FLEISCHER-HANDWERK

Das Fachmagazin fiir die Produktion und den Verkauf von handwerklich erzeugten Fleisch- und Wurstwaren
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IFFA-Schnappschiisse

1. Michael Resch (Metzgerei Resch, Langquaid), 9. Jost Wetter (K+G Wetter)
Annika Markus (Metzgerei Haller, Villingen-Schwenningen) 10. Matthias EndraB, Katharina EndraB-Lacher, Jiirgen Reck (Butcher

2. Guido Boberg, Marie-Luise Klausmeyer (AVO-Werke), Wolfpack, Vize-Weltmeister World Butchers‘ Challenge 2025)
c Alexander Bittner (Berger, Perk & Partner) 11. Jana und Hans-Dieter Schad (Rudolf Schad)
E’ 3. Johannes Richter (Fleischerei Meissmer, Eiterfeld), 12. Fabian Schiittler (Hofmetzgerei, Bickenbach) & Gunther Hornung
S Heiko Brath (Metzgerei Brath, Karlsruhe) 13. Julia Bobel (Metzgerei Bobel, Rittersbach) und Franz Prostmeier
2 4. Franziska Meyr (,0xenhof“), Laura Reckmann (Fleischerei Detert) (Metzgerei Stuhlberger, Wartenberg; Nationalmannschaft des
g 5. Weiwurstkonigin Sophie I. (Hofmetzgerei Braumiller, Alling) Fleischerhandwerks)
‘@ 6. Ridiger Pyck (Metzgerei Pyck, Sinsheim), Katharina Koch 14. Barbara Zink-Funk und Nicole Knogler (1. BFS Landshut)
; (Landfleischerei Koch, Calden) 15. Timo Rogele (Metzgerei Rogele, Gnodstadt)
g 7. Christina und Lars Kracker (Miveg) 16. Michael Forster (Landmetzgerei Moosmeier, Neustadt a.d. Aisch),
S 8. Ronny Paulusch und Michael Teodorescu (B&L Medien) Andreas Kiirmeier (Metzgerei Kiirmeier, Brannenburg)
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Kurz notiert m Branchenblick

Wasgau-Metzgerei
Giitesiegel ,,Sicher mit System*

Erneut verlieh die Berufsgenossenschaft Nah-
rungsmittel und Gastgewerbe (BGN) der Was-
gau Metzgerei das Gutesiegel ,Sicher mit Sys-
tem“ als Nachweis fiir einen im Arbeitsschutz
bestens organisierten Betrieb. Das Siegel fuihrt
die Metzgerei seit Uber 20 Jahren. GemaR den
Bestimmungen kann sie es nun drei Jahre tragen
und es danach auf Antrag wieder erneuern. Die wiederholte erfolgreiche BGN-Begutach-
tung unterstreicht den hohen Stellenwert von Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit.
Zudem schafft das Siegel Rechtssicherheit bei der Einhaltung von Arbeitsschutzvorschrif-
ten. Zu den entscheidenden Eckpunkten des Arbeitsschutzes zahlen etwa eine praxisori-
entierte Gefahrenanalyse, die Einweisung neuer Mitarbeiter sowie jahrliche Schulungen
des gesamten Teams durch eine eigens dafiir verantwortliche Fachkraft fiir Arbeitssiche-
rung. ,Wir sind stolz Uber die erneute Auszeichnung, zeigt sich doch mit der Reduzierung
der gemeldeten Arbeitsunfélle von 19 auf 13 im vergangenen Jahr, wie erfolgreich wir
unser Arbeitsschutz-Managementsystem in der Metzgerei konkret umsetzen®, erklart

AVO
Werk wird erweitert

Zur Erweiterung seiner Produktions- und Lagerka-
pazititen am Unternehmenssitz in Belm setzt der
Gewiirzspezialist AVO ein weiteres Bauprojekt um
— einen Anbau an den Produktionsbereich. Ziel der
Erweiterung ist es, die Kapazitdten in der Produk-

Thomas Pfeifer, Prokurist und Betriebsleiter der Metzgerei. www.wasgau.de - ‘ o
tion von Trockenprodukten, wie Gewiirzmischun-
gen, auszubauen. Am 28. Mérz 2025 fand der offi-
zielle erste Spatenstich statt. Bis Herbst 2026 ent-
M.EAT. steht auf dem Werksgelande ein neuer Gebaude-

teil in der GroRe des vorhandenen Trockenwerks,
sodass sich die Produktionskapazititen verdop-
peln. Durch ein neues Kleinkomponentenlager, in
dem einzelne Zutaten fiir die Gewlirzmischungen
vorgehalten werden, wird die Zahl der Lagerplatze
sogar fast verdreifacht. www.avo.de

Fachdossier Kerntemperatur

Ein Fachdossier zur Dynamischen Kerntem-
peratur-Analyse (DKA) bei der Fleischzube-
reitung verdffentlichte Dipl.-Fleischsomme-
lier Ronny Paulusch. Es soll das Kerntempe-
raturdenken in der Fleischbranche revolutio-
nieren und ist kostenlos online verfiigbar.

Der Geschiftsfiihrer der M.E.A.T. GmbH und Schon bei Facebook geliked?

| I
[} |
langjahrige Dozent in der Aus- und Weiterbil- 1 VIELEN DANK fiir 1
dung stellt damit ein innovatives Modell vor, das klassische Garstufen hinterfragt und : tiber 10.000 Follower! :
durch wissenschaftlich fundierte, praxisnahe Temperaturstrategien ersetzt. , Die Fleischzu- L e e e e e e e e e e e e m = = i

bereitung beginnt nicht bei 56°C — sondern mit dem Versténdnis fiir Struktur, Reifung und
thermische Eigenschaften. Die DKA bringt Methode ins Handwerk und Wissen in die
Kiiche,” betont er. Das Dossier analysiert entscheidende Einflussfaktoren wie Muskelfaser- Markenschaufenster

struktur, Wassergehalt, Marmorierung, Reifegrad und Fitterung — und liefert Empfehlun-
gen, wie Kerntemperaturen differenziert und produktgerecht angepasst werden kénnen.
Hier der vollstandige Fachtext: kompakt, verstandlich, anwendungsnah: www.dka.direct £~

STILLER i

VERSCHLIESS-TECHNIK -

NovaTaste/eppers Telofon 07268 302 ' ©
Strategische Partnerschaft DosenverschlieBmaschinen

WWW.STILLERGMBH.DE

Eine solche haben NovaTaste und die Rosemarie
Eppers GmbH & Co. KG (,Eppers“) aus Saarbri-
cken-Biibingen geschlossen. Eppers soll in diesem

Zuge in die NovaTaste-Gruppe integriert werden. FLEISCH
Dadurch wird das kombinierte Unternehmen sein

BILDER.DE

Angebot malgeschneiderter Geschmacksldsungen
starken. Eppers entwickelt und produziert mit rund
140 Beschéftigten ein vielseitiges Sortiment an Gewiirzen, Saucen und Marinaden. Durch die Partner-
schaft mit Eppers kann NovaTaste auf dessen Expertise im Fliissigsegment zugreifen und der Standort

Saarbriicken wird zur europaischen Liquids-Plattform. Eppers profitiert von den Kompetenzen von Hochwertige Fleischfotos
NovaTaste bei Gewiirzen und funktionalen Produkten und erhdlt Zugang zur Infrastruktur und zum fiir Inre Werbung - jetzt in der
internationalen Netzwerk der NovaTaste-Gruppe. Die derzeitige Eppers-Geschéftsfithrung bleibt dem neuen Bilddatenbank!
Unternehmen in wichtigen Funktionen erhalten. www.novataste.com, www.eppers-gewuerze.de
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Sensorik: Hand- & Tagebuch
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Das Buch

Prof. Manfred Winkler/Barbara Zinkl-Funk; ,,See. Smell. Taste. Tell.”
— Fleisch und Fleischerzeugnisse sensorisch erfassen und
bewerten; Handbuch: 64 Seiten, Tagebuch: 48 Seiten

(14,8 x 21cm); 1. BFS Landshut; 25 Euro; Bestelladresse:
info@fleischerschule-landshut.de oder www.amazon.de

Die Autoren

Auf der IFFA stellte die 1. Bayerische Fleischer-
schule Landshut das Buch-Set ,,See. Smell. Taste.
Tell.“ - ein ,,Handbuch fiir Fleisch- und Wurst-
profis“ und ein ,,Spezialitdten-Tagebuch* vor.

Ur die Autoren Prof. Manfred Winkler und die geschéftsfiihrende
FGeseIIschafterin der 1.BFS Barbara Zinkl-Funk ist es ein Meilenstein,

den es so fir Fleisch und Fleischerzeugnisse bisher nicht gab. Denn:
hier finden Fachleute und Interessierte erstmals eine strukturierte Anlei-
tung fur die sensorische Analyse bei ausgewahlten Fleischstiicken und
Fleischerzeugnissen.

Im Handbuch wird die Herangehensweise und das Grundwissen
vermittelt — vor allem aber werden die sensorischen Eigenschaften von
30 Fleischstiicken und Fleischerzeugnissen aufgelistet. Alle 30 Produkte
wurden dafiir intensiv analysiert und katalogisiert. Die erarbeiteten spe-
zifischen Eigenschaften sind fir jedes einzelne Produkt detailliert aufge-
fuhrt. Die sensorischen Grundlagen wurden in Workshops und unter der
Federfiihrung von Prof. Manfred Winkler gemeinsam mit Barbara Zinkl-
Funk, dem Team und den Absolventen der 1. BFS entwickelt. Alle im
Buch abgebildeten Produkte wurden handverlesen ausgesucht und von
den Food-Profis Brigitte und Dirk Tacke gestylt und fotografiert. Das
Tagebuch dient dazu, eigene sensorische Erlebnisse und Erfahrungen
mit Fleisch, Wurst und anderen Fleischerzeugnissen strukturiert festzu-
halten. In Kombination erhélt man ein Nachschlagewerk, das es ermdg-
licht, die eigene Kompetenz zu optimieren und die Eigenschaften von
Spezialitaten beim Kunden hervorzuheben.

Das Buch richtet sich an Fachleute aus der Fleischbranche, ist aber
auch fir alle Fleisch- und WurstgenieRer ein attraktives Geschenk und
ein Ergénzungsbuch mit hohem Nutzwert fiir jede eigene Kochbuch-
Bibliothek. www.fleischerschule-landshut.de

Prof. Dipl.-Ing. Manfred Winkler,
MSc,

vorgestellte sensorische Analyse.
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ist seit Jahren ein anerkannter Fachmann
fiir die sensorische Analyse. Er ist Profes-
sor fir analytische Chemie und Sensorik
und ehemaliger Schulleiter der privaten
hoheren Lehranstalt fiir Lebensmittel-
technologie in Hollabrunn. Als Dozent
an der 1. BFS war er wesentlich am
Aufbau der zertifizierten Lehrgange fiir
die Fleisch-, Schinken- und Wurstsom-
meliers beteiligt und federfiihrend bei
der Entwicklung der Methodologie und
der Wortfindung fiir die im Handbuch

Barbara Zinkl-Funk,
MBA,

ist geschaftsfiihrende
Gesellschafterin der 1. BFS
Landshut. Bei der Zusam-
menarbeit mit Prof. Manfred
Winkler war es ihr ein Anlie-
gen, mit dem Fach-Booklet
das immaterielle Erbe des
Schulgriinders Max Schoner
zu bewahren und Men-
schen als Botschafter fiir
den bewussten und genuss-
vollen Fleisch- und Wurst-
konsum zu begeistern.

FlelSCNer- o

Fotos: 1. Bayerische Fleischerschule Landshut


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

Fotos: Sybille Roemer, Landfleischerei Koch
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Preis fiir Katharina Koch

Auf der IFFA zeichnete der Zentralverband Naturdarm
(ZVN) Katharina Koch von der Landfleischerei Koch mit
dem Innovationspreis ,,Wurst hat Zukunft* 2025 aus.

ie engagierte Familienunternehmerin
D Katharina Koch aus Calden erhielt den

Preis fiir ihr zukunftsweisendes Ge-
samtkonzept rund um die nordhessische
Ahle Wurst — ein traditionsreiches Produkt,
das sie erfolgreich in die Gegenwart und
Zukunft fihrt. Der Preis wurde zum 10. Mal
wie in jedem IFFA-Jahr mit dem Deutschen
Fleischer-Verband und der afz — allgemeine
fleischer-zeitung verliehen.

Katharina Koch verbindet in ihrer Manu-
faktur traditionelle Handwerkskunst mit
modernen Vertriebs- und Vermarktungsstra-
tegien, sie bietet authentische Produkterleb-
nisse bei Fihrungen im ,Wurstehimmel®

und setzt im Betrieb auf den Einsatz digitaler
Technologien bis hin zu KI.

,Ich freue mich sehr Giber diesen Preis, da
wir in unserem Familienbetrieb in fiinfter
Generation auf die Herstellung von nord-
hessischer Ahler Wurst spezialisiert sind und
das Thema Wurst somit sozusagen Teil mei-
ner DNA ist“, sagte die Preistragerin: ,Es
freut mich jeden Tag zu erleben, dass die
Nachfrage nach einer guten handwerklichen
Waurst ungebrochen ist und wir auch in Zu-
kunft vielen Menschen mit unseren Produk-
ten eine Freude bereiten kénnen.”

Die Jury wiirdigte den ,,beeindruckenden
Briickenschlag zwischen Tradition und Inno-

vation“. Diese bestand neben Heike Mol-
kenthin und Hilmar Reiss (beide ZVN) aus
der DFV-Vizeprasidentin Dagmar GroR-
Mauer, Fleischermeisterin Lena Ebersberger,
Johannes Bechtel (Vorsitzender der Flei-
scher-Junioren) und afz-Chefredakteur Jorg
Schiffeler. ,Die Ahle Wurst von Katharina
Koch steht beispielhaft fiir das, was Natur-
darm als Edelhille ausmacht: Nattirlichkeit,
Einzigartigkeit und Nachhaltigkeit”, erklart
die ZVN-Vorsitzende Heike Molkenthin: ,Na-
turdarm ist nicht nur die alteste, sondern
auch die modernste Lebensmittelverpa-
ckung — ganz im Sinne des Nose-to-tail-Prin-
zips, das auch in der Landfleischerei Koch
gelebt wird“ Mit dem Innovationspreis
,Wurst hat Zukunft“ macht der Naturdarm-
verband kreative Vermarktungsideen und
innovative Konzepte sichtbar, die das Kultur-
gut Wurst in die Zukunft tragen.
www.landfleischerei-koch.de

www.naturdarm.de

PAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome o ut ons since 1903

Die zweite Ausgabe ist dal
NEUE WELLE

Mehr Infos auf
unserer Website:


https://www.landfleischerei-koch.de/
https://naturdarm.de/
https://www.moguntia.com/
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Haarscharf am Sieg vorbei

Keine Eintagsfliege war der WM-Sieg des ,,Butcher Wolfpack“ 2022 in Sacramento.
Um nur 0,91 Punkte verpasste das Team Ende Marz in Paris die Titelverteidigung
und wurde bei der ,,World Butchers* Challenge“ (WBC) Vize-Weltmeister.

ie Stimmung am 31. Mérz 2025 in der
D Halle 6 des Pariser Messegelandes

Porte de Versailles war prachtig. Die
meisten der rund 4.000 Fans hier — auch
wenn trotz Eintrittskarte nicht alle einen Sitz-
platz fanden — kamen aus dem Gastgeber-
land. Doch auch rund 150 mit allerlei Fan-
artikeln in Schwarz-Rot-Gold ausgestattete
Schlachtenbummler feuerten das deutsche
sWolfsrudel“ der Metzgerschaft stimmge-
waltig an. Besonders natiirlich die drei deut-
schen Manner und Frauen, die vor dem
franzdsischen Team als vorletztes die groRe
Biihne betraten und nach kurzen Fan-Runde
vor ,ihrer” Tribline das eigentliche Wettbe-
werbsareal enterten.

14 Nationen nahmen am WBC-Haupt-
wettkampf 2025 teil. Neu dabei: Brasilien,
Ruménien und Spanien, zudem Australien,
Belgien, Deutschland, Frankreich, GroRbri-
tannien, Island, Italien, Irland, Kanada, Neu-
seeland und die USA. An den Junioren-Wett-
bewerben einen Tag zuvor zudem Indo-
nesien und Tschechien. Die Anzahl der Teil-
nehmerinnen war mit 19 Frauen (15 %) er-
heblich héher als 2022 in den USA. Im

8 FH 3/2025

Fotos: Butcher Wolfpack, M. Theimer
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Teamcaptain Dirk Freyberger

Jiirgen Reck

Hauptwettkampf starteten neun Frauen, da-
von drei im deutschen Team.

Exakt um 12 Uhr ging es los. In dreiein-
halb Stunden galt es nun, eine Rinder- und
eine Schweinehilfte, ein ganzes Lamm und
finf Huhner auszubeinen, zu zerlegen, zu-
zuschneiden, zu verarbeiten, zu veredeln
und kreativ zu prasentieren.

Das Motto des Butcher Wolfpack lautete:
,Die Schatzsuche auf Schloss Neuschwan-
stein“. Etwas mehr als 100 unterschiedliche
und veredelte Fleisch- und Wurstspezialita-
ten waren die Aufgabe. Darauf hatten sich
Teamcaptain Dirk Freyberger, Matthias
Endral, Jirgen Reck, Katharina Bertl, Katha-
rina Endral-Lacher und Sabrina Minkenberg
an 15 Trainingswochenenden (Sep. 2023 bis
Feb. 2025) vorbereitet. Sabrina Minkenberg
(Fleischerei Luther, Coburg) sogar erst seit
der SUFFA 2024. Zum Wolfpack-Team zahl-
ten zudem die Junioren Lina Wachter, Carina
SchiiBler und Pascal Karatey, der stv. baye-

Katharina EndraR-Lacher

rische Landesinnungsmeister Werner Braun
als Teammanager, PR- und Teammanager
Michael Keller, der Logistiker Martin Jantschke
und die Juroren Robert Schedel und Holger
Fricke. Beide Juroren bewerteten an ihrem je-
weiligen Einsatztag sachlich,

Butcher Wolfpack

fachlich und fair.

Perfekt vorbereitet
Nicht nur in der Halle feuer-

»ES war wirklich
ein wilder Ritt.«
Katharina Bertl

ten einige tausend Fans die
14 Teams an, auch auf You
Tube verfolgten Zehntausende an beiden
Tagen das Geschehen in Paris. Ebenso wur-
den alle Butcher Wolfpack-Arbeitsschritte via
TikTok live gestreamt. Rund 5 t Fleisch, die
an diesem Tag verarbeitet wurden, kamen
caritativen und sozialen Einrichtungen und
Organisationen zugute.

Das ,,Rudel hatte sich perfekt vorbereitet.
Alle sechs wussten, was wann wie zu tun
war. Die jeweiligen Arbeitspldtze auf dem

"WBC
q waL :

Katharina Bertl

Wettbewerbsareal von den Fans auf der Tri-
biine aus gesehen: rechts am mittig aufge-
stellten Arbeitsplatz Dirk Freyberger und
Matthias Endrall (ausbeinen, zerlegen, zu-
schneiden), ihnen gegeniiber Katharina
Bertl und Katharina EndraR-Lacher
(veredeln, prasentieren). Jurgen
Recks Passion ist das Wurstma-
chen: Er wirkte links hinten auf
dem Areal: zerlegte fein, wolfte,
kutterte, fullte Wiirste etc. Sabrina
Minkenberg steckte im hinteren
Bereich des Wettbewerbsareals u. a. Fleisch-
spieRe, wolfte ebenso Fleisch, z. B. fir Hack-
fleischpatties oder Beef-Eggs, und fiillte Rou-
laden und Paprika. Jede Minute kam es auf
das Zusammenspiel, die Perfektion und die
Kreativitat aller an.

Von Hektik war trotz des Zeitdrucks nichts
zu spiren. Nach gut eineinhalb Stunden
landeten die ersten Fleisch- und Wurstkrea-
tionen auf dem Prasentationstisch. Einige

372025 FH 9
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Beispiele: ,,Royal Bone Slices“ (Rind), , Coro-
nation Roast” (Rind) oder ,Knights Sword
Skewers“ (Rind), ,Royal Roast“ (Schwein),
»Crown Double Roll“ (Schwein), ,Fairy Tale
Lamb Pastry“ und ,Seeblick Gigot“ (Lamm),
»Magds Meat Pralines”

(Huhn), ,Royal Burger”
(Hack), ,,Princess Snack
(Hack) sowie Lyoner
(Ring), Weil- und Woll-
wiirste, ,,Maidens Maul-
taschen” oder die ,Royal
Smoky Cheese Brats“.

So richtig spannend
wurde es dann wenige
Minuten vor Schluss.

»Das Besondere an
unserem Tisch iSt, dass Tisch ist, das mehr darauf liegt,
mehr darauf liegt, als
wir am Haken hatten,
vor allem wegen der
zahlreichen Wiirste*.
Dirk Freyberger

Die (iberdimensionale,

folierte Riickwand der Prasentation mit dem
Schloss Neuschwanstein und Butcher Wold-
pack-Logo musste sehr vorsichtig hinter
den Préasentationstischen platziert werden.
Schnell wurden noch letzte Kreationen wie
Leberkdse daraufgestellt und finale Reini-

gungsarbeiten erledigt. Dann lag sich das
Team in den Armen und jubelte den Fans zu.
Nun war es doch knapper als erwartet. ,Es
war wirklich ein wilder Ritt“, sagte Katharina
Bertl unmittelbar danach. Der Teamcaptain
setzte sich passend zum Motto
eine goldene Pappkrone auf.
,Das Besondere an unserem

als wir am Haken hatten, vor
allem wegen der zahlreichen
Wiirste, sagte er. Es folgte die
Endbewertung der Jury.

Das Ergebnis

Die feierliche Gala zur Sieger-

ehrung fand am 1. April 2025
im Cabaret ,Paradis Latin“ im Stadtteil Quar-
tier Latin statt. Das Butcher Wolfpack vertei-
digte seinen Titel zwar nicht, freute sich aber
doch tber Platz 2 (71,23 Pkt.), obwohl es
sehr groRe Zweifel am WM-Sieg (72,14 Pkt.)
Frankreichs gab, das die , Friedrich Dick Gol-
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Verpasste Chancen

(Ausziige aus einem offenen Brief am
2.4.2025 via Facebook an die Veranstalter
von Ronny Paulusch)

,,-.. auBerhalb der Fachwelt nahezu unsicht-
bar, In der Stadt (Paris) — keine Hinweise
(Taxifahrer, umliegende Hotels...“);
»---medial und organisatorisch weitge-
hend unter dem Radar...“

»--- Uberverkauft und unterorganisiert...;
... Hauptwettbewerb Sitzplatze: 1.700,
verkaufte Tickets: 3.900...; ,,... wer
mehr als einen Snack essen wollte,
musste das Messegelande verlassen...”

»-- Nachwuchsforderung ignoriert...“;
»---keine Biihne fiir Ausbildungsinitia-
tiven, keine echte Mitmach-Struktur...;
»--.gerade hier ware das Potenzial riesig
gewesen...”

»--- Armdriicken der Teamchefs am Vortag,
eine humorvolle Geste, ...aber ohne
Fans und Publikum...”

- die Fanzone (Partners Area), eine ,natio-
nale‘ Einbahnstrale. Keine Pavillons
anderer Nationen auRer dem
Hauptsponsor Friedr. Dick...“

,,-.. keine Stechschutzhandschuhe fiir
alle...“; ,,...keine Sanktion, kein Hinweis,
niemand greift ein...“

»--- Abschlussgala: nur die franzosische
Nationalhymne erklang..; ,,...Musik
bei Siegerteams anderer Nationen?
Kein Ton, keine Ehre, keine Haltung...”

den Knife Trophy“ gewann. Dritter wurde
das Team Australiens (71,09 Pkt.).

Jurgen Reck holte mit seiner Apfel-Zwie-
bel-Bratwurst den WM-Sieg in der Produkt-
kategorie ,,Best Pork Sausage”. Als beson-
dere Ehre wurden Katharina Bertl — als erste
Frau jemals — und Dirk Freyberger von der
unabhdngigen Jury ins All-Star-Team der
WBC 2025 gewdhlt. Wobei der deutsche
Teamkapitdn die Ehre des All-Star-Captains
in Empfang nahm und vor allem den Part-
nern, Unterstiitzern und Sponsoren dankte.
Unterstlitzt wurde das Team u. a. von Giesser
Messer, K+G Wetter, MKN, Albert Handtmann
Maschinenfabrik, Dry Ager, Goldbeef, Raps,
Monolith, der Messe Stuttgart (SUFFA),
Aichinger, Hagesiid, thekenplan und dem
Fleischerverband Bayern. Die WBC 2025 war
ein Erlebnis: fir das ,,Rudel”, die mitgereisten
Fans — die Fanreise hatte Ronny Paulusch
organisiert — und viele Fleischbegeisterte in
Halle 6 und im Internet. Marco Theimer
www.worldbutcherschallenge.com
www.butcherwolfpack.de

Fotos: M. Theimer
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,30, Lina, go!*

Beim Nachwuchswettbewerb auf der World Butchers*
Challenge belegte Lina Wachter (19) einen tollen 6. Platz.
Sie wurde, immer wieder angefeuert von Fans und Butcher

Wolfpack-Teammates. bestplatzierte Teilnehmerin.

och wenige Minuten vor dem App-
N rentice-Wettkampf, dem ersten der

WBC 2025 in Paris, ist ihr die Anspan-
nung formlich anzusehen. Doch als der
Countdown um 9 Uhr endet, ist die frisch-
gebackene Fleischergesellin und Beste der
Handwerkskammer Ulm (Note: 1,1) aus der
Metzgerei Sontag in Kiklegg voll konzen-
triert bei der Sache. Selbstbewusst wuchtet
Lina Wachter pro Disziplin nach und nach
das zu zerlegende Fleisch (Rinderhiifte mit
Knochen — Beef rump bone in, 350 bis
380 kg; ganze Schweinelende — Full loin of
pork, 75 bis 85 kg; Seite vom Lamm — Side of
lamb, 18 bis 20 kg) auf den Arbeitstisch. In
zweieinhalb Stunden zerlegen, verarbeiten,
veredeln und auf einem weiteren Tisch pra-
sentieren muss sie zudem noch zwei ganze
Hahner (1,8 bis 2,2 kg), die unter dem Ar-
beitsplatz in einer Kiste parat liegen. Ebenso

wie ihre elf Konkurrenten und zwei Konkur-
rentinnen aus Australien, Frankreich, GroR-
britannien, Irland, ltalien, Neuseeland und
Ruménien.

»Cocktail & Wedding*
Sie sagt und zerlegt, 18st Knochen aus,
schneidet Fleisch fachgerecht zu, legt es in
oder auf vorbereitete Behaltnisse. Alles das
folgt ihrem Motto ,Cocktail & Wedding“.
Ihre Schnitte sitzen, sie weil}, was sie tut,
und istim Flow. Aus dem Fleisch miissen alle
Teilnehmer/-innen vorgegebene Stiicke wie
Braten, Steaks oder andere kiichenfertige
Erzeugnisse herstellen und zur Prasentation
bringen, zudem so viele eigene Kreationen
wie mdglich. Die Zeit schreitet voran, alle
sind voll konzentriert.

Auf Linas Tischen zur Prasentation landen
immer mehr Fleischerzeugnisse, z. B. Biir-

Butcher Wolfpack

"WBC

germeister-Cut, ein gefilllter Gourmet-Bra-
ten (Schwein), Steak-Cut im Speckmantel,
franzdsischer SpieRbraren, eine ganze Keule
im Schweinenetz, eine gefiillte Lammrolle,
Lammkarree oder Goumet Beef-Burger. Die
Juroren sind kritisch und bewerten unter
anderem die Technik und das individuelle
Arbeiten, die Produkte an sich und ihre krea-
tive Prasentation, Sicherheit und Sauberkeit
am Arbeitsplatz und personliche Hygiene.
Aufgefallen war Lina Wachter dem Butcher
Wolfpack bei den German Butcher Wars
Anfang April 2024, als sie als Auszubildende
mit ihrem Auftreten und ihrer Arbeitsweise
so manchen gestandenen Metzgermeister
in der Wertung hinter sich lieR.

Um 11.15 Uhr bringt Lina Wachter die
finalen Dekorationen an ihr mit einem wei-
Ben Schleier und Efeu umranktes Display
und ist finf Minuten vor der Zeit fertig. Die
Anspannung féllt ab. Gespannt erwartet sie
die Bewertung, die zwei Tage spater abends
bei der Finalgala bekanntgegeben wird. Sie
landet mit exakt 75 Punkten auf Platz 6 von
14. Zu Platz 3 fehlen ihr nur zwei Punkte. Der
Sieger Nino Candela aus Frankreich gewinnt
mit 80,17 Punkten. Marco Theimer
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2Apfelsaft, Apfelsaft!*

Die Fleischerin Carina SchiiBler und der Fleischerei-Fachverkdufer
Pascal Karatey stellten sich auf der World Butchers‘ Challenge (WBC) dem
Young Butcher-Contest, an dem 23 Nachwuchskrifte aus elf Nationen teilnahmen.

achdem an Tag 1 der Metzger-WM (30. Mérz) vormittags der
Auszubildenden-Wettbewerb stattgefunden hatte, wurde es
far Carina SchuiBler (Landmetzgerei SchiiBler, Stadtsteinach)

N

und Pascal Karatey (Metzgerei Freyberger, Niirnberg) ab 14.30 Uhr
bei ihrer ersten WBC-Teilnahme ernst. Bis 17 Uhr hatten die beiden

Franken Zeit, einen Rinderriicken am Knochen (Beef rump bone
in), eine Schweinelende (Full loin of pork), eine Lammbhdlfte (Side
of lamb) und zwei Hilhner zu zerlegen, zu verarbeiten, zu veredeln
und als kiichenfertige Speisen stilvoll auf einem Tisch zu présen-
tieren. Diese thematische Auslage bestand aus vorgegebenen

Produkten und Eigenkreationen mit Zusatznutzen. Carina SchiiR-
lers Motto lautete ,Future®, Pascal Karatey hatte ,Perfect Barbe-
cue” furr seine Présentation gewahlt. Angefeuert wurden sie laut-
stark von ihren Butcher Wolfpack-Kollegen und -Kolleginnen sowie
einer ganzen Reihe mitgereister Fans. Etwa mit dem Spruch:
»Was gibt der deutschen Jugend Kraft: Apfelsaft, Apfelsaft” und
vielen dhnlichen Motivationsgesangen.

Hochkonzentriert, mit unzéhligen Trainingsstunden auf dem
Buckel und viel Feingefiihl, gingen die beiden ans
Werk. Auf Carinas Tisch landeten z. B. Lamm-
karree in Krauterkruste und eine mit Stern-

frucht und Wurst gefiillte Schweinebauch-

rolle. Pascal Karateys Prasentation enthielt
gewdrzten Rinderrollbraten, Lammbur-
ger-Cupcakes, eine Lammkeule Provencal

im Schweinenetz oder eine tropisch gla-

cierte Hihnerbrust.

Die Teilnehmer und Teilnehmerinnen, dar-
unter sechs Frauen, wurden von der WBC-Jury
nach den Kriterien Arbeitsumfeld, Hygiene, Zerle-
gen und Verarbeiten, Zubereitung und Pra-

sentation bewertet. Doch bis zur Entschei-

dung, wer hier den WM-Titel holen wiirde,
mussten die beiden noch bis zum Abend
des 1. April warten. Mit einem hauchdiin-
nen Vorsprung von 0,16 Pkt. vor Carina
kam Pascal, der im April 2024 erster Sieger
der German Butcher Wars wurde, auf Platz 9.
Erste internationale Wettbewerbserfahrungen
sammelte Carina SchiRler 2024 als einzige Frau
bereits auf den ,,Butcher Wars“ in England und belegte zwischen
25 Mannern einen beachtlichen 5. Platz.

Die ersten drei Platze bei dieser Challenge in Paris gingen an
Frankreich. Doch Carina kam Pascal kénnen mit ihrer Leistung sehr
zufrieden und zurecht stolz sein. Nach zweieinhalb Stunden lagen
sie sich in den Armen, hillten sich nach dem anspruchsvollen
Wettkampf gemeinsam in eine schwarz-rot-goldene Fahne und
jubelten ihren Fans lautstark zu. Marco Theimer

Fotos: M. Theimer
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Verlasslicher Partner

Als einer der Hauptsponsoren leisteten auch die
Messerspezialisten von Friedr. Dick einen erheblichen Anteil
am Gelingen der World Butchers‘ Challenge 2025 in Paris.

duzierte Friedr. Dick zur WBC 2025 eine

goldene Sonderedition des ErgoGrip
Ausbeinmessers. Alle Teammitglieder der
Lander, die gesponsert wurden, haben die-
ses Messer als Geschenk und Gliicksbringer
in Paris erhalten. Eine kleine Menge ver-
kaufte das Friedr. Dick-Team auch vor Ort an

FUr die gesponserten Ldnderteams pro-

einem Stand in der Partners Area.

LWir unterstiitzen das Fleischerhandwerk,
welches sich flir den bewussten und res-
pektvollen Umgang mit Fleisch und Lebens-

mitteln einsetzt und stehen mit unseren Pro-
dukten und unserer Marke Friedr. Dick fur
kompromisslose Qualitat und Funktionali-
tat. Deshalb freuen wir uns umso mehr, das
Handwerk auch bei der World Butchers’
Challenge zu unterstiitzen und mit unseren
Messern und Werkzeugen fir die perfekte
Ausstattung der Teams zu sorgen®, begriin-
dete das Unternehmen sein Engagement
fur die Metzger-WM. Doch nicht nur in den
drei Wettkdampfen selbst setzten viele Teil-
nehmer auf das schwébische Messer-Know-
how, die Marke waren quasi
omniprasent.

Der neue Metzgerweltmeister
Frankreich reckte bei der Sieger-
ehrung im Theater ,Paradis La-
tin“ im Quartier Latin den ,F
Dick Knife Award“ in die Hohe
und auch dar deutsche Vize-
Weltmeister Butcher Wolfpack
und das australische Team als
Dritter freuten sich Gber die vom
Unternehmen gestifteten Pokale.
www.dick.de

FLEISCHER-HANDWERK

Miran Miotzgerei in
(R e

FLEISCHNET.DE
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Doppelter Meisterkurs

Rekord-Meisterzahl an der Augsburger Fleischerschule: Im Rahmen einer
Feierstunde erhielten 68 neue Meisterinnen und Meister ihre Meisterbriefe.

ufgrund der Teilnehmerzahl, die so groR war wie
Ain keinem Kurs zuvor in der Geschichte der
Augsburger Schule, hatte man sich dazu
entschlossen, die im Januar gestarteten Meister-
kurse Nr. 360 und 361 parallel abzuhalten. ,Von
Rostock bis an den Alpenrand von Thiiringen
bis Nordrhein-Westfalen. Die Teilnehmer und
Teilnehmerinnen kamen aus dem gesamten
Bundesgebiet. Dieser Zuspruch freut uns sehr,
denn er zeigt die enorme Bedeutung Augsburgs
als Weiterbildungszentrum im deutschen Flei-
scherhandwerk”, betonte Schulleiter Anton Schrei-
stetter. Die Kulisse fiir die Freisprechung bildete das bis
auf den letzten Platz gefiillte Atrium der Handwerkskammer
fir Schwaben. Zu den ersten Gratulanten gehérte der HWK-Prisi-
dent und Metzgermeisterkollege Hans-Peter Rauch. ,Es ist Tradi-
tion, unsere jungen Kolleginnen und Kollegen gebiihrend zu
feiern. Die Uberreichung des Meisterbriefs ist nicht nur ein symbo-
lischer Akt, sondern die verdiente Auszeichnung ihrer besonderen
Leistungen. Ich bin 40 Jahre Meister und habe diese Entscheidung
nicht einen Tag bereut. Dieses positive Gefiihl wiinsche ich ihnen
fur ihren beruflichen Weg“, so der HWK-Président.

Julia Bobel

Viermal Note 1
Robert Baur, Vorsitzender des Prifungsausschusses, sprach die
Absolventinnen und Absolventen mit der traditionellen Formel
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von Gesellen zu Meistern frei. ,,Sie haben den hochsten

Abschluss unseres Berufsstandes erreicht. Es ist be-

achtlich, was Sie in den vergangenen Monaten

geleistet haben. Darauf kdnnen Sie stolz sein”,

betonte er, der auerdem auch den fairen Um-

gang und das Miteinander in beiden Kursen

lobte. Schulleiter Anton Schreistetter lieR in sei-

ner Festrede die letzten dreieinhalb Monate

Revue passieren und hob die besonderen Leis-

tungen seiner nunmehr ,,ehemaligen” Schiiler-

innen und Schiller positiv hervor. So stand in

mehreren Zeugnissen gleich vier Mal die Note 1. Zu

den 14 Kursbesten, die mit dem Bayerischen Staats-

preis geehrt wurden, zéhlten auch drei Fleischermeisterin-

nen, eine davon war Julia Bobel aus der gleichnamigen Metzgerei
in Georgensgmiind-Rittersbach (s. Seite 25).

»Doch auch diese auBergewdhnlichen Leistungen sind kein
Grund, sich auszuruhen®, sagte Anton Schreistetter. Er verdeut-
lichte, dass eine fachliche und fundierte Weiterbildung und die
Erweiterung des eigenen Wissens und Kénnens stets die erste Auf-
gabe eines Meisters bzw. einer Meisterin sind. ,,Augsburg ist hier-
furimmer die erste Anlaufstelle. Sie sind jederzeit herzlich willkom-
men in ihrer Fleischerschule®, erganzte er. Natirlich durfte zum
Abschluss des Kurses der Sprung in den im Frithjahr noch immer
kalten Augsburger Proviantbach nicht fehlen — eine Tradition seit
Generationen. www.fleischerschule.de

Fotos: Fleischerschule Augsburg, Metzgerei Bébel
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Landwirtschaftsminister Alois Rainer

Der niederbayerische Metzger-
meister und Bundestags-
abgeordnete Alois Rainer (CSU)
ist im Kabinett Merz neuer
Bundeslandwirtschaftsminister.

an. Nach dem Riickzug des fiir dieses Amt

von Ministerprésident Dr. Markus Séder pra-
ferierten Prasidenten des bayerischen Bauernver-
bandes, Glnther FelRner, war diese Personalie
doch fiir viele eine Uberraschung. Staatssekretérin
im Agrarministerium wurde Martina Englhardt-
Kopf. Sein Bundestagsmandat verteidigte Alois
Rainer (CSU) aus Haibach bei der Bundestagswahl
am 23. Februar 2025 und gewann das Direktman-
dat im Wahlkreis Straubing (46,31 %).

Im Dezember 2021 wihlte ihn der Finanzaus-
schuss des Deutschen Bundestags zum Vorsitzen-
den. Zuvor war er von 2018 bis Oktober 2019
Haushalts- und finanzpolitischer Sprecher der CSU
und von 2019 bis Dezember 2021 Verkehrspoli-
tischer Sprecher in der Bundestagsfraktion CDU/
CSU. Der 60-Jahrige absolvierte von 1980 bis 1983
seine Ausbildung zum Metzger und legte 1986
seine Meisterpriifung ab. 1987 ibernahm der den
elterlichen Betrieb. Bereits sein Vater gehorte von
1965 bis 1983 dem Deutschen Bundestag an.
Seine Schwester ist die ehemalige Bundes-Baumi-
nisterin und Bundes-Gesundheitsministerin Gerda
Hasselfeldt, die von 2011 bis 2017 Vorsitzende der
CSU-Landesgruppe war und seit 2017 Présidentin
des Deutschen Rotes Kreuzes ist.

E r gehdért dem Deutschen Bundestag seit 2013

www.alois-rainer.de

VICTORINOX

BEREIT, TAG FUR
TAG ZU UBERZEUGEN

Unser Fibrox Ausbeinmesser. Professionelle Schérfe.
Rutschfester Zwei-Komponenten-Griff. Uberzeugt mit
anhaltender Prazision.

FROM THE MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE™
ESTABLISHED 1884
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Bayern

Wissen fiir die Zukunft

Zahlreiche Fachkrifte aus dem Metzgerhandwerk bildeten sich in den ersten
vier Monaten 2025 in der Fleischerschule Augsburg erfolgreich weiter:
Fleisch-, Wurst- und Schinkensommeliers sowie zertifizierte Grillmeister.

Fleischsommeliers

Am 21. Marz 2025 nahmen die neuen Fleischsommeliers und
Fleischsommelieren ihre verdienten Zertifikate und Sommelier-
Patches in Empfang. Der zweite Fleischsommelier-Kurs 2025
wurde damit ebenso erfolgreich abgeschlossen wie die vorange-
gangenen Kurse. Zwei Wochen lang gab es Input in Praxis und
Theorie zu allen Themen rund um das Fleisch: Haltung, Genetik,
jede Menge Sensorik zu allen mdglichen Fleischarten, Foodpai-
ring, Tastings, Reifung und allerhand mehr.

Wurst- und Schinkensommeliers

15 neue Wurst- und Schinkensommeliers legten am 7. Mérz 2025
ihre letzte Prifung des Kurses mit Erfolg ab und durften stolz ihr
Sommelier-Zertifikat und die begehrten Patches in Empfang neh-
men. Kursleiter Robert Schedel war stolz auf seine Schiitzlinge und
gratulierte allen zu den gezeigten Leistungen. Zwei Wochen ging
es rund um die Themen Wurst und Schinken — national wie inter-
national. Rohwurstreifung, Roh- und Kochschinken, Fingerfood,
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Foodpairing mit Brot und Bier, das umfassende Thema Sensorik,
Geschmacksprofile und Erndhrungsphysiologie. Am Ende mussten
alle Kenntnisse in einer schriftlichen und praktischen Prifung
nachgewiesen werden.

Zertifizierte Grillmeister

Mit 28 Teilnehmern und Teilnehmerinnen war der am 11. April
2025 abgeschlossene Grillmeisterkurs prall gefillt. Zwei Wochen
lang erhielten diese Wissen rund ums Thema Grillen: Grillarten,
Grillgerate, von Steak Uber Bratwurst bis Gemise, Gebéck, Maul-
taschen und Desserts, Asado oder Wettbewerbsgrillen. , Es war ein
groRartiger Kurs. Die Ergebnisse der praktischen Abschlusspri-
fung sprechen fiir sich. Das waren nicht nur optische, sondern
auch kulinarische Highlights“, lobte Kursleiter Robert Schedel. Die
in der praktischen Priifung gegrillten Menis (Vorspeise, Haupt-
gang, Nachspeise) wurden von den hochkaratigen Jurymitgliedern
Oliver Sievers, Heiko Brath und Tom Heinzle bewertet. Zum Ab-
schluss des Kurses sangen alle gemeinsam das Metzgerlied.

Workshop: Plattenlegen

Ebenso erfolgreich abgeschlossen wurde im Marz ein Platten-
legen-Workshop mit der Fachlehrerin Ramona Holzmann. Die
Teilnehmer/-innen lernten, wie man Wurstwaren, Schinken und
Kése lecker und kunstvoll préasentiert. Mit kreativen Dekorationen
aus Obst und Gemiise und der Anwendung verschiedenen Lege-
techniken wurden aus einfachen Platten Genusserlebnisse. Weitere
Termine sowie Praxis-Workshops sind in der Planung und folgen
zeitnah. www.fleischerschule.de

Fotos: Fleischerschule Augsburg
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Kollegiales Miteinand
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Die Metzger-Innung Landsberg am Lech bestatigte ihren Vorstand und blickt auf ein arbeitsintensives
Jahr zuriick — mit viel Einsatz fiir das Handwerk, die Qualitdt und die ndachste Generation.

ie Innung prasentierte sich einmal
D mehr als kleine, aber engagierte Ge-

meinschaft, in der kollegiales Mitein-
ander, gemeinsame Aktionen und gegen-
seitige Unterstiitzung im Fokus stehen, wie
Obermeister Michael Moser betonte. Bei der
Versammlung fanden auch die Neuwahlen
des Vorstands statt. Michael Moser, der der
Innung seit 2001 als Obermeister vorsteht,
wurde einstimmig im Amt bestétigt, ebenso
sein Stellvertreter Georg Lechle. Als Beisitzer
wurden Martin Maisterl, Michael Gschwill
sowie neu Martin Neugebauer gewdhit.
Ronny Spindler bleibt Lehrlingswart. Josef
Gayer und Hans Kuhn wurden fiir ihre lang-
jahrige ehrenamtliche Mitarbeit zu Ehren-
mitgliedern ernannt.

Ein zentrales Thema war erneut die Nach-
wuchsgewinnung fiir das Metzgerhand-
werk. Die Innung intensivierte ihr Engage-
ment in diesem Bereich weiter, u.a. durch
die Teilnahme an mehreren regionalen Be-
rufsinfo-Veranstaltungen. Michael Moser
dankte dem Lehrlingswart Ronny Spindler
(Klostermetzgerei St. Ottilien) fuir seinen
groBen personlichen Einsatz. Auch Kreis-
handwerksmeister Markus Wasserle wiir-
digte das Engagement der Innung und hob
die groRe Bedeutung des Metzgerhand-
werks fiir die Region hervor. Zugleich sprach

er Uber die Herausforderungen fiir Hand-
werksbetriebe — von der Auftragslage Gber
Fachkréftemangel bis hin zu zunehmender
Burokratie.

Regionales Fleisch: Luxusprodukt?
Neben Innungsthemen standen aktuelle
fachliche und politische Entwicklungen auf
der Tagesordnung. Katharina Bucher und
Corinna Huberts von der gastgebenden
Firma conlline consulting informierten
Uber die E-Rechnungspflicht. Lars Bubnick,
Geschéftsfiihrer des bayerischen Landesin-
nungsverbands, berichtete Uber aktuelle
Themen auf Landesebene. Dabei wurde vor
allem die politische und gesellschaftliche
Debatte rund um den Fleischkonsum kon-
trovers diskutiert, nicht zuletzt vor dem Hin-
tergrund jlingster Aktionen von Tierrechts-
aktivisten und der Aufnahme des Ziels der
Klimaneutralitat bis 2045 in das Grundge-
setz. Viele Innungsmitglieder waren besorgt,
dass dadurch die Nutztierhaltung generell in
den politischen Fokus riicken kénnte. Riick-
laufige Tierbestande seien bereits splrbar
— etwa an der massiven Verteuerung von
Rindfleisch, wie sie am Markt zu beobachten
sei. Die Frage stand im Raum: Wird regiona-
les Fleisch kiinftig zum Luxusprodukt?
www.metzgerinnung-landsberg.de
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Nachwuchs m Franziska Meyr

Wissen wo es
herkommt

Im November 2024 wurde Franziska Meyr (18) vom ,,Oxenhof*
in Egling-Aufhofen - rund 30 siidlich von Miinchen - in Dresden
Deutsche Meisterin im Fleischerei-Fachverkauf. Nun macht sie
noch eine Metzgerlehre in der eigenen Hofmetzgerei.

m friihen Nachmittag eines Dienstags
A treffe ich sie im Hofladen vom ,,Oxen-
hof“, der 2020 wenige hundert Meter
vor dem Ort auf eigenen Flachen gebaut
wurde. Im Ort betreiben Franziskas Eltern

Josef und Manuela Meyr seit 25 Jahren den
Gasthof-Hotel ,Jagerwirt“. Der landwirt-
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schaftliche Betrieb ist seit 1917 in Familien-
hand — einst mit Milchwirtschaft, dazwi-
schen auch mit Gastronomie — heute als
Vorzeigemodell regionaler Wertschépfung
»,vom ,Grashalm bis auf den Teller”, wie es
Josef Meyr (45) nennt. Er ist selbst Metzger-
meister, Koch und Fleischsommelier. Denn:

das Fleisch der 100 Ochsen — auf Stroh ste-
hend im offenen Maststall — landet jede
Woche nicht nur in der Theke des 2022 er-
offneten Hofladens, sondern auch bei vielen
Gasten des ,Jagerwirt” auf dem Teller.

Franziska Meyr ist die zweitélteste Toch-
ter und entschied sich nach der Haupt-
schule und einem Tages- und Wochenprak-
tikum in der Feinkost-Metzgerei Weber in
Lenggries, die fir ihre ausgezeichnete Aus-
bildung bekannt ist, fiir eine Ausbildung
zur Fleischerei-Fachverkauferin. Im Juli 2024
schloss sie diese erfolgreich ab. Doch nicht
nur das: Sie war Jahrgangsbeste in der Be-
rufsschule, Kammerbeste der HWK Miin-
chen-Oberbayern und siegte im bayerischen
Landeswettbewerb an der Fleischerschule
Augsburg. ,,Dort habe ich aus einem unbe-
kannten Warenkorb u.a. Platten gelegt,
Canapees kreiert und aus einer Schweine-
lende einen mit Gemtise geflllten Rollbra-
ten und ge-fiillte Fleischtaschen gemacht”,
berichtet sie. Viel anspruchsvoller war es
bei der Deutschen Meisterschaft in Dres-
den. Zwei Tage lang galt es verschiedene
Aufgaben zu meistern und eine Fachjury zu
Uberzeugen. Alles aus dem unbekannten
Warenkorb musste verwertet werden. Sie
kreierte u.a. Grill- und Brotzeitplatten, gab
Auskunft im Beratungsgesprach und ihr
Bestes am Herd. Im Gasthof habe sie dem
Vater friih beim Kochen uber die Schulter
geschaut, sagt ihre Mutter. Trotz wenig
Kocherfahrung bereitete sie einen gefiillten
Rollbraten aus der Schwanzrolle vom Kalb
mit Rosmarinkartoffeln und Ofentomaten
zu — und wurde Bundessiegerin. Daraufhin
bekam sie im April im Bayerischen Landtag
einer der Auszeichungen ,Bayerns Beste
Ausbildung 2024“.

Familie ist Motivation

»Das alles hat mich iberrascht”, sagt sie be-
scheiden, ,aber auch stolz gemacht”. lhre
Mutter berichtet: ,Sie wollte schon immer
wissen wo etwas herkommt bei den Lebens-
mitteln, bekam mit elf Jahren eine Eis-
maschine, mit 13 einen Brotbackofen und
mein Mann erklarte ihr im Gasthof verschie-
dene Fischarten, weil sie es wissen wollte”.
Das Wissen aus ihrer Lehrzeit bringt Fran-
ziska nun in den Familienbetrieb ein. ,Jeden
Montag arbeite ich noch bei den Webers in
Lenggries, ich bin ihnen sehr dankbar“, sagt

Foto: M. Theimer
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sie. Der Rest der Woche - sie arbeitet gerne
— sieht wie folgt aus. Als Metzger-Azubine
hilft sie ihrem Vater und einem Metzger jede
Woche beim dienstaglichen Schlachten
eines Ochsen, beim Zerlegen desselben so-
wie vierer Schweinehdlften und beim Her-
stellen der Wurst. ,,Mittwochs machen wir
etwa Wiener und rote Ware, donnerstags
WeilR- und Brithwiirste, schildert sie. Kor-
perliche Arbeit gleicht sie durch Technik
aus. ,Das Zerlegen macht SpaR, aber auch
das Plattenlegen — weil es eine so schon
saubere Arbeit ist — und natiirlich das Ver-
kaufen und Beraten im Hofladen”, sagt sie.
Der Hofladen auf dem , Oxenhof“ ist don-
nerstags bis samstags geoffnet. Ihre Motiva-
tion sei die Familie, der Betrieb und der Zu-
sammenhalt. ,Man kann andere Menschen
mit gutem Essen und guten Lebensmitteln
gliicklich machen®, betont sie. Ob im Hof-
laden oder im ,Jagerwirt“ (Do.-So.), wo sie
auch sonntags mit anpackt.

Ehrgeiz schadet nicht

Als Bundessiegerin bekam sie die Chance
zur Mitgliedschaft in der Nationalmann-
schaft des Fleischerhandwerk. Seit kurz
vor Weihnachen ist sie dabei. Die
gute Nachricht erreichte sie auf
dem Riickweg aus der Berufs-
schule. Ihre Mutter sagte ein be-
sonderer Brief sei angekommen.
»Auch das macht mich stolz. Ich
habe viele nette Kolleginnen und
Kollegen kennengelernt”, sagt sie. Auf
der IFFA 2025 war sie erstmals so richtig
im Nationaldress im Einsatz. Einsatzbereit-
schaft zeichnet die Familie Meyr aus. Franzis-
kas &ltere Schwester Annalena ist Hotelkauf-
frau und arbeitet im Gasthof, ihre jlingeren
Geschwister Felicitas und Josef jun. gehen
noch zur Schule. Auch sie helfen, wo sie
kénnen. ,In unseren Berufen sollte man
nicht schiichtern sein, sondern kommunika-
tiv, freundlich und gerne arbeiten, erganzt

Franziska Meyr m Nachwuchs

die 18-Jahrige. Auch Ehrgeiz schadet nicht.
Der ,,Oxenhof“ hat Zukunft: In den umlie-
genden Stadten Wolfratshausen und Gerets-

ried gibt es keine Metzger mehr. Daher

»Man kann andere

Menschen mit

gutem Essen und
guten Lebensmitteln

gliicklich machen.*
Franziska Meyr

will Franziska Meyr auch beim Marketing un-
terstiitzen. Und was noch? ,,Den Fleischsom-
melier-Kurs aus dem Stipendium machen
und eventuell die ein oder andere Weiterbil-
dung”, sagt sie. Marco Theimer
www.gasthof-jaegerwirt.de,
www.oxenhof.de  Instagram: Meyrs
Oxenhof,  Facebook: Oxenhof
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,Neue Welle* erleben

Immer mehr Menschen zelebrieren besondere Genussmomente zuhause - stilvoll, kreativ
und ganz im Zeichen des Trends ,,Drauf3en im Hause*. Das gilt im Besonderen fiir das
Grillen, wo Genuss und Geschmacksnuancen nachhaltig fiir Gesprachsstoff sorgen.

ie Musik lauft, die Lichter sind gedimmt — willkommen zu
D einem Abend, der mehr ist als nur ein Dinner: ein Fest

fur alle Sinne, das satt und gliicklich macht. Der Tisch ist
gedeckt mit mutigen Aromen, leuchtenden Farben und einer
Extraportion Neugier. Knuspriges trifft auf Cremiges, StRes flirtet
mit Scharfem, Bekanntes begegnet dem Unerwarteten. Von
Kimchi-Hotdogs mit Sesamcrunch tber gegrillte Satay-SpieRe bis
hin zu Mini-Burgern mit Gochujang-Mayo — jedes Gericht ist ein
kleines Abenteuer mit Mitmach-Charakter. Es darf probiert, kom-
biniert und entdeckt werden. Ein Beweis dafiir, wie spektakuldr
Essen sein kann, wenn Kulturen und Aromen aufeinandertreffen.

Kreative Fusionen

Was beim gemeinschaftlichen Grillen oder BBQ mit Aromen und
Entdeckungen seinen Hohepunkt findet, beginnt mit der Wahl des
Ortes: Immer mehr Menschen zelebrieren besondere Genussmo-
mente zuhause. Anstatt auswarts zu essen, entstehen dort beson-
dere Erlebnisse: Hochwertige Zutaten, international inspirierte
Gerichte und eine liebevoll Tischkultur vereinen sich zu einem
stilvollen Genussmoment. Dabei flieBt der Trend ,Draufen im
Hause“ nahtlos in die ,Neue Welle“ ein. Ein weiterer Trend, der
kreative Fusionen, authentische Landerkiichen und den Mut, kuli-
narische Grenzen neu zu denken, aufgreift und in die eigenen vier
Wande holt. ,Mit der neuen Ausgabe unseres Trendmagazins zeigen
wir, wie sich die Neue Welle und Draufen im Hause-Foodtrends
konkret umsetzen lassen und dabei echte Genussmomente entste-
hen. So beginnt die Reise in den eigenen vier Wénden, mit hochwer-
tigen Zutaten, bewusstem Geschmack und dem Mut zu authen-
tischen, neuen Kombinationen. Das ist es, wonach Verbraucher
heute suchen®, sagt Miguel Rosch, Head of Marketing Deutschland
bei der Moguntia Food Group.

In diesem Kontext zeigt sich, wie stark der Einfluss stiidostasia-
tischer Kiichen auf unseren Geschmackshorizont wachst. Korea-
nisches Brathahnchen oder Kimchi-Hotdogs zahlen nicht mehr nur
in Streetfood-Markten, sie erobern auch heimische Esstische. Die
Generation Z sucht aufregende Genussmomente und entdeckt
dabei auch Kiichen wie die philippinische, indonesische oder kam-
bodschanische neu. Doch es geht um mehr als nur neue Gerichte:
Die ,Neue Welle“ lebt von Kombinationen, die tiberraschen, etwa
wenn Satay-Spiele auf Triiffel-Mayo treffen oder Gochujang in der
Pasta landet. Traditionen werden aber nicht verworfen, sondern
veredelt. Genau das ist es, was diesen Trend so stark macht: Sie
schafft kulinarische Nahe in einer globalisierten Welt. Nachfolgend

werden weitere geschmackvolle Neuheiten ausgewahlter Gewiirz-
spezialisten sowie Rezepte vorgestellt.

Trendbewusst geniefen

Auch fiir Metzgereien, die ihren Kunden fleischfreie Alternativen
fur die Grillsaison anbieten mdchten, bietet AVO entsprechende
Lésungen und Produkte an. Das Vegavo-Sortiment wurde um drei
BBQ-Produkte erweitert, die auf dem American-BBQ basieren. Sie
wurden auf der IFFA 2025 présentiert: eine vegane Alternative zu
Pastrami — fein gewiirzt und aromatisch, eine vegane Alternative
zu Brisket — zart und saftig fiir BBQ-Platten und eine vegane Alter-
native zu Pulled Pork — vielseitig fiir Burger oder Wraps. ,,Alle Pro-
dukte Uberzeugen durch authentische Textur, natirlichen Ge-

T

Voller Geschmack
—reich an Protein!

Das neue AVO SOFIT Sortiment kombiniert ausge-
wogene Geschmacksvielfalt mit hohem Proteingehalt.
Die Marinaden in den Sorten Gyros, Paprika und Garten-
krauter sowie die Komplettmarinaden Waldpilz und
India eignen sich optimal zur Veredlung von High Protein
Produkten und sorgen fiir starke Kaufanreize an der
Theke und im SB-Regal.

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

schmack und Clean Label ohne kiinstliche
Zusatzstoffe. Dank einfacher Zubereitung
bieten sie hochste Convenience und Ab-
wechslung in der Bedienungstheke”, betont
das Unternehmen. Damit stérkt es seine Po-
sition als innovativer Partner fiir Geschmack
und Technologie in der handwerklichen
Fleischverarbeitung.

Wer dem BBQ-Hype ganzjahrig folgt,
kann auch mehr Grillspezialitaten verkaufen.
Dafiir prasentiert Beck Gewdirze und Additive
in seinem ,,BBQ-Kompendium 2025 tber
70 Marinaden und Wiirzmischungen — mit
praktischem Farbcode fiir jedes Grillgut
(https://rb.gy/t8s9wj). Der Anspruch der
Kundschaft beim Grillgut ist hoch. Das neue
Equipment mdchte getestet werden, etwa
mit raffiniert gewirzten Highlights aus fer-
nen Landern, Special-Cuts vom Schwein,
edlen Fleischstiicken vom Rind oder Wild,
aber auch mit Fisch und Vegetarischem.
Einige Beispiele aus dem Beck-Sortiment
sind die SoftFix Marinade Caribbean BBQ,
die bei gegrilltem Geflligel einen kréftigen
Schuss Jamaika auf den Teller bringt, die Soft-
Fix-Marinade ,Bella Italia“ oG, die sich fiir
Spezialititen vom Schwein sowie vegeta-
risches Grillgut eignet oder die SoftFix-Mari-
nade ,Hugo“, die Gegrilltem den typischen
Geschmack des Cocktailklassikers mit Minze,
Holunder und Zitrone verleiht. Das Trocken-

NovaTaste

22 FH 3/2025

Beck Gewiirze und Additive

gewirz ,Waikiki“ vermittelt mit Kokos,
Ingwer, Lemon, Koriander und Paprika das
kulinarische Lebensgefiihl Hawaiis. Typische
Aromen des Orients vereint das Pistacchio
Gewiirzsalz, eine exquisite Mischung aus Pis-
tazien, griinem Pfeffer und griiner Paprika.

Klassiker Bratwurst

Neben den seinen bekannten Marinaden
und Trockenwiirzungen erweitert Hagesiid
sein Sortiment um zwei besondere Spezia-
litditen: eine Hopfenbratwurst sowie eine
vegane Bratwurst. Die Hopfenbratwurst
kombiniert ihre feine Wiirze mit einer defti-
gen Hopfennote. Die vegane Bratwurst gilt
als geschmackvolle, pflanzliche Alternative
fir bewusste Geniefler und sorgt mit ihrer
wiirzigen Komposition furr ein authentisches
Grillerlebnis. Beide bringen Abwechslung in
die Grilltheke. Die vegane Bratwurst spricht
eine Zielgruppe an, die Wert auf pflanz-
lichen Genuss legt, wéahrend die Hopfen-
bratwurst eine kreative Erganzung fir Lieb-
haber herzhafter Grillwiirste darstellt.

Eine Gefligelbratwurst ist fettarm, leicht
und proteinreich und dank vielfdltiger Ge-
schmacksprofile auf dem Grill eine Alter-
native zu klassischen Wirsten aus Schweine-
fleisch. NovaTaste verhilft hier zu Abwechs-
lung, etwa mit einer ,Excelsior Bratwurst”
mit Zitrone, die Ingwer, Pfeffer, Macis und

Moguntia

eine aromatische Zitronennote vereint. Auch
eine Kasekrainer gelingt mit Geflligel. Hier
sorgt die vollwirzige Gewiirzaroma-Zube-
reitung Novapure Frankfurter/Wiener Wiirst-
chen fur pikante Noten von Muskat und
Paprika. Im Fokus steht bei Grillgut in der
warmen Jahreszeit die mikrobiologische
Sicherheit der Wiirste. Germex V ist ein
Saureregulator auf der Basis von gepuffer-
tem Essig, der die Haltbarkeit verlangert und
zudem Listerien stark im Wachstum hemmt.
Er eignet sich auch fiir Brihwurst, Koch-
schinken,  Fleischzubereitungen, Conve-
nience- oder fleischlose Ersatzprodukte, die
aufgrund der eingesetzten Rohstoffe kritisch
sein kénnen.

Intensivim Geschmack

Auf der IFFA 2025 prasentierte Lay Gewtirze
neue Produkte, die leicht herzustellen sind
und das Angebot flr die Theke sowie das
BBQ-Catering bereichern. Etwa die glasig
braunrétliche Marinade ,,Marinol Bergkrdu-
ter” mit Paprika und einem ausgewdhlten
Bouquet feiner Bergkrauter. Sie ist abge-
stimmt auf Grillspezialitdten und Kurzgebra-
tenes. Die Bergkrauter-Note hebt sich klar
vom Standard ab. Ein feines Zwiebelaroma
kennzeichnet die Marinade ,,Marinol Char-
lotte“, ob in der Frischetheke oder beim
Braten. Eine dezente Rauchnote rundet ihr

Lay Gewiirze

Fotos: AVO-Werke, Beck Gewiirze und Additive, Hagesiid Interspice Gewiirzwerke, NovaTaste, Moguntia Food Group, Lay Gewiirze
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%

Gorgonzola-Dip

Zutaten:
= 100 ml Milch
= 50 ml Olivenol
m 200 ml Sahne
m 200 g reifer Gorgonzola
% =1 Prise Salz
m 1 Prise Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Stabmixer oder im Standmixer fein
purieren. Die Masse durch iSi Trichter & Sieb in einen

0,5 L iSi Creative Whip flllen. iSi Professional Charger
aufschrauben und 14- bis 16- mal kréftig schitteln. Min-
destens zwei Stunden in den Kuhlschrank stellen und vor
dem Gebrauch kriftig schiitteln.

Aroma ab. , Arrabiato ist eine kraftvolle Trockenwiirzung fur Grill
und Pfanne. lhre intensive Chili-Schérfe wird durch mediterrane
Krduter ausbalanciert und verleiht Fleischspezialititen eine wir-
zige, pikante Note. Angesichts begrenzter Einsatzmdglichkeiten
von Flissigrauch in der EU entwickelte das Unternehmen zudem
zwei inten-sive Raucharomen, die sich durch ihre besondere
Herstellung weiterhin als ,,Rauch-aromen® gemafR der Aromen-
verordnung deklarieren lassen. Ceylopur® Aroma Typ Rauch EU
(flissig) und Ceylo Typ Rauch EU (Pulver) sind sparsam in der
Anwendung und eignen sich fiir Produkte, bei denen klassisches
Rauchern nicht gewiinscht oder moglich ist.

Kulinarische Nahe in einer globalisierten Welt, dafiir stehen
zwei neue Produkte von Moguntia. Einen vertrauten Geschmack
im neuen Kontext verspricht die Marinade ,,Chili-Papaya Brillant“
mit kréftigem Zwiebel-Gewiirzsalz und feiner Pfeffernote. Die fein
abgestimmte Kombination aus Krautern und Gewdirzen verleiht

LBeck

Gewurze und Additive

DANKE

FR DEINEN
BESUCH

AUF DER IFFA

Haben wir uns
verpasst?
Dann lass uns

jetzt sprechen!
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Zubereitung:

A

Tofu in etwa 2 cm grofRe Wiirfel schneiden. Fiir die Marinade Sojasauce, Ahornsirup,
Sesamél, Knoblauch, Paprikapulver, Chili und Kreuzkiimmel in einer Schiissel vermen-
gen. Tofuwdrfel hinzufigen und mind. 30 Minuten (besser 2 Stunden) ziehen lassen.
Paprika und Zucchini in grobe Stiicke schneiden, Zwiebeln vierteln, Kirschtomaten
ganz lassen. Tofu und Gemiise abwechselnd auf Holz- oder MetallspieRe stecken. Die
SpieRe mit Olivendl bestreichen und auf dem Grill bei mittlerer Hitze 8 bis 10 Minuten
grillen, bis das Gemiise leicht gebraunt ist und der Tofu knusprig wird. Gelegentlich
wenden. Mit Develey-Saucen (z.B. Barbecue, Curry oder StR-Sauer Sauce) und Bei-
lagen nach Wahl (z.B. gegrillte Kartoffeln oder frisches Fladenbrot) servieren.

Vegane Grillspiefle
mit mariniertem
Tofu und Gemiise

Zutaten (fiir 10 Portionen):

m 1.000 g Tofu (natur oder
gerduchert)

m 5 bunte Paprikaschoten

m 2 Zucchini

m 2-3 groBBe Zwiebeln

m 20 Kirschtomaten

= 100 ml Olivendél

m Salz & Pfeffer

m 200 ml Sojasauce, z.B. Kikkoman
m 2 EL Ahornsirup

m 2 EL Sesamol

m 4 Knoblauchzehen (fein gehackt)
m 1 EL gerdiuchertes Paprikapulver
m 1 EL Kreuzkiimmel (optional)

m 1 TL Chili (nach Geschmack)

Nubassa
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Van Hees

Gerichten einen geschmacklich brillanten
Feinschliff. Zwiebel, Karotte, Petersilie und
Chili sorgen hier fiir eine ausgewogene Tiefe.
Ob Schwein, Rind, Lamm oder Gemiise: Die
Marinade bringt eine iberraschende Frische
und dezente Schérfe auf den Teller und in-
terpretiert klassische Aromen modern. Inspi-

Niitzliche Links

www.avo.de
www.beck-gewuerze.de
www.hagesued.eu
www.lay-gewuerze.de
www.moguntia.com
https://europe.novataste.com/de
www.nubassa.de
www.van-hees.com

riert von mediterranen Aromen mit einem
Hauch karibischer Exotik, vereint die Mari-
nade ,,Aromette Kokos Zitrone“ die stiliche
Cremigkeit der Kokosnuss mit der frischen,
spritzigen Note von Zitrone. Bei Fisch, Gefli-
gel und Grillgemuse fihrt das zu einem er-
frischenden und Uberraschend vielseitigen
Geschmackserlebnis. Diese Kreation spiegelt
Kiichen des Mittelmeerraumes wider und
bringt eine exotische Note auf den Grill.

Ein solches versprechen laut Aussagen
vom Nubassa Gewiirzwerk die BBQ Rubs
—BBQ Rub Spareribs oder Hot & Smoky BBQ
Rub — beim Veredeln von Fleisch oder Fisch.
Das Grillgut erlangt damit eine unwidersteh-
liche Wiirze und perfekte Kruste beim Gril-
len. Die Rubs lassen sich leicht auf das
Fleisch oder den Fisch auftragen und entfal-
ten beim Grillen ihr volles Aroma. Ob als
trockene Wiirzung oder in Kombination mit
Ol fur eine Marinade — damit werde jedes
Grillgericht zu einem echten Highlight. Auf
diese Weise erleben Grillfans und Kunden
eine Vielfalt an intensiven Aromen, von wiir-
zig-rauchig bis feurig-scharf.

Eine weitere Neuheit im Sortiment der
Vantasia®Schlemmer-Ole von Van Hees soll
die Liebhaber spanischer Geschmackswel-
ten begeistern: ,Chorizo 0oGAF“. Die Wurst-
spezialitdt Chorizo schmeckt so intensiv wie
das Temperament der Landesbewohner.
»Diese Marinade besitzt das gewisse Extra
und macht Fleischprodukte zu einem High-
light in der Theke und auf dem Grill“, heift es
aus dem Unternehmen. Die Geschmacksrich-
tung ist fruchtig siR mit einer leicht rauchi-
gen, intensiven Paprika- und Knoblauchnote.
Ob Spanien, Mexiko, Frankreich oder die
Lander Nordafrikas: Die Schlemmer-Ole dieser
Range verzaubern deutsche Gaumen mit
einem Hauch Exotik. Zusatzlich zu den Neu-
heiten gibt es das Klassiker-Schlemmer-Ol
»Merlin oGAF, also glutamatfrei. red

Fotos: Develey Food Service, Nubassa Gewiirzwerk, Van Hees
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Hatten sich fiir ihren ,Tag der offenen Tiir“
schwer ins Zeug gelegt: Katharina, Claus,
Julia und Monila Bobel auf der Treppe ihres
,Bratwursthotels“ in Rittersbach.
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Griiner Faden

Im Rahmen der Regionalmesse ,,geo 2025
veranstaltete die Metzgerei Bobel aus Rittersbach
am 11./12. Mai erstmals innerhalb der vergangenen

zehn Jahre einen ,,Tag der offenen Tiir*.

icht an der Stelle eines roten Fadens,
N sondern eines ohne Stolperfallen

gezogenen griinen Fadens — inkl.
dazu passenden Quizfragen auf einer Karte
— erkundeten interessierte Gaste die Metz-
gerei und das ,,Bratwursthotel“.

Uberall standen Claus und Monika sowie
ihre Tochter Julia und Katharina Bobel fiir
Fragen der Besucher und Besucherinnen
bereit. Der Start der Tour war die Rezeption
des im September 2018 erdffneten ,Brat-
wursthotels“, dann ging es in das ,WURST
aurant” und die individuell gestalteten Zim-
mer. Im ganzen Betrieb, auf den Speise-
karten, als Deko etc. geht es hier um die
»franggische Bratwurst“ im Bandeldarm.
Und die Farbe Griin ist bei den Bébels ohne-
hin seit vielen Jahren Programm und ihr Er-
kennungszeichen schlechthin.

In der Wurstkiiche zerlegte Fleischermeis-
terin Julia Bobel ein halbes Schwein und
erklarte Zuschnitt, Teilstiicke und Verwen-
dungszweck. Danach stellte sie aus 3 kg

Fleisch, Speck und Gewdirzen live die klas-
sische Basisversion der tber 50 Bratwurst-
sorten her. Fir alle, die sich starken wollten,
gab es Brote mit Bratwurstgehéck und saure
Bratwiirste mit Zwiebeln im Brétchen. Der
griine Faden fiihrte nun in den Keller zu den
Lager- und Reiferdumen, durch die (Show)-
Kiiche in den Laden und zum geschiitzt
davor stehenden SB-Verkaufsautomaten, in
dem tiefgekiihlte Bratwiirste in mannig-
faltigem Sorten sowie Wurstdosen rund um
die Uhr erhdltlich sind. Monika Bobel erkldrte
dort die Vorteile dieser Verkaufsform. Fast
zum Schluss der Tour gab es die Mdglichkeit
in der virtuellen Welt mit der VR-Brille am
vom Fleischerverband Bayern entwickelten
,VR-Leberkdse“-Simulator auch diese baye-
rische Spezialitat herzustellen. Wer die sechs
Quizfragen richtig beantwortet hatte, warf
die ausgefiillte Karte durch die leicht geoff-
nete Fensterscheibe des Bobel-Autos und
konnte attraktive Preise gewinnen. mth
www.umdiewurst.de
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Profi-Partner

m Aufschnittmaschinen: Bizerba
m Berufskleidung: Bardusch
m Fiiller: Handtmann

m Gewiirze: Hagesiid, Beck Gewiirze
& Additive, NovaTaste

m Kassensystem: Mettler Toledo
m Kochkessel: Fessmann

m Kombiddampfer: Rational

m Kutter: K+G Wetter

m Rauchertechnik: Fessmann

m Scherbeneiserzeuger:
Maja Maschinenfabrik (JBT Marel)

m Spiiltechnik: Winterhalter
= Vakuumtechnik: Multivac

Fotos: Theimer, Landmetzgerei Huber
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Fit fiir die Zukunft

Am 1. Januar 2024 iibernahm Bernhard Huber - vierter Metzgermeister in der Familie und der
fiinfte mit diesem Vornamen - die Landmetzgerei Huber in Jesenwang. Nun fiihrt er diese mit
seiner Frau Lea Huber - ebenfalls Metzgermeisterin - in die Zukunft.

uch in dieser Metzgerei im Landkreis
A Firstenfeldbruck war ich schon einmal

—im Mai 2018 und schrieb danach eine
Reportage fir die Ausgabe 4 des Jahres. Ging
es damals eher um die erfolgreiche Familien-
geschichte der Metzgerei, stehen dieses Mal
Lea (27) und Bernhard (30) in der vierten Ge-
neration im Fokus. Seitdem ist viel passiert
hier; in der Landmetzgerei, die in diesem Jahr
90 Jahre alt wird. Doch erstmal der Reihe nach.
Bernhard Huber lernte in der Metzgerei
Makula in Germering Metzger, war Praktikant
an der Fleischerschule Augsburg und 2018 bei
meinem Besuch seit zwei Jahren Meister.

Lea Burkhart absolvierte da gerade ihren
Meisterkurs und half ab und zu hier mit. Schon
in der Schulzeit jobbte sie bei einem Direktver-
markter und entschloss sich danach fiir eine
Metzgerlehre in der Ur-Miinchner Traditions-
metzgerei Magnus Bauch. Sie engagierte sich
mehrfach in der Minchner Innung fiir den
Nachwuchs, stellte ebenso wie ihr heutiger
Mann in der Glasernen Wurstkiiche der Int.
Handwerksmesse Wurst her und glédnzte beim
Meisterkurs mit einem Staatspreis. ,Nach
einem Jahr als Gesellin bei Bauch kam ich 2019
hierher und bringe mich seitdem ein”, sagt sie.
Aktuell aufgrund ihrer im August 2024 gebo-
renen Tochter etwas weniger als davor.

,Wenn wir sie brauchen auch in der Wurst-
kiiche, sagt Bernhard Huber. Sonst ist sie eher
im Laden und managed das Team dort. Auf
19 Beschaftigte kommt die Metzgerei, davon
elfim Laden. 2018 waren es fiinf Mitarbeiterin-
nen dort. ,Da es ein schleichender Ubergang
war mit der Ubernahme des Betriebes — mein
Vater ist ja jeden Tag da — war die Verdnderung
gar nicht so groR. AuBer dass ich nun in allen
betrieblichen und kaufménnischen Dinge ent-
scheide”, berichtet er: ,In Abstimmung mit
Lea/ Seine Mutter Ursula arbeitet im Laden
mit und auch der 84-jahrige GroRvater schaut
ab und zu vorbei. ,,Umgesetzt haben wir seit

2019 eine neue Website, ein neues Logo und
einen Kunden-Newsletter. Und wir haben in
der Familie groRziigig in neue Produktions-
technik investiert”, erganzt Lea Huber.

Positiv entwickelt

Das kommt ihnen heute zugute. Berichteten
sie mir 2018, dass sich das Einzugsgebiet der
Kunden erweitert habe, ging das in den Folge-
jahren so weiter. In den umliegenden Gemein-
den Geltendorf, Moorenweis und Grafrath
gibt es keinen Metzger mehr. Dafiir in Jesen-
wang. Schon vor sieben Jahren lief das Ge-
schéft gut. Durch die Corona-Zeit stieg die
Anzahl der Kunden an — und sank auch kaum.
»Unser Laden fing ausbleibende Umsétze aus
Catering/Partyservice voll auf. Jedes Jahr war
finanziell positiv“, sagt Bernhard Huber. ,Auch
das Catering-Geschaft kam zuriick. Viele Kolle-
gen bieten das nicht mehr an. Fiir Kunden ist
das eine preiswertere Alternative zur Gastro-
nomie. Und mein Schwiegervater kocht sehr
gerne”, grinst sie. 15 bis 20 % des Umsatzes
werden so erwirtschaftet. Zudem beliefern sie

Konzept

LANDMETZGEREI HUBER - JESENWANG

In vierter Generation familiengefiihrte
Metzgerei im Landkreis Fiirstenfeldbruck.
Spezialist fiir gefiillte Spanferkel. Auf3er-
dem immer wieder Auszubildende, zuletzt
mit Lukas Sandmeir sogar den Deutschen
Meister im Fleischerhandwerk 2024.

Erfolgsfaktoren

= Regionaler, kontrollierter Bezug der Tiere

m Eigene Schlachtung im Metzgerschlacht-
hof (Schlachthof Hasenheide)

m Familidrer Zusammenhalt
m Unternehmer sein und am Ball bleiben

m Etabliertes Partyservice- und Catering-
Geschift (Spanferkel-Spezialist)

= FLEISCHER MIT ERFOLG

Feste und Veranstaltungen mit Fleisch und
Waurst. Drei Kdche bereiten 60 bis 70 Mittags-
gerichte am Tag zu, auRerdem Fertiggerichte
wie Suppen, Saucen oder Gulasch fiir Kun-
den, die mittags etwas Schnelles zu essen ha-
ben mochten. ,Zu uns kommen viele Hand-
werker, Senioren, Schiiler und Miitter, die
gerne Speisen mit wenig Zeitaufwand kau-
fen“, erklart sie weiter. Und waren es 2018
etwa 100 ihrer tiberregional bekannten gefiill-
ten und gebratenen Spanferkel im Jahr liege
die Zahl davon laut ihrem Mann auch dartiber.
Fast jede Woche stehen Caterings an, auRer
sonntags. Seit 2022 verheiratet, halten sich die
beiden diesen Tag bewusst frei. ,Sonst geht es
irgendwann an die Substanz”, sagt sie.

Regionale Wertschdopfung

Ihre Schweine beziehen die Hubers von einem
Bauern aus Mammendorf, die Rinder von
einem weiteren aus Aich. ,,Zum Schlachthof
Hasenheide sind es weniger als zehn Minuten
Fahrt. So kennen wir die Herkunft und wir wis-
sen, das es den Tieren gut geht“, sagt sie. Auch
danach. Denn: Bernhard Huber schlachtet mit
weiteren Metzgerkollegen zehn Schweine und
drei Rinder im Monat fiir den eigenen Bedard
dort montags frith und mittwochs nachmit-
tags selbst. Geschaftsfiihrer seit 2019 sind dort
sein Vater als Obermeister, dessen langjahriger
Vorganger Engelbert Jais und der Karlsfelder
Metzgermeister Herrmann Eberle. Dort be-
tragt das wochentliche Schlachtaufkommen
120 bis 130 Schweine und 18 bis 20 Rinder.
Hier wirkten sich die vormaligen Schweine-
schlachtungen in Miinchen positiv aus.

Und was steht nun fir das Metzgerpaar
auler dem jungen Familiengliick noch an?
,Wir sind in Sachen Social Media in den Start-
|6chern, um unsere Bekanntheit vor allem bei
jungeren Menschen zu steigern®, schlieRt Lea
Huber. Marco Theimer
www.landmetzgerei-huber.de
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Qualitat ist Anspruch
und Tradition

Was die Bremer Fleischerei Dohrmann auszeichnet, ist das kompromisslose
Bekenntnis zur hochwertigen Qualitdt. Zugleich zeigt der Betrieb,
wie Tradition und Innovation erfolgreich miteinander harmonieren kénnen.

it einer Kombination aus handwerk-
M lichem Koénnen, innovativen Ansat-

zen und einem tiefen Verstandnis fiir
Qualitatsfleisch hat sich die Fleischerei zu ei-
ner Institution entwickelt. 1961 griindeten
Herbert und Annemarie Dohrmann ihre
,Rind- und Schweineschlachterei“. Damals
war fettiges Fleisch gefragt, ein Spiegel der
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Nachkriegszeit und des Wirtschaftswunders.
Heute, iiber 60 Jahre spater, fiihren Herbert
Dohrmann und seine Frau Regina den Betrieb
in zweiter Generation.

Unter ihrer Leitung hat sie sich in der Region
und Uber die Stadtgrenzen hinaus etabliert.
Bereits 1971 wurde der Betrieb um das heu-
tige Stammhaus in der Friedrich-Humbert-

Konzept

DOHRMANN‘S FLEISCHEREI
& PARTYSERVICE - BREMEN

1961 von der Familie des heutigen DFV-
Prasidenten gegriindete Fleischerei mit
Stammhaus und -geschift sowie drei
Filialen und zwei Produktionsstandorten
in der Hansestadt Bremen.

Erfolgsfaktoren

m Tiefes Verstdndnis fiir Qualitdt in allen
Belangen

m ,Fleisch der kurzen Wege“

m 95 % Eigenproduktion

m Produktvielfalt: nicht austauschbar sein
m Starkes Teamwork

StraRe erweitert. In den Folgejahren kamen
weitere Filialen in Bremen und Umgebung
hinzu. Mittlerweile arbeiten rund 70 Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter im Unternehmen mit
zwei Produktionsstandorten.

Natiirlich, regional und hochwertig
Seit der Griindung steht die hohe Qualitat der
Waurst- und Fleischprodukte im Fokus. ,Natir-
lich, regional und hochwertig gefertigt”, so das
Credo von Herbert Dohrmann. Dieser Anspruch
zeigt sich in jeder Stufe der Produktion. Zentra-
ler Bestandteil des Erfolgs ist die enge Zusam-
menarbeit mit regionalen Landwirten. Férsen
und Ochsen etwa stammen aus Weidehaltung
von Bauern, die er persénlich kennt. ,Heute
sind die Nachweise fiir unsere Kundschaft eine
wichtige Sache. Das schafft Transparenz dari-
ber, wo das Fleisch herkommt“, betont er. Mit
einem Ordner voller Herkunftsnachweise schafft
er die benétigte Transparenz und unterstreicht
die Bedeutung der Riickverfolgbarkeit.



Fotos: Vemag Maschinenbau, Fleischerei Dohrmann

Eine weitere Besonderheit ist das ,Stroh-
schwein-Programm®, das auf tierfreundliche
Haltungsbedingungen setzt. Um die Verkaufs-
kréfte mit diesem Konzept vertraut zu ma-
chen, organisierte er Besuche bei den Land-
wirten, inklusive Fiilhrungen durch die Stélle.

Diese Einbindung starkt nicht nur die Identi-
fikation seiner Angestellten mit den Produk-
ten, sondern liefert im Verkaufsgesprach wert-
volle Argumente. Dennoch bleibt der Preis ein
zentrales Thema, da das Strohschwein-Fleisch
im Vergleich 15 bis 20 % teurer ist. ,Die Kun-
den wollen am Wochenende ihr Schweinefilet
oder Putenschnitzel, und das beriicksichtigen
wir in unseren Aktionsangeboten. Aber wir
sagen dann auch dazu, dass Strohschwein-
Produkte zu diesen Preisen nicht moglich
sind,“ erlautert Herbert Dohrmann. Dieser
Herausforderung, stellt er sich erfolgreich,
indem er das Bewusstsein der Kunden fiir
Qualitat und Nachhaltigkeit scharft.

Blick in die Produktion

Die Bremer Fleischerei setzt auf Tradition und
Innovationen. In den vergangenen Jahren in-
vestierte der Betrieb umfassend in moderne

Zur Person

Herbert Dohrmann ist seit 2016 Président
des Deutschen Fleischer-Verbandes und ver-
tritt das Fleischerhandwerk gegentiber Politik
und Verbanden. Im Vorstand des Fleischer-
verbandes Nord fungiert der Fleischermeister
als Sprecher. Im Landesinnungsverband
Niedersachsen-Bremen ist er seit Jahren
Landesinnungsmeister. Zudem bekleidet er
in seinem Heimatbundesland Bremen seit
2002 das Amt des Obermeisters der dortigen
Fleischerinnung. Der Unternehmer ist zudem
Trager des Handwerkszeichens in Gold des
Zentralverbandes der Deutschen Handwerks
sowie Prasidiumsmitglied.

Technologien, darunter eine Softwareldsung
fur das Bestellmanagement und die Waren-
wirtschaft. Diese digitale Vernetzung der Ar-
beitsprozesse steigerte die Effizienz und die
Transparenz erheblich. Eine der neusten Inves-
titionen fur die Produktion ist eine Vakuum-
fullmaschine DP6 mit verschiedenen Vorsatz-
gerate von Vemag Maschinenbau. Der Fiiller
gilt als robuster Allrounder und ist bestens fiir
ein genaues Portionieren weicher und fester
Massen geeignet. ,Mich haben die einfache
Handhabung und die Flexibilitat der Maschine
Uberzeugt. Auch die Produktwechsel oder
die Reinigung gehen schnell von der Hand“,
erklart Herbert Dohrmann die Vorziige. Durch
das Baukastensystem aus Fillmaschinen und
austauschbaren Vorsatzgeraten konnte er ziel-
gerichtet investieren.

Zudem wird die Flexibilitat in der Produk-
tion gesteigert, da sich mit dem Vemag-
System die vielféltigsten Massen — egal, ob
pastos, flieRfahig oder stiickig — exakt verar-
beiten lassen. AuRerdem kann durch das Bau-
kastenprinzip das Produktportfolio der Flei-
scherei jederzeit und einfach erweitert
werden. So kommt mehr Vielfalt in die Ver-
kaufstheke. Bei Bedarf wéchst das System und
damit die Produktion mit. Die Mitarbeiter sei-
en von der schnellen und intuitiven Bedie-
nung tiber das Touchdisplay mit Home-Button
begeistert. Die Einarbeitung sei schnell und
reibungslos erfolgt. AuRerdem sichert die pra-
zise Steuerung des Gesamtsystems genaue
Gewichte und eine hohe Systemeffizienz. Die
einfache, schnelle Nassreinigung der Vemag-
Maschinen und -Vorsatzgerate ist selbstver-
standlich. Insgesamt bleibe so mehr Zeit fur
die Produktion. Die Investition in eine neue
Fillmaschine erfolgte nicht nur, um qualitativ
hochwertige Fleisch- und Wurstwaren herzu-
stellen, sondern auch, um die Arbeit zu er-
leichtern. So unterstiitzt eine Hebe- und Kipp-
vorrichtung die Arbeit in der Produktion.
Damit ist diese Fleischerei ein gutes Beispiel,
wie Handwerk und Technologie erfolgreich
zusammenwirken kénnen.

Vielfalt an Produkten

Die Fleischerei ist breit aufgestellt: die hand-
werkliche Produktion, das Kuchengeschaft
sowie der Verkauf in den vier Geschéften. ,Un-
sere Produktvielfalt ist unsere Starke. So sind
wir nicht austauschbar. 95 % der Produkte
stellen wir selbst her“, erklart Herbert Dohr-

Bremen = FLEISCHER MIT ERFOLG

mann die Strategie. Ob Briihwurst, Aufschnitt,
Feinkostsalate oder Mittagsmenis — wichtig
ist es, der Kundschaft eine dauerhaft hohe
Qualitat zu bieten. ,Es ist jeden Tag eine grole
Herausforderung und harte Arbeit, aber es
gelingt uns als starkes Team. Darauf sind
wir stolz“, sagt er zufrieden.

Herbert Dohrmann ist nicht nur Fleischer-
meister, sondern auch Prasident des Deut-
schen Fleischer-Verbandes. Dieses Ehrenamt
fullt er mit groRem Engagement aus, auch
wenn er die wachsende Biirokratie kritisch
sieht: , Arbeitszeitdokumentation, Allergen-
kennzeichnung — das nimmt tiberhand,” sagt
er. Dazu komme der Fachkrdftemangel. Den-
noch beherzigt er stets den Leitspruch seines
Vaters: ,Man muss im Betrieb alles immer ein
bisschen besser konnen“. ,Wichtig ist, dass
man qualitativ ganz hoch angesiedelt ist. Nur
ein tolles Produkt zu haben, reicht nicht. Das
Gesamtkonzept muss stimmen®, betont der
erfahrene Fleischermeister.

Mit ihrem Konzept hat sich diese Fleische-
rei als Paradebeispiel fiir die erfolgreiche Ver-
bindung von Tradition und Innovation eta-
bliert. Sie beweist, dass das Fleischerhandwerk
auch in einer sich wandelnden Welt Bestand
haben kann — wenn Qualitat, Investitions-
bereitschaft und Kundenorientierung stets im
Mittelpunkt stehen. red
www.vemag.de, www.dohrmanns.com
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Schmankerl
im XXL-Format

10 bis 15 Tonnen Produktionsmenge tédglich, mindestens
eine Tonne Weifwurst am Tag. Hier geht es hier nicht um
einen grof3en Lebensmittelkonzern, sondern um die
Ur-Miinchner Familienmetzgerei Magnus Bauch und
ihre lange Tradition in der handwerklichen Zubereitung.
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ie Ladenfront in der Thalkirchener
D Strale ist klassisch-schlicht, rote Neon-

Schrift, rechts der Eingang zur Metzge-
rei mit Imbiss, links eine schmale Tir zum
Héndlerbereich. Erst weiter hinten ist zu erah-
nen, wie groR diese Metzgerei wirklich ist.
Uber die gesamte Fliche zweier groRer Stadt-
hauser erstrecken sich die Produktionsraume
zwei Stockwerke tief in den Miinchner Unter-
grund. Seit Uber 70 Jahren entstehen hier
Fleischspezialitaten fuir Liden, Wirte und Kun-
den aus Miinchen und bis weit ins Umland.
Dank der Metzgerei freuen sich Gaste vom
Lowenbrauzelt auf der Wiesn tiber die , Kéfer-
Markte“ bis hin zu den Snack-Theken bei
Minchner Backern tagein tagaus tUber Lecke-
res aus der Wurstkiiche. Und weil Bayerisch-
Deftiges sowie die Oktoberfest- und Biergar-
tenkultur auch international sehr beliebt sind,
schmecken Weillwurst und Leberkas, Bratwurst
und Brotzeitplatten von Magnus Bauch auch
Gasten von London bis Grenoble.

Doppelwandige Kochschiissel

Was fiir die vielen Briih-, Koch- und Rohwurst-
Spezialitdten an Brat bendtigt wird, entsteht
fast ausschlieBlich mit zwei Maschinen von
K+G Wetter: Neben dem Misch-Winkelwolf
MWW 130 steht seit Mai 2024 auch ein CM
360 im Produktionsraum der Metzgerei. Die
Besonderheit: Der offene Kochkutter ermdg-
licht die Herstellung von Kochwurst auch
ohne Vakuumfunktion. ,Fir Kunden, deren
Produkte weniger von der Vakuumtechnik
profitieren, gibt es unsere Industriekutter mit
der Kocheinrichtung aus der Hygienic-Secure-
Serie. Das macht die Maschinen wirtschaftlich
sehr interessant, da wir fiir den Einsatz der
Kochfunktion nicht mehr zwingend die auf-
wandige Konstruktion eines Vakuumkutters

1. Das im CM 360 gekutterte und gekochte
Fleisch fiir die Kalbsleberwurst kommt dank
Wasserkiihlung der doppelwandigen Schiissel
schnell auf die richtige Temperatur fiir die
Zugabe der Leber, die in der hydraulischen
Beladung bereitsteht.

2. Betriebsleiter Rudi Hischa (mi.) arbeitet seit
48 Jahren bei der Metzgerei Magnus Bauch in
Miinchen. Wie seine Stellvertreter Maximilian
Aigner (re.) und Rainer Jobst (li.) ist er von
Mischwolf und Kochkutter des hessischen
Unternehmens iiberzeugt.

3. Metzgermeister Josip Jukic beim Umfiillen
des fertigen Leberkas-Brats. Auch bei der
Zwischenreinigung ist alles gut und einfach
zu erreichen.

Fotos: K+G Wetter
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benétigen. Das senkt die Kosten enorm‘, Konzept der rund 80 Mitarbeiter, eine Charge Kalbs-
betont Gebietsverlaufsleiter Ralf Klein. Die leberwurst zu. Schritt 1: Ein Fleischwagen voll
. . . I~ METZGEREI MAGNUS BAUCH . . ] .

Losung, die K+G Wetter fiir hygienisches und — MUNCHEN Kalbsleber wird in wenigen Minuten zu einer

energiesparendes Kochen entwickelt hat, ist
eine doppelwandige Kochschiissel. Durch das
geschlossene System erhitzt der zugefiihrte
Dampf die Kutterschiissel nur tber den Zwi-
schenraum der beiden Schiisselwande schnell
und energieeffizient. Dass Wasserdampf so vél-
lig getrennt vom verarbeiteten Produkt bleibt,
garantiert hundertprozentige Hygienesicher-
heit: Das Risiko der Kontamination durch Was-
serdampf ist ausgeschlossen.

Kochwurst mit vollem Geschmack

Welche Vorteile der Kutter speziell fiir Koch-
wurstsorten hat, erlautert Betriebsleiter Rudi
Hischa. Sein ganzes Berufsleben lang und seit
fast einem halben Jahrhundert arbeitet der
Metzgermeister hier. ,Die Alternative bei der
Leberwurst ware es, die Zutaten im Kessel vor-
zukochen. Dabei gehen natiirlich Geschmack
und Inhaltsstoffe zum Teil im Kochwasser verlo-
ren. AuBerdem sind das wesentlich mehr Ar-
beitsschritte beim Einfillen, Erhitzen, Abkiihlen
und Umfllen, erldutert er. So verhindert der
neue Kutter Briihverluste und bewahrt wert-
volle Inhaltsstoffe wie EiweiR und Mineralien.
Da der offene Kochkutter alle Funktionen in
einem Gerat biindelt, entfallen viele Zwischen-
schritte bei der Verarbeitung. Zudem entsteht
kein fett- und eiweiBhaltiges Abwasser. Am
Kutter bereitet Metzgermeister Josip Jukic, einer

In direkter Nachbarschaft des Schlacht-
hofs und der Gromarkthalle gelegene
Traditionsmetzgerei, die seit liber 60
Jahren bayerische und internationale
Spezialitaten herstellt. Auch bekannt
fiir exotische Bratwurstspezialitdten.
Stammkunden im Laden, aus Gastro-
nomie, GroBhandel und internationalen
Gefilden.

Erfolgsfaktoren

m Frische ist nicht durch Gewiirze zu
ersetzen

m Traditionelle und kreative Rezepturen

m Langjahriger Einsatz professioneller,
effizienter Technik

m Ausgezeichnete Ausbildungsqualitat
m Erfahrung seit vielen Jahrzehnten

feinen Masse vorgekuttert — noch im kalten Zu-
stand. ,Die Kalbsleber kommt spéter roh zum
restlichen, gekochten und wieder abgekiihlten
Wurstbrat. Wiirde man die Leber mitkochen
oder zum zu heiRen Brat dazugeben, wiirde
das Eiweil denaturieren und die Leberwurst
hatte keine Bindung“, erldutert Rudi Hischa.
Am Kutter entnimmt Josip Jukic die recht flis-
sige Kalbsleber-Masse aus der Kutterschiissel.
Das funktioniert mit dem hydraulisch angetrie-
benen Auswerfer dieses Kutters schnell und
sauber. Im ndchsten Schritt fullt der Metzger-
meister Fleisch und Gewiirze ein und startet
den Kochvorgang.

Damit das Wurstbrat schon wahrend des
Zerkleinerns schonend gart, wird die doppel-
wandige Schiissel des CM 360 mit in den Zwi-
schenraum eingeleitetem Dampf bis auf 72,5°C
erhitzt. Der Temperaturfiihler sitzt bei Kuttern
von K+G Wetter direkt im Schneidraum und
erfasst die Temperatur exakt dort, wo auch
Energie Uiber die Messer eingebracht wird. Und
nicht nur das: Mit diesen Fiihlern und dank der
intelligent steuerbaren Dampfventile des CM
360 kann die Dampfmenge entsprechend der
aktuellen Temperatur des Kochgutes exakt
reguliert werden. Das sorgt flir kurze Prozesszei-
ten und ist sehr sparsam und energieeffizient.
Dass kein Uberschiissiger Dampf aus der
Maschine austritt, verbessert zudem das Raum-

Die Art des Einkaufs und das Volumen entscheidet
Uber den Preis. Konditionen, die ein einzelner Betrieb
nie erreichen kann, schaffen viele gemeinsam. Dafur
gibt es jetzt die Kooperation FH FLEISCHER-HANDWERK
mit der Johannes Schuetze Holding AG. Dahinter steht
ein ebenso Uberzeugendes wie einzigartiges Bundelungs-
konzept fur den Einkauf von Strom und/oder Gas.

Alle Infos auf unserer Webseite!

FLEISCHER-HANDWERK

Scannen,
informieren,
teilnehmen &
sparen!

JOHANNES SCHUETZE HOLDING AG


https://fleischnet.de/fh-energie/

klima in der Wurstkiiche. Auch beim Kihlpro-
zess wird die durch die Schiissel geleitete Was-
sermenge entsprechend der Temperatur des
Kochguts gesteuert. Das Wasser flieRt nicht
ununterbrochen, sondern nur in der Menge,
die fiir ein optimales, schnelles Herunterkiihlen
des Brits bendtigt wird.

Im Anschluss sorgt der offene Kochkutter
dank doppelwandiger Schissel auch dafir,
dass das Brat schnell wieder auf die furr die
Weiterverarbeitung erforderlichen 45°C ab-
kiihlt. Durch den Schiisselzwischenraum flieR3t
dafiir kaltes Wasser und das Brat ist schnell be-
reit fir den letzten Verarbeitungsschritt im
Kutter. In die Schiissel kommt nun zusétzlich
noch die vorbereitete Lebermasse und wird
einige Minuten lang schonend eingearbeitet.
Hier bewahrt sich der erhéhte Schiisselrand,
der bei allen Kuttern des Herstellers Standard
ist. Obwohl sich gut 360 kg Brat in der 360-I-
Schiissel drehen, schwappt nichts tber. Das
Ergebnis von Technik und Handwerkskunst:
fein glanzendes, perfekt gebundenes Brat, das
bald fertig abgefiillt in der Metzgertheke ne-
benan liegt und spater auf dem Brotzeitbrett
der Kunden fiir genussvolle Momente sorgt.

Leberkds: Verldsslich gut

Als nachstes auf der Produktionsliste steht ein
bayrischer Klassiker: Leberkds. Hier hat die
Kochfunktion Pause. Die Leberkas-Rezeptur
hat Rudi Hischa, wie fast alle Rezepte des
Familienbetriebs, in CutControl abgespei-
chert. In dem von K+G Wetter entwickelten
Programm zur Rezepturverwaltung und Pro-
duk-tionssteuerung sind die Zutaten und de-
taillierte Angaben zur Zubereitung, z.B. Schis-
selumdrehungen, Messerdrehzahl, Zeiten und
Temperaturen hinterlegt. ,Wir haben vier Flei-

32 FH 3/2025

FLEISCHER MIT ERFOLG = Miinchen

scher, die am Kutter arbeiten”, sagt der Be-
triebsleiter. ,Und da hat jeder aus der eigenen
Erfahrung seine Besonderheiten bei der Verar-
beitung. Das schmeckt man einfach im Produkt.
Aber da miissen wir einen Standard haben,
diese Unterschiede miissen weg“, erldutert Rudi
Hischa. Er und sein Team sind von CutControl
Uberzeugt: ,Das Wichtigste ist, dass unsere Pro-
dukte eine gleichmaRige Qualitat in Geschmack
und Konsistenz haben.

Einfach hygienisch
Wichtige Vorarbeit leistet in der Wurstkiiche
der MWW 130 mm: Ein GrofRteil des Fleisches
wird im ersten Schritt im Misch-Winkelwolf
vorverarbeitet. Die pneumatische Sortierein-
richtung sortiert dabei Hartanteile zuverlassig
aus. Im Einsatz sind dabei die von K+G Wetter
entwickelten und nur fiir die hauseigenen
Wolfe erhaltlichen ClearCut Sortier- und
Frischfleischmesser: ,,Damit entsteht ein klare-
res Schnittbild und vor allem die Salami sieht
schoner aus im Anschnitt”, sagt Rudi Hischa.
Zwischendurch und am Ende des einschich-
tigen Produktionstags glanzt der CM 360.
Schrége Edelstahl-Oberflachen lassen sich per-
fekt reinigen, Bauteile wie Messerdeckelauflage

oder Schisselabstreifer sind bei den Kuttern
mit einem Handgriff zur Reinigung abnehm-
bar, ebenso der Messerdeckelstreifen. ,Was
uper ist, ist edie Reinigungszeit. Da ist alles
gut gemacht, da kommst du Gberall super hin
zum Saubermachen. Die Schiissel, die Seiten,
alles ist top erreichbar®, freut sich Rudi Hischa.

Gewachsene Partnerschaft

Die Entscheidung gegen einen Vakuumkutter
von K+G Wetter erklért Rudi Hischa im Ruick-
blick so: ,Wir kommen mit unseren Produkten
ohne Vakuum gut klar. Auch die 70 Jahre da-
vor haben wir ohne Vakuumkutter gearbeitet
und darum haben wir gesagt, ist uns das dann
zum Schluss nimmer ganz so wichtig.“ Dazu
kam die niedrige Deckenhdhe in den Tiefen
des alten Hauses: Die fiir den héheren Vaku-
umkutter nétigen Investitionen zum Umbau
standen in keinem Verhaltnis zum Nutzen.

Klar war aber, dass es ein K+G Wetter-Kutter
sein sollte. ,Das liegt sicher auch an der Art
und Weise, wie die Firma gefiihrt ist, dem per-
sonlichen Kontakt und dass immer jemand
zur Stelle war, wenn wir irgendwas gebraucht
haben. Wir haben uns auch Angebote von an-
deren Firmen eingeholt, das ist ganz klar, aber
im Endeffekt sind wir uns eigentlich einig gewe-
sen, dass wir wieder K+G Wetter nehmen*, sagt
der erfahrene Betriebsleiter.

Egal ob Koch-, Brith- oder Rohwurst — das
Brat flir die Spezialititen kommt aus dem CM
360. ,Wir haben uns dafiir entschieden, weil
der Kutter multifunktional ist“ Die Zusammen-
arbeit bewahrte sich schon beim Aufstellen des
Kochkutters. Die groRe Maschine tiber schmale
Zugange und um mehrere Ecken in die Wurst-
kiiche zu bringen, war eine logistische Meister-
leistung.

Die Bewdhrungsprobe

Der CM 360 hatte seine erste grofle Bewah-
rungsprobe lbrigens ganz am Anfang der
Einsatzzeit: Fur die FuBball-EM in Deutschland
im Sommer 2024 gab es eine kurzfristige Bestel-
lung fir mehrere Tonnen Currywurst fir die
Fans im Stadion. Seitdem hat der Industriekut-
ter bei dem handwerklichen Familienbetrieb die
Grundlage fiir mehrere hundert Tonnen baye-
rische Schmankerl produziert und ist gut geriis-
tet fur die Grill- und Biergartensaison. Ob in
Miinchen oder Uberall, wo lecker Bayerisches
auf der Speisekarte steht. red
www.kgwetter.de, https://mbwassonst.de

Fotos: K+G Wetter


https://kgwetter.de/
https://mbwassonst.de/go/de/1/willkommen

Fotos: fotofabrika — stock.adobe.com, Miinchener Verein

Vorsorge m Versicherung

Unfallschutz fiir das Handwerk

Tatigkeiten im Fleischerhandwerk werden iiberwiegend als mittelschwer bis schwer eingestuft.
Privater Unfallschutz ist fiir alle wichtig, auch fiir Berufstatige in risikobehafteten Berufen.

as Hantieren mit scharfen Messern
D oder die Benutzung gefahrlicher

Maschinen wie einem Kutter oder
Fleischwolf erhdhen hier das Unfallrisiko
im Arbeitsalltag stark. Hoch konzentriertes
Arbeiten ist unverzichtbar. Auch im priva-
ten Umfeld muss man vorsichtig und bei
der Sache sein. Mit den Gedanken kurz wo-
anders und nicht aufgepasst, ist ein Unfall
schnell passiert: (iber 80 % zuhause, in der
Freizeit, beim Sport oder im Urlaub. Die
gesetzliche Unfallversicherung ist dann
nicht zustdandig. Sie zahlt nur, wenn sich
der Unfall in der Schule, am Ausbildungs-
platz, bei der Arbeit oder auf dem Weg
dorthin ereignet.

Unfallfolgen wirken sich

auf die Finanzen und in
jungen Jahren haufig
schwerwiegend  auf
die Zukunft aus. Wie
der Miinchener Ver-
ein  unfallbedingte
Folgen regelt, zeigen
diese Beispiele: Eine
Vollbremsung mit dem
Fahrrad fiihrt durch ein
Schlagloch, Herbstlaub oder
Glatteis zum Sturz. Geht es
glimpflich aus, kdnnen eine neue Brille,
Zahnversorgung oder ein kurzer Aufenthalt
im Krankenhaus notwendig sein. An diesen
Kosten beteiligt sich der Miinchener Verein.
Rasenmahen ist fiir viele ein Frihjahrsritual,
birgt aber auRergewohnliche Unfallgefah-
ren. An den Klingen verletzt, mit der Hand
ins Messer gekommen, den Zaun mit
einem Aufsitzrasenmaher durchbrochen:
Frakturen oder Amputationen kdnnen die
Folge sein. Der Miinchener Verein hilft mit
einer Heilverfahrensbegleitung, der Ver-
mittlung von Handtherapeuten, bei Verein-
barungen von Terminen, der Suche und
Organisation einer Spezialklinik, der Reha,
einer Umschulung oder Prothesenversor-

@

UnfallSchutz

Handwerk

Unfallversicherung. Miinchener Verein.

@

gung. Auch die Folgen
eines eines Zeckenbis-
ses oder eines Sturzes
von der Leiter kdnnen
mit dem MV-UnfallSchutz
versichert werden. Privater
Unfallschutz ist fiir alle wichtig:
Berufstétige in risikobehafteten Beru-
fen, Selbststandige, Sportler, Familien mit
Kindern oder Senioren. Dabei schétzt jede
Person Risiken anders ein. Umso wichtiger
ist es, sich diese fir den personlichen, pri-
vaten Unfallschutz bewusst zu machen.

Unfallschutz nach MaB3

Der Tarif ,,Kompakt“ biete eine gute Grund-
absicherung zum giinstigen Preis. Im Tarif
»Komfort“ sei eine sehr gute Absicherung
zum optimalen Preis-Leistungs-Verhdltnis
moglich. Das Konzept des Premiumtarifs
spreche anspruchsvolle Kunden an. Zudem
seien im MV-UnfallSchutz Vorteile enthal-
ten (s. Kasten), die tber die reine Schaden-
regulierung hinausgehen.

Vorteile auf einen Blick

m Keine Gesundheitspriifung bis 100.000
Euro Grund-Invaliditatssumme

m Top 24-h-Schutz fiir Sie und Ihre Familie
in Beruf und Freizeit — weltweit

m Organisation von Hilfsleistungen und
benétigten Hilfsmitteln

m Unterstiitzung beim bedarfsgerechten
Umbau von Auto, Haus, Wohnung

m Kostenbeteiligung fiir eine Umschulung
bis zur vereinbarten Versicherungs-
summe

» Mehrpersonen-Nachlass bereits ab zwei
Personen

Mit dem Tarif, der Gliedertaxe und der Pro-
gressionsstaffel wird der Unfallschutz den
eigenen Bediirfnissen angepasst. Auf der
Basis der gewadhlten Grund-Invaliditats-
summe und einer héheren Progression sind
deutlich mehr Leistungen méglich und mit
den Plus-Bausteinen Komfort+ sowie Pre-
mium+ kann der Unfallschutz maximiert

werden. www.muenchener-verein.de
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Innovation und Optimismus

Die Branche zeigte Starke auf der IFFA 2025: Vom 3. bis 8. Mai kamen 63.117
Fachbesucher/-innen aus 144 Liandern zur internationalen Leitmesse nach Frankfurt.

ie Atmosphare an den Standen der tiber 1.000 Aussteller war
D von einer hohen Investitionsbereitschaft gepragt. In einer

komplexen weltwirtschaftlichen Lage zeigte die Branche
eindrucksvoll ihre Innovationskraft und Wettbewerbsfahigkeit. Der
Anteil der Messegaste aus dem Ausland lag bei 74 %. Zur Messe
kamen Fachbesucher/-innen aus dem Fleischerhandwerk, der
proteinverarbeitenden Industrie, dem Lebensmittelhandel sowie
der Verpackungs- und der Gewd{irzindustrie.

Die ausstellenden Unternehmen zeigten eine Vielfalt innovativer
Produktionstechnik sowie Ingredienzien, die wichtigsten Trends
fur die handwerkliche Fleischverarbeitung sowie neue Produkte
aus alternativen Proteinen. Die internationale Fleisch- und Protein-
wirtschaft nutzte die IFFA, um die Trends bei Automatisierung,
Kinstlicher Intelligenz (KI) und Robotik zu erleben. Kl-gestiitzte
und datengetriebene Prozessintelligenz ist die Zukunft und viele
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Aussteller prasentierten dazu wegweisende Losungen. ,Zur IFFA
ist kein Weg zu weit, das hat sich wieder eindrucksvoll gezeigt”,
sagte Wolfgang Marzin, Vorsitzender der Geschaftsfiihrung der
Messe Frankfurt. ,,Drei von vier Besucher/-innen kamen aus dem
Ausland, gerade auch von auBerhalb Europas wie etwa aus den
USA, China, Stidamerika und Australien.” Weiter erklart er: ,Was
mich besonders gefreut hat, war das Feedback zu der spiirbar
positiven Stimmung in den Hallen. Trotz aktuell herausfordernder
wirtschaftlicher Rahmenbedingungen herrschte an den Standen
echter Aufbruchsgeist. Die IFFA hat gezeigt, wie viel Innovations-
kraft in der Branche steckt — und dass sie bereit ist, in die Zukunft
zu investieren.”

Proteinverarbeitung im Wandel

1.019 Aussteller aus 52 Landern présentierten unter dem Motto
»Rethinking Meat and Proteins“ Maschinen, Technologien und
Lésungen fir die gesamte Wertschdpfungskette vom Processing
Uber Verpackung und innovativen Zutaten bis hin zu den Trends
im Verkauf. Das umfassende Angebot machte deutlich: Die Fleisch-
und Proteinverarbeitung entwickelt sich rasant, angetrieben vom
Fachkraftemangel und dem Bedarf an effizienteren Prozessen. Im
Fokus standen etwa Kl-Anwendungen und Automatisierungs-
I6sungen. Ebenso zeigten digitale Technologien zur Analyse von
Produktionsdaten ihr Potenzial fiir mehr Transparenz, Nachhaltig-
keit und Wirtschaftlichkeit.

Besucher/-innen aus dem Fleischerhandwerk nutzten die IFFA,
um einen Uberblick iiber praxisnahe Lésungen fiir ihren Betrieb zu
bekommen: von digitalen Systemen {iber moderne Betriebsstruktu-
ren bis hin zu zukunftsweisenden Verpackungstechniken. Der Aus-
tausch mit Kolleg/-innen, spannende Wettbewerbe und Preisverlei-

Fotos: Messe Frankfurt Exhibition/Pietro Sutera, M. Theimer


https://skewersystems.com/

hungen zeigten die Vielfalt des Handwerks und rundeten das
Messeerlebnis ab. In einem der zahlreichen Branchentalks berichte-
ten etwa die beiden frankischen Metzgermeister Michael Forster
(Landmetzgerei Moosmeier) und Timo Régele (Metzgerei Rogele,
Bild li. Seite, links oben) Uber ihre TikTok-, YouTube- und Social
Media-Aktitaten, wie sie diese managen und in ihren betrieblichen
Alltag integrieren.

Uber die Halfte der Besucher/-innen geht von einer Ver-
besserung der Konjunktur aus, ein Drittel davon, dass sie
gleich bleibt. 98 % der Befragten gaben an, ihre Messezie-
le erreicht zu haben. Auch im Hinblick auf das Angebot der
Aussteller war die Zufriedenheit mit 95 % sehr hoch.

Alternative Proteine sind ein wachsendes Segment der
Lebensmittelindustrie. Das zeigte sich am Interesse an der ,World
of New Proteins“, fiir die es erstmals ein eigenes Ausstellungsareal
gab. Innovationen rund um Geschmack, Textur und Nahrwert
standen im Mittelpunkt des Interesses. Neue Produkte, basierend
auf pflanzlichen Proteinen und Mykoproteinen aus Pilzen, sowie
die Prazisionsfermentation waren zentrale Gesprachsthemen.

Das Eventprogramm
Mit einem vielseitigen und praxisorientierten Eventprogramm bot
die Messe Impulse und Inspiration. Die ,IFFA Kitchen“ Giberzeugte

Fotos: Messe Frankfurt Exhibition/Pietro Sutera, Messe Frankfurt Exhibition

Der beste Start fiir Deine automatisierte SpieB-Produktion.
: 3 Ly

——

»Das neue Skewer System 2040 ... macht erstmals die auto-
matisierte Herstellung von GrillspieBen fiir kleine- und mittel-
standische Metzgerbetriebe zuganglich.« (zitat FH Fleischer Handwerk)

Messe m Nachlese I FF R

mit einem Mix aus Live Cooking, Produktverkostungen und
Fachvortragen. Diskussionspanels spannten einen weiten Bogen:
Themen wie der Status quo bei kultiviertem Fleisch, Biointelligenz
im Maschinenbau, pflanzenbasierte Proteine fir mafRgeschnei-
derte Produkte und Chancen im Sektor der Fleischalternativen aus
Sicht von Start-ups stieBen auf Interesse.

Die ,,IFFA-Factory“ zeigte mit einer Innovationsshow und Vortra-
gen, wie Maschinenbau, Forschung und Start-ups aktiv gegen
den Fachkraftemangel vorgehen. Im Fokus: Technologien, die
Abldufe smarter machen, die Bedienung erleichtern und die Mitar-
beitenden gezielt entlasten. GroRen Zuspruch erhielten auch
die Discovery Tours, gefiihrte Messerundgange zu ausgewdhlten
Ausstellern und Produkten.

Das Fleischerhandwerk stellte in der Halle 12.0 bei den renom-
mierten Produkt- und Qualitatswettbewerben des Deutschen Flei-
scher-Verbands (DFV) eindrucksvoll die hohe Qualitat und Hand-
werkskunst der Betriebe unter Beweis. GroBen Zuspruch erhielten
auch die internationalen Wettbewerbe und Preisverleihungen des
DFV (s. S. 46) sowie die Aktionen der Nationalmannschaft des
Fleischerhandwerks (S. 42). Die jungen Nachwuchskréfte (Bild li.
Seite, re. oben) waren auferdem als Juroren, in eigenen Wettbe-

,»Was mich besonders gefreut hat, war
das Feedback zu der spiirbar positiven
Stimmung in den Hallen. Die IFFA
hat gezeigt, wie viel Innovationskraft
in der Branche steckt — und dass sie
bereit ist, in die Zukunft zu investieren.*
Wolfgang Marzin

werben aktiv, an den Messestdnden ihrer Partner gern gesehen
Gaste und reprasentierten ihr Handwerk professionell, motiviert
und stets gut gelaunt. Die ndchste IFFA — Technology for Meat and
Alternative Proteins — findet von 13. bis 18. Mai 2028 statt.
www.iffa.com
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Am Sandfeld 17
D - 91341 Roéttenbach
Tel: +49 9195 99 99 20

Skewer System 2040 inkl. Doppelkassettenband. FH Fleischer
Das bedeutet: Nur einmal riisten! Du produzierst
damit mind. zwei verschiedene GrillspieBsorten. WP TR S

info@miveg.de
www.miveg.de
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Fiir EuroSkills qualifiziert

Im Rahmen der IFFA gewann Fleischermeister David Hilpert das
internationale Auswahlverfahren fiir die EuroSkills 2025. Dritter
wurde Hannes Maisel, Moritz Becker kam auf Platz 5.

42 e

scherhandwerks, die in der Fleischer- und Béacker-Fach-

schule J. A. Heyne der HWK Frankfurt-Rhein-Main in Weiter-
stadt trainiert. Am 3. und 4. Mai 2025 kampften sie im internatio-
nalen Wettbewerb um die Qualifikation zur Teilnahme an den
EuroSkills 2025. Sie freuten sich mit Nationaltrainerin Britta Sicken-
berger-Schwing tiber den Sieg sowie den 3. und 5. Platz.

Als Sieger wird David Hilpert das Nationalteam bei der ,Euro-
peanSkills Challenge” vom 12.-15. November in Chur/CH vertre-
ten. Er setzte sich im hochkaratig besetzten Teilnehmerfeld gegen
sieben Mitbewerber/-innen durch. Platz 2 belegte Carolin Pirott
(Osterreich), gefolgt von Hannes Maisel. Insgesamt traten Nach-
wuchstalente aus Deutschland, Osterreich, der Schweiz, Island
und Irland an. Der Wettbewerb fand unter realistischen Bedingun-
gen statt. Entscheidend fiir die Auswahl der EM-Kandidaten waren
die Trainingsergebnisse und Leistungen im Wettbewerb. Die drei

B lle drei sind Mitglieder der Nationalmannschaft des Flei-
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Deutschen wurden im Bundesleistungszentrum der Fleischer der
HWK Frankfurt-Rhein-Main vorbereitet: David Hilpert (Arbeitgeber:
HWK' Frankfurt-Rhein-Main), Hannes Maisel (Metzgerei Leipold,
Bad Berneck) und Moritz Becker (Fleischerei Heinrich Becker,
Schwalmstadt).

Aufgaben, Austausch und Dialog

Alle Teilnehmer/-innen nutzten die Gelegenheit, sich mit interna-
tionalen Kolleg/-innen zu messen. Es galt, sich in finf Disziplinen
zu beweisen: Ausbeinen und Zuschneiden einer Rinderkeule sowie
einer Schweinebrust mit Riicken, kreatives Herstellen einer Bratwurst,
Zubereitung von Schmorgerichten, BBQ-Spezialitaiten und Ready-
to-eat. Bewertet wurden sie von Experten der Teilnehmerlander.

Der Wettbewerb war als intensives Trainingsformat konzipiert,
das die jungen Fachkrifte gezielt auf die Herausforderungen eines
anspruchsvollen europdischen Leistungsvergleichs vorbereitete.
Neben dem fachlichen Austausch stand auch der kulturelle Dialog
im Mittelpunkt: Der Wettbewerb ermdglichte einen landeriiber-
greifenden Vergleich von Kenntnissen, Fertigkeiten und Produkt-
vielfalt. So entstand ein internationales Lernumfeld, das die indivi-
duellen Kompetenzen stérkt und zudem die européische Zusam-
menarbeit im Handwerk nachhaltig fordert.

Das Team der Fleischer- und Bécker-Fachschule J. A. Heyne be-
treute nicht nur die Wettbewerbsteilnehmer, sondern warb auch
fur die Berufs- und die Meisterausbildung. ,,Der Beruf des Flei-
schers ist im Wandel, er wird offener, moderner und nachhaltiger.
Heute geht es um Qualitdt und darum, traditionelles Wissen mit
neuen Technologien und Erkenntnis sen zu verbinden, betonte
Nationaltrainerin Britta Sickenberger-Schwing. Mit dem erfolg-
reichen Abschneiden im Auswahlverfahren blickt das deutsche
Fleischerhandwerk selbstbewusst und motiviert auf den anstehen-
den europdischen Wettbewerb. www.fleischerhandwerk.de,
www.rhein-main-campus.de

Fotos: Deutscher Fleischer-Verband, HWK Frankfurt-Rhein-Main
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Wettbewerb der Berufsschulen

Auf der IFFA zeigte auch der Berufsnachwuchs Spitzenleistungen. Das fachliche
Kdnnen und der Applaus auf dem ,,Marktplatz des Fleischerhandwerks“ begeisterten.

ier Berufsschulen aus Deutschland
V und Belgien beteiligten sich mit neun

Teams am Wettbewerb ,,Fleischerklas-
sen zeigen ihr Kénnen“, der auf dem Wett-
bewerbsgeldnde des Deutschen Fleischer-
Verbandes (DFV) stattfand. GroRe Freude
herrschte bei den drei Siegerteams: Jessica
Drescher und Thi Bao Quyen Nguyen (378
Pkt., Hans-Wilsdorf-Schule, Kulmbach), Lea
Maier und Jan Vogel (362 Pkt., Gertrud-Luck-
ner-Gewerbeschule, Gera) sowie Soete Sebbe
und Milan D‘hondt (315 Pkt., Fleischerei-
schule Ter Groene Poorte, Belgien). In der
Schulwertung setzte sich diese Schule vor der
SBBS Gesundheit, Soziales und Sozialpada-
gogik sowie der Hans-Wilsdorf-Schule durch.

ERE)( Bl TaY;!
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Die Teams reisten frihmorgens mit schwe-
rem Equipment an, um in mehreren flei-
scherhandwerklichen Disziplinen ihr Kénnen
zu beweisen. Innerhalb von zwei Stunden
mussten die Nachwuchskréfte 24 Teile Fin-

gerfood, eine Grillplatte sowie ein kiichen-
fertiges Erzeugnis herstellen und kunstvoll
auf Prdsentationstischen anrichten. Zusatz-
lich galt es, eine gemischte Aufschnitt-,
Schinken- oder Bratenplatte zu legen und zu
garnieren. Uber alle Disziplinen hinweg galt
das Thema Fernost. Erfahrene Juroren be-
werteten die Arbeiten nach handwerklicher
Qualitat, Prasentation und Kreativitat. Die
Jungfleischerinnen und Jungfleischer, die
begleitet von Freunden und Bekannten fiir
eine stimmungsvolle Atmosphare sorgten,
nahmen ihre Trophden aus den Handen von
Christian Lohff, Vertreter des Deutschen Flei-
scher-Verbandes, entgegen.
www.fleischerhandwerk.de
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Leuchttiirme
des Handwerks
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Seit 2012 zum 9. Mal zeichnete FH Fleischer-Handwerk Unternehmen und Betriebe,
die durch ihren vorbildlichen Einsatz einen nachhaltigen Mehrwert leisten, mit dem
FH Fleischer-Handwerk Award aus. Erstmals geehrt wurden nachhaltige Metzgereien.

2025, auf der Eventfldche ,IFFA Factory“ in der Halle

9.1 statt. Auf der IFFA wurden die Awards bereits zum
flinften Mal vergeben. Insgesamt 52 Unternehmen und Ein-
zelpersonen freuten sich seitdem Uber einen FH Fleischer-
Handwerk-Award bzw. FT Fleischerei Technik-Award.

Alle Preistrager 2025 haben bewiesen, dass es sich lohnt,
dauerhaft am Ball zu bleiben und in die Zukunft zu investie-
ren — auch wenn das oft zu Beginn ein steiniger Weg ist
und so mancher Zeitgenosse mit Skepsis darauf blickt.

Sechs FH Fleischer-Handwerk-Awards wurden vergeben:
in den Kategorien ,Maschinenbau®, ,Nachwuchsforde-
rung“, ,Smartstore & 24/7-Shops“ sowie ,Nachhaltige
Metzgereien“. Die Gewinner nahmen an einer Ausschrei-
bung teil, die von November 2024 bis Mérz 2025 in den
Fachmagazinen FH Fleischer-Handwerk und FT Fleischerei
Technik/Meat Technology stattfand. Mehr als 20 Bewer-
bungen gingen ein. Angesprochen waren Unternehmen
der Ausriistungs- und Zulieferindustrie sowie Dienstleister.
Die Preistrager 2025 wurden von einer fachkundigen Jury
ausgewahlt, bestehend aus der Fachredaktion inkl. Verlags-
leitung, sowie Fachautoren, z.B. Heike Sievers, ehemalige
Chefredakteurin von FT Fleischerei Technik. Sie wurden
unter Beriicksichtigung der Faktoren Qualitatssteigerung,
Kostenreduzierung, Nachhaltigkeit und effektive Prozess-
gestaltung aus den eingegangenen Einsendungen ermit-
telt. Der Rechtsweg war und ist ausgeschlossen.

D ie Preisverleihnung fand am IFFA-Sonntag, 4. Mai
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Kategorie Smartstore & 24/7-Shops:
bfm Ladenbau GmbH, Lorch Waldhausen
Zum zweiten Mal nach 2019 freute sich die bfm Ladenbau
GmbH (ber einen Award. In diesem Jahr fir das Konzept
JTwenty4Seven”. Als All-in-one-Spezialist ist das mittelstan-
dische Unternehmen aus dem Remstal ein fester Partner des
Fleischerhandwerks. Gemeinsam mit den Kunden entstehen
individuelle Einrichtungskonzepte, die dessen Qualitdt, Hand-
schrift und Marke widerspiegeln. Bereits auf der SUFFA 2023
préasentierte das Unternehmen erstmals sein Konzept ,Twenty
4Seven“, ein ganzheitliches Smartstore-Konzept und Leis-
tungspaket, das im Kundengeschift ohne Verkaufsmitarbeiter
auskommt und auf Wunsch rund um die Uhr gedffnet hat.
Es umfasst zwei Verkaufskonzepte: den
Hybrid Smart Store zur Integra-
tion oder Separierung in einem
bestehenden Laden und den
Stand Alone Smart Store
als zusatzliche Verkaufs-
flaiche etwa in einem Con-
tainer. Beide Konzepte ver-
sprechen mehr Umsatz.
Uber den Preis freute sich
erneut bfm-Geschéftsfiihrer
Michael Keck (im Bild re.).

Fotos: M. Teodorescu



Kategorie Maschinenbau: Miveg GmbH, Réttenbach

Die Miveg GmbH aus dem frankischen Réttenbach wird heute in zweiter Generation gefiihrt
und entwickelt und produziert seit Gber 25 Jahren praxiserprobte, innovative Lésungen im
Bereich der SpieBprodukion. Ausgezeichnet wurde das neue Skewer System 2040. Es defi-
niert die Herstellung von Grillspiefen neu und macht erstmals die automatisierte Herstellung
dieser fir kleine- und mittelstandische Metzgereibetriebe — auch mit Filialen — zuganglich.
Dies war bisher nur groRen Industriebetrieben méglich. Ohne Um-

risten oder Rustzeiten kdnnen mit einem Produktionswerk-
zeug zwei verschiedene SpieBprodukte in kiirzester Zeit
hergestellt werden. Das System wirkt dem Mitarbeiter-
mangel entgegen, ersetzt die langsame Handarbeit
und steigert die Effizienz im Betrieb bei konstant
hoher Qualitdt. Mit dem Skewer System 2040 sind
bis zu 2.040 Spieflle/Stunde mdglich. Dies erleich-
tert auch die Produktionsplanung erheblich. Den
Preis nahm das Geschéftsfiihrer-Ehepaar Christina
und Lars Kracker (Bild re.) entgegen.

Niitzliche Links

www.bfm-ladenbau.de, www.eisele-ostrach.de, www.miveg.de,
www.metzgerhandwerk.de, www.metzgerei-filser.de, www.metzgerei-strobel.de

Fotos: M. Theimer, M. Teodorescu

Kategorie Nachwuchsforderung: Fleischerverband Bayern, Augsburg

Seine Premiere als Preistra-
ger feierte der Fleischerver-
band Bayern — Landesin-
nungsverband des baye-
rischen Fleischerhandwerks.
Ausgezeichnet wurde das
gesamte Team des Verban-
des (Haupt- und Ehrenamt)
fur zwei innovative Virtual
Reality-Konzepte: ,Leber-
kds-VR“ (2023) und ,Wurst-
theke-VR” (2024).

Beide nutzen Innungen und
Metzgereibetriebe auf lokalen Ausbildungsmessen oder anderen Events zur Nachwuchs-
gewinnung fur die Berufe Fleischer/Metzger und Fleischerei-Fachverkaufer(in). Innungen,
Schiiler und Schiilerinnen, Lehrer, Eltern und Politiker sind davon begeistert. Zusammen mit
der Innsbrucker Agentur Mediasquad entwickelt und begonnen mit einer VR-Brille, sind seit-
dem im Rahmen der bayerischen Nachwuchskampagne ,Butchers Tale 2.0“ sieben eigene
VR-Brillen im Einsatz. Inzwischen hat der Verband die VR-Anwendung 18 mal innerhalb
Deutschlands, z. B. an die Fleischerverbande Nord und NRW, sowie in Osterreich verkauft.
Anfragen aus der Schweiz und den Niederlanden liegen vor. Weitere Ideen zur Umsetzung
von Arbeitsabldufen mit Hilfe von VR-Technik sind geplant. Entgegengenommen wurde der
Preis vom Geschéftsfiihrer des Verbandes, Lars Bubnick, seiner Stellvertreterin Svenja Fries,
Landesinnungsmeister Konrad Ammon und Finanzvorstand Michael Moser (Bild o., v.1i.)).

FREY

Maschinenbau

Vollelektronisch
gesteuerter Fiill-

und Portionierautomat
Kompakta 2-30

Schneller und einfacher
Sortenwechsel

3 Exakte
Portionsgenauigkeit

Portionierleistung von
bis zu 250 Port/min

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH

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



https://www.frey-maschinenbau.de/de/frey-maschinenbau-der-spezialist-fuer-fuelltechnik.html

I FF R Nachlese = FH Fleischer-Handwerk Award 2025

Kategorie Nachhaltige Metzgereien: Metzgerei Eisele, Ostrach
Ein zweiter Award in dieser Kategorie ging an einen echten PV-Pionier im Metzgerhandwerk, Metz-
germeister Thomas Eisele aus Ostrach im Landkreis Sigmaringen. Er fiihrt die Metzgerei In zweiter
Ceneration. Sie ist weitgehend unabhéngig von 6ffentlichem Strom. Seit 2015 beschéftigt sich
Thomas Eisele mit erneuerbaren Energien und Stromspeichern (Autarkie damals: 70 %) und
optimierte sein System 2022 erneut. Dieses besteht heute aus drei auRen am Boden fest installier-
ten PV-Anlagen mit 115 KWp, BHKW, zwei Speichern mit Pacadu-Technologie, E-Auto (auch als
Speicher nutzbar) sowie 6ffentlich zugdnglichen Ladesdulen. Auf alles das hat er via Tablet/Smart-
phone ortsunabhéngig Zugriff. Der nachhaltig erzeugte Strom wird u. a. fiir die Produktion und
nachts zum Beladen zweier 16-t-Lkws genutzt, die auf zahlreichen Wochenmarkten im Bodenseeumfeld
und sudlich der Schwébischen Alb im Einsatz sind und die Bevdlkerung mit Spezialitdten aus Meisterhand
versorgen. Eine Anbindung ans o6ffentliche Stromnetz ist nur letzte Reserve (Notstromversorgung). Das System
amortisierte sich in wesentlich kiirzerer Zeit als gedacht. Auf der Biihne freute sich Thomas Eisele (Bild Ii.).

Kategorie Nachhaltige Metzgereien: Kategorie Nachhaltige Metzgereien:
Landmetzgerei Strobel, Selbitz-Dornthal Filser — der Metzger, Altenstadt

Mit dem dritten Award in dieser Kategorie geehrt wurde ein T Die familiengefiihrte Metz-
Pionier, der in Deutschland wohl als erster das Wort Stroh- ' gerei aus dem Landkreis
schwein bekannt gemacht hat: Metzgermeister und Diplom- Weilheim-Schongau  hielt
Fleischsommelier Rudiger Strobel aus Selbitz-Dérnthal im den ersten von drei Awards
Landkreis Hof in Oberfranken. Das Team der Metzgerei ver- in dieser Kategorie in den
folgt ein vierstufiges Nachhaltigkeitskonzept. Handen. Seit 45 Jahren
1. Tierhaltung: Seit zehn Jahren gibt es hier nur Fleisch ! H handelt sie — heute ge-
von Strohschweinen von acht Landwirten, die sich mit ot ! fihrt von Ludwig und
anderen regionalen Partnern (Metzgern, Gastronomen) 1 IUI ¥ _— Barbara Filser — konse-
zur IG Bayerisches Strohschwein zusammengeschlossen quent bezliglich Nachhal-
haben und ihre Partner beliefern. Das Rindfleisch kommt tigkeit und Ressourcenschutz. Einige Beispiele:
grofteils aus Weidehaltung. Waérmeriickgewinnung inklusive Brauchwasser
2. Energie: Photovoltaik-Anlagen decken 50 % des Strom- (1980er-Jahre), energieeffiziente Kiihltheken
bedarfs, Biomasseheizung mit Hackschnitzeln, Planungen beim Ladenumbau (1997, 2023), Raucherholz
fuir einen Tieforunnen laufen. aus regionalen Waldern (Anfang 2000er-Jahre),
3. Mobilitat: vier E-Autos, eine offentlich zugangliche zwei BHKWs und Hackschnitzelheizung (2005),
Schnellladestation am Parkplatz sowie eine Wallbox fir PV-Anlage (2010), Umstellung von Alu- auf Pa-
E-Autos der Mitarbeiter. pierformen (2017), ecoBox-Mehrwegpfandsys-
4. Regionaler Wirtschaftskreislauf: Rohstoffe aus der tem (1. Metzgerei in Bayern, 2019), heute 61 %
Region, kurze Wege, kleine Schlacht- K 3 Tyt erneuerbarer Strom im Zukauf (seit 2018), Aus-
statte vor der Haustlire, eigene Ener- = o pell zeichnung ,,Umweltpakt Bayern — Erfolgsmo-

dell kooperativer Umweltschutz (2021) und
die Inbetriebnahme der Erweiterung des
Nahwédrmenetzes mit einer Gesamt-Energieeffi-
zienz von 98 %. So werden auf einer Linge von
ca. 400 m 30 Wohneinheiten, sieben Gewerbe-
betriebe und drei kommunale Einrichtungen mit

gie erzeugen etc. Die Wertsch6pfung
bleibt in der Region in einem Umkreis
von 50 km. Nachhaltigkeit fiir alle
Beteiligten.

Uber den Award auf der Biihne der
»IFFA Factory” freuten sich die Inha-
ber Stephanie und Ridiger Strobel
sowie ihr Betriebsnachfolger Jonas
Strobel (Bild re.).

nachhaltiger Warme versorgt was tiber 100 t CO,
im Jahr spart. Auf der Biihne nahmen Barbara
und Ludwig Filser den Preis entgegen (Bild mi.).

Herzlichen Gliickwunsch allen Preistrdgern 2025 und weiterhin viel Erfolg!
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Fotos: M. Teodorescu



Fotos: Ladenbau Hanke, AVO-Werke

Ladenbau Hanke

Heif3theke
,HotHot“

Auf der IFFA prasen-
tierte Ladenbau Hanke
seine neue Heilltheke
,HotHot“ aus massi-
vem Edelstahl. Darin
lassen  sich  etwa
Schnitzel, Leberkase,
Braten, Fisch etc.
bei Temperaturen bis
zu 90°C warmhalten
(Oberhitze und abge-
senkte Hitzeplatte aus
Glas, die nur auf der
Messe durchsichtig war). So ist das Verletzungsrisiko durch
Verbrennen, z. B. Schneiden von Leberkdse, geringer bzw.
fast ausgeschlossen. Die Hoéhe der Einlage fiir die beiden
1/1-GN-Schalen ist verstellbar und ldsst sich auch schrdg
stellen. Vorne gibt es ein Schneidbrett mit Abtropfschale
(1/2 GN). Zudem sind Anbautische mit verschiedenen Varian-
ten, z.B. Folienhalter, Papierspender etc., méglich. Der schrége
Glasaufsatz ist leicht zu reinigen, auch die Frontscheibe kann
gedreht werden. www.ladenbau-hanke.de

AVO
Bratwurst mit Pflanzencreme

Fir die aktuelle Grillsaison halt der Gewdlrzprofi AVO auch
zwei neue Rezepturen fiir Bratwiirste bereit. Beide Sorten
werden mit der AVO Pflanzencreme hergestellt, die reich an
Omega-3-Fettsduren ist und der damit hergestellten ge-
schmackvollen Wurst eine gleichméRige Struktur und einen
knackigen Biss verleiht. Je nach Rezeptur ist ein Austausch von
bis zu 20 % des tierischen Fetts durch die Pflanzencreme mdg-
lich. Die erste Sorte ist eine Chili-Bratwurst, die einem Social
Media-Trend folgt, der in zahlreichen Feeds beziiglich neuer
Geschmacksrichtungen das Motto ,Scharf, schérfer, Chili“
abbildet. So gelangt dieser Trend auch in die Grilltheken im
Metzgerhandwerk. Bei der zweiten Variante handelt es sich um
eine Doner-Bratwurst, die den knackigen Biss der Brat-wurst
mit den vielschichtigen Geschmacksnuancen eines klassischen
Déners vereint und somit groRes Potenzial zu einem Imbiss-
Star hat. www.avo.de

DIE NEUE KUTTER-GENERATION

|deal fir das Fleischerhandwerk.

Blizzard 70 SLF Touch

ntastatur oder

mit Folie e Ibar!

Alle Kutter I/JoysﬁCk

Touchpané

Blizzard 130 SLF Touch

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

einzigartiges Hygienesystem zeichnen unsere Produkte aus. R x

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

ADE WAR SCHEE

IR SAGEN DANKE! FUR IHREN BESUCH
R IFFA 2025 IN FRANKFURT.

Paul KOLBE GmbH
GewerbestraBe 5
89275 Elchingen

www.kolbe-foodtec.com

KOLBE

FOODTEC


https://www.dueker-rex.de/
https://ladenbau-hanke.de/
https://www.avo.de/
https://kolbe-foodtec.com/

I FF R Nachlese m Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks

Die nachste
Generation

In wechselnder Besetzung war auch die
Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks auf der
IFFA in Aktion. Die ndchste Generation prasentierte
sich motiviert, fachlich versiert, kompetent
und mit frohlichem Schwung auf der Messe.
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b in der Jury der Qualitdtswettbewerbe, als Tour-
O Guide fuir amerikanische Gaste, Ansprechpartner

fur interessierte Eltern, Schiiler und Schiilerinnen
oder in eigenen Wettbewerben — die jungen Frauen und
Manner gaben an allen Messetagen ihr Bestes. Die Nach-
wuchskrafte in ihren roter Kluft waren vor allem in der
Halle am und um den Stand des Deutschen Fleischer-
Verbandes zu finden und aktiv. Aber auch bei Sponsoren
oder Partnern in anderen Messehallen waren sie gern ge-
sehene Géste. Beim Produktwettbewerb ,Young Tastings“
zeigten Auszubildende aus dem Fleischerhandwerk, was
in ihnen steckt. Mit eigenen Kreationen, die sie einreichten
und die dann vom Nationalteam bewertet wurden.

An vier Tagen fand die ,Butcher-Master-Challenge®
statt, bei der sieben Disziplinen anstanden. Am Messe-
Montag fanden die ersten beiden statt: die Herstellung
einer Charcuterie-Platte und Fingerfood — klein, raffi-
niert, geschmackvoll und mit handwerklicher Finesse
umgesetzt. Alle Teilnehmenden zeigten eine beein-
druckende Prézision, Kreativitat und echtes Handwerks-
kénnen. Am nédchsten Tag folgten die Disziplinen 3
und 4: das Zerlegen und Zuschneiden einer Schweine-
schulter inklusive eines unbekannten Teilstiicks sowie
die Zubereitung von zwei kiichenfertigen, gefillten
Schmorgerichten (Braten und Rouladen). Der Messe-
Mittwoch stand bei der Challenge im Zeichen des Her-
stellens und kunstvollen Arrangierens von Schinken-
und Bratenplatten sowie von Barbecue-Spezialitaten
aus einem vorgegeben Warenkorb. Am letzte Messetag
waren kreative Snack-Kreationen mit Backwaren gefor-
dert. Auch hier freuten sich, wie an den vorigen Tagen
auch, jede Menge Sieger und Siegerinnen iber ihre
starke Leistung und die Urkunden. mth
www.nationalmannschaft-fleischerhandwerk.de

Fotos: Deutscher Fleischer-Verband, Messe Frankfurt Exhibition/Pietro Sutera


https://www.nationalmannschaft-fleischerhandwerk.de/
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§IG IMPACT

K+G Wetter
Mischen und wolfen

Maschinen steht kurz vor der Auslieferung.
Besonders uberzeugt hat unseren Kunden
das grofRe Mischvolumen von 400 kg.“
Die Bedienung erfolgt standardmaRig Uber
Drucktasten; optional ist der Wolf mit einem
Touchpanel ausstattbar. Die Hygiene-Fea-
tures: Die Zubringerschnecke ldsst sich werk-
zeuglos entnehmen. Die integrierte Spiil-
kammer ermdglicht die zuverldssige
Reinigung auch an sensiblen und
\ schwer zuganglichen Dichtstellen
‘ der Antriebswellen. Handpolierte
Oberflachen sowie groRziigige
Bodenfreiheit vereinfachen die
Reinigung zusatzlich — auch bei fes-
teren Anhaftungen durch Gewiirz-
mischungen. Fir standardisierte Ab-
laufe lassen sich erprobte Schneid-
satz-Kombinationen produktspezi-
fisch hinterlegen und abrufen.
Das spart Zeit und eliminiert
Fehlerquellen bei der Maschi-
neneinrichtung.

www.kgwetter.de

Erstmals auf der Messe zu sehen war der Misch-
Winkelwolf MWW 200 von K+G Wetter. In
kompakter Winkel-Bauweise, die ohne Bela-
dung mit weniger als 4 m? Stellfliche aus-
kommt, punktet der Wolf mit leistungsstarkem
Antrieb, groflem Trichtervolumen und einer
Mischleistung von bis zu 400 kg pro Charge.
So eignet er sich auch fiir enge Produktionsum-
gebungen, ohne Abstriche bei Leistung oder Pro-
duktqualitat. Ein asymmetrisches Trichterdesign sowie

eine speziell entwickelte Schnecken-Geometrie verhindern
Materialabriss und Tunnelbildung. Fleisch, Gewiirze und Ein-
lagen werden gleichmaRig schonend gemischt, ohne dass
sogenannte Nester entstehen. Das reduziert manuelle Ein-
griffe, verhindert Chargenabweichungen und spart Zeit.

Fir ein klares Schnittbild sorgt ,Clear Cut”. Die exklusiven
Wolf- und Sortiermesser des Systems ermdglichen im Zusam-
menspiel mit der optionalen Sortiereinrichtung eine verlass-
liche Qualitat der Produkte mit klarer Rot-Weil-Trennung
und ohne stérende Hartanteile wie Knochen oder Knorpel.
Das Ergebnis: weniger Ausschuss. ,Der MWW 200 stie auf
enorm viel Interesse“, so K+G Wetter-Geschaftsfiihrer Andreas
Wetter und belegt, wie liberzeugend die Leistungsfahigkeit
und Effizienz des vielseitigen Wolfs sind. ,Die erste der

Fotos: K+G Wetter

DIE FLEISCHER APP

Vorbestellen und noch mehr
mit der neuen
App fiir Fleischereien.

Unsere aktuellen Angebote
il -
Rincherfibet . :

B H ! Fire bt Flig bl

= = : o SECLIN: Mustermann
hise r Heubsraten-
Aufschnitt afenfrisch
100g 1,59 €
rarnes Kachelflelsch
100g 1,69 €

+ Vorbestellen! + Angebote & Mittagstisch + Push Funktion + Digitale Kundenkarte +
+ Rezepte + inkl. Drucker fiir Bestelleingdnge +

Alle Infos gibt es auf www.diefleischerapp.de

ﬁrB&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG - Max-Volmer-Stral3e 28 - 40724 Hilden - Telefon: 02103 / 204-0 - E-Mail: fleischerapp@blmedien.de E


https://diefleischerapp.de/
https://kgwetter.de/

Top-Qualitat im Ausland

Der Deutsche Fleischer-Verband (DFV) ehrt alle drei Jahre auf der IFFA
auch eine ganze Reihe internationaler Fleisch- und Wurstspezialitdten.

er DFV richtet alle drei Jahre die Inter-
D nationalen Qualitatswettbewerbe des

Fleischerhandwerks aus. Aufgrund
strenger lebensmittelrechtlicher Vorgaben,
die den Import von Fleischerzeugnissen aus
Nicht-EU-Ldndern nach Deutschland er-
schweren oder sogar unmdglich machen,
fuhrt der Verband die Qualitétsprifungen
nicht nur auf der Messe in Frankfurt, son-
dern zum Teil auch direkt vor Ortim Ausland
durch. Teilweise waren bei diesen Auslands-
einsatzen auch Mitglieder der National-
mannschaft des Fleischerhandwerks invol-
viert, um die Produkte mit zu bewerten.

In Kooperation mit dem Partnerverband
American Association for Meat Processors
(AAMP, Bild 0.) wurden im Januar 2025 in
lowa Uber 600 Produkte amerikanischer Flei-
schereien gepriift. Auf der IFFA zeichnete der
DFV 21 US-Betriebe fiir ihre hohe Produkt-
qualitdt aus. Die ausgezeichneten Ergebnisse
dieser Priifungen belegen eindrucksvoll die
hohen Qualitatsanspriiche und das hand-
werkliche Kénnen der US-Betriebe.

Im Februar 2025 bewerteten die DFV-
Experten zusammen mit dem australischen
Partnerverband, dem Australian Meat Indus-
try Council (AMIC, Bild mi.), in Melbourne
rund 350 Produkte dortiger Fleischereien.
Auf der IFFA ehrte der DFV Uber 20 Fleische-
reien fur ihre auBergewohnliche Produkt-
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qualitét. Die dabei erzielten Ergebnisse spie-
geln das hohe Qualitatsbewusstsein und
die handwerkliche Spitzenleistung der Be-
triebe aus Down Under wider.

Fir den siidostasiatischen Raum fand der
Wettbewerb im Mérz 2025 in Bangkok auf
der Messe ,Meat pro Asia“ statt, organisiert
von der Messe Frankfurt, dem DFV und
der FPS-ATTEC ASIA Co., Ltd. Dort wurden
knapp 200 Produkte von Fleischereien
aus Thailand, Indonesien, Bangladesch, Sri
Lanka, Indien, Vietnam, China, Singapur,
Myanmar und Brunei bewertet. Auf der IFFA
ehrte der DFV schlieBlich Fleischereibetriebe
aus Sudostasien fir ihre herausragende Pro-
duktqualitdt im Rahmen der ,IFFA — DFV
Global Meat Product Awards 2025“ (Bild li.).
Damit wiirdigt der DFV die Spitzenleistungen
der teilnehmenden Betriebe und unter-
streicht die internationale Bedeutung hand-
werklicher Qualitatsstandards im Fleischer-
handwerk. www.fleischerhandwerk.de

Fotos: Deutscher Fleischer-Verband


https://www.fleischerhandwerk.de/

Fotos: Korimat, holac Maschinenbau, Friedr. Dick, Kerry/Red Arrow

Korimat
Uberschiissiges
HeiBwasser nutzen
Mit dem ,Wagrumat” von Korimat
stellte das gleichnamige Unterneh-
men auf der IFFA eine praktische L&-
sung zum Speichern und Wiederver-
I wenden von Uberschiissigem heilen
- Wasser vor, das wahrend des Kochens im
Autoklaven erzeugt wird. So wird keine Energie ver-
schwendet. Der Kochvorgang wird nahtlos fortgesetzt. Zur Wahl
stehen die drei GroRen KA 160, KA 240 und KA 380. Nach der
Kochphase wird heilles Wasser in den Wagrumat geleitet und dort
gespeichert. In der nachsten Kochphase wird es in den Korimat
zuriickgefiihrt und verkiirzt die néchste Aufheizphase. Nach dem
Ende der Produktion kann das heille Wasser anderweitig einge-
setzt, kontrolliert abgekihlt oder entsorgt werden. Der Wagrumat
lasst sich leicht in ein bestehendes Korimat-System integrieren,
kommuniziert reibungslos mit diesem und kann nutzerfreundlich
bedient und gesteuert werden. www.korimat.de

Friedr. Dick

Professionell nachschérfen

Seine neue Generation von Messerschar-
fern mit den Uberarbeiteten Schéarfstaben
HyperDrill Il stellte Friedr. Dick vor. Durch ihre
besondere Oberflache wird ausreichend Material
abgetragen und zugleich die Schneide geglattet.

e Daher bleibt die erzeugte feine Schneide,

; die nicht reiBt, lange Zeit erhalten. Die
Q__!l l? Messerfiihrung ist bei allen Messerscharfern
1N

| \“

so ausgelegt, dass keine fehlerhafte Bedie-
nung mdglich ist. Die Schérfstdbe Hyper
Drill Il gibt es in drei Ausfiihrungen: Rapid
Steel (ergonomische Form fiir schnelles,
sicheres Arbeiten; Mechanik fest verschlossen
und so sicher vor duBeren Einfliissen), Magneto
Steel (mit integrierten Magneten, die das Messer
permanent winkelgenau in der Schérfeinheit fiih-
ren; Edelstahl-Schutzplatten vermeiden Kunststoff-
abschnitte im Fleisch und fiihren das Messer sicher
in die Scharfeinheit ein, Griffmulden auf der Vorderseite
fir sicheren Halt) und Master Steel (Handgerat mit Schutz-
staben, fiuhren das Messer optimal in die Scharfein-
heit ein). Gezeigt wurde zudem die 2024 eingefiihrte
Nassbandschleifmaschine SM-130 mit wassergekiihltem
Schleifband (1.000 mm lang, 50 mm breit). www.dick.de

\
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holac Maschinenbau

Mit Schneidetechnik begeistert

Auch fiir holac Maschinenbau war die IFFA 2025 ein voller Erfolg.
In der Halle 8.0 prasentierte der Schneidespezialist seine jiingsten
Innovationen und Uberzeugte mit hochpraziser Schneidetech-
nik fiur unterschiedliche Anwen-
dungen in der Lebensmittelverar-
beitung. Besonderes Interesse galt
den flexiblen Vielzweckschnei-
dern der Baureihen Cubixx, Maxx
und CS 28. Die Fachbesucher wa-
ren beeindruckt von den leistungs-
starken Wiirfel- und Streifen-
schneidern, die durch hohe Effi-
zienz, exakte Schnittqualitdt und
kompakte Bauweise Uiberzeugen.
Durch innovative Features wie hy-
draulische, druckabhéngige Vor-
pressung, Mehrfachmesser und gehértete Messerleisten setzte
holac erneut MaRstédbe in der Schneidetechnologie. Auch die
Scheibenschneider der SECT-Baureihe stieRen auf reges Interesse.
Die Modelle, allen voran der Sect 230 TC, iiberzeugten durch ihre
Prazision beim Schneiden von frischem, gekiihltem oder angefro-
renem Fleisch — mit oder ohne Knochen. , lhre Vielseitigkeit macht
sie zur idealen Wahl fiir verschiedenste Anwendungen in der
Fleischverarbeitung®, heiRt es aus dem Unternehmen.
www.holac.de

Kerry /Red Arrow
Fleisch-Disruptoren

Als ,Next-Gen Meat Disrup-
tors“ prasentierte sich Kerry/
Red Arrow auf der IFFA 2025.
Die Geschichte des Unter-
nehmens ist ein klassisches
modernes Industrieméarchen:
von einem kleinen Milchbe-
trieb im Stidwesten Irlands zu
einer globalen Organisation
mit beinahe 20.000 Beschaftigten. Kerry/Red Arrow hat mittler-
weile Giber 50 Jahre Erfahrung in den Bereichen Geschmack, Ernah-
rung und Lebensmittelwissenschaft. Das Portfolio umfasst die
Bereiche Lebensmittel, Getrdnke, Biotechnologie, Pharma und
proaktive Gesundheit. Am Stand in Frankfurt zeigte der inter-
nationale Konzern seine Produktgruppen Raucherzeuger und -ge-
wirze, Gewirzmischungen, Konservierungsmittel, Geschmacks-
verstédrker, Rducherspéne, Rauchkondensate und -aromen, Pana-
den, Coatings sowie Proteine. www.kerry.com

]

T

JETZT auch fir. =
ETARISCHE '&‘?VE'GANE
"ER 1] wi W o o h

wenflsungejnf.e_rhaltllch


https://www.dick.de/messer
https://holac.de/
https://www.kerry.com/
https://korimat.de/
https://www.sun-products.eu/

IFFR ...
Jede Menge Pokale

Bei den Int. Produktwettbewerben des Deutschen Fleischer-Verbandes wurde erneut
deutlich: Die Qualitdt der Wurstwaren aus handwerklicher Betriebe ist unverwechselbar.

n mehreren Tagen suchten ausge-

wahlte Juroren aus Deutschland so-

wie anderen Nationen dabei auf dem
Wettbewerbsgeldnde des Deutschen Flei-
scher-Verbandes (DFV) die besten Speziali-
taten — nicht nur sensorisch betrachtet eine
echte Mammutaufgabe. In einem herausra-
genden Teilnehmerfeld von 250 der besten
Unternehmen weltweit behaupteten sich
zwei deutsche Betriebe eindrucksvoll: Den
Titel des , IFFA-Champions 2025“ teilten sich
die Obere Metzgerei Franz Winterhalter aus
Elzach und die Genuss-Manufaktur Doll aus
Biirstadt. Beide Sieger nahmen an allen vier
Internationalen Qualitatswettbewerben teil.
Insgesamt wurden dafiir Gber 2.500 Spezia-
litdten aus der ganzen Welt eingereicht. Die

Sieger Uberzeugten die internationale Jury
und kehrten je mit 68 Goldmedaillen nach
Hause zuriick — ein wahrer Medaillenregen,
der die auBergewodhnliche Qualitdt und
Handwerkskunst ihrer Produkte eindrucks-
voll unter Beweis stellt. ,Die Internationalen
Qualitatswettbewerbe der IFFA sind mit ih-
ren vielen Teilnehmern aus aller Herren Lan-

der ein idealer Ort fiir unsere Betriebe, ihre
Produkte im internationalen Vergleich prii-
fen und bewerten zu lassen. Wer hier erfolg-
reich ist, hat sich mit den Besten der Welt ge-
messen“, wiirdigt Eckhart Neun, DFV-Vize-
préasident und -Sprecher die herausragende
Leistung der beiden Unternehmen.
www.fleischerhandwerk.de
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Die Obere Metzgerei Franz Winterhalter, vertreten durch
Wendelin Winterhalter und seinen Sohn Max und die
Genuss-Manufaktur Doll, vertreten durch Michael
Gartner, wurden mit dem Titel ,,IFFA Champion 2025“
geehrt. www.obere-metzgerei.eu, www.dolls-metzgerei.de

Sieger des Int. Qualitatswettbewerb fiir Schinken und ,Schin-
kenkonig 2025 wurde Hofmann‘s Fleischer-Fachgeschift aus
Osterburken (re.). Gunter Hofmann holte mit 22 Gold- und drei
Silbermedaillen und einmal Bronze den ,GroBen Preis im Interna-
tionalen Qualitatswettbewerb fiir rohen und gegarten Schinken®.
Platz 2 ging an die Obere Metzgerei Franz Winterhalter (li.). Zusatz-
lich wurden viele weitere Betriebe mit Sonderpreisen fiir handwerk-
liche Spitzenqualitat ausgezeichnet. www.metzgerei-hofmann.de

Platz 1 beim Int. Qualitatswettbewerb fiir Wurst belegte die Genuss-
Manufaktur Doll aus Biirstadt mit 40 Gold-, 4 Silber- und einer Bronzeme-
daille. Zweiter wurde die Obere Metzgerei Franz Winterhalter als Elzach.
Zusatzlich wurden 90 weitere Betriebe aus dem In- und Ausland in den Kate-
gorien Roh-, Briih- und Kochwurst sowie ,Verzehrfertige Fleischerzeugnisse”
mit Medaillen fiir handwerkliche Spitzenqualitét geehrt.
www.dolls-metzgerei.de, www.obere-metzgerei.eu
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Fotos: Messe Frankfurt Exhibition/Pietro Sutera, Deutscher Fleischer-Verband
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Vemag Maschinenbau

Effizienter produzieren

Auch Metzgereien bietet Vemag Maschinenbau passgenaue
Technik zum Formen, Fiillen, Portionieren von Lebensmitteln an.

Auf dem 1.800 m* groRen Messestand auf der IFFA zeigte das Unter-
nehmen effiziente und innovative Lésungen. Dank des modularen
Baukastensystems profitieren Kunden von einer hohen Flexibilitdt. Die
robusten Maschinen sind leicht zu bedienen, garantieren Gewichts-
genauigkeit und lassen sich miihelos reinigen.

Zu sehen waren u.a. Vakuumfiiller und Vorsatzgerédte. Die neue Vakuum-
fullmaschine HPnx portioniert unterschiedliche Massen, pastdse Lebens-
mittel und weitere Rohstoffe prazise und schonend. ,Sie gewahrleistet
hochste Produktqualitat, minimierte Restmengen und eine hohe Maschi-
nenverfigbarkeit — was zu reduzierten Betriebskosten fiihrt“, heilt es
vom Unternehmen. Der neue kompakte Fiilltisch FT722 eignet sich zum
teilautomatisierten Befiillen von Schalen, Glasern, Bechern und anderen
Behdltern, z.B. mit SoRen, Salaten oder Suppen. Diese smarte Automa-
tisierung fur kleinere Chargen, steigert die Effizienz und Prézision in der
Produktion und erméglicht eine optimale Anpassung an individuelle
Anforderungen. Fur die Produktionskontrolle gibt es mit SmartLink eine
Lésung zur Erfassung von Betriebs- und Produktdaten, die Transparenz
und Effizienz in der Produktion steigert. Die intelligente Betriebsdatener-
fassung ermdglicht eine exakte Qualitatskontrolle, prazise Kostenkalku-
lation und optimierte Ressourcennutzung. www.vemag.de

Foto: Vemag Maschinenbau

Anzeige

IFFA 2025: BECK trumpft mit Genuss-Weltreise auf

Als die IFFA 2025 in der ersten Mai-Woche in Frankfurt/Main ihre
Pforten offnete, sah man auf der Weltleitmesse fiir die Nahrungs-
mittelbranche iiberwiegend zufriedene bis euphorische Gesichter.
Der enorme Zuspruch, den die tiber 1.000 Aussteller vom hochka-
ratigen internationalen Fachpublikum aus 52 Landern erlebten,
stimmt sehr optimistisch. Auch BECK Gewiirze und Additive aus
dem frankischen Schnaittach verbucht seinen IFFA-Auftritt als
vollen Erfolg.

Hier gratis
zum Download!

BECK reiste mit groBem Gepack zur Messe an - und pra-
sentierte sich unter dem Motto , Heimatliebe fiir den glo-
balen Geschmack” an einem aufwendig gestalteten Stand,
der nicht nur sofort ins Auge fiel, sondern auch schon von weither mit
verfiihrerischen Diiften lockte ...

Vom deftigen BBQ bis vegan: Messe-Auftritt fiir alle Sinne

Kein Wunder, denn BECK tischte von morgens bis abends fiir seine
Gaste richtig auf. Gebrutzelt wurden bei BECK nicht nur BBQ-Spezial-
itaten aus aller Welt, sondern auch leckere Burned Ends aus Schwei-
nebauch und die vegane Variante der Bratwurst Niirnberger Art. Eine
reife Leistung: Jedes im hauseigenen BECK-Technikum hergestellte
Produkt konnte am Stand auch verkostet werden!

BECKSPERTEN iiberall zur Stelle

BECK war mit seinem gesamten Fach-Team vor Ort, um Interessenten
und Kunden zu beraten und viele befreundete Partner aus aller Welt
z2u empfangen. Die weit gereisten BECKSPERTEN zeigten dabei ein-
driicklich, wie man in der heimischen Metzgerei mit Zutaten von BECK

zugleich authentische regionale und internationale Delikatessen in die
Theke bringen kann.

Bei BECK ganz grof3: Individuelle Beratung

Typisch BECK: Auch im groBten Messetrubel verloren die Fach-
berater nie ihren Humor und ihre Ruhe und nahmen sich
ausgiebig Zeit fir jede Frage ihrer Kunden - eines der be-
wahrten  Erfolgsrezepte  des  frankischen  Familienbetriebs.
Bis zum néchsten leckeren Familientreff auf der IFFA 2028!



https://www.beck-gewuerze.de/de/
https://www.vemag.de/
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Arcoplast

Mehr als Asthetik

Als Partner flr die Prasentation von Lebensmittnln und tech-
nische Kunststoffldsungen prasentierte sich das familienge-
fiihrte Unternehmen Arcoplast aus Vreden auf der IFFA: Es
verfiigt Gber mehr als 25 Jahre Erfahrung in der Kunststoffver-
arbeitung. Der Schwerpunkt liegt auf der Fertigung innova-
tiver Schalen und Platten fiir die professionelle Lebensmittel-
und Warenprésentation. ,Unsere Erfahrung und unser An-
spruch an Qualitdt machen uns zu einem verldsslichen Partner
fir Metzgereien, Béckereien, Feinkostgeschdfte und mehr
— vor allem mit Bedien- und Frischetheken. Denn eine anspre-
chende Prasentation ist mehr als Asthetik — sie entscheidet, ob
Kunden zugreifen oder vorbeigehen®, heiflt es aus dem Unter-
nehmen. Zugleich entwickelt und fertigt es prazise technische
Kunststoffteile fiir verschiedene Branchen — individuell, funk-
tional und langlebig. ,,Die IFFA 2025 in Frankfurt war fir uns
ein voller Erfolg. Wir danken allen Besuchern herzlich fiir das
groRe Interesse, die inspirierenden Gesprache und das posi-
tive Feedback.“ www.arcoplast.de

Provisur Technologies

Hohe Vielseitigkeit

Zum auf der IFFA gezeigten, umfangreichen Portfolio von Provisur
Technologies, zéhlten auch die Schneidemaschinen der Formax®-
Familie. Diese Modelle sind kompakt im Design und bieten vielfal-
tige Konfigurationsmdoglichkeiten. Der SX330 Slicer wurde speziell
fur kleinere Chargen entwickelt. Er bietet eine hohe Leistung auf
kleinstem Raum, ist sehr anpassungsfahig und schneidet ohne
groRe Rustzeiten zahlreiche unterschiedliche Produkte (SKUs) an
einem Tag. ,Mit einem Schneidkanal von 330 x 160 mm verfligt er
Uber den gréften Schneidbereich seiner Klasse. Das innovative
Schneidsystem mit Sichelmesser sorgt fiir maximale Performance
— mit einer Messergeschwindigkeit von 1.000 oder 1.500 U/min,
was in dieser Maschinenkategorie einzigartig ist, heillt es aus
dem Unternehmen. Der SX380 eignet sich fiir mittelgroRe Pro-
dukte sowie unterschiedlich lange oder unregelméRig geformte

Waren. www.provisur.com
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Diiker-Rex

Erfolgreiche Messe

Auf seinem Messestand in Halle 8.0 préasentierte Diker-Rex sein
aktuelles Kutter-Programm: den RK 50 SLF mit Bedienung uber
eine Folientastatur, den RK 70 SLF mit Touch-Bedienung und den
RK 130 SLF mit Vollausstattung — Beschickungsvorrichtung, Aus-
werfer und ebenso mit Bedienung via Touchscreen und Programm-
steuerung. Auflerdem war das Unternehmen auf dem Messestand
von REX-Technologie vertreten, auf dem das komplette Produkt-
spektrum — beginnend mit Fiillmaschinen, tber Portionier-und
Dosieranwendungen bis hin zu automatischen Kalibriersystemen
—gezeigt wurde. ,,Die IFFA 2025 kann als Erfolg gewertet werden.
Viele Kunden und Interessenten fanden ihren Weg zu uns. Es kam
an allen sechs Tagen zu guten Gesprachen. Als besonderes High-
light darf auch die ausgiebige Standparty mit zlinftiger Blasmusik
am Messestand erwahnt werden”, resiimierte das Unternehmen
aus dem unterfrankischen Laufach. www.dueker-rex.de

Komet Maschinenfabrik
In der Wunschfarbe

Ausgewdhlte Vakuum-Tischmaschinen der Komet Maschinen-
fabrik sind in einer fast unbegrenzten Farbpalette erhiltlich
— auch in der eigenen Unternehmensfarbe. So wird die Ma-
schine auch hinter der Ladentheke oder in der Kiiche zu einem
echten Hingucker, der sich nicht zu verstecken braucht. Details
und Preise gibt es auf Anfrage. Ob Fleisch, Wurst, Gemiise,
Obst, Backwaren oder Fisch — das Unternehmen aus Plochin-
gen hat flr jeden Bedarf und jedes Unternehmensprofil ein pas-
sendes Produkt. Die Basis fiir das umfangreiche Know-how und
die Kompetenz bildet die mehr als 70-jahrige Unternehmens-
geschichte. www.vakuumverpacken.de

Fotos: Arcoplast, Diiker-Rex, Provisur Technologies, Komet Maschinenfabrik
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Fotos: Multivac, Maschinenfabrik Seydelmann, Poly-clip System

Multivac

Flexibel portionieren

Ein gezieltes Angebot unterbreitete die Multivac Group Metzgereien, mittelstdndischen

‘ Fleischverarbeitern und Food Service-Anbietern auf der IFFA: eine flexible Portionierlinie,
um die breite Produktpalette dieser Betriebe abzudecken. Wéhrend der Portionierer GMS

400 alle Arten und Formen von Fleisch auf das gewiinschte Zielgewicht portioniert, stellt die
Kontrollwaage sicher, dass alle Packungen das exakte Zielgewicht erreichen. Eine kompakte
Tiefziehverpackungsmaschine sorgt dann fiir eine ressourcenschonende Vakuumverpackung. Ein

Messe m Nachlese I FF R

1 Vakuumfiller erweitert die Linie um flexible Dosiermdglichkeiten fiir Produkte wie Chili con carne,
\ ...'._# ' Saucen oder Feinkostsalate. ,,Ein Paket, das seine Produktionsprozesse optimal an die Anforderungen ver-
g schiedener Kunden und Markte anpasst“, heilt es aus dem Unternehmen. www.multivac.com

Maschinenfabrik Seydelmann

Sichere Schneidsatzteile

Falsch eingebaute Schneidsatzteile fihren zu erhdhtem Ver-
schleiB, Produktverlust und Schaden an den Teilen oder dem
Wolf. Abhilfe schaffen verdrehsichere Schneidsatzteile. Durch
Anpassung des Schneckenzapfens, des Keils im Schneckenge-
hause und der entsprechenden Gegenstiicke in Messern und
Lochscheiben sind die verdrehsicheren Seydelmann-Schneid-
satzteile nur noch in eine Richtung einsetzbar. Bestandsmaschi-
nen lassen sich leicht durch einen Austausch des Messer-zap-
fens und des Keils im Schneckengehduse zur Verwendung der
verdrehsicheren Schneidsatzteile aufriisten. Ubliche Schneid-
satzteile kdnnen dennoch weiterhin verwendet werden.

Auf der IFFA auOerdem présentiert wurde eine visuelle
Schneidsatzerkennung. Diese erlaubt es einen direkten Bezug
zwischen zu verarbeitenden Produkten und benétigtem
Schneidsatz inklusive der korrekten Einbaureihenfolge herzu-
stellen und die mit der Maschinensteuerung zu koppeln. D. h.
die Maschine lauft nur an, wenn der in der Rezeptur hinter-
legte Schneidsatz in der richtigen Einbaureihenfolge einge-

Poly-clip System
Flexibler clippen

Fir Handwerksbetriebe préasentierte Poly-clip
System Weiterentwicklungen seiner Clipma-
schinen. Mit mehr Leistungsfahigkeit und verbes-
sertem Handling erméglichen die neuen Modelle
eine Steigerung der Prozesseffizienz — bei gleich-
zeitig hoher Produktqualitdt und Flexibilitat im
taglichen Einsatz. Die Einzelclipmaschine SCH
etwa ist nun noch schlanker gestaltet und somit
besser zu transportieren. Neu sind Bauteile aus
3 dem 3D-Drucker, die das Gewicht reduzie-
ren und den Kraftaufwand beim Ver-
schlieRen von Abschnitten, Portionen

baut wurde. Umgesetzt wird dies mittel Data-Matrixcodes auf
den Schneidsatzteilen, die vor dem Einbau abgescannt wer-
den missen. Hilfestellung fiir den Bediener bietet dabei das
Steuerungsdisplay, das die einzelnen Schneidsatzteile anzeigt.
Durch die Kopplung der Schneidsatzparameter an die Rezep-
tursteuerung, ist auch ge-
wahrleistet, dass stets die
optimalen Geschwindigkei-
ten und sonstige Verarbei-
tungsparameter eingehalten
werden.

Bei Lochscheiben dient der
Matrixcode gleichzeitig als
Anzeige der VerschleiBgren-
ze. Ist diese erreicht, lasst er
sich nicht mehr durch den
Scanner einlesen.
www.seydelmann.com
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@ Entvlieser

Know-how in food processing!

® Entschwarter

und Beuteln minimieren. Das Ergeb-
nis: Mehr Effizienz, weniger Ermi-

dung. Dank hoher Flexibilitdt verarbeitet die SCH
alle Kunststoff-, Faser-, Kollagen- und Naturdarme bis zu einem
Kaliber von 90 mm. Das Bedienpersonal profitiert vom einstell-
baren Clipdruck. Neue Features wie die 3D-gedruckten Kompo-
nenten und das neue Design machen diese Maschine noch robus-
ter und anwenderfreundlicher als bisher. www.polyclip.com

- ® Schneidemaschinen

® Enthdutungsmaschinen

@ Scherbeneiserzeuger

NOCK Maschinenbau GmbH

IndustriestraBe 14
77948 Friesenheim/Baden

Tel. 0 78 21- 92 38 98-0
info@nock-gmbh.com
www.nock-gmbh.com



https://www.nock-gmbh.com/
https://www.polyclip.com/de
https://www.seydelmann.com/
https://multivac.com/
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Ein klares Bekenntnis

Weidehaltung - Weideschlachtung — Genusshandwerk:
Das sind die Ambitionen des Bio-Betriebs ,,Land.Luft“ aus
dem Rottal. Unterstrichen wird dies auch durch ein neues Logo.

eit die Familie Lindner 2015 die Idee

zu ,land.Luft” in Leberfing formu-

lierte, ist klar, worum es geht: echte
Weidehaltung von Schweinen und Rindern,
Verzicht auf Tiertransporte durch Schlach-
tung auf der Weide und ehrliches Hand-
werk in der Metzgerei. Fir alle Beschaftig-
ten ist das Bekenntnis zu Tierwohl und
handwerklicher Qualitat die Basis der tag-
lichen Arbeit. ,Es ist kein Modetrend oder
Werbeversprechen, es ist unsere tiefste
Uberzeugung, dass wir damit zum Wohl
von Mensch, Tier und Natur beitragen”,
erklart Geschéftsfithrer Daniel Frischhut.
Um dieses Bekenntnis noch klarer nach
aulen zu tragen, hat sich der Vorzeige-
betrieb aus dem Landkreis Rottal-Inn dazu
entschieden, sein Logo um die Begriffe
zu erweitern, die ,Land.Luft“ besonders
machen: Weidehaltung, Weideschlachtung
und Genusshandwerk.

Im Profil:

»Land.Luft“ ist ein junges Landwirtschafts-
unternehmen der Lindner Group. Es ent-
stand 2016 aus dem festen Willen der
Familie Lindner heraus, in der Landwirt-
schaft- und Metzgerbranche eine Alternative
zu bieten. Die Familie ist Giberzeugt davon,
dass der Bereich einen Wandel zum Wohl
von Mensch, Tier und Natur braucht. Daraus
entstand ein landwirtschaftlicher Vorzeige-
betrieb mit 100 % Weidehaltung und dem
vollstandigen Verzicht auf Tiertransporte. Die
Schlachtung von Rindern und Schweinen
findet auf den Weiden statt. Insbesondere bei
der Schweineschlachtung hat ,Land.Luft“
Pionierarbeit geleistet. Das Fleisch wird aus-
schlieBlich in der hofeigenen Metzgerei mit
traditionellen handwerklichen Verfahren wei-
terverarbeitet und in Hofladen, Online-Shop
und dem ,, Land.Luft“ Bio-Restaurant vermark-
tet. Zudem gibt es das Fleisch in der Kantine
der Lindner Group, im Parkwohnstift Arn-
storf, dem Schlossbrau Mariakirchen und
ausgewahlten Gastronomiepartnern und
Biomarkten, die diese Qualitat schatzen.

Fotos: Land.Luft



Foto: Land.Luft

Schlachtwarm verarbeitet
Friiher kannte jedes Kind, das auf dem Land

aufwuchs, Schweine und Rinder auf den
Weiden. Doch Leopold

Lindner, Enkel von Hans
Lindner, dem Griinder
der Lindner Group, er-
lebte das schon nicht
mehr. Umso mehr freut
es ihn, dass dies bei
yLand.Luft”  selbstver-
standlich ist. ,Schweine

und Rinder gehéren auf

die Weide“, meint der
Junior, der neben seinem Studium tatkraftig
in der Landwirtschaft mitarbeitet.

Wéhrend schon die Genehmigung fir
Freilandhaltung von Schweinen eine echte
birokratische Herausforderung ist, stellt die
Schlachtung auf der Weide eine noch hohe-
re Hiirde dar. Zahlreiche Auflagen in Bezug
auf Tierwohl, Hygiene und Fleischquali-
tat mussen eingehalten werden. ,Wahrend
es vereinzelt Betriebe gibt, die Weide-
schlachtungen von Rindern durchfiihren,
ist Land.Luft deutschlandweit der einzige
Betrieb mit EU-Zulassung fiir die Weide-
schlachtung von Schweinen”, erklart Daniel
Frischhut. Diese ermdglicht es auch, das
Fleisch schlachtwarm zu verarbeiten. Beim
sogenannten Warmbrétverfahren wird die
natlrliche Bindefahigkeit des Fleisches
genutzt, was laut Metzgermeister Andreas

»ES ist kein Modetrend oder
Werbeversprechen, es ist unsere
tiefste Uberzeugung, dass wir
damit zum Wohl von Mensch,
Tier und Natur beitragen.*
Daniel Frischhut

Land.Luft, Leberfing m Hofmetzgerei

Land.Luft

ey
\Wmigeiiivng. Weidgschiachiseg
I Barashandwirk.

Geschiftsfiihrer Daniel Frischhut prasentiert das neue Logo mit der FuBzeile
»Weidehaltung. Weideschlachtung. Genusshandwerk”.

Reiser den Verzicht auf Phosphatzusatz
ermdglicht — ein Standard in der Wurstpro-
duktion konventioneller Metzgereien. Auch
auf weitere Zusatze wie Nitrit wird hier
weitgehend verzichtet. So stellt man etwa
das gesamte Salami-Sortiment ohne Nitrit-
zusatz her.

Alle Gewiirze und Zutaten sind sorgfltig
ausgewahlt, Fertigmischungen kommen
nicht zum Einsatz. ,Handwerk und héchste

Qualitédt bei allen Zutaten — das ist echtes
Genusshandwerk”, schwdrmt der Metzger-
meister. Das neue Logo wird Schritt fur
Schritt eingefiihrt. Dabei achtet man als
nachhaltig agierendes Unternehmen darauf,
nicht alles auf einmal zu erneuern,so Daniel
Frischhut: ,,Drucksachen werden nicht weg-
geworfen oder Schilder abmontiert, bloR weil
darauf noch das alte Logo zu sehen ist” red
www.landluft.bio

Erfolg lasst sich

einrichten.

Als Multispezialist fiir emotionale Fresh-Food-

Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden

Produkt- und Konzeptlésungen.

Mehr Information unter



https://www.aichinger.de/
https://landluft.bio/

Ladenbau m Konzepte

Das Angebot erleben

Im aktuellen Ladenbau

gibt es zwei wichtige Trends:
die Kombination eines
normalen Geschidftes mit
einem Smartstore ohne
Personal als Hybridlosung
sowie die Prasentation des
Angebots in einem klassisch
und hochwertigen Ambiente.

ie Einrichtung eines Ladens unter-
D stitzt den Anspruch auf die Vielfalt

des Angebotes und unterstreicht des-
sen Hochwertigkeit. So differenziert sich eine
Theke Uber Wurst, Fleisch, Feinkost, Kase
oder Snacks in verschiedenen Auspragun-
gen, etwa als ,, Schatzkdstchen mit erhdhter
Prasentationsflache, einem transparentem
Glasaufbau oder als je nach Tageszeit und
Kundenaufkommen wandelbarer SB-Flache.
Auch eine energieeffiziente LED-Beleuchtung
gilt es durchdacht einzusetzen. Fiir noch
mehr Kaufanreize sorgen Verkaufsinseln oder
ahnliche Selbstbedienungselemente.

Fir manche Metzgereien sind Edelschau-
schranke flr Fleisch, Schinken oder Salami
im Geschaft ein Muss, oder Dry-aged-Reife-
schranke bzw.- zellen mit einer Wand aus
Salzsteinen oder ahnliches. Ein hochwerti-
ges Fleischangebot ist heute erlebbar und
wird dem Kunden zugénglicher und fach-

1. Ein Blick in den neuen Smartstore-
Bereich der Stadt-Fleischerei Bartsch.

2. Die HeiRe Theke in der Fleischerei
Veh bietet einen vielseitigen Mix
an Speisen an.

3.In eine zeitgemédRen Look prasentiert
sich der neue Sitzbereich der Metzgerei
Hauser.

4. Handwerkliche Qualitat sichtbar macht
auch die Fleischerei Schulte in Hameln.

5. Der abtrennbare Ubergangsbereich von
normalem Laden zum SB-Smartstore in
der Metzgerei Hiisch.

6. Die Metzgerei Matzner ersetzte einen
Filial-Laden durch einen Smartstore.
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Fotos: Aichinger, bfm-Ladenbau, Kramer



Fotos: Ladenbau Hunold, Ladenbau Hanke, Metzgerei Matzner

kundiger denn je prasentiert. Der wichtigste
Anspruch an die Technik im Bereich Kithlung
lautet weiterhin, Energie und Ressourcen bei
maximaler Schonung der Ware zu sparen.
Auch der Bereich HeiRe Theke entwickelt
sich weiter. Anreize dafiir, dass sich die
Kundschaft wohlfiihlt und wiederkommt,
schaffen grafische Elemente und Bilder, die
Geschichten erzahlen (Storytelling), zur His-
torie, zur Philosophie des jeweiligen Betrie-
bes oder zu den Ideen, die sich in der Theke
im Angebot wiederfinden. Nachfolgend ei-
nige Beispiele ausgewdhlter und umgesetz-
ter Einrichtungskonzepte unterschiedlicher
Ladenbauer — auch mit Smartstores.

Stadt-Fleischerei Bartsch,
Oldenburg
Auch die Stadt-Fleischerei Bartsch, gegriin-
det 1957, integrierte beim Umbau ihres Ol-
denburger Stammhauses im August 2024
ein SB-Konzept. Eigentlich sollte nur eine vor
30 Jahren installierte und reparaturanfallige
Theke anderer Herkunft ausgetauscht wer-
den. Zuvor hatte die Fleischerei mit Aichinger
schon die Standorte Bloherfelde und Kreyen-
briick umgebaut. ,Wir wollten mit dem Um-
bau fur zukiinftige Verdnderungen vorberei-
tet sein”, erklart Lukas Bartsch, einer der drei
Geschéftsfiihrer. Und so entstand hier ein
25 m? groRer 17/7-SB-Shop, der Sitzbereich
wurde umgebaut und eine neue Theken-
anlage Sirius® 3 mit umklappbaren Theken-
modulen Filou Flixx installiert. Gemeinsam
mit Aichinger und dem Architekten ihres Ver-
trauens nahm sich die Geschéftsfiihrung des
Familienbetriebes viel Zeit fir die Planung.
Mit Erfolg: Customer-Journey, Flachenlay-
out, Kiihltheke, Kassenbereich und SB-Shop
sind fit fir kiinftige Anforderungen. Die fir
Kunden unmittelbarste Erfahrung war die
Verlegung des Eingangs. Sie werden nun
durch den SB-Bereich zur Theke gefiihrt. Zu
Spitzenzeiten puffert das den Kundenstrom
und schafft Impulskdufe im SB-Bereich. Mit-
tagsgéste nutzen meist den zweiten Ein- und
Ausgang. Zuvor gab es zwei Sitzbereiche,
dadurch kam es zu Kreuzungsverkehr mit
Kunden an der Theke. Die Flache eines Sitz-
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bereichs ist nun der SB-Shop. Der andere Sitzbereich mit 25 Pldtzen
ist nun etwas kleiner. 100 Essen werden téglich ausgegeben, etwa
die Hélfte davon vor Ort verzehrt. Bei Bedarf lasst sich die neue
Bedien-Kiihltheke leicht in eine SB-Theke umwandeln. Die Theken-
lange wurde reduziert, da es abgepackte Produkte nun nur noch
im SB-Shop gibt. Im groRziigigen Kassenbereich ist eine SB-Kasse
installiert und es kann mit Karte oder in bar an einem Bezahlauto-
maten bezahlt werden.

Der Zugang zum SB-Shop auBerhalb der Offnungszeiten erfolgt
mit NFC-Technologie (Bank- und Kreditkarte, Smartphone) ohne
Registrierung. Fleisch, Wiirste, Aufschnitt, Fleischsalat, Aufldufe,
Lasagne, Menis und Suppen werden im offenen SB-Kiihlregal
TopSpot MIO+ prasentiert. Ungekiihlt gibt es Mockturtle-Suppe
(falsche Schildkrotensuppe mit Fleisch von

Schwein, Rind oder Kalb und Innereien) und
Griinkohl in Konserven, zudem Handelswaren
wie Eier, Grillkohle (Sommer), Saucen, Sauerkon-
serven und Wein. Die Produkte sind mit Barcode
ausgezeichnet, der am Self-Check-out gescannt
und der Betrag mit Karte bezahlt wird. Nach

»Wir wollten mit dem Umbau
fiir zukiinftige Veranderungen
vorbereitet sein.“

Lukas Bartsch

Ladenschluss wird der Laden mit einem Rolltor
vom SB-Bereich getrennt und der zweite Ein- und Ausgang
geschlossen.

Die Fleischerei hat 120 Beschaftigte, davon sechs Auszubil-
dende, und ist breit aufgestellt. Der Einzelhandel macht etwa
30 % des Umsatzes aus, zudem werden Grofthandel, GroRver-
braucher und regionaler Lebensmitteleinzelhandel beliefert. Der
Betrieb betreibt Catering und einen Online-Shop, auRerdem gibt
es Grill- und Wurstseminare.

Fleischerei Veh, Arnsberg

Seit Uber 150 Jahren geschétzt, ist die Fleischrei Veh im Sauerland
eine Institution fir Qualitat, Handwerk und Genuss. In fiinfter
Generation gefiihrt, beauftragte die Familie Veh die Neugestaltung
der Innenstadt-Filiale bei bfm-Ladenbau mit klaren Vorstellungen:
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»150 Jahre Fleischerei Veh bedeutet fiir uns Familientradition,
Leidenschaft, Nachhaltigkeit und handwerkliche Spitzenqualitét.
All das wollen wir durch unseren Ladenumbau hervorheben . Eine
gemiitliche Atmosphare entstand durch die gewahlten Holzfron-
ten der Theken, Balkendecken und Fliesenbdden. Von handwerk-
licher Qualitét zeugen auch die maBgefertigten Einbauten. In der
Strong Wing-Theke werden die Qualitatsprodukte appetitanregend
prasentiert. Durch hochwertige Kithltechnik wird eine langanhalten-
de Frische garantiert. Mit schmalen Stiitzen und Hebescheiben bietet
die Theke die Option, auch von vorne bestiickt zu werden. Eine gute
Warenausleuchtung stellt eine LED-Lichtschiene sicher.

Im hinteren Bereich des Ladens befindet sich die Imbiss-Zone mit
umfangreichem Speiseangebot. Im Eingangsbereich gibt es zwei
zusétzliche Snack-Counter. Je nach Kunden-
bedarf kdnnen die Speisen auf 25 Sitzplatzen
genossen oder eine kurze Auszeit auf Bar-
hockern mit Blick auf die FuRgéngerzone ein-
gelegt werden. Einen Mix vielseitiger Speisen
bietet die Heiltheke. Hier lassen sich die ein-
zelnen GN-Behdlter wie bei einem Herd ge-
trennt an- und ausschalten. So kdnnen diese
bedarfsgerecht bestiickt und mit der jeweils passenden Tempera-
tur gewdrmt werden. Das garantiert eine produktspezifische Kern-
temperatur fiir Suppen, Fleischkése, Schnitzel, Gemiise oder Bei-
lagen sowie anhaltende Frische bei marginaler Austrocknung.
Im Vergleich zu einer Bain-Marie mit Wasser ist keine Zu- und
Abwasserleitung notig, es entsteht keine Feuchtigkeit im Raum
oder an den Thekenscheiben, laut bfm ist die Reinigung einfach
und der Stromverbrauch 40 % geringer.

Technik und Design der neuen Raume haben Theresa Veh und
Johannes Zimmerling Uberzeugt: , Die Art und Weise, wie bfm auf
unsere Wiinsche und Anforderungen reagiert hat, war von Beginn
an Uberzeugend. Durch planerisches Geschick und ein besonders
modernes Ladendesign, das uns als Marke Veh widerspiegelt, sind
wir nun effizient und zukunftsorientiert aufgestellt. Wir haben

Fotos: Aichinger, bfm-Ladenbau
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zusammen eine Wohlfiihloase mit einem einzigartigen Einkaufs-
erlebnis geschaffen, auf das wir alle sehr stolz sind.”

Metzgerei Hiuser, Aschaffenburg-Strietwald

Die Metzgerei Hauser modernisierte gemeinsam mit Kramer ihre
Hauptfiliale umfassend und setzt damit ein klares Zeichen fur die
Zukunft des Fleischerhandwerks. In dem neu gestalteten Fachge-
schaft — mit Backhaus Bickert — gibt es Fleisch- und Backwaren-
spezialitaten unter einem Dach. Der Traditionsbetrieb mit 16 Filia-
len brachte somit seine Zentrale nach fast 30 Jahren technisch und
gestalterisch auf den neuesten Stand. Die Verkaufsflache wurde
von 225 auf 280 m” erweitert.

Zentrales Element des neuen Ladenkonzepts ist eine 12,5 m
lange, steckerfertige Thekenldsung, die moderne Kihltechnik und
hochwertige Warenprésentation vereint. Angesichts steigender
Energiekosten und verscharfter gesetzlicher Vorgaben etwa durch
die EU-F-Gase-Verordnung entschied sich die Metzgerei bewusst
fir ein Waterloop-System mit dem natiirlichen Kaltemittel Propan.
Diese Losung erfllle hochste Anforderungen an Nachhaltigkeit
und berzeuge durch Energieeffizienz. Die Abwarme der Kiihl-
aggregate wird riickgewonnen und ins Energiekonzept des Stand-
orts eingebunden, ein Schritt in Richtung wirtschaftlicher und
6kologischer Zukunftssicherheit.

Auch im Alltag bietet die neue Theke Vorteile: Dank modularer
Bauweise und integrierter HeiR-Kalt-Technik ist sie flexibel auf
wechselnde Sortimente anpassbar. Das sorgt fiir eine frische
Warenprésentation, erleichtert Abldufe und starkt die Wirtschaftlich-
keit — ohne Abstriche bei Optik, Hygiene oder Funktionalitdt. Die
Bedienung erfolgt ergonomisch, was das Personal entlastet. Noch
geplant sind Self-Order-Terminals.

Theke und Sitzmoglichkeiten in der Stadt-Fleischerei Bartsch.
Fertiggerichte, mal anders prasentiert, in der Fleischerei Veh.
Blick in den Smartstore-Bereich der Metzgerei Hauser.

Filiale der Fleischerei Zappendorfer in Stalfurt.
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Gestalterisch orientiert sich der Laden an einem modernen,
urbanen Stil. Schwarz-weille, kontrastreiche Elemente, kombiniert
mit warmen Eichenholzoberflichen und raumhohen Glaswéanden
mit schwarzen Stahlrahmen, schaffen ein strukturiertes, licht-
durchflutetes Ambiente. Ein gelungener Mix aus handwerklicher
Tradition und zeitgem@Rem Design, abgestimmt auf den Charak-
ter der Metzgerei. ,Als verantwortlicher Ladenbauer freuen wir
uns, gemeinsam ein Konzept realisiert zu haben, das Technik,
Nachhaltigkeit und Atmosphare vereint”, resimiert das Unterneh-
men aus Umkirch.

Fleischerei Schulte, Hameln |

Fleischerei Zappendorfer, Staffurt

Handwerkliche Qualitat sichtbar zu machen ist das Ziel der Einrich-
tungskonzepte im Fleischerhandwerk von Ladenbau Hunold.
Denn: Jeder Betrieb bringt eigene Anforderungen und eine eigene
Identitdt mit. Entsprechend individuell féllt jede Einrichtungs-
I6sung aus. Zwei aktuelle Beispiele: Bei der Fleischerei Schulte in

Hameln wurde eine Filialeinrichtung umgesetzt, die durch hoch-
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wertige Materialien und eine klare Raumfiihrung punktet sowie
den gezielten Einsatz digitaler Medien. Ein Digital Signage-System
informiert Giber Angebote und Aktionen im Verkaufsraum, einfach
steuerbar und nahtlos ins Design integriert. ,Wir integrieren diese
Technik erfolgreich in vielen Projekten etwa fiir Angebotsanzeigen,
Meniiboards oder die Mitarbeitergewinnung. Die Inhalte lassen

sich flexibel anpassen und bieten mittelfristig
deutliche Vorteile gegeniiber analoger Wer-
bung”, heilt es vom Ladenbauer.

Die Fleischerei Zappendorfer zeigt, wie sich
handwerklicher Anspruch und Markenauftritt
stimmig verbinden lassen. Die Filiale in StaBfurtin
einer LEH-Vorverkaufszone bei Kaufland punktet
mit warmen Holzelementen, matten Fronten und
durchgangiger Thekenlinie. Eine Ausleuchtung,
die den Fokus auf die Produkte legt und ausrei-

»150 Jahre Fleischerei Veh
bedeutet fiir uns Familientradition,
Leidenschaft, Nachhaltigkeit und
handwerkliche Spitzenqualitat.

All das wollen wir durch unseren
Ladenumbau hervorheben.*
Theresa Veh

chend Platz fiir eine persénliche Beratung bietet,
vollendet das Einkaufserlebnis fir die Kundschaft. ,Ein Laden funk-
tioniert nur dann gut, wenn er fir die Kunden unserer Kunden
funktioniert. Ein stimmiger Gesamteindruck, gute Orientierung,
ansprechende Produktprasentation und eine angenehme Atmos-
phére tragen entscheidend dazu bei, das Einkaufserlebnis zu ver-
bessern — und damit auch den Verkauf“, so das Unternehmen wei-
ter. Fiir alle, die eine Neugestaltung oder Modernisierung planen,
bietet die Website einen Einrichtungspreisrechner (www.ladenbau-
hunold.de/einrichtungspreis-berechnen/). In wenigen Schritten er-
halten Interessierte einen ersten preislichen Rahmen und kénnen
sich via KI-Vorschau unverbindlich und kostenfrei inspirieren lassen.

Metzgerei Hiisch, Rosenheim (Westerwald)

Von den ersten Planungen bis zur Fertigstellung ihres neuen
Ladens inklusive 24/7 Shop, der aber erst spater aktiviert werden
soll, gingen bei der Westerwald-Metzgerei Hiischs Landkost in
Rosenheim im Landkreis Altenkirchen Giber zwei Jahre des Planens
und Anderns ins Land. Dann aber hatte die Familie Hiisch den
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11. Smartstore-Bereich der Metzgerei Hiisch.

12. Thomas Matzner in seinem neuen Smartstore.

Laden, den sie wollte. Als Partner fiir das Vorhaben fiel die Wahl auf
Ladenbau Hanke. ,\Wir konnten der Familie einen 210 m? Laden mit
knapp 20 m langer Kiihltheke mit zwei Kiihlzonen {ibergeben.
Dieser ist im hinteren Teil mit einen
24/7 Shop kombiniert“, so der
Ladenbauer. Neben der Kiihltheke ist
eine Heille Theke mit 3 x 1,5 GN-Be-
cken eingesetzt, um dem steigenden
Imbissverkauf gerecht zu werden. Im
Kundenbereich wurden um die Sau-
len herum und im Schaufenster-Be-
reich eingebaute Regale eingesetzt
um der gestiegenen Nachfrage an
abgepackter SB-Ware sowie anderen
Spezialitdten nachzukommen und diese so zu inszenieren, dass sie
durch eine gute Beleuchtung ins richtige Licht gerlickt wird.

Der Laden wurde mit moderner Baro-Lichttechnik in der Decke
ausgestattet. Premiere feierte auBerdem eine integrierte elektro-
nische Preisauszeichnung. Im 24/7-Shop soll in der Zeile der Wand-
kiihlregale noch eine , Schatzkammer“ mit Salzsteinoptik im Ruck-
bereich jedes Regals installiert werden. Darin finden die abge-
packten Schinkenspezialititen ihren Platz. Um das Angebot
abzurunden, sind im ganzen Raum verteilte Trockenregale einge-
setzt. ,,Das Hanke-Team hat von der ersten Planung bis zur Uber-
gabe eine perfekte Leistung abgegeben. Auch dem Montageteam
gilt ein groBes Lob. So einen Laden von Montag bis Freitag fertig-
zustellen ist eine Meisterleistung”, lobt Familie Husch.

Metzgerei Matzner, Diisseldorf-Oberkassel

Wer in der CheruskerstraBe wohnt und einkauft, hat hohe Anforde-
rungen und die entsprechende Kaufkraft. Auf 35 m? Fliche machte
die linksrheinisch in Neuss beheimatete Metzgerei Matzner zehn

Fotos: Ladenbau Hanke, Metzgerei Matzner
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Jahre sehr guten Umsatz und Ertrag, bis eine Personalmisere Metz-
germeister Thomas Matzner (61) vor die Entscheidung stellte, die
Filiale zu schlieBen oder zum Smartstore umzubauen. Drei Monate
nach der Eréffnung sagt er: ,Wir haben unsere Ziele fast alle er-
reicht — und die Grillsaison kommt noch.“ Die Erfolgsfaktoren: der
Standort, die Betreuung des Shops durch einen Mitarbeitenden in
der Kerneinkaufszeit (10 bis 15 Uhr), ein einfaches Zugangs- und
Bezahlverfahren und ein zuverldssiges Shopsystem (Shop-IQ).

Der Smartstore (Offnungszeiten: 7 bis 22 Uhr) schaffte auch
Aufmerksamkeit bei lokalen und Uberregionalen Medien: ,Ex-
press“, ,,Rheinische Post“, ,WDR-Lokalzeit“ und ,t-online“ berich-
teten. Thomas Matzner, Metzger in flinfter Generation, weil} diese
fuir seinen seit 120 Jahren bestehenden Familienbetrieb und den
neuen Smartstore zu nutzen. Nach verspateter Eréffnung und an-
fanglicher Zuriickhaltung der Stammkunden lauft er nun gut.
Auch weil er vollig barrierefrei ist — zumindest digital. Mit Geld-,
Kreditkarte und Smartphone &ffnet sich mittels NFC-Technologie
die Schiebetiire. Erklarungen und Piktogramme an der Fenster-
front am Eingang, Erklarvideos von Shop-IQ auf einem grofRen
Display, die Beschriftung der Kuhlschranke und die Schritt-fiir
Schritt-Anweisung am Self-Check-out bauen auch bei Senioren
Hemmnisse ab. Zudem ist in Kernzeiten ein Mitarbeiter da, der die
Facher in den Kiihl- und TK-Schranken und Regalen mit Handels-
waren nachfillt und ggfs. hilft. AuRerhalb dieser dndert sich die
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Kundenstruktur. Jingere Smart-Shopper sind mit der Technologie
vertraut. Diebstahl? Nicht hier: vier Kameras ,,schauen” zu.
Thomas Matzner war klar, dass er keine Verkaufsautomaten mit
Dosenwurst aneinanderreihen, sondern in eine hochwertige Pra-
sentation investieren wollte, aufwédndig verpackt und etikettiert.
Dies und die Eingabe der rund 250 angebotenen Produkte ins
Shop-1Q-Warenwirtschafts- und Kassensystem war der grof3te Auf-
wand. Ein einmaliger, der sich lohnt. Thomas Matzner hat das An-
gebot auf die Topseller bei Wurst und Fleisch konzentriert, aber
auch Entrecote und Filet sind im Angebot. Beliebt sind tiefgekiihlte
oder verzehrfertig angebotene komplette Speisen oder Fleisch-
beilagen. Potenzial haben Eier, Honig, Kartoffeln und Teigwaren.
Fazit: Eine emotionale Warenprasentation, neue Technologien
und Fachkompetenz sollten sich im Einrichtungskonzept einer
Fleischerei widerspiegeln. So lassen sich die Kunden langfristig
begeistern und die Chance auf mehr Umsatz steigt. mth

Niitzliche Links

www.aichinger.de, www.bartsch-oldenburg.de,
www.bfm-ladenbau.de, www.kramer-gmbh.com,
www.ladenbau-hanke.de, www.ladenbau-hunold.de,
www.matzner-neuss.de, www.metzgereihaeuser.de,
www.metzgerei-huesch.de, www.schulte-schmeckt.de,
www.shop-ig.eu, www.veh-fleischerei.de, www.zappendorfer.de

ABER WIR
KONNEN NUR
LECKER!

Wir entschuldigen uns bei allen Fleischern, deren
Kunden und carneo-Lesern fiir unsere , heiBen” Food-
Pinups. Wir kénnen aber leider nur lecker! Deshalb
iibernehmen wir keine Haftung fiir die carneo-Neben-
wirkungen wie plétzliche Fressattacken oder Fleisch-
geliiste und deren Auswirkungen...

Das Kundenmagazin des
Deutschen Fleischerhandwerks

Euer carneo-Team

Weitere Infos und Musterheft:

www.blmedien.de/carneo oder Tel. 02103/204444
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Licht pragt das
Einkaufserlebnis

Licht ist der Schliissel zu den Emotionen der Kunden.

Es lenkt den Blick, bindet Aufmerksamkeit und tragt entscheidend
zum Einkaufserlebnis bei. Corporate Lighting kreiert ein klar
wiedererkennbares Erscheinungsbild und
ist so Teil der Markenbotschaft.

maturgie: Lichtfarbe und Farbwieder-

gabe, Kontraste und Lichtverteilung
entscheiden dariiber, wie ein Raum auf die
Kundschaft wirkt, erklart die Branchen-Ini-
tiative licht.de. Nicht ohne Grund dominiert
in Technikgeschéften kihl-weille Beleuch-
tung und im Modehandel eher warmtoni-
ges Licht. Die Offnungszeiten bringen eine
lange Einschaltdauer der Shop-Beleuchtung
mit sich. Und auch Smartstore-Konzepte

E in wichtiges Instrument ist die Lichtdra-
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— egal ob ein hybrider Laden oder ein sepa-
rat stehender Verkaufscontainer — miissen be-
leuchtet sein. Strom ist eine teure Ressource
geworden und Unternehmer rechnen mit
spitzem Stift. Deshalb sollte Licht dort einge-
setzt werden, wo es am effektivsten ist. Daftir
missen Leuchten es besonders prézise len-
ken und Streuverluste vermeiden.

Wahrnehmung und Kontraste
Damit Raume hell wirken, miissen die Wan-

Ein Wechsel zu LED-Lésungen
reduziert den Energiever-
brauch um bis zu 85 % - wenn
die Beleuchtungsanlage neu
geplant und intelligent ge-
steuert wird.

de beleuchtet werden, nicht der Fuboden.
Denn: Vertikale Flachen befinden sich in un-
serem direkten Sichtfeld. Diesen wahrneh-
mungsorientierten Ansatz der Lichtplanung
unterstiitzt die Arbeitsstattennorm DIN EN
12464-1 und nennt unter anderem Anforde-
rungen an die Wartungswerte der Beleuch-
tungsstarke fir Wande und Decke.

Ein hohes Hel-
ligkeitsniveau al-
lein bringt aber
noch keine span-
nende, lebendige
Beleuchtung. Eine
solche  entsteht
durch Kontraste,
wenn sich Licht
und Schatten ab-
wechseln. Gerichtetes Licht kann dabei Seh-
details betonen. Starke und stérende Schat-
ten, z. B. durch mehrere punktférmige
Lichtquellen, sollten vermieden werden.

Intelligent beleuchten und sparen
Vielerorts ist das Sparpotenzial der Beleuch-
tung noch langst nicht ausgeschopft — oft
auch nicht auf Verkaufsflachen, die schon
mit LED-Lichtquellen beleuchtet werden.
Der Grund: In den vergangenen Jahren hat
sich die Energieeffizienz von LED-Lichtquel-
len weiter verbessert und nahert sich ihrem
theoretischen Maximum. Ein Austausch
kann sich also lohnen. Weitere hohe Einspa-
rungen sind mit dimmbaren LED und Licht-
managementsystemen mdglich.

Wer noch konventionelle Leuchtmittel be-
treibt, sollte Uber eine Lichtsanierung
nachdenken. Denn die EU hat viele jahre-
lang ibliche Leuchtmittel bereits ausge-
mustert. Mit der Folge, dass in naher Zu-
kunft nicht mehr alle davon erhéltlich sein
werden. Ein Wechsel zu LED-Lésungen
reduziert den Energieverbrauch um bis zu
85 % — wenn die Beleuchtungsanlage neu
geplant und intelligent gesteuert wird. Be-
triebe, die eine solche Investition scheuen,
kénnen ihre Leuchten mit LED-Umristsat-
zen wieder flott machen und idealerweise
an eine Lichtsteuerung anbinden. Bei
Leuchten fir Leuchtstofflampen ist aber
ein einfacher Lampentausch oft nur mit
einem Eingriff in ihren elektrischen Aufbau
mdoglich — und daher eine Sache fuir Profis.
www.licht.de

Foto: M.Theimer
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Landshut und Weiterstadt m Weiterbildung

Schinken- und
Wurst-Kompetenz

Genuss fiir Gaumen und Tradition: Diese Schlagworte fiillen
elf neu an der 1. Bayerischen Fleischerschule Landshut
ausgebildete Wurst- und Schinkensommeliers mit Leben.

ehn davon waren aus verschiedenen
z Regionen Deutschlands nach Nieder-

bayern zur Weiterbildung angereist,
einer kam sogar tiber den ,,groen Teich“ aus
Mexiko an die Isar. Auch drei Damen berei-
cherten den Kurs. Alle absolvierten die an-
spruchsvolle Fortbildungswoche mit Bravour
und erhielten nach bestandenem Kurs fir ihr
Engagement ihre Zertifikate. Der Kursbeste
Timo Winterhalder aus Blaufelden bekam
neben dem begehrten Zertifikat ein Lands-
huter Buchskranzerl sowie einen Weiterbil-
dungsgutschein der 1. BFS in der Hohe von
300 Euro. lhr neu erlerntes Know-how er-

langten die Fachkrafte in verschiedenen
Workshops, Exkursionen und Vortragen. Die
Themen reichten von Food-Pairing tber
Charakteristika der européischen Wurstland-

schaft bis hin zur Ballaststoffanreicherung
in Fleisch- und Wurstwaren. Eine groRe Rolle
spielten auch Gewdrzerkennung, -komposi-
tion und -addition, die Prof. Dipl. Ing. Man-
fred Winkler, Master of Science in C)nologie,
seit vielen Jahren an der 1. BFS lehrt. ,Was sie
empfinden, miissen sie sagen, miissen sie
beschreiben und dafiir bedarf es Worten, die
oft schwer zu finden sind. Sie haben gelernt,
Waurst- und Schinken zu analysieren, zu inter-
pretieren und dabei Methoden kennenge-
lernt, um diese Qualitdtseigenschaften auszu-
loben“, betonte der Professor.

Die Absolventen und Absolventinnen
beschaftigten sich mit diversen Fragen, z. B
welche Gewiirze sorgen fiir den idealen Ge-
schmack einer Wurst? Wie wird diese am
besten verpackt? Was macht einen Holstei-
ner Katenschinken oder Siidtiroler Speck so
einzigartig? Wie greife ich neue Trends auf?
Alles das und noch viel mehr kénnen die elf
Waurst- und Schinkensommeliers nun im All-
tag anwenden, um fir ihre Kundschaft kom-
petente Ansprechpartner zu sein und so mit
bestem Wissen beraten zu konnen. Auch
Schul-Geschéftsfiihrerin  Barbara  Zinkl-Funk
gratulierte.www.fleischerschule-landshut.de

Fiihrungskrafte im Handwerk

Die Fleischer-Backer-Fachschule ). A. Heyne, zugehorig zur Handwerkskammer Frankfurt-
Rhein-Main, verabschiedete eine ganze Reihe an Fleischermeistern und -meisterinnen.

napp drei Monate lang biffelten 35
|( Fleischergesellen und ihre Kolleginnen

und Kollegen aus weiteren Nahrungs-
mittelhandwerken, was das Zeug hielt. Eine
intensive Zeit im Fachzentrum Nahrungsmit-
telhandwerke an der HWK Frankfurt-Rhein-
Main in Weiterstadt. Das gemeinsame Ziel:

der Meisterabschluss bzw. der Titel ,Ver-
kaufsleiter im Handwerk“. Ende Marz gingen
die neuen Fuhrungskréfte im Handwerk er-
leichtert , (iber die Ziellinie“. Die Teilnehmer/-
innen kamen aus ganz Deutschland, um sich
im BTZ Weiterstadt weiterzubilden. In den
Wochen des gemeinsamen Lernens wuchsen

sie als Gruppe zusammen, wie der Priifungs-
ausschussvorsitzende Markus Schldgl beob-
achtete: ,lhr habt euch immer gegenseitig
unterstutzt. Fur die Fleischer ging es im
praktischen Teil u. a. darum, Wurstsorten
und Fleischerzeugnisse herzustellen sowie
gekonnt zu zerlegen und zuzuschneiden. In
der Theorie durften sie sich u. a. mit Lebens-
mitteltechnologie und -recht, Auftrags-
abwicklung sowie Betriebsfiihrung ausein-
andersetzen.

Griinde, den Meister zu absolvieren, muss
man nicht lange suchen: Mehr beruflicher Ge-
staltungsspielraum ist nur einer davon. Der
nachste Fleischer-Meisterkurs in Vollzeit findet
hier von 1. September bis 20. November 2025
statt. www.rhein-main-campus.de
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Cortador-Masterclass Nr. 2

Ein tiefen und fachkundigen Einblick in die Kultur des Iberico-Schinkens
bot die zweite Cortador-Masterclass. Die Fachexkursion fiihrte Anfang
Marz erneut ins spanische Guijuelo, dem Zentrum der Schinkenveredelung.

ach der Premiere des Cortador-Master-
N class-Kurses inklusive Fachexkursion

Ende Oktober 2023 nutzten erneut
zahlreiche Fleischsommeliers, Metzger und
Feinschmecker aus Deutschland und Oster-
reich die Gelegenheit, direkt vor Ort von den
besten Experten zu lernen und sich intensiv
mit der spanischen Schinken- und Fleischkul-
tur auseinanderzusetzen — von der traditionel-

60 FH 3/2025

len Reifung bis hin zur perfekten Schnitttechnik.
Mit dabei waren dieses Mal erfahrene Fleisch-
sommeliers und Fachleute wie Kai Gafron, Wolf-
gang Mesam, Tina Mayer, Jochen Bohnert,
Marc Nagel, Sven und Tina Schurig, Bernhard
Steinhauer, Cosimo di Lecce, Gerlinde Baum-
gértner und Moritz Hollerbach.

Erneut startete die Gruppe um Diplom-
Fleischsommelier und Maestro Cortador

Meister auf Achse

Exkursionen 2025/2026

= November 2025: Kurz-Exkursion
nach "C.riechenland — Olivenernte
und Olproduktion

m Januar 2026: Dubai und ,,Gulfood“
— Fleisch-Trends international

m Marz 2026: Island ,,MEAT — Fire & Ice”,
Kulinarik pur im hohen Norden

m Mai 2026: USA — BBQ, Beef & Butchery:
mit Grillweltmeister Oliver Sievers

m Oktober 2026: Cortador-Masterclass
Nr. 3 —Madrid und Salamanca

Ronny Paulusch ihre kulinarische Fachexkur-
sion in der Hauptstadt Madrid, wo ein ge-
nussvoller Stadtrundgang mit dem Besuch
des Mercado de San Miguel die per-
fekte Einstimmung auf die Folgetage bot.
Eine exklusive Verkostung im historischen
Gewolbekeller von ,,Extrem Iberico Extrema-
dura® zeigte eindrucksvoll die Vielfalt und
Qualitat des spanischen Iberico-Schinkens.

Fotos: Ronny Paulusch



Fotos: Ronny Paulusch

In Guijuelo

Die eigentliche Masterclass begann in Gui-
juelo, der Hochburg der iberischen Schinken-
produktion. Die Leitung Gbernahm Maestro
Cortador Juan Manuel Diaz Romero,
unterstiitzt von Ronny Paulusch, der den
deutschsprachigen Cortador-Kurs an der Flei-
scherschule Augsburg, dem WIFI Steiermark
und dem ABZ Spiez etabliert hat. Der Montag
stand im Zeichen der handwerklichen Perfek-
tion. Die Teilnehmer und Teilnehmerinnen
trainierten die prazise Schnitttechnik, lernten
die richtige Lagerung der Keulen und beka-
men wertvolle und praxisnahe Tipps fiir die
Présentation. Am ndchsten Tag folgte eine
intensive Verkostung des Beher-Sortiments,
darunter verschiedene Schinkenvariationen,
Lomo, Salchichén sowie Secreto und Presa,

zwei der begehrtesten Edelteile des Iberico-
Schweins. Danach gab es eine exklusive
Fuhrung durch die Produktionsbereiche von
Beher, von der Salzkammer (ber die Perfi-
lado-Station bis hin zu den legendaren Reife-
kammern, in denen zigtausende Iberico-
Schinkenkeulen ihren einzigartigen Charakter
erhalten. Den Abschluss des Tages bildete die
feierliche Verleihung der Zertifikate an die
Teilnehmer und Teilnehmerinnen, gefolgt
von einem mehrgdngigen Dinner mit exqui-
siten Iberico-Spezialitaten.

Dehesa und Salamanca

Am dritten Tag erwartete die Gruppe ein
Blick hinter die gesamte Produktionskette
von der Verpackung tber den Vertrieb bis
hin zum Ursprung des Iberico-Schinkens

Cortador m Weiterbildung

—der Dehesa, in der die iberischen Schweine
in ihrer natiirlichen Umgebung aufwachsen
und mit Eicheln geflittert werden. Dieser Be-
such verdeutlichte eindrucksvoll, wie eng
Herkunft, Haltung und Qualitat miteinander
verkniipft sind. Nach einem typisch spani-
schen Lunch flihrte die Fachreise weiter
nach Salamanca, wo eine Stadtfiihrung
durch die historische Altstadt ein kulturelles
Highlight bot. Den krénenden Abschluss
bildete ein Abendessen im Iberico-Restau-
rant, bei dem die Anwesenden die gesamte
Bandbreite der spanischen Fleisch- und Ge-
nusskultur erlebten.

Tolles Feedback

Die Exkursion wurde von den neuen Master-
class-Cortadoren durchweg positiv bewer-
tet. Vor allem die tiefgehenden Einblicke,
das intensive Schnitttraining und die Még-
lichkeit, mit fihrenden spanischen Experten
zu arbeiten, fanden groBen Anklang. Viele
davon konnten ihre bisherigen Fertigkeiten
als Cortadoren weiter perfektionieren und
nahmen wertvolle Erfahrungen mit.

Die néchste Iberico-Fachexkursion mit
Cortador Masterclass ist in Planung und
wird im Herbst 2026 stattfinden. Eine beson-
dere Gelegenheit fiir alle, die sich intensiver
mit der spanischen Fleisch- und Genusskul-
tur beschaftigen mochten. red
www.cortador.events
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Weiterbildung m 1. BFS Landshut

Fachkrafte-Booster

42 Teilnehmer und Teilnehmerinnen aus zwei
Landern absolvierten den 456. Meisterkurs an der
1. Bayerischen Fleischerschule Landshut erfolgreich.

ier Frauen und 38 Manner aus Oster-
Vreich und Deutschland empfingen

ihre Meisterbriefe bei einem Festakt
im Audimax der Hochschule Landshut. Die
Geschéftsfiihrende Gesellschafterin Barbara
Zinkl-Funk gratuliert den neuen Jungmeis-
tern und -meisterinnen: ,,Sie haben sich und
ihren Betrieben das schonste Geschenk zu
Ostern gemacht.”

Mehr als 500 Unterrichtsstunden in zwolf
Wochen sowie vier anspruchsvolle Theorie-
und Praxisteile forderten die Teilnehmenden
aufs Ganze. Doch Ehrgeiz und FleiR mach-
ten sich bezahlt. Der umfangreiche Lehrplan
umfasste im Praxisteil u. a. Themen wie Zer-
legen und Wurstproduktion sowie im Theo-
rieteil etwa Buchfiilhrung, Lebensmittelhy-
giene, Steuerrecht und Arbeitspddagogik,
die die Absolventinnen und Absolventen
erfolgreich meisterten.

Auf Gber 13.300 km summierten sich die
Anreisewege der Teilnehmer und Teilneh-
merinnen dieses Kurses. Die weiteste Anreise
hatte Elora Boese aus Bilow mit 716 km, die
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kiirzeste Nico Friihmorgen aus Piirkwang
mit rund 33 km.

Handwerk mitgestalten

Der Prifungsvorsitzende der Handwerks-
kammer Niederbayern-Oberpfalz, Florian
Lang, bescheinigte: , Sie haben Tolles geleis-
tet”. Nach den groRen Emotionen des Ab-
schlusses gelte es nun, auch eher ,trockene“
Themen wie Buchfiihrung und Recht in
der Praxis anzuwenden. Der Vizeprésident

der Handwerkskammer Niederbayern-Ober-
pfalz, Christian Lapple, lobte die Absolven-
ten und Absolventinnen fiir ihre Leistung:
»Sie mochten dazu beitragen, dass das
Image ihrer Branche weiter verbessert wird.
Sie stehen fir einen bewussten und nach-
haltigen Fleischkonsum, fiir hochwertige
Produkte, fir Regionalitat und Qualitat. Sie
haben genau die richtigen Versionen und
Ideen, um die Zukunft Ihres Handwerks aktiv
mitzugestalten.” AbschlieBend sorgte er in
seiner Ansprache fiir den Géansehautmo-
ment, auf den alle so lange gewartet hatten,
sprach die frischen Meister und Meisterin-
nen frei und verlieh ihnen ,Meisterehre,
Meisterwiirde, Meistertitel“. Nebst dem
Meisterbrief erhielten sie ein silbernes Meis-
ter-M, sowie das seit der Schulgriindung
1928 unveranderte Schuldiplom.

Besonders gratuliert wurde Tobias Fiebig
(li.) aus Linz/Sachsen. Als Kursbester in Fach-
praxis und -theorie erhielt er neben dem
Meisterbrief und Schuldiplom einen Gut-
schein zur Weiterbildung der 1. BFS in Hohe
von 300 Euro. Das Klassengremium iber-
reichte dem Schulteam im Namen des Kur-
ses Blumen, Prasente und das traditionelle
Kursfoto, um sich fiir die sehr gute Betreu-
ung und Begleitung wéhrend dieser weg-
weisenden Zeit zu bedanken. ,Sie sind der
Fachkrafte-Booster, den unser Handwerk so
dringend braucht”, gratulierte Schulge-
schéftsfiihrerin Katrin Barth.
www.fleischerschule-landshut.de

Fotos: 1.BFS
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1. BFS Landshut m Weiterbildung

Architekten des

Genusses

Als solche werden nun elf erfolgreiche Absolventinnen und Absolventen, die sich
im Fleischsommelier-Kurs an der 1. Bayerischen Fleischerschule in Landshut
weitergebildet haben, ihr neu gewonnenes Wissen in der taglichen Praxis umsetzen.

ach dem neuntdgigen Intensivkurs
N durften sie sich im Audimax der Hoch-

schule Landshut feiern und bekamen
das renommierte Zertifikat. Die Expertise
eines Fleischsommeliers geht weit tiber das
bloRe Zubereiten hinaus. Sie bieten indivi-
duelle Beratungen auf hohem Niveau fir
alle Fleischliebhaber und sorgen dafiir, dass
der Verbraucher Genuss auf einem anderen
Level erleben kann. Dieses Know-how er-
langten die Teilnehmenden auf Exkursionen,

FLEISCH

Workshops, Praxistagen und Vortragen.
Kursthemen waren u. a. moderne US-Steak-
Cuts, Zerlegung und Zubereitung von
heimischem Wild oder Ochsenfleisch. Sie
erlangten zusatzliches Fachwissen vom Kon-
sumverhalten Gber Marktforschung und Tier-
schutz bis hin zu raren Fleischsorten. Sehr er-
freulich war die Teilnahme von Edward Yang
Bo, der extra iber 13.000 km auf sich genom-
men hatte, um aus Shanghai zum Kurs nach
Landshut zu reisen.

BILDER.DE

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

Durch Absolvieren dieses Kurses nehmen die
Fleischsommeliers eine wichtige Rolle in der
heutigen Zeit ein, in der Nachhaltigkeit und
Qualitat im Fokus stehen und sie definieren
den Fleischgenuss neu. ,Auch hier liegt im
Wie der ganze Unterschied”, so Prof. Dipl.
Ing. Manfred Winkler, Master of Science in
Onologie. Als bester Teilnehmer wurde Bene-
dikt Stammler aus Seyboldsdorf mit einem
Landshuter Buchskranzer| geehrt.

www.fleischerschule-landshut.de

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

und Gefliigel.

Bilder im Shop auswahlen, online bezahlen und downloaden.

Geeignet fiir Print, Web und Social Media.

A
www.fleischbilder.de =43

Gh
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Interview m Energie

Energiekosten sparen

In Altenstadt im Landkreis Weilheim-Schongau kennen viele die Metzgerei Filser. In vierter
Generation gefiihrt, steht sie fiir die Versorgung der Menschen mit Fleisch und Wurstwaren
auf hohem Niveau. Seit iiber 40 Jahren handelt sie zudem vorbildlich beziiglich Nachhaltigkeit.

um die Zufriedenheit ihrer Kundschaft und stehen fiir echtes

Handwerk, sondern auch beispielhaft fiir preisgekronte Nach-
haltigkeit (s. Seite 40). Hervorzuheben ist ihre Vorreiterrolle etwa
durch das ecoBox-Mehrwegsystem, dass sie ihre Schlachttiere aus
der Nachbarschaft beziehen oder das Thema Energie. Bei letzterer
sowohl unter kaufmdnnischen Aspekten beim Einkauf als auch bei
der Nachhaltigkeit mit dem Konzept eines eigenen Blockheizkraft-
werkes und der Einspeisung von Strom in ein Nahwarmenetz.

Ludwig Filser und seine Frau Barbara kimmern sich nicht nur

Herr Filser, Sie haben den Ruf in der Branche als innovativer
Metzger. Auch beim Energieeinkauf haben Sie die herkémmlichen
Pfade verlassen. Wie kam das?

Wir sind Abonnenten und Leser des Fachmagazins FH Fleischer-
Handwerk. Da Energiekosten bei uns in der Branche eine extrem
grofe Rolle spielen, sind wir durch einen Artikel darin {iber die Johan-
nes Schuetze Holding AG darauf aufmerksam geworden, dass sie
gebiindelten Strom- und Energiepreiseinkauf machen. Wir haben
uns bei ihnen gemeldet und so entstand eine Partnerschaft.

Die Vorgehensweise der Johannes Schuetze Holding AG gilt auch
als unkonventionell. Das passte also in jeder Beziehung?

Uns ist der Vertragsabschluss mit der Johannes Schuetze AG sehr
leicht gefallen, da wir nur eine Vollmacht ausgefillt und unsere
bisherigen Energierechnungen hochgeladen haben. Dann kam es
zu einer Preisabfrage und ein Vertrag konnte nur zustande kom-
men, wenn die Preise glinstiger sind als die der Abfrage.
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Auf den Stromvertrag folgte ein iiberraschend groer und langfris-
tiger Vertrag fiir den Bezug von Erdgas. Was war der Hintergrund?
Durch den ersten Vertragsabschluss konnten wir giinstige Preise
fir Strom generieren, spater auch fiir Gas. Durch die verhandelten
langen Laufzeiten, beim Gas anfangs sechs Jahre, anschliefend
acht Jahre, beim Strom waren es jeweils vier Jahre, konnten wir ein-
fach eine extreme Planungssicherheit flir unsere Kosten generie-
ren. Wir haben dann ein gasbetriebenes Blockheizkraftwerk instal-
liert, mit dem wir groRe Mengen an Strom und Wérme selbst
produzieren kdnnen. Die Amortisierung der Investitionen war
fur uns aufgrund der langen Vertragslaufzeiten mit definierten
Fixkosten planbar.

Verldssliche Planungsméglichkeiten sind ein wichtiges Verspre-
chen der Johannes Schuetze Holding AG...

Ja, und ich wiirde die Johannes Schuetze Holding AG uneinge-
schrankt an andere Kollegen empfehlen, da sie nur gewinnen
kénnen und dadurch giinstige Strom- und Gaspreise generiert
werden.

Wiirden Sie heute etwas anders machen?

Ruckblickend auf die letzten fiinf bis acht Jahre wiirde ich sagen,
ich wiirde alles wieder so machen. Sicher sind kleine Stellschrau-
ben dabei, die man vielleicht anders setzen wiirde, aber am ge-
samten Konzept ist nichts zu andern. red
Vielen Dank fiir das Gesprdich.

www.johannesschuetze.com, www.metzgerei-filser.de

Fotos: Johannes Schuetze AG
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Fotos: Oskutex, Winter Kiihlfahrzeuge, Bedford, Epta Deutschland

,Wir sind Textil“

Das neue Lieferprogramm
von Oskutex ist da. Darin
finden Interessierte Wursthil-
len fir Rohwurst, Koch- und
Briihwurst. ,Textilhiillen prasen-
tieren die Produkte optimal; sorgfal-
tige Fertigungsprozesse garantieren
hochste Qualitat. Mit und ohne Druck, als Rollen-, Bund-, Raff-
oder Abschnittsware — die Mdglichkeiten sind zahlreich. Im
neuen Lieferprogramm finden sie u. a. auch den Bereich VAC
= Value Added Casings-Hiillen mit einer Zusatzfunktion wie
Gewdirz- und Rauchummantelung®, heiflt es aus dem Unter-
nehmen. Neugierig? ,Dann fordern Sie doch einfach das
Lieferprogramm bei Oskutex an. Nehmen Sie Kontakt auf:
thomas.sievert@kallegroup.com, angelika.warner@kallegroup.
com.” https://oskutex.kallegroup.com

Produkte m Neu auf dem Markt

Kiihl und sparsam

Der E-Transit Custom von Ford ist ein
zeitgemaRes und flexibles Elektro-Nutz-
fahrzeug. Umgebaut zu einem leis-
tungsstarken Kuhlfahrzeug, bekommt
sein gesamter Laderaum von Winter
Kiihifahrzeuge einen hochwertigen
Isolierausbau und eine Verkleidung aus
GFK-Formteilen. So erreicht der Lade-
raum einen K-Wert von nur 0,573W/(m? K) und ist damit ATP-zertifiziert
fir den grenziiberschreitenden Verkehr mit verderblichen Waren. Der gute
K-Wert kommt auch dem Energieverbrauch des Kihlaggregats zugute.
Dieser ist so niedrig, dass es seine Energie aus dem serienmafigen Akku des
Basisfahrzeugs beziehen kann. Eine serienmdRige Standkiihlung und, zu-
satzlich zum Schnellladekabel, ein Anschluss fiir das normale Stromnetz
runden das flexible Mobilpaket ab. Gesteuert wird die Kihlung bequem
Uber ein Panel im Fahrerhaus. www.winter-kuehlfahrzeuge.de

Nicht nur zur Spargelzeit

Wurst- und Schinkenspe-
zialititen von Bedford
eignen sich natirlich fur
die Spargelzeit, kdnnen
die Kundschaft aber auch
danach begeistern. Beim
Spargelschinken ist die
Schweineoberschale mit
griinen Spargelstiicken
bedeckt und wird scho-
nend gebacken. Er kommt auf 2 % Fett und ist von einem
feinen Spargel-Aspikmantel umhiillt. Der luftgetrocknete
Osnabriicker Friedensschinken wird aus der Ober- und Unter-
schale geschnitten, mit Ursalz gepdkelt und reift danach
sieben Monate am Knochen. Er wird verkaufsfertig zugeschnit-
ten, ohne Knochen und nur mit einem kleinen Teil Schwarte
auf der Unterschale. So ist der Anschnittverlust gering. Etwas
Besonderes ist die Salamispezialitat Saltufo®. Die feine Kugel
aus Schweinefleisch und Sommertriffeln reift im Naturverfah-
ren und ist mit 24 Monate gereiftem, geriebenen Parmiggiano
Reggiano ummantelt. www.bedford.de

Impressum 14. Jahrgang

Hybrid nutzbare Theke

Mit der hybriden Kihltheke Shape Trad LS von Epta ist es mdglich, zwi-
schen Bedienungs- und SB-Funktion zu wechseln und so etwa Engpasse
beim Personal zu Uberbriicken. Der Glasaufsatz aus der Mozaik-Produkt-
familie von Bonnet Névé kann mit wenigen Handgriffen von vorne nach
hinten gekippt werden. So ist der gesamte Innenraum fiir die Prasentation
von SB-Waren nutzbar. Mit den drei Grundmodellen Style, Studio und
Design sind die Gestaltungsmdéglichkeiten der Theke so flexibel wie ihre
Einsatzgebiete. Drei Tiefen, sechs Langen (93,7, 125, 187,5, 250, 312,5
und 375 cm) sowie vielféltiges Zubehor unterstiitzen die Gestaltungslust.
Frische Produkte wie Kase, Wurst und Fleisch finden darin ebenso Platz wie
fertig zubereitete Speisen oder frisch verpackte Waren. Die Theke sei zu-
dem einfach zu reinigen.
Bonnet Névé bietet sie
auch als reine Bedientheke
in unterschiedlichen Aus-
fihrungen sowie als halb-
hohes Mdbel in geschlosse-
ner und offener Version an.
Die Theke erreicht die Ener-
gieeffizienzklasse F.

www.epta-deutschland.com
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Gesucht Gefunden

Dosier- und Fulltechnik

Wir kriegen’s gebacken!

SPRUH-SYSTEME

PB_OFESSIONELLE
LOSUNG fiir alle

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

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

von Papierin - bouens

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

LB

Wiws con Apas rdart welteeit Waserpaoplts,

M dam Faud du
uns dabal Informisrem mitmechan b apersdan umisr
vivaconagua.org

ALLE FUR KLOS! ELOS FU/R ALLE!

WHW.GOLOEIMER. DE
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Pokel- und Massiertechnik

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

DER EXTRAKLASSE rextlevelcleaning

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

Gutezusatze

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fr vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

uhner

food processing equipment

Mr AG Bremgarten

Fischbacherstrasse 1
CH-5320 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

VAN HEES

Kunstdarme

FLEISCH
BILDER.DE

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

FLEISCHNET.DE
> praxisnah

> marktorientiert

> informativ

> mit aktuellen
Schlachtviehpreisen

Pokelinjektoren

Schlachthofeinrichtungen

I i Systems for the red meat industry \:

Fachsenfelder StraB3e 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Schmiermittel

iah-Tee Allrounder
Jiat
Fleischerei-Branche

SCHMIERUNG  BR
KORROSIONSSCHUTZ |
WARTUNG

www.brunox.swiss

Tumbler

Giinther Maschinenbau GmbH

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

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

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

gunther'

Walzensteaker

Anzeigen werden

gelesen! Sie tun es gerade!

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de
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O el R ...standig informiert zu sein,
— < . 4,,",’ die wichtigsten Branchennews
9 4y {-,_:‘ und spannende Erfolgsstories
A A regelmaBig zu bekommen.
Sk

Sie wollen nichts mehr verpassen?
Dann bestellen Sie unser
Fachmagazin im Abo.

Das Management-
Magazin fur das
Fleischerhandwerk

Sie sind auf
der Suche nach
Strategien fiir das
Metzgerhandwerk
der Zukunft?

Impulse finden
Sie in

FH

FLEISCHER-HANDWERK

(089) 370 60-272 | abho@bimedien.de | www.bilmedien.de/fh/jahresabo

e -*"

gt 109 € (inkl. MwSt. qnd
esJahr, wenn nicht mind.4
:abo@blmedlen

\fersa,nd)

X *L_ % i
Das Jahresabonnement umfasst sechs Ausgaben und kot
Ihr Abonnement verléngert sich automatisch um ein welte
des berechneten Bezugsjahres schriftlich gekiindigt '(:h‘F relcht elne E M'

vy

Foto: © Alexander Raths - stock.adobeicom § =

ochen vorAblauf :ﬂ
m{ |



https://blmedien.de/shop/fachmagazine/abonnements/fleischer-handwerk/?attribute_pa_bezugsmoeglichkeiten=jahres-abo-print
https://blmedien.de/shop/fachmagazine/abonnements/fleischer-handwerk/

n  HACCP
DIE HACCP APP e]“ TEMPERATUR

FUR LEBENSMITTELUNTERNEHMEN

3 Bl o
p Y = wy Wy . B 7
-

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

Automatische
Temperatur-
uberwachung und

Tatigkelte®

2 ERLEDIGEN poupigesch®!

HACCP-Checklisten T e

pesintektions™ ¢

1 #.T\G\"'E‘T 8 yenabtaut

In einer App! o

BEMERKUNG

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


https://diehaccpapp.de/



