzwerke, Mentoren oder externe Berater
helfen, den Blick zu weiten und eingefah-
rene Routinen zu hinterfragen. Fehlendes
Lernen flihrt dagegen schnell zu Stillstand
—sowohl bei der alteren als auch bei der jiin-
geren Generation. Denn: Generationswech-
sel heiRt nicht nur, Aufgaben zu Ubertragen,

sondern gemeinsam neu zu denken. Nur
wenn beide Seiten bereit sind, Verantwor-
tung zu teilen, aus Fehlern zu lernen und
alte Muster zu I6sen, kann das Lebenswerk
weitergefiihrt werden.

Tobias Fichtel, Fichtel Consulting

SMART
STORE

SmartStore24. Dein digitaler Laden.

MEHR UMSATZ IN
DER GRILLSAISON

IN NUR
8 WOCHEN
ZUM EIGENEN
SB-LADEN

www.smartstore24.de
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Betriebsfiihrung m Vorsorge-Management

Foto: © Petro — stock.adobe.com

Zukunft braucht Sicherheit

Montag, kurz nach Dienstbeginn. Die Angestellten machen sich bereit
fiir die Arbeitswoche, doch der Blick auf den Dienstplan zeigt: Zwei
Mitarbeiter fallen krankheitsbedingt aus, ein weiterer hat gekiindigt.

ist das durch den Fachkréftemangel und

die Belastung des Jobs langst Realitat.
Genau in solchen Momenten wird deutlich,
wie wichtig verldssliche Zusatzleistungen
sind, denn mittlerweile entscheidet nicht
nur das Gehalt dariiber, wer bleibt. Das be-
triebliche Vorsorgemanagement, kurz bVM,
des Miinchener Vereins etwa unterstitzt Be-
triebe dabei, Verantwortung fiir die Gesund-
heit der Mitarbeiter, ihre finanzielle Sicher-
heit und letztendlich auch fiir die Zukunft
des Unternehmens zu ibernehmen.

FUr viele Betriebe im Fleischerhandwerk

Was Mitarbeitern wichtig ist

Wer im Handwerk arbeitet, weil: Es sind die
erfahrenen Krafte, die Abldufe tragen, die
Qualitat sichern und ihr Wissen an neue Be-
schéftigte weitergeben. Fallt jemand langer
aus oder verldsst den Betrieb, hinterlasst das
Liicken, sowohl fachlich als auch mensch-
lich. Mit Vorsorgekonzepten wie dem bVM
zeigen Arbeitgeber, dass sie auf die Bed{rf-
nisse ihre Mitarbeiter eingehen und sich
Uiber den Lohn hinweg fiir diese einsetzen.
Was passiert, wenn ich krank werde? Wie
bin ich im Alter finanziell abgesichert? Bietet
mein Arbeitgeber sinnvolle Benefits? Betriebe,
die darauf Uberzeugende Antworten haben,
verschaffen sich klare Vorteile auf dem hart
umkampften Arbeitsmarkt.

Gesundheit sichern,

Ausfille reduzieren

Ein zentraler Baustein des betrieblichen
Vorsorgemanagements ist die betriebliche
Krankenversicherung, die Leistungen wie
schnellere Facharzttermine oder erweiterte
Vorsorgeangebote umfasst. So werden ge-
sundheitliche Behandlungen schneller ein-
geleitet, um krankheitsbedingte Fehlzeiten
zu verringern. Geslindere Teams bedeuten
stabilere Abldufe, weniger Druck auf die
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verbleibenden Kollegen und neben einem
produktiveren Betrieb auch ein besseres Be-
triebsklima.

Zukunft bieten, Loyalitdt gewinnen
Neben Benefits rund um die Gesundheit
spielt auch die Zukunftsvorsorge fir Mitar-
beiter eine entscheidende Rolle. Als weiterer
Baustein des bVM hilft die betriebliche
Altersvorsorge, finanzielle Sicherheit neben
der gesetzlichen Rente aufzubauen. Hinzu
kommen eine Gruppenunfallversicherung

Kontakt

Erfahren Sie mehr zum betrieblichen
Vorsorgemanagement unter www.
versorgungswerk-handwerk.de/bvm.
Ansprechpartner: Marcus Kénigbauer,
Landesdirektor fiir Bayern & Thiiringen,
Tel. (089) 5152- 2579, E-Mail: koenigbauer.
marcus@muenchener-verein.de

W

sowie die Absicherung bei Berufsunfihig-
keit. Besonders wirkungsvoll werden diese
Bausteine dadurch, dass Leistungen mit der
Betriebszugehorigkeit wachsen. Auf diese
Weise wird Leistungsbereitschaft honoriert
und die Fluktuation reduziert. Zudem ldsst
sich der gesetzliche Anspruch auf Entgelt-
umwandlung unkompliziert umsetzen und
Uberstunden kénnen sinnvoll in zusétzliche
Rentenanspriiche flieRen.

Am Ende profitieren beide Seiten: Arbeit-
geber gewinnen Planungssicherheit, starken
Ihre Arbeitgebermarke und reduzieren die
Fluktuation. Mitarbeiter erhalten Schutz,
Unterstiitzung im Krankheitsfall und bessere
Per-spektiven fiir ihre Zukunft. So wird Vor-
sorge zum Fundament einer starken Ge-
meinschaft — und zu einem echten Erfolgs-
faktor flr Betriebe, die auch morgen noch
bestens aufgestellt sein wollen.
www.muenchener-verein.de

-
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Praktische
Cocktailstation

I I_ Ii E L] :
' Auf den Fachmessen
) im  Fruhjahr = stellte
- Hagola seine vielseiti-
gen Produktlésungen
- ey L der Bereiche ,Kiihlen,
k- Warmbhalten und das Présentie-
ren von Speisen und Getrdnken“vor, u. a. eine
runde Umluft-Kihlwanne als exklusive Fisch- und Feinkostkih-
lung, ein neues, individuelles Vitrinenkonzept, Getranke-Kiihlthe-
ken und Weinklimaschrdnke. Die modular aufgebauten Cocktail-
stationen ermdglichen effiziente Arbeitsablaufe und eine sinnvolle
Anordnung aller Zutaten. Praktische Stations- und Ausstattungs-
elemente machen die sieben unterschiedlichen Grundmodelle zur
logischen Erganzung in Thekenzeilen. Die ungekihlten Edelstahl-
module sind hygienisch und leicht zu reinigen sowie in den Bau-
héhen 790 und 890 mm erhaltlich. Alle Modelle lassen sich indivi-
duell ergdnzen und erweitern. Auch individuelle MaRanfertigun-
gen nach Kundenwunsch sind méglich. www.hagola.de

Produkte m Neu auf dem Markt

Fiir einen effizienten Transport

Mit dem Kuhltransporter Eco Speeder bietet Kiesling KiihIfahr-
zeuge eine Losung fiir kiihle, frische und tiefgekiihlte Transporte,
etwa fiir die Belieferung von Filialen. Mit einem zuldssigen Ge-
samtgewicht von 3,5 t bietet das Fahrzeugt ein Ladevolumen fir
bis zu sieben Rollcontainer. Die niedrige Ladekante ermdglicht
einen einfachen Zugang zum Laderaum. Zusétzlich ermdglicht die
Seitentiir einen schnellen Zugriff auf die Ladung, was das Be- und
Entladen beschleunigt. Mit einer Cool Slide-Trennwand und zwei
Verdampfern ausgestattet, entstehen zwei Temperaturzonen,
was den Transport tiefgekiihlter Ware erlaubt. Optional erhiltlich
ist eine ausklappbare
Rampe, die das Abla-
den von Rollcontai-
nern ohne Ladebord-
wand erleichtert und
wahrend der Fahrt
an der Innenseite des
Laderaums fixiert ist.

www.kiesling.de

Fiir Koch- und Briihwiirste

Fir alle, die bei der Herstellung von Koch- und Brithwursten eine Alternative
zu Naturdarm suchen, eignen sich die Betex-Hillen aus textilem Gewebe von
Oskutex, die speziell beschichtet sind. Wichtige Merkmale dieser Hiillen sind
die natiirlichen Formen, das einfache Handling und die ansprechende Optik,
die in der Theke voll zur Geltung kommt. Beispiele aus dieser Range sind Betex
KB/KDB, der Endlosdarm in Wellenform, der sich gut fiir SB-Ware eignet und der
auch mit einem individuellen Logo bedruckt werden kann, oder Betex (K, KB, KD
oder KDB), den es in unterschiedlichen Langen gibt. Von Betex KDB mit einem
3D-Aderdruck gibt es auch Naturdarm- und Sonderformen wie Butten oder Kap-
pen. Zur FuBball-WM 2026 gibt es auBerdem spezielle Wursthiillen mit entspre-
chenden Motiven.

www.oskutex.kallegroup.com

Arbeitskleidung mit System

Mit Euroclean ,,Pure®, ,,Premium“ und , Therma“ fiihrt Weitblick
ein komplett Uberarbeitetes System fiir mehr Hygiene, Schutz,
Komfort und Individualismus im Bereich Arbeitskleidung ein.
Es vereint hygienische HACCP-Richtlinien, Tragekomfort und wirt-
schaftliche Effizienz. Arbeitskleidung muss vor Kontamination und
Kalte schitzen, fur sterile Waschverfahren geeignet, aber auch
praktisch und komfortabel sein. Bei den HACCP-Linien ,,Pure“ und
»Premium“ etwa sorgt ein neu verarbeitetes, hochwertiges
Gewebe mit htherem Baumwollanteil
fir mehr Tragekomfort. Alle Teile bei
,Pure” sind nur in Weill erhaltlich, de-
cken mit den Risikoklassen 1 bis 3 ein
breites Spektrum hygienischer Anforde-
rungen ab und sind nach der DIN EN
10524 HACCP-konform. Das gilt auch fur
die ,,Premium*“-Linie, die es in den Farben
Weil}, Royal, Pale Grey, Beige und Bottle
Green gibt. Zudem gibt es wéarmende
Zusatzartikel von Euroclean ,Therma“
fur Arbeiten in Kuihl- oder Tiefkiihlberei-
chen. www.weitblick-workwear.de

Schneiden und verpacken

Auf der EuroShop 2026 zeigte Gebr. Graef, wie sich profes-
sio-nelle Schneidetechnik, intelligente Automatisierungskonzepte
und nachhaltige Verpackungslésungen zu integrierten Gesamt-
systemen verbinden lassen. So kann etwa dem wachsenden Be-
darf an vorverpackter, direkt verkaufsfihiger Ware in SB-Zonen
oder Smartstores Rechnung ge- s

tragen werden. Umweltfreund- 1
liche Verpackungen sind ver-
schlieBbar, recyclingfdhig und
senken den Materialeinsatz bei
ansprechender Préasentation der
Waren. In der Kombination mit
den Schneidemaschinen entste-
hen schnell, hygienisch und effizi-
ent vorkonfektionierte Frischepro-
dukte. Dazu passt der Vollauto-
mat VA900, der Uber eine Kombination aus automatischem Schlit-
tenlauf und Ablage sowie Schneidgutzufiihrung verfiigt und weit-
gehend bedienerunabhangig arbeitet. Eine intuitive Touchscreen-
Bedienung mit symbolbasierter, sprachunabhé@ngiger Meniifiih-
rung sorgt fur ein einfaches Handling. www.graef.de
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Gesucht Gefunden

Hygienetechnik

N
waLTer™

next level cleaning

Wenn ein Gerat alle
Probleme IGst, ist es
next level cleaning.

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fir vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

Kunstdarme

FLEISCH
BILDER.DE

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

Hilf mit deiner Spende:

Pokel- und Massiertechnik

uhner

food processing equipment

Shoer AG Bremgarten

Fischbacherstrasse 1
CH—5€20 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

Viva COM AGLAA

Wiws con Apas frdart weltweit Waserpaoplts,
M Sam Kand srasre Minasbwssisas untsrtut du
wr dadsal. InFormberam, mitmschan b apsralan urisr.

vivaconagua.org

FLEISCHNET.DE

> praxisnah
> marktorientiert

> informativ

Schlachthofeinrichtungen

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Schmiermittel

High-Tee Allrounder
. fir die
Fleischerei-Branche

SCHMIERUNG
KORROSIONSSCHUTZ
WARTUNG

www.brunox.swiss

wwf.de/plastikflut .
Ip E'ERF’SDI[E‘K > mit aktuellen Anzeigen werden
WWEF-Spendenkonto: U 1 1 A
IBAN DEO6 5502 0500 0222 2222 22 FLUT Schlachtviehpreisen gelesen! Sie tun es gerade!
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