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Editorial

Zuriick in die Zukunft

Marco Theimer
Chefredakteur
FH Fleischer-
Handwerk

mich im Rahmen meines Studiums an der Hochschule

Fulda sehr fiir Prozesse der Regionalentwicklung und die
Bedeutung und Chancen regionaler Wertschépfungsketten.
Wir hatten iiber mehrere Semester hinweg ein Studienprojekt
und unterstiitzen damals Direktvermarkter aus dem Bio-Be-
reich, organisierten Hoffeste und ich berichtete in lokalen
Zeitungen und Magazinen iiber Aktivitdten aus diesem Be-
reich. Dabei ging es etwa um die Vermarktung des Fleisches
vom Rhonschaf oder dem Rhoner Weideochsen, die Gastro-
nomen-Vereinigung ,,Rhdner Charme* und vor allem nachhal-
tige Entwicklungen im 1991 geschaffenen UNESCO-Biosphd-
renreservat Rhon, das sicher einige Bewohner in Osthessen,
Nordbayern und West-Thiiringen zunachst mit Gedanken an
ein ,Indianer-Reservat“ verbanden.

E in Blick zuriick! Schon vor 30 Jahren interessierte ich

»Schmorten® viele Metzgerbetriebe damals eher ,,im eige-
nen traditionellen Saft* und waren weniger bis kaum bereit
fiir Verdnderungen, ist das heute - eine Generation spater -
ganz anders. Es bewegt sich einiges! Schon Anfang 2021
stellte ich in einer Reportage die hessische Fleischerei Meiss-
mer vor, in der vergangenen Ausgabe 2/2023 gab es eine Re-
portage {iber die bayerische Landmetzgerei Kleinhenz und in
dieser folgt das Portrait des Thiiringer Fleischermeisters
Christian Wenzel. Diese drei Betriebe engagieren sich neben
einer ganzen Reihe von Kollegen und Kolleginnen (s. Seite 36)
dafiir, unverwechselbare regionale Spezialitdten zu produzie-
ren und zu vermarkten, die nicht nur den Einheimischen
schmecken, sondern auch Touristen, die sich ein kulinari-
sches Mitbringsel mit nach Hause nehmen méchten. Jiingstes
Beispiel dafiir ist der luftgetrocknete ,Rhdner Biospdren-
Schinken, der im Networking entstand und auch im neuen
Fuldaer Konzept-Kaufhaus ,Karl“ in einem transparenten
Showroom présentiert wird.

»Buy local“ lautet also die Devise! Aus der Region, fiir die
Region! Die Corona-Pandemie und der russische Angriffs-
krieg auf die Ukraine haben uns die Grenzen der Globalisie-
rung vor Augen gefiihrt. Inflation und sinkender Fleischkon-
sum haben zudem Auswirkungen auf unser Handwerk. Doch
es geht ja auch nicht darum, jeden Tag Fleisch zu essen, son-
dern qualitativ hochwertiges! Dann haben auch die hiesigen
Landwirte eine Chance, die in der Regel verldssliche Partner
des Fleischer- bzw. Metzgerhandwerks sind. Die Rhdner
Metzger werden immer sichtbarer, nicht nur auf dem alle zwei
Jahre stattfindenden ,,Rhéner Wurstmarkt“ in Ostheim vor der
Rhon. Das ist gut so! Und sie kdnnen ein Beispiel fiir Kollegen
und Kolleginnen in anderen Regionen unseres Landes sein.

ENERGIE-
KOSTEN
SPAREN?

PROFITIEREN SIE ALS
ABONNENT VON UNSERER
VORTEILSKAMPAGNE UND

SPAREN SIE DEMNACHST
BEI DEN ENERGIEKOSTEN.
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Dachmarke Rhon e.V. / Rhén GmbH
Rhoner Biosphdren-Schinken e.V.

In Bad Neustadt/Saale fand die Griindung des Vereins Rhéner
Biospharen-Schinken e.V. statt. Die Griindung ist ein wichtiger
Schritt zur Stérkung regionaler Wirtschaftskreisldufe und Wert-
schatzung im Biosphdrenreservat Rhén. Beteiligte an dem Projekt
sind zehn Metzgereien, die Abteilung Marke und Produkt der
Rhén GmbH, der Verein Rasdorfer GenussKultur e.V. und die Ver-
waltungen des UNESCO-Biosphéarenreservats Rhon. Ziel des Ver-
eins ist die Forderung regionaler Produkte und Wertschépfungs-
ketten vom Erzeuger bis zum Endverbraucher. Erster Vorsitzender
ist Christoph Budenz (Landmetzgerei Budenz, Rasdorf) seine Stell-
vertreter sind Richard Kleinhenz (Landmetzgerei Kleinhenz, Ober-
leichtersbach) und Christian Wenzel (Fleischerei Wenzel, Urnshau-
sen). www.biosphaerenreservat-rhoen.de/biosphaeren-schinken

Metzgerei Pfann, Niirnberg
Kasekrainer besonders geehrt

Feinkost Keller, Langenbach

5 x Hochstpunktzahl

Beim diesjahrigen Qualitdtswett-
bewerb ,Metzger Cup” des Flei-
scherverband Bayern lieR auch die
Metzgerei & Genuss- und Erleb-
niswelt Keller einige ihrer Speziali-
taten prifen: Regensburger, Deli-
katess-Leberwurst Gold, Bauern-
gerauchertes, Wiener und Pfeffer-
randsalami. Alle Produkte erreich-
ten die hdchste Punktzahl und

wurden daflir ausgezeichnet. Stolz hielten Augustin Keller und seine Frau die
Urkunden und den Pokal in ihren Handen. Auch ihre Mitarbeiter und Mitarbeiterin-
nen freuten sich Uber diese Anerkennung. Die eingereichten Spezialitdten waren
zuvor an der Fleischerschule in Augsburg von unabhdngigen Fachjuroren Tel.: 02208 99 49 868
geschmacklich sowie zusétzlich von externen Priifern mikrobiologisch und che-

misch untersucht worden. www.feinkost-keller.com

Branchenblick m Kurz notiert

Rivacold _
30 Jahre in Deutschland i

Seit drei Jahrzehnten gibt es die
kéltetechnischen Produkte und
Systeme von Rivacold auch in
Deutschland. Unternehmensgriin-
derin Isabell Walter fiihrt nach wie
vor die Geschéfte der Rivacold Cl
GmbH, Fellbach, gemeinsam mit dem zweiten Geschéftsfiihrer Pancrazio
Tondo. In dieser Zeit entwickelte sich das Unternehmen zu einem
wichtigen Handelspartner im deutschsprachigen Raum. Im Fokus stehen
der Vertrieb in Deutschland, Osterreich und der Schweiz sowie Bera-
tungs-, Service- und Transferleistungen fir die in Vallefoglia produzier-
ten Kalteanlagen und Warmeuibertrager zur stationdren und mobilen
Kiihlung. Ergénzt wird das Portfolio durch Produkte der Marken Pego
und Dixell, die ebenso in Italien hergestellt und von Fellbach aus tiber
das Schwesterunternehmen Cl GmbH Control Instruments vertrieben
werden. www.rivacold.de

Schon bei Facebook geklickt?

Zwei Pokale, zwei Medaillen und fiinf Urkunden: Fur die Metzgerei Pfann aus Niirnberg-Neunhof
war der Wurst- und Schinken-Fachwettbewerb der ,,Confrérie des Chevaliers du Goute Andouille de
Jargeau” ein Riesenerfolg. Alle vier eingereichten Produkte erhielten bei der Europameisterschaft der
Metzger die volle Punktzahl und eine Gold-Pramierung — die Kasekrainer wurden sogar als ,Produit
sublime” (,Erhabenes Produkt“) besonders geehrt. Mit einer Feinen Mettwurst war das Team um
Metzgermeister Christian Pfann (52) im Wettbewerb fiir Streichféhige Rohwirste erfolgreich, auler-
dem mit einer Gelbwurst ohne Petersilie, Nirnberger Stadtwurst und den Késekrainern. Gemeinsam
mit ihrem Sohn Adrian (22) versuchten sich Christian und Daniela Pfann (48) an deren Herstellung,
stimmten die Wiirzung ab und waren sich nach dem dritten Produktionslauf einig: ,Jetzt ist sie
perfekt!“ Die Jury in den Niederlanden gab ihnen recht. www.metzgereipfann.de
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Wettbewerb m Confrerie des Chevaliers du Goute Andouille de Jargeau

Erstmals reiste ein Team der
Metzgerei Albert aus dem
frankischen Eggolsheim

zur Preisverleihung des

Int. Fachwettbewerbs 2023
der Confrerie des Chevaliers
du Goute Andouille de
Jargeau an und wurde fiir
seinen Einsatz belohnt.

Erfolg in Holland

um dritten Mal nach 2019 und 2021
Z reichte die Metzgerei Albert einige ih-

rer Produkte ein und machte sich am
25. Marz 2023 mit einem achtkdpfigen
Team auf den Weg in die Niederlande. ,Mit
dabei waren unser Metzgergeselle Willhelm
— der zweite Geselle Andreas konnte aus pri-
vaten Grlinden nicht —, unsere Verkauferin-
nen Monika und Beate, Renate und Doris
aus der Kiiche/Aufbereitung, unsere ,Putz-
fee‘ Karin, meine Mutter Johanna und un-
ser Fahrer Heinrich Dennerlein, berichtet
Hannes Albert. Seine Schwester Anna blieb
bei ihren Kindern zuhause.

Die festliche Preisverleihung fand im Van
der Valk-Hotel in Heerlen statt. Dort hatten
sich gut 150 Handwerkskollegen aus den
Niederlanden, Belgien, Ddnemark, Deutsch-

Preisverleihung in Holland

Pokale, Pokale, Pokale

Fir den 42. Int. Fachwettbewerb anmelden

konnten sich die Betriebe ab dem 1. Okto-
ber 2022. Eine Fachjury bewertete die ein-
gegangenen Wurstspezialititen am 4. und
5. Februar 2023 in Eindhoven. Danach er-
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land und Frankreich eingefunden. ,Der Fest-
abend war wunderbar organisiert. Zuerst
wurden alle nationalen Titel und Auszeich-
nungen Uberreicht, danach ging es ans Vor-
speisenbuffet. Hier konnte man es sich bei
Salatvariationen, zartem Lachs, Antipasti
u.v.m. gut gehen lassen. Im Anschluss wur-
den die Sieger der Lander und Europasieger
gekrt”, schildert Hannes Albert.

Als Moderatoren fiihrten der Président der
Confrérie Werner Richelle (Grand Bailli) und
Werner Ernst (Vorgesetzter) durch den
Abend und nahmen die Auszeichungen vor.
Auch weitere Jury-Mitglieder waren anwe-
send, u. a. Georg Forster (Chevalier/Botschaf-
ter fir Stiddeutschland).

Grol war die Freude der Metzgerei Albert
Uber ihren Sieg und den entsprechenden Pokal

hielten die Preistrager 2023 Infos Uber eine
erfolgreiche Teilnahme. Die Ubergabe der
Pokale und Urkunden erfolgte am 25. Mérz
2023 im Van der Valk-Hotel in Heerlen/NL.
Um den renommierten Preis zu gewinnen,
muss ein Betrieb mindestens zwei Produkte
in funf verschiedenen Kategorien einreichen.
Um Champion eines Landes (,Champion
National“) zu werden, sind mindestens zehn
Produkte — unabhdngig von der Kategorie
— zur Bewertung abzugeben.

Auch einige Metzgereien aus Bayern, Thi-
ringen und Baden-Wirttemberg nahmen
teil, etwa die Metzgerei Horst Schémig
(Wiirzburg), die Metzgerei Braun (Wiedenz-
hausen), die Fleischerei A. Ludtke (Kiesel-
bach) und die Metzgerei Burkhardt (Mann-

in der Kategorie ,Champion National Roh-
wurst/Salami“ (,,Frankische Biersalami“ Aisch-
biiffel-Salami) . Zudem gab es achtmal ,,Gold“
(Frankische  Krautwurst/Leberwurst  gerdu-
chert, Triiffelleberwurst, Landschinken ge-
raucht, Kochschinken, Bauernbratwiirste, Fran-
kische Biersalami, Goéttinger- und Bolog-
nese-Konserve) und zweimal ,Silber” fiir den
Heifrauchschinken und Coppa aus der fran-
kischen Toskana. ,Fir unsere Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen war es in jedem Fall ein sehr
besonderes Event. Die gemeinsame Fahrt starkt
den Zusammenhalt und das Miteinander und
zeigt Wertschdtzung. Es wurde viel gelacht, ge-
nossen und die kurze aber feine Reise wird
jedem in guter Erinnerung bleiben”, resiimiert
der junge Metzgermeister. mth

www.metzgerei-albert.de

heim). Mit ,Gold“ ausgezeichnet wurden
Horst und Frank Schémig fiir: Rosmarin-
und Kernrauchschinken, rohes Kassler, Fran-
kische Bratwurst, Wirzburg-Bratwurst, Sizi-
lianische Bratwurst, Grillbratwurst, Brat-
waursttaler, Rostbratwurst mit Majoran und
Wildschweinbratwurst. Auch Bayerns stv.
Landesinnungsmeister Werner Braun holte
zwei Pokale, darunter den ,,Champion Natio-
nal“in der Kategorie B (Streichféhige, konser-
vierte Wurstsorten, aus rohem Material) und
wurde zum Ritter (Chevalier) ernannt. Diesen
Titel tragen in Deutschland auch der Metz-
ger-Europameister Jirgen Reck (M&hren-
dorf) und der mehrfache ,Champion Na-
tional“ Oliver Weber (Sulzbach/Ts.).
www.confrerie.nl/de

Fotos: Metzgerei Albert, Confrerie des Chevaliers du Goute Andouille de Jargeau, Werner Braun/Metzgerei Braun
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Auch Valentino Geibert machte tolle Erfahrungen in Spanien.

Azubis
in Barcelona

Drei Schiiler der BBS-Westerburg sammelten
im Rahmen des Austauschprogramms Xarxa
und dem Mobilitdtsprogramm Erasmus+
wertvolle Erfahrungen in Spanien.

jahr Kofferpacken fiir drei Wochen. Dominique Soulier

(Hehlinger Hof, Bauernhofmetzgerei, Wahlrod), Valentino
Geibert (Edeka Hohn) und Pascal Jung (Rewe Hachenburg) stehen
kurz vor der Gesellenprifung.

Das Praktikum bot den jungen Talenten die Mdglichkeit, ihr
Handwerk in einer internationalen Umgebung zu verbessern. Be-
gleitet wurden sie von ihrem Fachlehrer Dennis Henn, der sie fiinf
Tage lang besuchte und unterstiitzte. Auch er war beeindruckt von
der Begeisterung und dem Engagement der Auszubildenden. Als

B nfang Marz hief es fiir drei Fleischer-Azubis im dritten Lehr-

Austausch m Nachwuchs

Pascal Jung in seinem Austauschbetrieb.

Unterkunft diente eine Wohnung in Badalona (ca. 12 km von Bar-
celona). Wahrend ihres Aufenthalts arbeiteten sie in verschiedenen
kleineren Fleischereien. Dabei konnten sie nicht nur die handwerk-
lichen Fahigkeiten verbessern, sondern lernten auch neue Techni-
ken und Arbeitsweisen kennen. Besonders beeindruckt waren sie
von der hohen Quialitat der Produkte und der Leidenschaft, mit der
ihre spanischen Kollegen ihr Handwerk ausiiben. Neben der Arbeit
hatten sie die Mdglichkeit, die katalanische Kultur und Lebens-
weise kennenzulernen. Sie besuchten lokale Markte, probierten
traditionelle Gerichte und kronten den Aufenthalt mit Tickets
fur das ,,Clasico” zwischen Real Madrid und dem FC Barcelona.
Die Kunden und Mitar-
beiter seien sehr viel ruhi-
ger und gelassener als in
Deutschland, waren sie
sich einig. ,Das Praktikum
war eine Erfahrung, die
ihnen nicht nur beruflich,
sondern auch personlich
viel gebracht hat. Sie kehr-
ten mit neuen Ideen und
Inspirationen zuriick und
sind motiviert, ihr Wissen in
ihre Arbeit einzubringen®,
berichtet Dennis Henn. Das "y,
Xarxa-Programm  ermdg- HﬂlallSla!lell(I *
licht es jungen Menschen,
internationale Erfahrungen
zu sammeln und sich be-
ruflich weiterzuentwickeln.
Durch den Austausch mit
anderen Kulturen und Ar-
beitsweisen konnen sie ihr
Handwerk verbessern und

promedic (TN

IN SZENE gesetzt

Bildschirmwerbung,
tile autfallt

wertvolle Kontakte knup-
fen. ,,Wir hoffen, dass noch
viele Auszubildende von
diesem Programm profitie-
ren kénnen“, betont er.
www.bbs-westerburg.de

Mit promedia-thekenTV setzen Sie lhre
Informationen, Angebote und vieles mehr in
Ihrer Fleischerei aufmerksamkeitsstark in Szene.

Jetzt Beratungstermin vereinbaren:

@ Tel.:02103/2047-00
© info@promedia-thekentv.de
© www.promedia-thekentv.de
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Schinkenmesse in Bayonne

Ein Mann mit Dreitagebart und Baskenmiitze hélt ein diinnes Stiick, fein geschnittenen, Schinken
ins Licht. Ein zartes Rot, fein marmoriert und mit Fett durchzogen. Er kaut und lachelt zufrieden.

kenmesse im franzdsischen Baskenland:
Hier wird seit 1462 von den Mitgliedern
der Schinkenbruderschaft und ausgewdahl-
ten Metzgern der beste Schinken der Region
pramiert. Fir den geografisch geschiitzten
Schinken wird die frische Hinterkeule mit

Foire au Jambon de Bayonne, die Schin-

Salz eingerieben und in Salzfassern gela-
gert. AnschlieBend kommt er zur Reifung in
eine Klimakammer, vor der Trocknung wird
die Schnittstelle der Keule mit einer Mi-

schung aus Schweineschmalz und Mehl ein-
gerieben, um einen schonenden Reifepro-
zess zu gewahrleisten. Dabei entwickelt der

Das Wiener Fleisch- & Wurstkochbuch

Der grofie Radatz

Schinken die milde Wiirze und einen ausge-
wogenen Salzgeschmack.

Wahrend des Festivals herrscht Ausnah-
mezustand und die Stadt bliht in den baski-
schen Farben. Auf den Pldtzen sitzen Leute
an den extra aufgebauten Tischen oder auf
dem Boden. Sie singen Chansons, essen
Schinken in Baguette oder in getoastetem
Brioche und trinken Rotwein oder Bier.

Gewonnen hat, wie im Vorjahr, Marcel
Haud mit einem 17 kg schweren, 18 Monate
alten Schinken. Dieser wurde anschlieRend
fir 750 Euro versteigert. Damit holte sich
Marcel Haud die begehrte Trophde zum
fuinften Mal. Auf die Frage, was sein Geheim-
nis sei, lachelt er: , Gliickliche Schweine mit
viel Auslauf und ein milder Wind aus Spa-
nien Den Sonderpreis der Confrérie fur
die schonste Prasentation erhielt Amélie
Etchepare aus Urepel.  Sebastian Heuser
http://www.bayonne-paysbasque.com

Zum 60-jdhrigen Firmenjubilaum veréffentlichte der Wiener Familienbetrieb Radatz das Koch-
buch ,,Der groRe Radatz“. Es enthélt (iber hundert Traditionsspeisen — vom Kalbsgulasch bis
zum Blunzengrdstl. Zudem erzahlt das Buch die Geschichte des Fleischermeisters Franz Radatz,
der 1962 mit der Eréffnung eines Geschéfts im 4. Wiener Gemeindebezirk den Grundstein fiir
das Unternehmen legte. , Der grofle Radatz“ ist in allen Radatz-Fleischereien und Wurst-GroR3-
markten sowie auf www.csv.at erhaltlich. Der grofle Radatz. Das Wiener Fleisch- & Wurstkoch-
buch, Franz Radatz jr., Thomas Zedrosser (Hrsg.), Christian Seiler Verlag, 360 Seiten, 32 Euro.
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Hessen m Wettbewerb

Fleischwurst-Meisterschaft

Zum fiinften Mal nach 2006, 2008, 2012 und 2015 suchte der Fleischerverband Hessen
die beste Fleischwurst und priifte die Qualitdt der Traditionswurst.

Hessische Flobchworst Megh

Die hier prasentierte Auswahl an Fleischwirsten ist ein

wunderbares Beispiel fiir die Regionalitét, die wir leben in
unseren Fleischerfachgeschéften, und fiir deren Qualitdt wir ein-
stehen”, sagte Landesinnungsmeister Eckhart Neun in einem
Statement auf Facebook. Als besondere Géste im Priiferteam dabei
waren der Landrat des Wetteraukreises Jan Weckler, Ex-Kanzler-
amtsminister Dr. Helge Braun MdB und Lara Schneider von der
Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks.

Gepriift wurden die Fleischwiirste nach dem DLG-Schema, etwa
nach den Kriterien Aussehen, Farbe, Geschmack, Geruch und Kon-
sistenz. Die Prufer und Priferinnen beurteilten 134 Fleischwurst-
proben — darunter in einer separaten Wertung eine gute Handvoll
Fleischwiirste, die Schiiler von Berufsschulen eingereicht hatten.
Mit einem Sonderpokal geehrt wird Stella Abel von der Adolf-
Reichwein-Schule (Limburg). Eine Wertung in ,Gold“ erhielten
85 Wiirste, 40 ,,Silber” und 5 ,,Bronze“, wie der Fleischerverband

O b mit oder ohne Kordel, mit oder ohne Rindfleisch-Anteil.

Hessen auf seiner Homepage mitteilte. Die beste Fleischwurst 2023
kommt aus der Fleischerei Klaus Friihling aus Biidingen (Fleisch-
wurst nach Frankfurter Art). Auf Platz 2 kam die Metzgerei Ralph
Bach aus Riidesheim-Assmannshausen (Rheingauer Fleischwurst).
Den dritten Platz belegte Bernhard's Fleisch und Wurstwaren aus
Hatzfeld (Hessische Premium-Fleischwurst). lhre Pokale und
Urkunden erhalten die Fleischereien am 5. Juni 2023 im Rahmen
des Hessentags in Pfungstadt. mth
www.fleischerverband-hessen.de

Handtmann Unternehmensgruppe
5. Generation iibernimmt

Mit Markus Handtmann (2.v.
re.) und Valentin Ulrich (2.v.li.)
Ubernahm am 1. April 2023
die filinfte Familiengeneration
die Geschéftsleitung der Handt-
mann  Unternehmensgruppe.
Der bisherige Geschéftsfiihrer
der Handtmann Holding, Tho-
mas Handtmann (mitte, 70),
wechselt Ende Juni 2023 in den
Beirat des Unternehmens. Er
hatte die Geschéftsfiihrung vor 25 Jahren von seinem Vater Arthur
Handtmann Gibernommen. Der Umsatz hat sich in der Zeit auf heute
1,1 Mrd. Euro mehr als vervierfacht. Auch die Anzahl der Beschéftig-
ten stieg von rund 1.600 auf 4.300 (2022). Ende Juni wird Markus
Handtmann und Valentin Ulrich die Verantwortung fiir die Unter-
nehmensgruppe lbertragen. Beide bringen Erfahrung aus Maschi-
nenbau und Management mit und waren in verschiedenen Fiih-
rungspositionen im eigenen und anderen Unternehmen ttig.
Im Bild auRerdem: Harald Suchanka (li, CEO F&P) und Dr. Mark
Betzold (re., CTO F&P). www.handtmann.de/food

Markenschaufenster

Einzigartige Metzgerei/Feinkost in Florida, USA

Seit 1953 spezialisiert auf hausgem. Wurstwaren, Selbstgerduchertes
und dt. Feinkost. Einziger Betrieb dieser Art in der Region, iber
800 Stammkunden, 1a Lage. Ausgezeichnete Expansionsméglich-

keiten. Kauf qualifiziert fir E-2 Visum, Englisch- und Fachkenntnisse
Voraussetzung. VHB $457.000 (o. Immobilie)

Exposé und Anfragen: Tobias Kaiser/Fa. Kaiser Associates (Makler),
Boca Raton, Fla, +1-954-834-3088, KaiserAssoc@gmail.com
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Bayern

Erfolgreich weitergebildet

Eine bemerkenswerte Anzahl Damen und Herren nahm in den ersten drei Monaten
2023 erfolgreich an Weiterbildungskursen an der Fleischerschule Augsburg teil.

en Anfang vom 23. Januar bis 3. Feb-
D ruar 2023 machten 33 neue Fleisch-

sommeliers als neue Mitstreiter der
2016 gestarteten ,,Mission Fleisch®. Neben
Teilnehmern aus deutschen Landen waren
im 32. Kurs dieser Fortbildung auch welche
aus der Schweiz und Sudtirol dabei. lhr
neues Wissen hinsichtlich aktueller Cuts,
Fleischreifung, Qualitatseinflissen, Food-
Pairing, Marketing und Zubereitung dient
ihnen nicht nur bei der Beratung an der
Theke und der Weitergabe an ihre Mitarbei-
ter dort, sondern beeinflusst auch den Ein-
kauf beim Landwirt und erdffnet neue Pers-
pektiven bis hin zur Gastronomie.

Nach der Premiere der Weiterbildung zum
Zertifizierten Wildsommelier im Juli 2022,
fand der zweite Kurs dieser Art vom 06. bis
17. Februar 2023 statt. Darin geht es unter

10 FH 3/2023

anderem um Special-Cuts von Reh/Hirsch
und Wildschwein, das fachgerechte Zerle-
gen, die Veredelung von Wurst und Schin-
ken aus Wild, Fleischhygiene u.v.m. Der
dritte Kurs findet vom 3. Juli bis 14. Juli 2023
statt.

Vom 27. Februar bis zum 1. Mérz 2023 lei-
tete der Maetro-Cortador und Kurserfinder
Ronny Paulusch den zehnten Kurs zum/zur
Cortador(a) und vermittelte sein Know-how
liber europaische Schinken sowie das pro-
fessionelle Aufschneiden von Knochenschin-
ken. Vom 5. bis 8. Juni 2023 wird es einen
,Extended“-Kurs in Everswinkel im Miinster-
land geben, der inhaltlich und vom Zertifikat
identisch ist, aber um eine Hoffiihrung
durch Christian Vincke bei Iberico Westfalia
sowie einen spanischen BBQ-Abend erwei-
tert ist und damit einen Tag ldnger dauert.

Alle diese Damen und
Herren bildeten sich in den
ersten Monaten 2023 an der
Fleischerschule Augsburg
weiter: Fleischsommeliers
(o.re.), Wildsommeliers
(o.li.), Wurst- und Schin-
kensommeliers (u.re) und
Cortadoren (u.li.). Herz-
lischen Gliickwunsch zur
erfolgreichen Teilnahme
und weiterhin viel Erfolg
fur die Zukunft.

13 Damen und Herren schlossen Mitte
Marz schlieRlich den siebten Weiterbil-
dungskurs zum/zur Wurst- und Schinken-
Sommelier(e) ab und freuten sich tiber ihre
Zertifikate. Sichtlich stolz auf ihre Schiitz-
linge war auch Kursleiterin Sabine Hochtl-
Scheel und gratulierte ihnen zu allen gezeig-
ten Leistungen. Zwei Wochen lang — vom
8. bis 17. Méarz 2023 - stand das Thema
Waurst und Schinken in aller seiner Vielfalt
auf dem Programm — national wie interna-
tional: Rohwurstreifung, Roh- und Koch-
schinken, Fingerfood, Food-Pairing mit Brot
und Bier, Sensorik, Geschmacksprofile und
Erndhrungsphysiologie. Auch dieser Kurs
endete mit einer schriftlichen und prak-
tischen Priifung. Der achte Kurs ist fiir den
19. bis 30. Juni 2023 terminiert mth
www.fleischerschule.de

Fotos: Fleischerverband Bayern
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Handwerksbetriebe entlasten

Beim Besuch des parlamentarischen Geschiftsfiihrers der Freien Wahler-Landtagsfraktion, Dr. Fabian
Mehring, richteten die bayerischen Erndhrungshandwerke klare Forderungen an den Politiker.

er Einladung in die Fleischerschule
D Augsburg folgten auBerdem die

Landtagskandidatin  Marina  Jakob
(3.v.r., Langweid am Lech) sowie der Metz-
germeister und Kreisrat Rainer Naumann (li.,
Bobingen). Beim Besuch wurden nicht nur
die hochmodernen Bildungsraumlichkeiten
der Fleischerschule besichtigt. Der Aus-
tausch mit den Teilnehmern und Teilneh-
merinnen verschiedener Kurse — ob Auszu-
bildende, Meisterschiiler oder Fleisch-
Sommelier, unterstrich zudem den hohen
Standard der handwerklichen Aus- und Wei-
terbildung in Bayern.

,Unser Handwerk ist ein fester Bestandteil
des Fundaments unseres Wohlstandes. Des-
halb werden wir die handwerkliche Meister-
ausbildung mit der akademischen Ausbil-
dung gleichsetzen und kiinftig kostenfrei
stellen. Die Erhéhung des Meisterbonus ist
ein erster Schritt auf diesem Weg*“, so Dr.
Fabian Mehring (2.v.r.). Anschliefend folgte

ein Austausch mit den Landesgeschaftsfiih-
rern des Metzger- und Backerhandwerks zu
den drangendsten Themen der Branchen.
»Der Krieg in der Ukraine hat die Energie- so-
wie andere wesentliche Kostenbestandteile
auf eine Hohenfahrt geschickt. Durch die
Strom- und Gaspreisbremse werden Betrie-
be zwar bis Ende April 2024 entlastet, jedoch
muss diese Entlastung tiber diesen Zeitpunkt
hinausgehen®, sagte Lars Bubnick, Ge-
schaftsfihrer des Fleischerverband Bayern.
Auch Fabian Mehring unterstreicht dies:
»Dass die Bundesregierung diese Option
zwingend ziehen muss, daran besteht gar
kein Zweifel, wenn wir die Wirtschaft weiter-
hin entlasten und fir faire Wettbewerbsbe-
dingungen im europaischen Vergleich sor-
gen wollen“, erganzte er. Gleiches gilt fur
fortlaufende Verbotsdiskussionen, die auf
Bundes- und EU-Ebene geflihrt werden. Ein
Beispiel: der Beschluss des EU-Umweltaus-
schusses, nachdem Kiihl- und Kélteanlagen

in kleinen Handwerksbetrieben ab einem
gewissen Zeitpunkt de facto nicht weiterbe-
trieben, sondern bis zu einer Ersatzbeschaf-
fung stillgelegt werden miissten. Solche Be-
schluisse sind laut Experten derzeit entweder
technisch nicht umsetzbar oder bringen
extreme Risiken mit sich. Dazu Dr. Fabian
Mehring: ,Natiirlich unterstitzen wir den
Umwelt- und Klimaschutz. Was wir dazu
brauchen, ist eine Politik mit Sinn, Verstand
und Augenmal fiir die Gegebenheiten in
der Praxis. Dafiir steht die Bayerische Staats-
regierung. Was wir nicht brauchen, sind ziel-
und planlose Verbote, die aus dem Elfen-
beinturm heraus vorgegeben werden. Wir
lassen unsere Betriebe nicht im Stich. Ich
danke allen, die sich vom vermeintlichem
Zeitgeist nicht blenden lassen, sondern mit
uns fir den Erhalt unserer bayerischen Er-
nahrungshandwerke und damit um den
Erhalt unserer bayerischen Lebenskultur

kampfen.” www.metzgerhandwerk.de
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Fleischgipfel in Rostock

Ende Marz war Rostock das Zentrum des deutschen Fleischgenusses. Der Fleischsommelier
Deutschland e.V. veranstaltete dort seine diesjdahrige Mitgliederversammlung.

’ ber 30 Fleischsommeliers aus der
U ganzen Republik folgten dem Ruf in

den Norden und wurden vom 1. Vor-
sitzenden Dirk Freyberger begriiRt. Auf der
Tagesordnung stand unter anderem der
Riickblick auf die Aktivitaten 2022, bei dem
dem Gewinn der Weltmeisterschaft durch
das Butcher Wolfpack in Sacramento gebiih-
rend Platz eingerdumt wurde. Ende Septem-
ber 2023 wird das Weltmeister-Rudel das
Nationalteam Australiens in der Fleischer-
schule Augsburg begriiBen. Parallel dazu
soll es ein Casting fiir das nachste WM-Team
geben, fiir das sich interessierte Kolleginnen
und Kollegen bewerben kénnen.

Die Mitglieder und der Vorstand legten
weitere Arbeitspunkte fir die Zukunft fest.
Neben der Wiederbelebung des Newsletters
und der Pflege des fachlichen und personli-
chen Austausches, sollen mehrfach pro Jahr
Online- sowie Prasenzseminare fir die Ver-
einsmitglieder an unterschiedlichen Orten
der Republik stattfinden. Dabei stehe nicht
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nur Fleisch im Mittelpunkt. Auch Themen
wie vegane Trends fiir Catering-Auftrage
Uber Mikrobiologie und Produktsicherheit
bis hin zu Gewiirzkunde und Digitalisierung
sollen , beackert” werden. Zudem wurden
Fachexkursionen sowie die Teilnahme des
Vereins an der Sachsischen und Deutschen

Der Gastgeber: Andreas Ledder

Grillmeisterschaft beschlossen. Ebenso ge-
nehmigten die Anwesenden die Jahresrech-
nung und die Haushaltsplane fir zwei wei-
tere Geschaftsjahre. Doch auch abseits der
Versammlung war einiges geboten. Gastge-
ber Andreas Ledder von der gleichnamigen
Fleischerei hatte ein abwechslungsreiches
Programm zusammengestellt: von der klas-
sischen Hafenrundfahrt bis hin zum Food-
pairing-Event mit Weinsommelier-Beglei-
tung sowie dem abendlichen Get-together.
Gerade der fachliche Austausch und das
Netzwerken sind fester Bestandteil solcher
Treffen. Verbunden mit dem Dank fiir die Or-
ganisation und den reibungslosen Ablauf
Uberreichte Dirk Freyberger dem Chef-Orga-
nisator Andreas Ledder ein Exemplar der
Limited-Edition des Weltmeister-Messers
,BBQ No.1“ der Premium Cut-Serie von
Giesser Messer. 2024 trifft sich Deutschlands
»Speerspitze in Sachen Fleisch” zur Mitglie-
derversammlung in Bad Hindelang im All-
gdu. www.fleischsommelier-deutschland.de

Fotos: Fleischsommelier Deutschland e.V.
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Nachhaltig und praktisch

Ein Partner des Fleischerverband Bayern in Sachen Mehrweg-
systeme ist das Miinchner Unternehmen Recup/Rebowl. Auch
die Metzgerei Lohberger in Rosenheim nutzt das System.

undesweit sind rund 200 Metzgereien
B Partner von Recup/Rebowl und er-

méglichen es so ihren Kunden To-go-
Speisen in einem Mehrwegbehalter mitzu-
nehmen und aktiv Mill zu vermeiden.
Insgesamt gibt es in Deutschland rund
21.000 Partnerbetriebe, die diese Mehrweg-
behélter zuriicknehmen.

In Bayern nutzen neben der Metzgerei
Lohberger auch die Metzgerei Heimann aus
Grafing und die Miinchner Metzgerei Franz
das System. ,Die Wurzeln und ersten Geh-
versuche von Recup liegen in Rosenheim.
Wir sind froh, mit unserer Metzgerei an dem

heute deutschlandweiten Mehrwegsystem
teilzunehmen. Wir nutzen es gerne und
wiinschen es uns als einheitliche Lésung fiir
Rosenheim, damit die Kundschaft die Behal-
ter Uberall einfach ausleihen und zuriickge-
ben kann“, sagt Hubert Lohberger, Inhaber
der Metzgerei und Obermeister der Innung
Rosenheim Stadt und Land. Mit der Nut-
zung des Systems haben Metzgereien eine
einfache Losung der seit 1. Januar 2023 gel-
tenden Mehrwegangebotspflicht nachzu-
kommen, nachhaltig zu handeln und Ein-
wegverpackungen einzusparen. Die Re-
bowl-Schale ist in ihren drei Ausfiihrungen

SN )
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Metzgermeister Hubert Lohberger

flr eine Vielzahl an Angeboten aus der
Fleischtheke sowie fiir warme Mittagsspei-
sen aus der HeiBen Theke geeignet.

www.recup.de, www.metzgerei-lohberger.de

Pokelnadeln in Original-Schroder-Qualitat

Gestochen
scharf kalkullert'

Bis einschlieBlich Juni 2023 erhalten Sie beste Schréder-Qualitiat zum
kleinen Preis — alle Pokelnadeln* sind stark reduziert!

* Bis zu 30% Kostenersparnis
» Original-Schroder-Qualitat -
langere Haltbarkeit durch weniger Verschleif3
» Beste Lakeverteilung durch hoch prazise Fertigung .

Auf lhre Anfragen freuen sich unser Mitarbeiter vom Aftermarket,
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www.schroeder-maschinen.de

SCHRODER
Maschinenbau GmbH

- 33824 Werther/Germany

Phone + 49 5203 9700 O
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Weiterbildung m 1. BFS

AN G e

Magische Momente

Im Rahmen eines feierlichen Festakts wurden die ersten Jungmeisterinnen und -meister 2023
der 1. Bayerischen Fleischerschule Landshut aus dem Gesellenstand freigesprochen.

ie haben es geschafft: Nach Monaten voll Flei}, Disziplin
und Anspannung freuten sich 29 Absolventinnen und Ab-
solventen des 450. Meisterkurses tber ihren erfolgreichen
Abschluss und die damit einhergehende Verleihung von ,Meister-
ehre, Meisterwiirde und Meistertitel“. Mit dem positiven Prifungs-
ergebnis erflillten sich die Jungmeisterinnen und -meister, die aus

-y (‘.' s §
B
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Kurse 2023/2024

m Metzger-/Fleischermeister*in
4. Sept. bis 25. Nov. 2023 (Teil I-IV)
4. Jan. bis 23. Marz 2024 (Teil I-IV)
u Fleischsommelier (BFS) X AR
10. bis 18. Juni 2023 + 8.Juli 2023 (mi.) freute sich tiber
23. Sept. bis 1. Okt. 2023 + 25. Nov. 2023 die Auszeichnung zur
m Sach-/Fachkunde Frischfleischtheke Kursbesten. Kathrin
4. bis 8. September 2023 Zellner (re.jund
= Wurst- und Schinkensommelier Barbara Zinkl-Funk (li.)

4. bis 10. November 2023 gratulierten der Jung-
’ ’ meisterin zum Erfolg.

Stefanie Stockhammer
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ganz Deutschland, Osterreich und Luxemburg angereist waren,
ihren persénlichen Fortbildungstraum. Barbara Zinkl-Funk, ge-
schaftsfiihrende Gesellschafterin der 1. BFS, gratulierte ihren
Schiitzlingen zu diesem ,Magic Moment mit Génsehaut-Garantie”
und betonte, wie wertvoll ihr Abschluss sei, um dem Fachkréfte-
mangel aktiv entgegenzutreten. So mussten die Kursteilnehmerin-
nen und -teilnehmer auf ihrem Weg allerhand Herausforderungen
meistern und ihr handwerkliches Kénnen unter Beweis stellen:
Wie kesselfrische Weiwiirste wurden wir sofort ins kalte Wasser
geworfen®, beschrieben die Kurssprecher Barbara Schranner und
Jakob Draxler in ihrer Dankesrede die ersten Tage der Ausbildung.
Doch schnell wurden sie dank der Dozentinnen und Dozenten der
1. BFSfitin allen Bereichen der Meisterausbildung gemacht —von der
Wurstproduktion liber das Zerlegen bis hin zu Betriebswirtschaft
und Recht. Als Kursbeste erhielt Stefanie Stockhammer aus Titt-
moning eine besondere Auszeichnung.

Zum Hohepunkt des Festaktes sprach Kathrin Zellner, die Vize-
prasidentin der Handwerkskammer Niederbayern-Oberpfalz, die
Absolventinnen und Absolventen schlieBlich frei vom Gesellen-
stand und betonte die weltweit anerkannte Qualitat ihrer Ausbil-
dung. Auch wenn das Metzgerhandwerk zu einem der dltesten
Gewerke gehore, brauche es doch ,aufgeschlossenen und enga-
gierten Nachwuchs mit frischen und innovativen Ideen. Dieser
steht heute hier vor uns!“ Weitere Informationen zu den Inhal-
ten der Weiterbildungsangebote gibt es im Internet unter
www.fleischerschule-landshut.de.

Fotos 1.BFS
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Fotos: Handwerkskammer Frankfurt-Rhein-Main/BTZ Weiterstadt

Celina Schwing m Nachwuchs

» Zeigen, was man kann

2017 jobbte Celina Schwing bei der Metzgerei Hauser in Aschaffenburg

und brach 2018 fiir ihre Ausbildung zur Fleischerei-Fachverkauferin

ihr Lehramt-Studium ab. Nach dem Meistertitel studiert sie seit Herbst
2022 Lebensmittelsicherheit (B.Sc.) an der Hochschule Geisenheim.

beendete ihre Ausbildung mit der Traumnote 1,0 und wurde

vom Landkreis Aschaffenburg geehrt. Es folgten Weiter-
bildungen zur Verkaufsleiterin/Foodstore-Managerin und zur
Fleischermeisterin (2021) sowie zur Fleisch-Sommeliere (HWK) im
Juni 2022 am BTZ Weiterstadt, wo sie heute neben ihrem Studium
im Bereich der Fachschule Heyne als Ausbilderin der Abteilung
Nahrungsmittelhandwerk tétig ist.

S chon 2020 war die heute 26-Jahrige auf der Erfolgsspur. Sie

Warum hast du dich fiir Berufe und Weiterbildungen im Fleischer-
handwerk entschieden?

Nach meinem Abi jobbte ich bei der Metzgerei Hauser. Daraus ent-
wickelte sich meine Liebe zum Beruf, die auch damit zusammen-
hangt, dass ich so eine Familientradition fortfiihre — 5. Generation
Fleischermeisterin muitterlicherseits, 3. Generation vaterlicherseits.
Mich freut es sehr, diesen traditionsreichen

und modernen Beruf ausfiihren zu kénnen.

Welche Erfahrungen waren in deiner Aus-
bildung am wertvolisten?

Ich habe viel mitgenommen, nicht nur
was den Job betrifft. Es hat mich als Person
reifen lassen und mir zu mehr Selbststdn-
digkeit verholfen. Mein Durchhaltevermd-
gen und meinen Ehrgeiz hat es gefordert,
auch weil es manchmal nicht leicht ist,
sich in einem mannerdominierten Berufs-
feld als Frau zu etablieren. Da heifit es hin
und wieder Zéhne zusammenbeiflen und
zeigen, was man kann.

Du gibst dein Wissen auch an der Fach-
schule Heyne (BTZ Weiterstadt) an den
Branchennachwuchs weiter...

Ja genau, von Januar bis Oktober 2022
und nun unterrichte ich als Dozentin Ver-
kaufsleiter, Fleischer- und Béackermeister,
Quereinsteiger in Sachkundekursen fir
die Fihrung von Frischfleischtheken
sowie Azubis in Uberbetrieblichen Lehr-
lingsunterweisungen, was sehr viel Spafl}
macht. Wir haben tollen Nachwuchs!

Was bedeutet dir die Berufung in die Nationalmannschaft des
Fleischerhandwerks?

Das freut mich sehr! Ich fiihle mich geehrt, das Fleischerhandwerk
offiziell und représentativ vertreten zu dirfen. Ich leiste gerne
einen Beitrag dazu, zu zeigen wie unser oft verkanntes Handwerk
wirklich ist: kreativ, filigran, kulinarisch, abwechslungsreich und
spannend! Wir sind so viel mehr als die Vorurteile, mit denen unser
Handwerk zu kimpfen hat. Im Einsatz fir die Nationalmannschaft
bin ich z. B. beim Hessentag im Juni in Pfungstadt.

Was motiviert dich, deinen eingeschlagenen Weg weiterzugehen
und warum sollten junge Menschen Berufe im Handwerk erlernen?
Ich liebe es, praktisch zu arbeiten. Wir sind an einem Punkt, in dem
wir die Zukunft unseres Handwerks pragen werden. Wie es weiter-
geht, entscheiden wir mehr als die Generationen zuvor. Wir kén-
nen tolle Veranderungen bewirken —
ohne dass dabei das Positive des Tra-
ditionsreichtums auf der Strecke bleibt.
Ich kann meine Kreativitat ausleben,
z. B. neue Rezepte ausprobieren und be-
sondere Geschmackserlebnisse kreieren.
Und: Ich habe die Mdglichkeit, die Qua-
litét und Herkunft der Produkte selbst zu
kontrollieren und sicherzustellen. Junge
Menschen sollten das Metzgerhandwerk
erlernen, da es eine verantwortungs-
volle Tatigkeit ist und es um die Qualitdt
und Sicherheit von Lebensmitteln geht.
Unsere Berufe erfordern viel Fachwissen
und handwerkliches Geschick. Wer also
gerne mit Lebensmitteln arbeitet und
ein Handchen fiir die Handwerkskunst
hat, sollte mal bei uns reinschnuppern.

Wo wiirdest Du nach Deinem Bachelor-
Abschluss 2025 am liebsten arbeiten?

Gerne wieder im Fleischerhandwerk
oder an der Handwerkskammer. Ich
kann mir viel vorstellen. Erstaunlicher-
weise erdffnet mir vor allem mein Meis-
tertitel viele berufliche Méglichkeiten.

Vielen Dank fiir das Gesprdich! mth
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Food = Grillen & Gewiirze
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Grillen ist
Genuss

Wenn es ums Grillen geht,
ist und bleibt Fleisch heif8
begehrt. Auch Fleischloses
braucht Wiirze. Damit der
Geschmack nicht eintonig
wird, schaffen Gewiirze
und Marinaden Abhilfe
und bringen internationale
Aromen auf den Teller.

Fleisch, kreative Bratwurstvarianten,

Bauchscheiben oder Grillfackeln, fir be-
wusste Esser auch Fisch auf den Grillrost.
Doch auch hier ist ein Wandel im Gange:
Neben tierischen Lebensmitteln landen
auch pflanzliche Alternativen tiber der Glut,
im Dutch Oven, auf der Plancha oder dem
Gasgrill. Damit dabei nicht nur Krauterbut-
ter zum Einsatz kommt, bieten sich Marina-
den und Trockenwiirzungen an. Wasser-
basierte Marinaden besitzen etwa Soja-
sauce, Fruchtessig oder -saft als Basis, 6lba-
sierte Saucen fir das Grillgut bestehen aus
einer Kombination von pflanzlichem Ol und
Gewdirzen. Pesti oder eine karibische Jerk-
Marinade zdhlen zu den pastdsen Beizen,
wdhrend sich auch allseits beliebte BBQ-Sau-
cen oder Rubs zum Veredeln von Grillgut
eignen. Daher sind auch die Fleischtheken
mit einer kreativen Auswahl an Grillspeziali-
taten bestlickt. Dank der Entwicklungen der
vergangenen Jahre — auch der Corona-Pan-
demie — beschéftigt auch das Thema Nach-
haltigkeit auch die Grill-Community.

»Vor allem bei der Fleischqualitat wird auf
regionale und nachhaltige Erzeugnisse ge-
setzt. Dabei stehen Themen wie Tierwohl,
eine 6kologische Haltung und nachhaltige
Prozesse im Fokus“, erldutert Benjamin
Arkhurst, Leitung Produktentwicklung Block
Foods, den Trend hin zu hochwertigerem
Fleischkonsum. Da ist man schnell beim
Thema Dry-aged-Beef und den sogenann-
ten New Cuts wie Flat Iron, Hanging Tender
oder Tri Tip, die gerne pur genossen wer-
den. Fir Kunden, die beim Grillgut lieber
geschmackliche Abwechslung und exo-
tische Noten lieben, haben die Gewl{irzspe-

FUr viele Grillfans kommen traditionell

Foto: www.colourbox.de



Grillen & Gewiirze = Food

Beck Gewiirze und Additive fiihrte kiirzlich die erste grillfahige Panade fiir Schnitzel ein.

zialisten der Branche wieder ein vielfaltiges
Angebot parat. Nachfolgend werden ausge-
wahlte Neuheiten vorgestellt.

Grill-Schnitzel

Schnitzel grillen? Das mag komisch klingen,
aber das Ready-Compound — die erste grill-
fahige Panade, die Beck Gewdirze und Additive
bei seinen Becksperience-Shows im April
prasentierte — hat einige Vorteile. Panierte
Fleischwaren sollten im Convenience-
Bereich und in der Frischetheke angeboten
werden. Die ,,Gritzel“ (Grill-Schnitzel) kon-
nen nach dem Panieren direkt eingefroren
werden und so je nach Bedarf zum Einsatz
kommen. Auch bei einer langeren Lagerung
ziehe die Panade kein Wasser. Caterer profi-
tieren zudem von einem geringeren Einsatz
von Kochausstattung; statt in Pfannen und
Herd das Grill-Schnitzel einfach mit auf den
Grill legen. Der Zusatz ,,Schnitzel Quick Fit“
fiihre zu einer optimalen Bindung an das
Fleisch und halte die Panade vor und wih-
rend des Grillvorgangs fest. Kreativ kann
die Panade mit Gewiirzen wie Paprika, Chili
oder mehr aufgepeppt werden. Die Zuberei-
tung erfolgt ohne zusitzliches Fett oder O,
ist aber auch in der Pfanne méglich. Zwei
weitere Neuheiten hat der frankische Ge-

SoftFix-Marinade , Smokey Honey“ mit einer
Kombination aus siiRer Honignote und kraf-
tigem Rauchgeschmack. Grober schwarzer
Pfeffer, feiner Ingwer sowie Petersilienblatter
runden sie ab. Das kraftig leuchtende
Gewiirzsalz ,,BeckWiirz Baked Onion“ ver-
flgt Uber eine Vielzahl unterschiedlich ge-
rosteter Zwiebeln und weiterer Réstaromen.

Kreativ verfeinern

Mit einigen Neuheiten
seiner Marke Wiberg
entfihrt auch Frutarom
Savory Solutions Genie-
Rer in neue Geschmacks-
welten. Eine davon ist

»vor allem bei der
Fleischqualitat wird
auf regionale und
nachhaltige Erzeug-
nisse gesetzt.“
Benjamin Arkhurst

die Gewlirzmischung Le-
mon-Chili-Pepper, eine Komposition, in der
sich der Geschmack frischer Limonen, feuriger
Chilis, dezent-stiRen Rohrzuckers und aroma-
tisch-scharfen Pfeffers vereint. Sie spannt
einen Bogen von fruchtiger Sdure zu anre-
gender Schérfe und wird durch eine harmo-
nische StiRe abgerundet. Die Mischung eig-
net sich etwa fir Fisch, Rind, Geflligel sowie
helle Fleischsorten, harmoniert aber auch
mit Gemisekreationen. Als ausgefallene
Garnitur oder Dekoration gibt es zudem den
Kréauter-BlUten-Mix mit einer abgestimmten

BBQUE-Saucen von Develey Food Service.

Petersilie, Ringelblume sowie Rosen- und
Sonnenblumenbliiten, der fir eine farben-
frohe Vielfalt sorgt.

Alle Marinol-Marinaden von Lay Gewlirze
sind allergenfrei und ermdglichen in der
Theke eine appetitliche Warenprasentation.
Neu sind etwa das rote Gewdirzél ,Marinol
BBQ“ mit einer pikanten BBQ-Wirznote und
feinem Rauchcharakter. Die Wiir-
zung unterstreicht dezent eine
Rostnote, die den Geschmack un-
terstreicht. Nicht zu scharf, aber
dennoch mit angenehmer Chili-
note erganzt ,Marinol Spicy“ die
Produktpalette fiir alle, die es
herzhafter mégen. ,Marinol Le-
mon Butter” ist kraftig gelb und
durch die deutliche Butternote in der Spar-
gelsaison ein guter Begleiter flir Steaks und
Pfannen. Mediterranes Flair bringt ,,Marinol
Rosmarin Lemon“ in die Theke und fordert
den Glanz der Fleischspezialitaten. Die Tro-
ckenwiirzung ,Nice to Meat” fir Rind- und
Schwein wird wie ein Rub angewendet.
Gerauchertes Salz gibt ihr eine spezielle
Note, kombiniert mit Paprika und einer
leicht fruchtigen Stifle. Abgerundet wird das
Grillsortiment durch einen der Bestseller
2022: den ,Compound fiir Grilltaler”. Auf

Fotos: Beck Gewiirze und Additive, Develey Food Service

wilrzspezialist in petto. Die gelb glanzende Mischung aus Lauch, Brennnesselblattern, der Basis von Kése entsteht eine Spezialitat,
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Food = Grillen & Gewiirze

Moguntia Food Group: Smokey BBQ Sauce.
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die nicht zerlauft, schmelzig im Biss ist und
sich mit Wiirzélen zur attraktiven Fleisch-
alternative im Angebot veredeln lasst.

Die US-amerikanische Kiiche ist ein Klassi-
ker des BBQ und bildet eine ideale Verbin-
dung aus Essen ohne Einschrankungen und
vielen regionalen BBQ-Stilen. Dort wird mit
verschiedenen Rauchtechniken und starken
Aromen gearbeitet, die dem Fleisch ein ge-
wisses Etwas verleihen. Mit der ,Smokey
BBQ Sauce” bringt die Moguntia Food Group
ein Zusammenspiel einer ausgepragten
Rauchnote und leicht fruchtigen sowie siiR3-
sauren Aromen auf den Teller.

Das Mittelmeer mit seiner Fille natir-
licher Friichte und Zutaten ist ein Garten
Eden fiir GenieRer. Den Geschmack mediter-
raner Gefilde bringt Van Hees mit dem gri-
nen Vantasia® Schlemmer-Ol Rosmarin oGAF
auf das Grillgut. Damit gelingen vielfaltige
Spiele, Steaks oder gefiillte Taschen ebenso
wie Speisen fiir den Mittagstisch. Die Ol-
marinade mit leichter Transparenz und sicht-
barem Krduteranteil weist einen hohen
Gehalt an Rosmarin auf, was gut zu rotem
Fleisch wie Lamm oder Rind passt. Weitere
Schlemmer-Ole in der Vantasia®-Range sind
Lemon Pepper oGAF, Orange Ingwer oGAF
und Gyros oGAF.

Saucen & Grillkdse

Die abwechslungsreichen BBQUE-Saucen
von Develey Food Service eignen sich nicht
nur als geschmackvolle Begleiter bei Steak-
Kursen oder Grill-Events, sondern auch im
Zusatzverkauf fir Grillpakete, Geschenk-
kérbe oder Mitbringsel. Als rauchiger All-
rounder enthélt etwa die ,,BBQUE Original
Sauce” Zutaten wie Bier, Honig, Apfelmus
und Preiselbeeren, was zu Grilladen aller Art

Van Hees: Vantasia Schlemmer-Ol Rosmarin.

passt. Die Sorte ,BBQUE Grill & Buchen-
holz“ mit einem Hauch Zwetschge ist vom
Grillen tiber offenem Feuer und Buchenholz
inspiriert. Einen scharfen Akzent beim Mari-
nieren und Glasieren setzt die ,,BBQUE Chili
& Kren Sauce®, eine Kombination aus Meer-
rettich und Chili.

Mit dem All-in-One Compound ,Easy
Cheesy“ erméglicht es Raps Fleischereien,
ihre Grilltheke mit fleischlosen Alternativen
vielseitiger zu gestalten. Die Basisrezeptur
basiert auf Gouda, ist aber auch mit anderen
Kasesorten umsetzbar. Mit der Easy Cheesy-
Mischung und Wasser entsteht im Kutter
eine feine Emulsion. In mehrschichtige
Kunststoffdarme zu einer Rolle abgefiillt,
wird die Kdsemasse bei 80°C bis zur Kern-
temperatur von 76°C gebriiht. Danach die
Rolle im Wasserbad abkiihlen und in Schei-
ben schneiden. Auf dem Grill oder in der
Pfanne zubereitet, wird der Grillkdse aufen
knusprig. Das Innere bleibt weich, wodurch
beim Essen keine Quietsch-Gerausche ent-
stehen. Die Rezeptur ldsst sich nach Belieben
verfeinern; Emmentaler etwa intensiviert
den Geschmack. Mit Gewdirzen, Krautern,
Gemiise oder Friichten entstehen ausgefal-
lene Kreationen. Die App myRAzept bietet
weitere Anregungen, z. B. mit Mango-Chut-
ney ein exotisch-fruchtiger Kése oder mit
Grana Padano eine herzhafte Variante.

Niitzliche Links

www.beck-gewuerze.de
www.develey-foodservice.de
www.lay-gewuerze.de

www.moguntia.com
www.raps.de / www.van-hees.com

www.wiberg.eu

Fotos: Frutarom Savory Solutions, Van Hees, Lay Gewdirze, Raps, Moguntia Food Group
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Hochieistungskutter K 75 AC-8
mit Produktauswerfer

Seydelmann Hochleistungskutter bieten unschlagbare Vorteile:

® Hohes Drehmoment flir besonders zahe
Mischungen

Kutter als optimale Verarbeitungsmaschinen fur
Fleischalternativen und Fleischprodukte einsetzbar

Schnelles und vollstandiges = Hygienic Design in allen Details: komplett

Auswerfen auch bei zahen und
klebrigen Mischungen

Hohe Partikelfeinheit oder reines Mischen
Schnelle und gleichmafiige Durchmischung

Kurze Chargenzeiten

rostfreier Maschinenstander, eingelassene
Abdeckungen, polierte Oberflachen,
Reinigungsluken, entnehmbare Dichtungen

® Auto-Command 1000: mit automatischer

Programmsteuerung

Gerne beraten wir Sie technologisch zur Herstellung verschiedenster Produkte.
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Foto: Michael Keller

Wildsommelier m Interview

Wild auf Wild

Metzgermeister Michael Keller ist selbst Jager und gehorte im
vergangegen Sommer zu den ersten zertifizierten Wildsommeliers
der Weiterbildung an der Fleischerschule Augsburg.

Herr Keller, Wild ist ja so ziemlich
das nachhaltigste Fleisch, das man
essen kann, oder?

Dem kann ich nur zustimmen, so-
lange das Wildfleisch auch wirklich
aus Wald, Feld und Flur kommt und
nicht als Gatterwild geziichtet und
geschlachtet wurde. In der aktuellen
Diskussion um natlrliche, artge-
rechte Fleischgewinnung sollte man
Wildfleisch sowohlin den Theken als
auch in den Speisekarten einen gro-
Reren Stellenwert einrdumen.

Worauf sollten Kunden achten,
wenn Sie Wild einkaufen?

Ich kenne einige Gastronomen, die
selbst Jager sind oder befreundete

Zur Person

aus dem Jagd-, Fleisch- und Koch-
sowie Foodbereich, etwa Spitzen-
koch Tom Heinzle, Sternekoch Heiko
Antoniewicz, Grillweltmeister Oliver
Sievers, Fleisch- & Gewiirzsomme-
lier Matthias Endrass oder andere
zeigten die breiten M®oglichkeiten
des Wildfleisches auf und boten da-
bei den beriihmten Blick iiber den
Tellerrand. Dazu gehorte der ethi-
sche Umgang bei der Jagd ebenso
wie die mogliche Vermarktung von
Wildfleisch. Neben der entsprechen-
den Kulinarik standen Sensorik und
Weiterverarbeitung sowie die Zube-
reitung im Blickpunkt. Die Inhalte
des Weiterbildungskurses wie Spe-
cial-Cuts von Reh, Hirsch oder Wild-

Jager kennen, die ihnen regionales
frisch erlegtes Wildfleisch bis an die
Kichentdre liefern, das ist dann der
Idealzustand. Darlber hinaus gibt
es gerade im gut sortierten Gastro-
nomie-Grofthandel, aber auch in
speziellen Metzgereien mit passen-
der Wildabteilung oder sogar in speziellen Wildmetzgereien ein
groRes Angebot an heimischem Wildbret. Wildfleisch ist tibrigens
das ganze Jahr Uber frisch verfugbar, aber gerade ab September
wird das Angebot deutlich groRer.

Sie sind einer der ersten zertifizierten Wildsommeliers in Deutsch-
land. Wer kann diese Weiterbildung absolvieren?

Eigentlich jeder der das Interesse hat und wildaffin ist, es ist
allerdings hilfreich, wenn man entweder Metzger, Koch oder Jdger
ist oder im Bereich der Wild-, Be- oder Verarbeitung tatig ist, denn
so hat man auf jeden Fall eine passende Vorbildung. Aus diesen
Bereichen setzte sich auch das Teilnehmerfeld aus dem ersten Kurs
zusammen.

Wie ist der Kurs aufgebaut?

Der zweiwdchige Kurs zum ,, Zertifizierten Wildsommelier“ bot ne-
ben viel Praxiswissen auch die nétige Theorie, um dem Kunden das
perfekte Geschmackserlebnis zu bieten. Internationale Referenten

Michael Keller ist Metzgermeister, Fleischsommelier, Jager,
Dozent und Fachautor. Ende Juni 2022 bot die Fleischer-
schule Augsburg gemeinsam mit dem bayrischen Jagdver-
band erstmals die zehntdgige Weiterbildung zum , Zertifi-
zierten Wildsommelier (m/w/d) an. Der nachste Kurs findet
vom 3. bis 14. Juli 2023 statt. www.fleischerschule.de

schwein aber auch Wildgefliigel,
Wildveredelung wie Reifen und Réu-
chern, auch Sensorik und Gewdirz-
kunde, dazu vielfaltige Zuberei-
tungsarten, Food-Pairing und Food-

Completing rundeten neben der

passenden Fleischhygiene und einer
Kulturgeschichte Wild das umfangreiche Programm ab. Dariiber
hinaus standen auch erndhrungsphysiologische Aspekte auf dem
Lehrplan dieses Kurses.

Gibt es ein Wildtier, dass Sie gerne wieder ofter auf der Speisekarte
sihen?

Ich wiirde mir wiinschen das mehr Federwild auf den Speisekarten
der passenden Gastronomiebetriebe stiinde, denn in verschiede-
nen Regionen gibt es genug davon. Das kann der Fasan, die Taube,
die Wildente oder aber auch eine Wildgans sein, denn neben der
heimischen Graugans gibt es immer mehr Nil- oder Kanadagénse,
die inzwischen hier bei uns ihren festen Lebensraum finden.
AuRerdem wiirde ich es mir wiinschen, dass neben den Klassikern
wie Riicken und Keulen mehr andere Teilstiicke wie Nacken- oder
Keulensteaks in den Kiichen Verwendung finden. Was immer geht
ist z.B. eine Wildbratwurst, oder aber auch Wildburger-Pattys, die
auch beim Grillen angesagt sind. Nina Schinharl
Herzlichen Dank fiir das Gespréich.

3/2023 FH 21


https://www.fleischerschule.de

*Echtes erleben

Individuelles Design, funktionelle Technik und eine emotionale Ansprache
miissen beim Ladenbau so miteinander in Einklang gebracht werden,
dass sich Kunden aller Art wohlfiihlen und gerne wiederkommen.

eil die Welt immer digitaler wird und die Flut an Informa-
W tionen zunehmend undurchsichtiger, schédtzen viele

Menschen ein ehrliches, persénliches und informatives
Beratungsgespréach — vor allem im Fleischerhandwerk. Dabei gibt
es auch hier ldngst digitale Elemente wie LED-Flatscreens mit
visualisierten Erndhrungstipps oder Rezeptvorschldgen sowie
Bestell-Apps. Im Hintergrund vermitteln ein Facebook-, Instagram-
oder TikTok-Account aktuelle Wochenangebote und Rezepte oder
weisen auf spezielle Aktionen hin und locken so junge und neue
Kundschaft ins Geschaft. Stimmt dann noch das Ambiente im
Laden, kommt auch diese gerne wieder. Fiir den Ladenbau gilt:
Technik und Design sind gleichwertig wichtige Elemente.

Steht ein Um- oder Neubau an, sind die Anspriiche an den
Ladenbauer in der Regel hoch. Denn: Schon bei der Planung miis-
sen die Arbeitsablaufe des jeweiligen Betriebes beriicksichtigt
sowie optimale Kiihlbedingungen fiir die unterschiedlichen Waren
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bedacht werden. Hinzu kommen das Storytelling in Form emotio-
naler Bilder der Metzgerfamilie oder der Produkte — digital und
analog — eine ansprechende und verkaufsfordernde Produktpra-
sentation sowie individuelle Wiinsche. Aufgrund des Fachkrafte-
mangels riicken zudem personalfreie und autonome Verkaufs-
bereiche oder Containerlésungen in den Fokus. Nachfolgend
werden einige ausgewahlte realisierte Projekte unterschiedlicher
Ladenbauprofis vorgestellt:

Metzgerei & Partyservice Baumhauer,
Schwibisch Gmiind

Auf dem Schwabisch Gmiinder Gugling bekam der Partyservice
der Metzgerei Baumhauer ein neues, groRziigiges Zuhause und
empfangt darliber hinaus im einladenden Bistro-Bereich tdglich
viele Hungrige aus der Umgebung. ,Das Bistro ist der Burner,
freut sich der bfm-Innenarchitekt und Verkaufsberater Dietmar

Foto: bfm Ladenbau
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In wasserlosen Heitheken und anderen Theken werden die Speisen
ihren unterschiedlichen Anforderungen entsprechend prasentiert.

Ostertag. Mit Ute und Dietmar Baumhauer hat er den Neubau
begleitet. Die Zusammenarbeit loben beide als ,sehr gut und
sehr kompetent“. Alle mitwirkenden Gewerke, sind sie sich einig,
haben hier GroRes geschaffen.

Damit sieht sich Dieter Baumhauer in einer
langen Tradition seiner Familie. ,,In den Anfén-

Konzepte m Ladenbau

Desserts erganzen das Angebot. Fiir geschlossene Veranstaltungen
zahlt es sich aus, dass alle Theken auch im SB-Betrieb genutzt wer-
den konnen. Eine ideale Ergdnzung also zur Metzgerei, die das
Ehepaar in vierter Generation betreibt. Neben den Wildspeziali-
taten sind es vor allem viele Produkte aus Eigenproduktion und
der regionale Bezug zu den umliegenden Bauern, die die Metzge-
rei auszeichnen. Und natirlich das Catering, das jahrlich mehr als
400 Veranstaltungen mit leckeren Speisen versorgt.

Metzgerei Nigg, Terlan/Siidtirol

Schon vor Uber 40 Jahren stand Schweitzer der Familie Nigg beim
Geschaftsumbau beratend zur Seite. Nun erneuerten beide Partner
ihr Engagement mit einer neuen Metzgerei. Die Geschichte der
Dorfmetzgerei Nigg reicht bis ins 18. Jahrhundert zuriick: Seit jeher
stehe der 60 m? groRe Familienbetrieb fiir Qualitit und Herzlich-
keit. Mit der Neugestaltung der Verkaufsflache, Teilen der AufRen-
fassade und der Neuinterpretation des Logos wurde die Zusam-
menarbeit nun erfolgreich weitergefiihrt.

Fir die Inhaberfamilie wurden ein aussagekraftiges Design-
konzept und ein Layout erarbeitet, das die taglichen Arbeitsablaufe
unterstiitzt und die Geschaftsflache optimal ausschépft. Das Store-
Design zeichnet sich durch einen charmanten Mix aus moderner
Leichtigkeit und romantischem Landhausstil

aus. Dekorative Holzelemente und hochwer-

Zum Wohlfiihlen gehﬁrt neben tige Materialien riicken die Produkte und das

gen war bei Metzgereien immer ein Gasthaus den Speisen eine einladende Handwerk in den Fokus. Optimierte Arbeits-
dabei“, verweist er auf die Geschichte. Und so Gestaltung des Ladens. ablaufe dank Layout und maRgeschneiderten

gehort auch zu seiner seit Gber 100 Jahren be-

stehenden Metzgerei das neuzeitliche Pendant

des Gasthauses — ein Partyservice. Dieser wurde immer starker
nachgefragt und zum starken Standbein, so dass die Arbeitsrdume
fir das Catering ausgelagert werden mussten, um mehr Platz zu
schaffen. Urspriinglich war nur die Auslagerung geplant; dass
ein groRziigiger Bistro-Bereich hinzugekommen ist, ist auch dem
Standort im Gewerbegebiet geschuldet, der eine hohe Besucher-
frequenz versprach. Drei Gerichte, eines davon vegetarisch, um-
fasst der tdglich wechselnde Speiseplan. Zusatzlich kénnen Kilassi-
ker wie Leberkdse, Fleischkiichle oder Hahnchenschlegel vor Ort
verzehrt oder mitgenommen werden.

Zum Wohlgefuihl gehort neben den Speisen die einladende
Gestaltung des Sitzbereiches. Sitzgelegenheiten auf verschiedenen
Ebenen, bunte Stoffe und viel Holzoptik sorgen fiir Gemiitlichkeit.
Holzvertafelte Nischen mit Geweihen bieten gleichermalen Privat-
sphére wie sie das Thema Jagd aufgreifen, das Dieter Baumhauer
als begeistertem Jager am Herzen liegt. Ein besonderer Kniff sind
raumtrennende Stelen, die den Gésten je nach Winkel Einblicke in
den Thekenbereich bieten. Der Raumtrenner greift so nicht nur das
Element der Stelen vor dem Gebaude auf und schafft eine Verbin-
dung von auen nach innen. Er verleiht dem Innenraum auch viel
Dynamik. Dahinter werden die warmen Gerichte in wasserlosen
HeiBRtheken von bfm Ladenbau angeboten. Sie kdnnen jedes Pro-
dukt je nach den unterschiedlichen Anforderungen perfekt warm-
halten, da die Temperatur jedes einzelne GN separat eingestellt
und angepasst werden kann. Kiihlelemente fiir Snacks, Salate und

Kiihimébeln: In enger Kooperation entstand

i " I 4 in der Produktdatenbank von HAGOLA
2 L. L 1 21 umfangreiche Informationen zu
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ein durchdachtes Konzept, das ein perfektes
Handling hinter der Theke zuldsst und zeitgleich den Kunden und
das Produkt in den Mittelpunkt stellt. Individuell gefertigte Mébel
und Kiihlelemente sorgen nicht nur eine hohe Funktionalitét, son-
dern schaffen auch Platz fiir neue Arbeitsflachen. Der neu inte-
grierte Familienstammbaum sowie Erinnerungsstiicke aus dem
Bestandsinterieur lassen Tradition und Werte weiterhin Teil der
Markenidentitat sein. Zwei weitere Highlights sind das franzésisch
anmutende Vintage-Schaufenster aus Holz, das den Raum nach
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Ladenbau m Konzepte

Individuell gefertigte Mobel und Kiihlelemente sorgen fiir eine
hohe Funktionaliat und schaffen Platz fiir neue Arbeitsflachen.

o

In der Metzgerei Krinner in Niederbayern gelang ein Umbau auf kleiner
Fliche. Das lockte neue Kunden an, der Umsatz stieg seitdem deutlich.
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Das Store-Design der Metzgerei Nigg kennzeichnet ein Mix aus
moderner Leichtigkeit und romantischem Landhausstil.

aufen zum Dorfgeschehen hin 6ffnet, sowie die originalgetreue
Nachbildung historischer Fleischhdngeschranke.

Metzgerei Krinner, Oberschneiding
Die Zeiten, in denen der Metzger die Sau zum Schlachten durchs
Dorf getrieben hat, sind auch hier seit zwei Generationen vorbei.
Bei der Metzgerei Krinner laufen die Schweine aber nun durch die
Monitore und die elektronischen Preisschilder (Digital Price) von
Shop-1Q in der Theke (8 Ifm Kihltheke Sirius 3). Die Kinder sind
davon begeistert, bei den Erwachsenen schafft dies Aufmerksam-
keit fiir die Angebote. Thomas Krinner, Obermeister der Innung
Straubing-Deggendorf, hat zusammen mit Aichinger einen Laden
geplant und eingerichtet, der auch die Generation Z seines Sohnes
Andreas anspricht. Die Familie betreibt die einzige Metzgerei im
Ort und den umliegenden Ortschaften. Trotz spiirbarer Kaufzu-
riickhaltung im Handwerk ist der Umsatz deutlich um 20 % gestie-
gen. Andreas Krinner weill auch, warum. Die jungen Familien aus
dem Neubaugebiet kommen nun auch zum Einkaufen.
Spachtelputz in einem warmen Braunton an der Wand, Holz-
lamellen mit Akustik-Elementen an der Decke, helle Fliesen, Regale
und in Echtholz eingefasste Monitore schaffen eine angenehme
Atmosphdre und dimmen den Gerduschpegel. Und noch etwas
Entscheidendes ist auf der 41-m”-Ladenfliche gelungen: Taglich
werden nun bis zu 50 Mittagessen ausgegeben. Das warme Snack-
und Mittagsangebot wird in der kompakten Heilltheke mit dem
Waérmesystem Platte 64 in gusseisernen Bratern angeboten. Die
Prasentation ist nicht nur attraktiver im Vergleich zu friiheren
CN-Behéltern, sondern auch energieeffizienter und die Pommes
bleiben am ,Currywurst-Tag“ langer frisch. Direkt neben der Heil-

Fotos: Interstore | Schweitzer, Aichinger



theke wurde ein Durchgang zum benachbarten Gastraum ge-
schaffen. In den wérmeren Monaten laden einige Tische vor der
Metzgerei zum Essen und Verweilen ein.

Das Marktforschungsinstitut GfK hat festgestellt, dass Lebens-
mitteleinzelhandel und -handwerk durch displaygestiitzte Werbe-
I6sungen 16 bis 24 % Umsatzsteigerung erzielen kénnen. Das
kann Andreas Krinner bestatigen. Die Bewerbung des Wildragouts
auf dem Display hat den Absatz um gut 20 % gesteigert. Er stellt
die Inhalte beim Model Marketing von Shop-1Q
und beim digitalen Preisschild selbst ein: ,Das
ging ganz einfach.”

Metzgerei Dreymann, Hamburg

Prinzipiell freut man sich als Ladenbauer ber
jeden Auftrag eines Metzgers bzw. Fleischers fir
einen neuen Laden, aber bei Andreas Dreymann tatséchlich noch
ein bisschen mehr. Denn: Hier war von Beginn an klar, dass
Schrutka-Peukert nach eigenem Empfinden sein gesamtes hand-
werkliches Kénnen zeigen darf und muss, um dem Anspruch des
Fleischermeisters und Fleischsommeliers gerecht zu werden. Der
Charakter des Gebaudes sollte erhalten werden, mit industriellem
Flair, handwerklich, bodenstédndig und nachhaltig — bei der Mate-
rialauswahl und in Bezug auf Qualitdt und Haltbarkeit. Viele Krite-
rien mussten zusammengefihrt und abgestimmt werden. Die

Der Selbstlauferladen

Konzepte m Ladenbau

konsequente Durchfiihrung erforderte viele Planungs- und Werk-
stattstunden. Vom Fleischschauschrank zum Reifen im Schau-
fenster — ein Einzelstiick — Gber Saulen im Verkaufsraum, die —auch
wenn dort eine Fleischtheke hin musste — eben da stehen, wo sie
stehen, bis hin zu innovativen Losungen — sogar fir die Barhocker.

Die Qualitat und die Anspriiche von Andreas Dreymann an seine
eigenen Produkte beziglich Tierwohl, Bio-Standards und Fairness
fur alle Beteiligten bei deren Erzeugung sind einmalig. Entspre-
chend musste es auch die Ladeneinrichtung

Fiir den Ladenbau gilt: Technik
und Design sind gleichwertig
wichtige Elemente.

sein. ,Das gesamte Repertoire unseres Kdnnens
war gefragt, um den Fleischschauschrank im
Fenster und die Kiihltheke millimetergenau auf
Mal gefertigt in die rdumlichen Gegebenhei-
ten des denkmalgeschiitzten Hauses einpassen

zu koénnen“, heillt es von Schrutka-Peukert.
Heraus kam ein Ladengeschift, in dem der Kunde mit allen Sinnen
genielRen kann und schon beim Betreten weil3, dass hier ein beson-
deres Einkaufserlebnis auf ihn wartet. Ein schénes und einmaliges
Detail ist der Metzger-/Fleischer-,Walk of fame“ im Sitzbereich, mit
dem Andreas Dreymann in Form goldener Sterne das Engagement
fir die Branche verdienter Kollegen und Kolleginnen (z. B. Christoph
Grabowski, Dirk Ludwig oder Sarah Dhem) wiirdigt. Der Mix aus
Industrielook, historischen Stilelementen, Fleischschauschranken
mit bewusst kontrastierenden, goldgelben Salzsteinen und der stiit-

Geringerer Personalbedarf, zufriedenere Kunden, mehr Umsatz.

schon begonnen. In unserem Selbst-

|&uferladen kombinieren wir jahrzehnte-
lange Erfahrung im Metzgerei-Ladenbau mit
modernsten Selbstbedienungs- und Selbst-
bezahl-Komponenten. Dadurch verkleinert
sich |hr Personalbedarf, die Wartezeit Ihrer
Kunden und die Arbeitsbelastung lhrer Mitar-
beiter. Praktisch unbegrenzte Offnungszeiten
erhdhen lhre Attraktivitét fur lhre Kunden und
steigern den Umsatz.

D ie Zukunft des Metzgerhandwerks hat

Egal ob in unseren Stand-alone-Lésungen
als Container bzw. Mini-Store, oder den Ko6-
nigsweg, der Kombination aus traditioneller
Bedientheke und abtrennbaren Selbstbedie-
nungsbereich im Metzgereigeschaft - mit
dem Selbstlauferladen von Schrutka-Peukert
machen Sie |hr Metzgerei-/Fleischerei-Unter-
nehmen fit fiir die Zukunft.

Schrutka-Peukert GmbH | E.-C.-Baumann-Str. 13 | 95326 Kulmbach

Tel. 09221 95680, Fax. 09221 956810 | www.schrutka-peukert.de LADENBAU

ANZEIGE

SCHRUTKA-PIEUKERT


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

Ladenbau m Konzepte

Die Sdulen in dem denkmalgeschiitzten Gebaude wurden professionell
und millimetergenau in den neuen Laden integriert.

Mit einer Metzger-/Fleischer-,Walk-of-Fame“ bringt Andreas Dreymann
geschitzten Kollegen und Kolleginnen Wertschidtzung entgegen.

Auf den Friihjahrsmessen EuroShop und Internorga prasentierte
Hagola Gastronomie-Technik zahlreiche neue Losungen.
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Schon von auBen erkennt die Kundschaft der Metzgerei Dreymann
den hohen Anspruch des Fleischermeisters und Fleischsommeliers.

zenfrei-transparenten und eleganten Kontaktkiihltheke, verleiht
dem Laden im Stadtteil Hoheluft-Ost ein exklusives Flair.

Was gibt es noch?

Als groBen Erfolg wertete das Team von Hagola Gastronomie-
Technik seine Messeauftritte auf der Euroshop in Disseldorf und
der Internorga in Hamburg. ,Hohe Energie- und Personalkosten,
Personalmangel und gedndertes Nutzerverhalten sind in vielen
Cesprachen Thema gewesen. In herausfordernden Zeiten sind
innovative Lésungen und langlebige Investitionsgiiter wichtig”,
sagt Verkaufsleiter Edgar Hanken. Viele Unternehmen —egal ob aus
Fleischerhandwerk, Gastronomie oder Catering — stellen sich der
Herausforderung, den Spagat zu schaffen zwischen traditionellem
Geschaft und Mitarbeitermangel. Sie wollen flexible Lésungen fir
Events sowie spannende Highlights und Konzepte anbieten.

Auf beiden Messen présentierte das Unternehmen ein vielfélti-
ges Portfolio an Produktlésungen zum Kihlen, Warmhalten und
Prasentieren von Speisen und Getranken. Neben dem neuen Fisch-
und Feinkostrondell fiir Fisch, Fleisch, Feinkost oder Kase standen
das neue Showcase-Programm und Méglichkeiten zur Warmhal-
tung fir Speisen im Fokus. Auch Geschéftsfiihrer Stefan Rakers war
zufrieden — das personliche Gesprach, das Erkldren ,,am Produkt”
und das Ausprobieren in der Praxis sei bei technischen Produkten
nicht vollends durch digitale Prasentationen zu ersetzen. Dennoch
ging zur Euroshop eine Produktdatenbank online. mth

Niitzliche Links

www.aichinger.de / www.baumhauer-partyservice.de
www.bfm-ladenbau.de / www.hagola.de
www.interstore-schweitzer.com
www.metzgereinigg.com/de
www.metzgerei-dreymann.de
www.schrutka-peukert.de / www.shop-iq.eu

Fotos: Schrutka-Peukert, Hagola Gastronomie-Technik
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Fotos: www.licht.de, Colourbox.de

Beleuchtung m Ladenbau

Aus fiir Neon und Halogen

Die EU verbannt Schritt fiir Schritt herkommliche Leuchtmittel,
aber: kein ,,Lampenverbot“, weil Lagerbestinde weiter im Verkauf.

viel Strom, andere enthalten kritische Stoffe wie Quecksilber,

so die Branchen-Initiative licht.de. Dazu sind 2023 drei Stich-
tage entscheidend: Nach der Okodesign-Verordnung verschwan-
den zum 25. Februar Kompaktleuchtstofflampen mit Stecksockel
und Leuchtstofflampen in Ringform (T5) vom Markt. Die zweite
Welle erfasst zum 25. August lineare Leuchtstofflampen (T5, T8).
Das regelt die EU-Richtlinie zur Begrenzung geféhrlicher Stoffe in
Elektro- und Elektronikgeraten (RoHS — Restriction of the use of
certain Hazardous Substances in electrical and electronic Equip-
ment). Ausnahmen gelten fiir einige T8-Lampen in Sonderldngen
fir Spezialanwendungen. Zum 1. September greift erneut die
Okodesign-Verordnung und schickt Halogen-Pins (G4, GY6.35,
G9) ins Aus — die meisten der heute géngigen Halogenlampen.

D as hat zwei Griinde: Manche Lampentypen verbrauchen zu-

Umriistung steht an

Leuchtstoffréhren finden sich heute noch fast tiberall. Die Alterna-
tive fir den Austausch heilt LED. LED-Lichtquellen punkten mit
geringerem Energieverbrauch und starten im Gegensatz zur
Leuchtstofflampe auch bei niedrigen Umgebungstemperaturen
schnell und flackerfrei. Eine Sanierung bestehender Lichtanlagen
kommt — doch nicht sofort: Denn ab dem jeweiligen Stichtag fol-
gen keine neuen Produkte mehr. Auch wenn einige von einem
»Lampenverbot” sprechen, dirfen installierte oder vorratige Lam-

s

—

pen genutzt und Lagerbestdnde weiterhin verkauft werden. Zu-
kunftsfahig sind solche Altanlagen aber nicht mehr. Daher ist eine
Umristung in Erwéagung zu ziehen, damit rechtzeitig Ware bestellt
und ein Fachbetrieb beauftragt werden kann. Diese vier Mdglich-
keiten gibt es:

m Lampentausch durch Um- oder Nachriistung (Retrofit)

m Konversion mit baulichen Verdnderungen an der Leuchte

m Upgrade mit Austausch des Innenlebens einer Leuchte

m Anschaffung neuer Leuchten

Fir Arbeitsplatze gilt: Auch nach der Umriistung muss die Beleuch-
tungsanlage die normativen Anforderungen und Mindestwerte
der Technischen Regeln fiir Arbeitsstétten erfiillen, damit Mitarbei-
tende ihre Aufgaben gut und sicher erledigen kénnen.
www.licht.de

Erfolg lasst sich

einrichten.

Als Multispezialist fir emotionale Fresh-Food-

Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden
Produkt- und Konzeptlésungen.

Mehr Information unter


https://www.aichinger.de/
https://www.licht.de

FLEISCHER MIT ERFOLG = Urnshausen

Passion im Keller

Seit gut acht Jahren veredelt der Wurst- und Schinkensommelier Christian Wenzel
in der Thiiringer Rhon regionale Wurstwaren. Mit luftgetrockneter Edelsalami und
luftgetrockneten Schinken kreiert er Produkte, mit denen er erfolgreich eine Nische besetzt.

1 Christian Wenzel mit einigen seiner Spezialitaten in seinem Reifekeller. /4 Eine besondere Salami-Spezialitat in flacher
2 Von freitags bis montags befinden sich die mit Edelpilzkulturen versehenen Spezialitaten und runder Form — mit italienischem Hart-

in der Reifeanlage. Danach werden sie in den Reifekeller gebracht und dort weiter veredelt. kdse und Camembert. Dariiber eine andere
3 Beim »Stempeln“ des ,Qualitatssiegel Rhon“-Logos auf den Rhoner Biospharen-Schinken. Sorte in klassischer Form.
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nunter geht es von der Wurstkiiche aus,

dann ist sie da: die ,Schatzkammer”
bzw. der Reifekeller von Metzgermeister
Christian Wenzel (50). ,Ich nutze hier jede
Ecke und jeden Winkel“, sagt er. Da héngen
und liegen sie, an Wurststdcken und in Rega-
len. Wohin das Auge blickt: Mit Edelpilzkultu-
ren auf der Naturdarm-Oberflache versehene
Salami reifen hier drei bis vier Wochen bei
12 bis 16°C und 70 bis 80 % Luftfeuchtigkeit.
Die Fleischerei liegt an einem Hang, daher ist
diese stets gegeben. Fehlt Feuchte, hilft der
Metzgermeister mit einer Dampflanze nach,
um das richtige Klima wiederherzustellen.

Im Reifekeller gibt es lange und runde Sa-
lami, etwa mit Fenchel, Blauschimmelkase,
Triiffel, Rotwein und Krautern der Provence,
die Mini-Salami ,Wenzelino“, die ,,Dicke Berta“
in der Rinderbutte, die sechs Wochen reift, oder
die Kreation , Salambert“ in Burgerpattie-Form
mit italienischem Hartkdase und Camembert.
Die Kellerrdume sind mehr lang als breit. Eine
Ecke weiter hdngt eine stattliche Anzahl an
Schinkenkeulen — einige davon auch aus Spa-
nien und von lberico Westfalia. ,Ich habe
mich immer schon fiir internationale Salami
und Schinken interessiert und meine Passion
dafiir gefunden. Unsere Metzgerei gibt es
schon seit 1918. Wir haben uns schon immer
mit besonderen Spezialitdten von anderen An-
geboten abgehoben — und so auch Krisen ge-
meistert”, betont er. Zu seinen Schinkenspezia-
litditen gehdren z.B. Coppa Traditionale aus
dem Schweinenacken handgekn(ipft, Pancetta,
Guancale (Schweinebacke) oder der 18 Mo-
nate gereifte Spaltschinken. Im Sommer 2018
bildete er sich im ersten Kurs der Fleischer-
schule Augsburg zum Wurst- und Schinken-
sommelier weiter — auBerdem zum Cortador
—und halt seitdem Kontakt zu Kollegen.

E inige Treppenstufen und Wendungen hi-

Gut Ding braucht Weile

Fir seine Spezialititen bendtigt Christian
Wenzel fette Schweine mit groRerem Gewicht
als Ublich. Die fand er bei einem Duroc-Ziich-
ter im Nachbarlandkreis in Osthessen, der sie
auch im Landkreis schlachten lasst. Rindfleisch
— nur Farsen — bezieht er vom Schlachthof in
Schmalkalden. ,Ich verarbeite zu den groRen,
fetten Schweinen Teilstiicke, jede Woche
400 kg Schweineschulter, 300 kg Schweine-
bauch, dazu Schweinebacken“, berichtet er.
Von Dienstag bis Freitag produziert er mit

Erfolgsfaktoren

m Nischenprodukte Edel-Salami und
Edel-Schinken

m GroBRe Leidenschaft dafiir; an sich
und seine Uberzeugung glauben

m Verbindung von regionalem Handwerk
und Kulturgut mit internationaler kulina-
rischer Inspiration

m Bundeslandiibergreifendes Networking
und mit Kollegen generell

m Renommee als Spezialitdten-Metzger

Konzept

FLEISCHEREI WENZEL — URNSHAUSEN

In vierter Generation gefiihrter Familien-
betrieb im Wartburgkreis im Westen

von Thiiringen. Stellt regionale Wurst-
waren mit Alleinstellungsmerkmal her,
vor allem luftgetrocknete Salami und
Schinken, u.a. den ,Rhdner Biosphdren-
Schinken®. Neun Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen. Betrieb ist zudem
Mitglied von Dachmarke Rhon e.V.

Profi-Partner

m Aufschnittmaschinen: Bizerba
m Bandsdge: Mado

m Cliptechnik: Poly-clip System
m Fiiller: Handtmann

m Gewiirze: Beck Gewiirze
und Additive, Lay Gewiirze,
Luisenhaller Natursalz

m Kassensystem: Bizerba

m Kutter: Seydelmann

m Pokelinjektor: Riihle

m Rauchertechnik: Maurer Atmos

zwei Gesellen und Teilzeitkraften das klassi-
sche Metzgerei-Angebot, das im Laden unter
der Leitung seiner Schwester Anne an den
Mann und die Frau gebracht wird. ,,Sie mana-
ged auch die Partyservice-Anfragen. Auch hier

kommen nur unsere Spezialitaten auf die Plat-
ten oder in die Prasentkorbe®, betont er. War-
mes Catering bietet die Metzgerei seit Beginn
der Corona-Pandemie nicht mehr an.

Zuriick in der Wurstkiiche an einem Mon-
tagnachmittag. Die Reifeanlage ist voll be-
stiickt — seit Freitag. Vier Tage lang bleiben die
Salami und Schinken mit den Edelpilzkulturen
hier drin, bevor sie in den Keller kommen. Ge-
raucherte Salami- und Schinkensorten gibt es
natlrlich auch. Ebenso Hausmacher, Auf-
schnitt, Rouladen und Dry-age-Beef, Wurst
und Convenience in Glasern (z. B. Rouladen,
Wildbraten, Gulasch, Soljanka, Ragou fin,
Zwiebel-Chutney, Dips und Bacon Jam) u.v.m.
Doch mit den edlen luftgetrockneten Speziali-
taten hat Christian Wenzel voll ins Schwarze
getroffen und von 2017 bis 2020 Umsatzzu-
wadchse im mittleren dreistelligen Bereich
generiert. Viele Stammkunden bestellen die
edlen Wurstwaren telefonisch oder online und
holen sie ab — oft kommen sie von weither
angefahren. Auch Betriebe der gehobenen
Gas-tronomie in Thiringen, etwa die ,,Rhéner
Botschaft” in Dermbach, dem Hauptort der
Gemeinde, wo die Salami u.a. auf dem Friih-
stlicksbrettl liegt, konnte er fiir seine Passion
begeistern.

Exklusive Prdsentation

Dieser Teil Thiiringens zahlt zum Biospharen-
reservat Rhon, ebenso wie Landkreise in Ost-
hessen und Nordbayern. Seit kurzem ist
Christian Wenzel im Vorstand des ,Rhoner
Biosphéren-Schinken eV, den er wie zehn
weitere Metzgerkollegen seit 2022 auch her-
stellt. Der Schinken tragt das eingebrannte
»Qualitatssiegel Rhon“-Logo und wird nach
einer einheitlichen Rezeptur und Reifezeit her-
gestellt. Ab Mai ist er im neuen Fuldaer Kauf-
haus ,Karl“ in Citylage in einem offentlich
aufgestellten Schinken-Reifeschrank zu be-
wundern, der auch Infos iiber alle beteiligten
Metzgereien und vieles weitere bietet.

Und so setzt Christian Wenzel seit 2017 als
Inhaber der Fleischerei das mit Leidenschaft
und Kdnnen fort, was sein gleichnamiger
UrgroRvater, Opa Paul und Vater Kurt begon-
nen und erfolgreich Uber Jahrzehnte geleistet
haben. ,,Obwohl mein Vater erst nicht begeis-
tert war mit dem Edelschimmel im Haus. Doch
ich war und bin liberzeugt und der Erfolg gibt
uns recht®, schmunzelt er. mth
www.fleischerei-wenzel.de

3/2023 FH 29


https://www.fleischerei-wenzel.de/

Metzger mit Geschichte

Eine besondere Geschichte birgt nicht nur der Werdegang von Gunnar Flessa, sondern auch manch
Einrichtungsstiick seines Ladens MasterButcher. Produziert wird fast wie friiher — komplett ohne Zusatzstoffe.

fleisch im Discounter nicht gewesen,

ware das Fleischerhandwerk heute um
einen motivierten jungen Metzgermeister ar-
mer. Fir Gunnar Flessa war das die Initialziin-
dung, sein Jurastudium kurz vor dem ersten
Staatsexamen an den Nagel zu hangen. Die
Preise im Supermarkt machten den Jura-Stu-
denten, der sich selbst versorgte, stutzig und
er beschaftigte sich bewusster damit. Seine
Eltern haben ihn dabei unterstiitzt und in Kon-
takt mit dem Coburger Innenstadtmetzger
Frank Fechter von der Fleischerei Fischer ge-
bracht. ,lhnen war es immer das Wichtigste,
dass ihre Kinder gliicklich sind bei dem, was
sie machen®, erzahlt Gunnar Flessa, der nach
einem Praktikum in der Neustadter Fleischerei
Luther die Entscheidung fallte, Metzger zu
werden und dort eine Ausbildung begann.
Der Kontakt zu vielen Kommilitonen brach
aber ab. , Der Metzgerberuf wird leider immer
etwas beldchelt; ich hatte mit vielen Vorurtei-
len zu kdmpfen®, sagt der 29-Jahrige, der sei-

E s klingt paradox: Ware das billige Hack-
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nen Weg unbeirrt fortsetzte. ,Ich glaube, nur
das, was man gerne macht, macht man auch
gut und bringt darin Leistung — die am Ende
des Tages honoriert wird.“ Sein Lohn lieR nicht
lange auf sich warten: Er wurde Kammersieger
(HWK Oberfranken) und Vizemeister der baye-
rischen Metzgergesellen, absolvierte die Meis-
terschule und war Butcher Wolfpack-Mitglied.

Chance auf eigenen Laden

Nach einer Stippvisite im Einzelhandel, um
auch , die andere Seite kennenzulernen, bot
sich die Chance auf einen eigenen Laden. Das

Konzept

MASTERBUTCHER, COBURG

Im April 2022 eriffnete Metzgerei im
US-Style des 19. Jahrhunderts. Drei
Mitarbeiter. Ladengeschaft mit Fokus
auf Fleisch (etwa 90 % des Sortiments),
darunter viel Dry Age; taglich wech-
selnder Mittagstisch; Kooperationen
mit Gastronomen; Partyservice.

Konzept hatte er schon ldnger im Kopf, die
Lage war perfekt — mitten in der FuBgdnger-
zone und damit ,,am Puls von Coburg” —doch
es gab eine groRe Hirde: die Bank. ,Mit 27
Jahren und geringen Riicklagen an einen
Kredit zu kommen, das war eine groRe Heraus-
forderung.“ Die Verhandlungen dauerten tiber
ein Jahr. ,,Aber wir haben es geschafft, denn wir
waren und sind tiberzeugt von dem Konzept”,
betont er und schlieft seine Eltern dabei mit
ein. Seine Mutter iibernahm gar die komplette
Inneneinrichtung des Ladens mit Einzelstiicken
wie dem Texas Longhorn-Schédel.

Das Faible Gunnar Flessas fiir die Zeit des
19. Jahrhunderts, das sich konsequent vom
Logo des ,MasterButcher” {iber die Kasse bis
hin zur Arbeitskleidung durchzieht, passt wie
die Coburger Bratwurst zum Kiefernzapfen.
Lederschiitze, Leinenhemd, OIld Style-Hose
und Melone — alles pure Philosophie. Auch
seine Produkte entstehen fast wie frither. Er
verzichtet komplett auf Zusatzstoffe wie Phos-
phate und Geschmacksverstarker. Kochpokel-

Fotos: C. Kirchner, Masterbutcher
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waren und -wurst kauft er unter anderem des-
halb von der Béuerlichen Erzeugergemein-
schaft zu. , Diese arbeitet im Warmbratverfah-
ren, das genug korpereigenes Phosphat fir
die Bindung liefert“ Weniger aufwéndige
Wurstwaren stellt er selbst her, z. B. Leberkase,
Celb- und WeiBwurst. Die Coburger Brat-
wurst bereitet er mit vier Naturgewiirzen zu,
Bindung bekommt sie durch pasteurisiertes
Vollei. ,Natiirliches Fleisch braucht nichts als
Cewdirze”, begriindet der Fleischsommelier,
der 95 % seines Fleisches von der Bduerlichen
Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall be-
zieht — aus Uberzeugung. , Die Fleischqualitit
ist dank der Weidehaltung, des Verzichts auf
Gentechnik, Antibiotika und Hormone einma-
lig — das gesamte Drumherum passt. Auch die
Landwirte und der Schlachthof werden ver-
niinftig entlohnt”, begriindet er. Das Sorti-
ment besteht zu 90 % aus Fleisch, darunter
auch viel Dry Age, und nur wenigen Wurstwa-
ren. ,Dank der Fleischqualitdt kénnen wir
auch grofe Stiicke im Laden zerlegen®, er-
ganzt er und zeigt auf ein groRes Holzbrett
am Ende der Theke, das ringsum verglast ist.

Koch-Know-how

Das Mittagessen-Angebot macht etwa ein
Drittel des Umsatzes aus. Mit Burgern — zube-
reitet auf einem Indoor-Holzkohlegrill, Spare-
ribs, Schaschlik und den Klassikern Leberkas-
semmel sowie Coburger Bratwurst hat er das

Eis mit den Coburgern gebrochen, die ,etwas
eigen sind, wenn’s um Neues geht“. Social
Media haben ihm beim Marketing geholfen,
die Wochenkarte und News postet er per Ins-
tagram und Facebook; ,,iiber Social Media ha-
ben mich lustigerweise auch meine zwei Mit-
arbeiter gefunden Koch Max und der
Gastronom Adriano bringen ihr Know-how
insbesondere bei Mittagstisch und Partyservice
ein — eine ,tolle Symbiose“, wie er findet. Sie
starten in der frisch desinfizierten, 40 m? klei-
nen Produktionskiiche gegen 7.30 Uhr, wenn
der Masterbutcher mit der Fleischverarbeitung
fertig ist. Dann setzen sie Teig fur Brotchen an
und riihren Mayo — aufgrund des Clean Label-
Anspruchs wird alles selbst gemacht.

Erfolgsfaktoren

e — =

Wie es mit der Geschichte des Masterbutcher
weitergeht? ,,Expansionsgedanken hege ich
keine, daftir ist mir der direkte Kundenkontakt
zu wichtig. Aber es gibt erste Kooperationen
mit Gastronomen z. B. bei Steak-Abenden.” Ab
September stoRt voraussichtlich ein Metzger-
lehrling zum Team, der ihn ebenfalls tber
Social Media fand und ab und zu mithilft. ,Ich
will auch in 50 Jahren noch hier stehen
— wenn auch nicht mehr jeden Tag, aber das
bin ich, das ist mein Leben®, schlieRt Gunnar
Flessa, der mit dem Laden eine Familienge-
schichte fortschreibt. Vor tiber 100 Jahren fiihr-
ten seine Ur-Ur-GroReltern genau hier einen
Kolonialwarenladen — ihre Tirglocke klingelt

hier stilecht noch heute. Claudia Kirchner

Profi-Partner

m Hohe Fleischqualitat (ohne Gentechnik
und Antibiotika; 95 % Bauerliche Erzeu-
gergemeinschaft Schwébisch Hall)

m Clean Label-Philosophie der Produkte
(keine Zusatzstoffe, Phosphate,
Geschmacksverstarker)

m Mittagsgeschaft mit hohem Eigen-
fertigungsgrad (vom Burgerpatty iiber
Brotchen bis zur Mayonnaise)

m Chef zum ,,Anfassen®, steht tdglich im
Laden, verkauft, berdt, zerlegt live

m Einzigartigkeit des Gesamtkonzepts
- von der Inneneinrichtung liber die
Berufsbekleidung bis hin zum Konzept

m Aufschnittmaschine: Bizerba
= Bandsdge: Kolbe Foodtec

u Fleisch-Reifeschrank: Dry Ager
(6 Stiick in der Wand eingebaut)

n Fiiller: Mado

m Gewiirze: Wiberg

m Holzkohlegrill: XXL Gastro

m Kombiddmpfer: Rational

m Kiihlzelle: Viessmann

m Schnellkiihler: Nordcap

= Spiilmaschine: Hobart

m Waage/Kasse: Mettler Toledo
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Hennigsdorf

Aus der Hauptstadt aufs Land

Zur Realisierung seines neuen Geschiaftsmodells entschied
sich Fleischermeister Maurice Wengatz fiir den Umzug seines
Betriebes aus der Berliner Stadtszene ins Brandenburgische.
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Konzept

JEDERMANN FLEISCHEREI
— HENNIGSDORF

Fleischerei als Kooperationspartner
eines Menii-Dienstes: Mit-Produktion
und Verkauf der Mendis. Etablierte
Lage des Geschafts fiir Mittagessen.
Nun Erweiterung um Fleisch- und
Wurstangebot.

Profi-Partner

e Bain-Marie: CookMax
e Bandsdge: Bizerba
o Burgerpatty-Former: Gesame

o Fiiller: Frey Maschinenbau, Mainca
(Kolbenfiiller)

o Gewiirze: Kahler Gewiirze Berlin
o Kombiddmpfer: Rational

o Kiihlfahrzeug: Mercedes Benz

o Spiiltechnik: Winterhalter

o Vakuumtechnik: Webomatic

o Wolf: Bizerba

er geblirtige Berliner Maurice Wengatz
D betrieb flr zwei Jahre bis Ende 2022

in der Berliner Markthalle Pfefferberg
seine Fleischerei. Auf 44 m? musste dort alles
Plat z finden, was ihm wichtig war. Mit einem
Angestellten und viel Enthusiasmus konnte er
sich gut in diesem anspruchsvollen Berliner
Kiez behaupten. ,Inzwischen ist keiner der
urspriinglichen Mieter mehr in dieser Markt-
halle, auch wegen eines gednderten Markt-
hallenkonzeptes. Schade, denn wir waren
eine nette Gemeinschaft“, sagt der Fleischer-
meister. Durch Kontakte zum Geschéftsfiihrer
von Jedermann-Menii, einem Verpflegungs-
betrieb fiir Firmen, Schulen, Kitas und Privat-
haushalte, entstand ein neues gemeinsames
Geschaftsmodell.

Seit Mitte Februar betreibt er die Jeder-
mann-Fleischerei in Hennigsdorf nérdlich von
Berlin. Der Schwerpunkt der Fleischerei lag vor
seiner Ubernahme deutlich auf den Mittags-
gerichten. Jetzt bietet er dort neben den Mit-
tagsangeboten von Jedermann einen Imbiss
sowie seine Fleisch- und Wurstprodukte an. Fur
die Produktion nutzt er Raume, die von Jeder-
mann-Menu betrieben werden — und liefert
dem Menidienst im Gegenzug Fleischpro-
dukte. Gerade um die Mittagszeit ist die Flei-
scherei seit Jahren gut besucht. Sie punktet mit
vielen Parkplatzen und zentrum snaher Lage.

Fokus Mittagessen

Den Laden baute er Anfang des Jahres nach
eigenen Ideen um: viel Platz im Eingangsbe-
reich, angenehme Sitzgelegenheiten und hel-
les Holz, das Tiefe und Klarheit verleiht. Auch
mit dabei: zwei Dry Ager. ,Trocken gereiftes
Fleisch ist etwas ganz Wunderbares — auch
vom Schwein®, schwarmt er. Bei der Qualitat
des Fleisches achtet er auf regionale Herkunft
und Frische. Mit Salomon in Berlin und der
Marke ,,Brandenburger” hat er einen zuver-
Iassigen Partner. ,Nachts zerlegt und morgens
frisch bei mir“, sagt er. Beim Angebot in der
Theke setzt er auf die eigene Produktion: ,Nur
Serrano-Schinken, Fenchelsalami und Spinata
kaufe ich zu.“ AuRerdem produziert er Halb-
konserven klassischer Gerichte wie Gulasch-
sorten, Geschnetzeltes, Eintdpfe wie Bohnen-,

Fotos: Jedermann Fleischerei/Wengatz, Sievers



Erbsensuppe und Soljanka, auBerdem Leber-
wurst im Glas. Das Angebot im Laden umfasst
taglich zwei Mittagsgerichte zwischen 6,00
und 6,80 €, die er fiir Jedermann-Menii anbie-
tet, z. B. Kdnigsberger Klopse in Kapernsofle
mit Kartoffeln und Mdhrenrohkost oder Kar-
toffeltaschen mit Krauterquark und Salat.
Diese Gerichte werden tdglich an den Laden
geliefert. Ein Imbissangebot, etwa Rihrei mit
Speck, Hamburger Schnitzel mit Bratkartof-
feln, Bockwurst, Wiener, Buletten usw., berei-
ten seine beiden Mitarbeiterinnen vor Ort zu.
Derzeit ist sein Geschéft wochentags bis 14 Uhr
gedffnet. ,Wir sind ein kleines Team. Ich werde
sehen, wie sich alles entwickelt. Zukinftig
mochte ich gerne ldnger als bis zum frihen
Nachmittag 6ffnen, sagt Maurice Wengast.

Mit Potenzial

Derzeit produziert er etwa die Halfte seiner
Menge fiir die Jedermann-Meniis. ,Das wird
sich zukiinftig sicher dndern, wenn das Laden-
angebot besser bekannt wird. Denn Fleisch-
und Wurstwaren gab es in diesem Geschaft in

Hennigsdorf = FLEISCHER MIT ERFOLG

dem Umfang vorher nicht.“ Die Produktion fir
die Jedermann-Men(s fordert ih n, denn er ist
allein in der Wurstkiiche. ,Meine Maschinen
sind relativ klein, weil ich vorher nur wenig
Platz hatte. Wenn ich also Buletten mache,
muss ich mehrere Runden drehen, denn da
werden schon mal 100 kg gebraucht. Oder bei
Knackern 60 kg an einem Tag. Das ist mit dem
kleinen Filler aufwandig. Ich plane, mir als
nachsten einen groReren Kutter anzuschaffen.”
Das Rauchern ldsst er in Lohnarbeit erledigen.
Maurice Wengast ist seit sieben Jahren Flei-
schermeister. Nach Stationen bei ,Kumpel &
Keule“, der ersten glasernen Fleischerei in Ber-
lin, im KaDeWe und bei Salomon machte er
sich selbststandig. Neben der eigenen Flei-
scherei ist er als Dozent fiir Handelsunterneh-
men tdtig. ,Ich sehe den Handel nicht als
Wettbewerber. Diese Preise will und kann man
ohnehin nicht unterbieten®, sagt er: ,Wir
Fleischer punkten damit, dass unsere Produkte
eben anders schmecken. Wenn es jedoch
beim Fleischer eine Wiener gibt, die genauso
wie bei Rewe schmeckt, macht das keinen

Sinn. Ich verwende etwa Naturgewiirze und
eigene Mischungen, um nur einige Beispiele
zu nennen, was uns als Fleischer von Super-
markten unterscheidet.”

Weitere Aktivitdten plant er bereits: einen
Online-Shop mit regionalem Fokus. Fiir die
Lieferungen konnte er die Logistik-Struktu-
ren seines Kooperationspartners Jedermann-
Menii nutzen. AuBRerdem mdéchte er Gewiirz-
mischungen fiir seine Kundschaft kreieren;
erste Versuche sind bereits zu Tests im Labor.
»Viele Kunden stellen selbst gern mal Wurst
her. Dafiir méchte ich eine gute Wiirze anbie-
ten”, ist er Uberzeugt. Heike Sievers

Erfolgsfaktoren

e Erfahrungen mit Produktion und Verkauf
e Viele Standbeine

o Ubernahme eines etablierten
Standortes

e Engagiertes, kleines Team
e Kooperation mit groBem Meniidienst

FLEISCH IST SCHON!

Cuts-Plakate/Poster
in DIN A1, A0 und auf Leinwand

Ob als Lehrplakat in der Wurstkiche oder als duBerst
dekorativer ,Hingucker” in lhren Verkaufsrdumen:

Mit diesen Plakaten setzen Sie die Fleischcuts von Rind, Schwein
und Wild dsthetisch und appetitlich in Szene.

Bestellung im Internet:
www.blmedien.de/plakate
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Regionalentwicklung m Dachmarke Rhon

Stark fiir die Region

Seit 15 Jahren vernetzt der
Verein Dachmarke Rhon
e.V. engagierte Rhoner
Betriebe entlang der
gesamten Lebensmittel-
Wertschopfungskette.

Im Interview erldutert
Projektmanager Thomas
Konig die Arbeitsweise der
Gemeinschaft und stellt
erfolgreiche Projekte vor.

Was ist der ,Dachmarke Rhéon e.V.“? Be-
schreiben Sie das Wesen und die Philosophie
des Vereins.

Der Dachmarke Rhén e.V. wurde als Lander
Uibergreifender Verein gegriindet und ist in
der gesamten Rhon, d. h. in allen drei Lan-
desteilen in Thiringen, Hessen und Bayern
aktiv. Neben der Vergabe des Qualitatssie-
gels Rhon werden die Rhéner Betriebe bei
der Vermarktung ihrer nachhaltig hergestell-
ten und zugleich qualitativ hochwertigen

Produkten unterstiitzt. Produkte von echter
Rhoner Qualitat wie Fleisch- und Wurstwa-
ren, die aus regionalen Wertschdpfungs-
ketten stammen und mit den Zielen des
UNESCO-Biospharenreservat Rhon im Ein-
klang stehen, kennzeichnet der Verein mit
dem Quialitatssiegel Rhon.

Warum ist es fiir kleine Erzeugerbetriebe, die
tierische Produkte herstellen und vermark-
ten machten, sinnvoll sich einer regional - in

ihrem Fall sogar bundesléinderiibergreifen-
den Vereinigung - anzuschlieBen? Wie profi-
tieren diese davon?

Der Begriff Regionalitdt und Nachhaltigkeit
ist leider nicht geschiitzt. Dank der Griin-
dung des Dachmarke Rhon eV. und der Ein-
fihrung des Qualitétssiegels Rhén wurden
transparente Kriterien fuir die Regionalitat in
der Rhon geschaffen. Durch dieses Quali-
tatssiegel und die externe Zertifizierungs-
stelle werden Erzeuger und Produzenten in

Fotos: Rhon GmbH




der Glaubwirdigkeit ihrer Regionalitdtsaussage gegeniber den

Kunden unterstiitzt und ihre Regionalitéts- und Qualitatsverspre-

chen und die Wertschdpfungsketten sichtbar gemacht. Sich

einem Zusammenschluss oder Netzwerk anzuschlieRen bringt

folgende Vorteile fir Kleinstbetriebe:

n Geblindelte AuRenwerbung fiir Regionalitdt in der eigenen
Region

m Fachlicher Netzwerkaustausch mit hohem Potenzial fur alle
Beteiligten

m Hohere Strahlkraft fir Projekte und Mallnahmen, z.B. Rhéner
Biospharen-Schinken

n Professionelle Projektbegleitung mit gezieltem Know-how

m Unterstiitzung in Sachen Vermarktung: z.B. ,Trdffner” in den
Lebensmitteleinzelhandel

Welche Kriterien miissen Betriebe, die sich Ihnen anschlieRen
mdochten oder es getan haben, erfiillen? Wie oft werden diese
kontrolliert?

Im Vordergrund der Qualitatskriterien stehen vor allem die Stér-
kung der regionalen Wertschopfung und Wertschopfungsketten
sowie der Erhalt von Kultur, Natur und Landschaftsbild. So bleibt
nicht nur mehr Geld und Arbeit in der Rhon, sondern auch ein
gutes Stiick Natur und Kultur erhalten. AuRerdem garantieren
diese Produkte eine hohe Qualitdt ganz nach dem Motto: Klasse
statt Masse. Nach der persénlichen Uberpriifung unserer Audito-
ren vor Ort (Einblick in Lieferscheine, Flachennutzungspléne,
Rezepturen, Kontrollberichte u.v.m.) darf der Betrieb das Quali-
tatssiegel Rhon fir die zertifizierten Produkte nutzen. Nach Ablauf
von zwei Jahren findet eine Re-Zertifizierung statt. Im weiteren
Turnus alle drei Jahre. Dabei ist jeder — ob Landwirt, Schlacht-
betrieb oder Metzger — verpflichtet, seinen Produktionsprozess
transparent darzustellen.
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Qualitatskriterien

Beispiele fiir Basiskriterien; die fiir alle

Betriebe gelten:

m Der Sitz des Betriebes muss in der Rhén sein

n Der Betrieb muss alle hygienischen Gesetze,
Verordnungen usw. erflillen

Beispiele fiir produktspezifische Kriterien,

z. B. Fleisch- und Wurstwaren:

| m Aufzucht, Schlachtung und Verarbeitung
missen in der Rhon stattfinden

m Bei Produkten aus nur einer Zutat muss
der regionale Anteil 100 % betragen

m Bei Produkten mit mehr als zwei Zutaten
muss der regionale Anteil 75 % betragen

m Kein Einsatz von Geschmacksverstarkern,
kiinstlichen Aromen und Farbstoffen

Erganzungskriterien, gelten fiir alle Betriebe

(wie wirkt der Betrieb in die Region?)

m Drei von 20 Zusatzkriterien mit Fokus auf
Umwelt, Sozial, Naturschutz, Tierwohl und
Verbraucherbildung miissen erfillt sein

www.marktplatzrhoen.de

www.biosphaerenreservat-rhoen.de

VICTORINOX

FIBROX DUAL GRIP

SCHWEIZER MESSER
FUR DEN PROFI

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


https://www.victorinox.com/de/de/
https://www.marktplatzrhoen.de
https://www.biosphaerenreservat-rhoen.de
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Welche Marken und Qualitdtssiegel gibt es?
Mit dem Qualitétssiegel Rhon werden Pro-
dukte von echter Rhdner Qualitat ausgezeich-
net. Vorbildlich wirtschaftende Erzeuger und
Verarbeitungsbetriebe von Lebensmitteln so-
wie Gastronomiebetriebe der Region kdnnen
die Produkte mit dem Qualitétssiegel kenn-
zeichnen (produktspezifische Nutzung: Qua-
litatssiegel gilt fiir zertifizierte Produkte). Da-
hinter stecken transparente Wertschdpfungs-
ketten deren Basis ein mdglichst hohes Mal
an regionaler Erzeugung, Verarbeitung und
Vermarktung ist. Zur Auszeichnung mit dem
Qualitéatssiegel Rhon mit dem Zusatz Bio, gel-
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Einige der Produkte, die
das Qualitatssiegel Rhon
tragen, das Rhonschaf-
GenieBerkochbuch und
der Rhoner Biosphéren-
Schinken.

Christoph Budenz (li.,
Landmetzgerei Budenz)
und Johannes Richter
(re., Fleischerei Meiss-
mer) beim Einsalzen
der ersten Schinken.

Partnerbetriebe

Metzgerei & Direktvermarkter (Auswahl)
m Birkenbach — Der Dorfmetzger, Kalbach

m Landmetzgerei Budenz, Rasdorf

m Direktvermarkter Hausler, Wartmannsroth

m Landmetzgerei Kleinhenz,
Oberleichtersbach

m Metzgerei Anton Koob,
Bad Neustadt-Brendlorenzen

m Bauernhofmetzgerei Kiimpel,
Hilders-Wickers

u Fleischerei Meissmer, Eiterfeld

m Johannes der METzger, Mellrichstadt
m Metzgerei Mihm ,,Zur Krone“, Tann

m Metzgerei Ortlepp, Ostheim v.d. Rhén
m Metzger Paul, Flieden

u Fleischerei Wenzel, Urnshausen

ten ebenso die aktuellen Qualitatskriterien.

Ein EU-Oko/Bio-Zertifikat muss zusitzlich

nachgewiesen werden. Jeder Betrieb, der die

Markennutzung tber die zweijahrig wieder-

kehrenden Audits erlangt hat, darf die mit

dem Qualitdtssiegel Rhon gesiegelten Pro-
dukte — oder als Bio-zertifizierter Betrieb mit
dem Zusatz Bio — kennzeichnen und fiir sei-
nen offentlichen Auftritt (z. B. Homepage,

Aufenwerbung, etc.) mit dem Zusatz Part-

nerbetrieb nutzen.

Dienstleistungsbetriebe und Privatpersonen

aus der Gebietskulisse Rhon, haben die

Méglichkeit sich tber die Mitgliedschaft im

Verein an dem gewinnbringenden Netz-

werk, zu beteiligen. Im Kern steht das Quali-

tatssiegel Rhon fir:

m Echte Rhoner Produkte aus den fiinf Rhén-
Landkreisen. Produktion, Herstellung und
Verarbeitung der Produkte finden soweit
mdglich in der Rhon statt.

m Garantierte Qualitat etwa durch Natur-
schutz, handwerkliche Verarbeitung, Pro-
duktherstellung ohne Farb- und Konservie-
rungsstoffe sowie Geschmacksverstarker

Was waren die grofiten Erfolge, die Sie und
ihre Mitgliedsbetriebe seit der Vereinsgriin-
dung 2008 erreicht haben?

Strukturell:

m Aufgehen der Dachmarke Rhén GmbH in
die Rhén GmbH: Schnittstelle Tourismus
und regionale Produkte wurde innerhalb
der Region Rhdn geschaffen

m Weiterentwicklung und Neu-Ausrichtung
des Qualitatssiegels Rhon

Fiir Metzgereien:
m Organisationsbeteiligung ,,Rhéner Wurst-

markt“ in Ostheim v.d. Rhon (alle 2 Jahre)
» Organisationsbeteiligung ,Schinken- und
Destillationsmarkt“ in Rasdorf
n Erfolgreiche Projekt-Umsetzung ,,Rhéner
Biospharen-Schinken” (2022)

Was sind ihre weiteren Ziele fiir die Zukunft?
Der Ausbau unseres Netzwerks und das Wie-
derherstellen alter Wertschopfungsketten in
Anbindung aller regionalen Erzeuger. Zu-
dem sollen Aktivitdten zur Ganztierverwer-
tung forciert werden, ebenso die Schaffung
neuer Wertschépfungsketten tber die Ge-
meinschaftsverpflegung in Anbindung der
regionalen Erzeuger. mth
Vielen Dank fiir das Gesprdich!

Fotos: Rhén GmbH, Rhén GmbH / Thomas Kénig



GESCHMACK REFLEKTIEREN

keller.mitausblick.de

Spieglein, Spieglein an der Wand: Wer macht die leckersten Waren im ganzen Land? Sie, genau Sie — mit
unseren Anlagen zum Rauchern, Kochen, Backen, Kiihlen und Klimatisieren erhalten Sie nicht nur beste
Leistungseigenschaften, sondern das gebindelte Wissen des vielfaltigen Fessmann-Expertenteams. Von
Mechanikern und Technologen, von Wissenschaftlern und echten Metzgern. Und genau das schmeckt man.
Erfahren Sie mehr unter

//FESSMANN

FESSMANN GmbH und Co KG ¢ 71364 Winnenden Leading in Smoking Technologies



https://www.fessmann.com/

Fur Nahrungsmittel in Premium-Qualitat
Die Industrie setzt auf den Fessmann Turbomat Ti3000

Mit der Industrieanlage Ti3000 holen Sie im Vergleich dampfdicht aufgebaut, ist die Ti3000 universell und
zu anderen Anlagen Uber 1,5 % mehr Ertrag raus - und  flexibel einsetzbar. Durch die Zentralaggregat-

das in bewahrter FESSMANN-Qualitat! Komplett aus Technologie Uberzeugt die Ti3000 auflerdem durch
rostfreiem Edelstahl gefertigt und in Paneelbauweise hochste Umluftleistung mit kurzen Prozesszeiten.

In einem System: Rauchern, Kochen, Trocknen
und HeiBBluftgaren bis 170°C

Zentralaggregat-Technologie fir mehr Ertrag
Automatisches CIP-Reinigungssystem

TRIPLEX-Isolierung ohne Warmebriicken

Optional mit automatischem Transportsystem

Einsatz von Uberlangen Beschickungswagen und
Transportgestellen

FOOD.CON Steuerung fur reproduzierbare Ergeb-
nisse

Automatischer Turoffner serienmafig

OO0 O 00000 0

Stufenloses Umwalzgeblase flr einheitliches
Raucherklima in der gesamten Anlage

Ti3000 fir 5 Rauchwagen

FESSMANN GmbH und Co KG - 71364 Winnenden ? F E s s M A N N

www.fessmann.com  Tel. +49 7195 701-0 Leading in Smoking Technologies


https://www.fessmann.com/
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Vegan oder nicht?

Ist das hier die Frage? Oder: Wer verschldft die Revolution?
Auch im Metzgerhandwerk zeigen vegane Produkte neue Potenziale
auf und geben ihm die Méglichkeit, sich neu zu definieren.

Veggie-Food m Trend

iele Branchen suchen neue Wege, um
V ihre Profite zu steigern oder zu tber-

leben. Zum Gliick ist das Metzger-
handwerk in einer Situation voller Chancen
fir die Zukunft. Es ist aber nicht mehr die
Zeit, sich auf Gegenargumente und die Dar-
stellung von Problemen zu konzentrieren.
In Sachen Veggie-Food haben einmal mehr
die GroRen die Nase vorn und fahren satte
Gewinne ein. Keine Zeit mehr fir Ausreden
— Handeln ist also angesagt.

Eine Debatte um die Namensgebung
veganer Produkte verschwendet nur Energie
und Zeit. Diskutiert nicht, ob ein veganes
Produkt ,Wurst“ heillen darf! In der aktuel-
len Ubergangsphase lernen die Menschen,
ihre Erndhrungsgewohnheiten zu verdn-
dern, und einige brauchen dabei einen
Bezug zum Bekannten. Auch das Thema
Jimitierter Fleischgeschmack” ist kein sinn-
voller Bestandteil fiir eine ausufernde Dis-
kussion. Es geht nicht darum, ob man
Fleischersatzprodukte herstellt oder gemiise-
basierte Lebensmittel, die von einem Ge-
genstiick aus der Theke inspiriert wurden. Es
geht darum, Alternativen zu finden, um das
eigene Sortiment sinnvoll zu erweitern.

Keine Angst vor Irrelevanz
Alle Metzgerbetriebe stehen vor groflen
Herausforderungen und Veranderungen.
Das kann zundchst Angst machen. In diesem
Thema steckt aber eine riesige Chance. Das
Herstellen veganer Alternativen ist nicht so
viel anders als die bisherige Arbeit. Es sind
dieselben Maschinen und dasselbe Wissen
wie bei der Arbeit mit Fleisch. Warum sollte
sich das eigene Know-how nur auf Fleisch
beschranken? Vegane Produkte sind kein
Angriff, sondern eine Mdglichkeit, sich neu
zu erfinden. Jeder wird seine eigene Entschei-
dung treffen, aber die Geschichte hat gezeigt:
Egal, wie unersetzlich etwas scheint, wenn
die Bereitschaft zur Veranderung fehlt, kén-
nen selbst die GroRten irrelevant werden.
Der Konsum tierischer Produkte hat ein
Imageproblem: Tierleid, umweltschadliche
Haltung und Erndhrung sind die Hauptargu-
mente und werden an Schlagkraft gewin-
nen. Nicht immer, aber schon oft fehlen in
einem Betrieb die Perspektiven — fir die
Beschaftigten und die Kundschaft. Was kann
ein Metzger noch bieten, wenn Fleisch den
Status als Grundnahrungsmittel verliert?
Was ist, wenn er nicht mehr systemrelevant

ist? Das muss nicht passieren. Das Hand-
werk kann einmal mehr zeigen, wie bedeu-
tend es fur die Gesellschaft und eine gute
Erndhrung ist. Nicht die Industrie sollte den
Markt mit hochverarbeiteten Produkten be-
dienen, sondern kleine Betriebe mit Leiden-
schaft bei dem, was sie tun. Ihr habt es in der
Hand, mutig zu sein, komplett neu zu den-
ken und euer Handwerk zukunftsfahig zu
machen!

Selbst wenn man von dem Thema und
seinem Potenzial Uberzeugt ist, kann man
nicht alles stehen und liegen lassen. Eigene
Produkte entwickeln, eine Produktionslinie
starten und vermarkten — das geht nicht von
jetzt auf gleich. Unter www.openfoods.de
gibt es vegane Handwerksprodukte fiir die
Theke. Von einem Metzgerbetrieb mit zehn
Jahren Erfahrung in der Herstellung veganer
Lebensmittel produziert, ist das der perfekte
Start, ohne Zusatzstoffe und Vermarktungs-
aufwand. So kann jeder herausfinden, wel-
che Resonanz diese neue Ausrichtung bei
der eigenen Kundschaft findet und ob es
sich lohnt, weiter zu investieren.

Philipp Bohm, Bohm.Media
www.boehm.media, www.openfoods.de
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Stadt-
Fleischerei

Fleischlos beim Metzger

Vegetarischer Fleischsalat im Norden, vegane Bratwust mit Kochbananen im Siiden.
Alles nur ein Hype oder Produkte mit Zukunft? Auch Fleischer und Metzger
sind kreativ und mutig und bringen mit Know-how Fleischloses zur Marktreife.

sinkt der Durchschnittsverbrauch seit einigen Jahren, 2022
auf 52 kg pro Person (Quelle: BZL). Fleischlose Wurstalterna-
tiven fiillen im Supermarkt ganze Regale und Mitmenschen, die
auf Fleisch verzichten, sind auch im Freundes- und Familienkreis
keine Minderheit mehr. Waren es vor fiinf

D er Fleischkonsum der Deutschen ist rickldufig. Pro Kopf

oder sechs Jahren nur wirklich wenige Be-
triebe im Fleischerhandwerk, die in experi-
menteller Stimmung fleischlose Produkte

»unser vegetarischer Fleisch-
salat entwickelt sich zu einem

und wollen mit eigenen Entwicklungen bei der nicht fleischaffinen
Kundschaft punkten und {iberzeugen. Nachfolgend berichten
zwei Betriebe aus dem Oldenburger Land sowie einer aus Mittel-
franken Uber ihre Erfahrungen bei der Herstellung und dem
Vertrieb fleischloser Spezialitéten.

Stadt-Fleischerei Bartsch, Oldenburg
Den vegetarischen Fleischsalat gibt es hier seit Juli
2022 in den drei eigenen Filialen, regionalen Filia-

in ihren Geschaften oder fiir den GroRhan- echten Kassenschlager.* len bekannter Lebensmitteleinzelhandelsketten

del anboten, stellen sich heute immer mehr Lukas Bartsch
Betriebsinhaber dieser Herausforderung

und der Gastronomie sowie bei einigen Wurst-
groBhandlern bundesweit. ,,Dafiir waren aber viel
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Fotos: Stadt-Fleischerei Bartsch
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4 Mit vegetarischem Fleischsalat erfolgreich: Frerk Sander (li.)
und Lukas Bartsch (re.) aus Oldenburg.

Arbeit, Zeit, Geld und Frust nétig”“, betont Geschaftsfiihrer Lukas
Bartsch und ergédnzt: ,Als Proteinquelle fiir unsere vegetarische
Waurst im Fleischsalat nutzen wir Eier. Bis zum fertigen Produkt
dauerte es ein halbes Jahr. Den Fleischsalat stellen wir Giberwie-
gend mit der Uiblichen Fleischerei-Ausstattung her.” Sein Cou-
sin Frerk Sander erganzt: ,Wir brauchten viele Anldufe und
mussten sogar Maschinen umbauen lassen. Fiir die flei-
schige Konsistenz ist bei einem Arbeitsschritt ein Vakuum
nétig — alles Dinge, die wir erstmal lernen mussten.” Die
Herstellung der Fleisch-Alternativen sei aus lebensmittel-
hygienischer Sicht kein Problem und keine Mehrarbeit. ,Die
Produktion der vegetarischen und veganen Artikel trennen wir
zeitlich von unseren anderen Produkten, genauso wie wir die Pro-
duktion von Schweine-, Rinder- und Gefliigelprodukten oder Aller-
genen trennen”, erkldrt Lukas Bartsch. Geworben hat die Fleische-
rei fir den vegetarischen Fleischsalat sehr viel. ,Von Anzeigen in
der Tageszeitung iiber Plakate bis hin zu Social Media haben wir
versucht, viele Kanale zu bedienen. SchlieBlich wollten wir auch
Vegetarier auf uns aufmerksam machen, die bisher nicht zu unse-
rer Kundschaft gezahlt haben.”

Angefangen mit fleischlosen Produkten hat die Fleischerei 2021
mit vegetarischen und veganen GrillspieRen. ,Nach dem Fleisch-
salat haben wir mit vegetarischem Hackfleischersatz weiterge-
macht. Inzwischen produzieren wir auch vegane Mortadella und
ganz neu vegane Bratwurst und Currywurst sowie vegane Fertig-
gerichte. Hier kommen nun neue Artikel dazu, z. B. ein veganer
Currywursttopf. Bei den veganen Produkten verwenden wir Erb-
sen als Proteinquelle”, berichtet Lukas Bartsch. Nach kritischen
Riickmeldungen — vor allem via Social Media — habe sich die
anfangliche Aufregung gelegt und die Absatzmengen haben sich
eingependelt. ,Aber auf deutlich niedrigerem Niveau als unser
normaler Fleischsalat. MengenmaRig spielen Fleischalternativen
nach wie vor eine untergeordnete Rolle, aber wir denken, dass
die Mengen langfristig zunehmen werden und dieser Markt wach-
sen wird.“ Ob auch andere Kollegen Veggie-Produkte herstellen
sollten? ,,Dass muss jeder Metzger anhand seiner eigenen Kund-
schaft entscheiden®, restimiert er.

»Der Eberhardt®, Sachsen bei Ansbach

In der Ausgabe 3/2021 berichtete FH Fleischer-Handwerk Giber die
erste Handwerksmetzgerei der Eberhardt GmbH aus Lichtenau in
Mittelfranken — zwei weitere Filialen folgten. Inzwischen hat sich
das Unternehmen aus dem Filialgeschaft zuriickgezogen und kon-
zentriert sich nun auf den Online-Versand und das GroRhandels-
geschéft seiner in Sachsen bei Ansbach hergestellten Produkte
— Wurstspezialititen und fleischlose Alternativen. Diese vertreibt
das Unternehmen, das weltweit fiir seine Schinkenpressen und
Formsysteme bekannt ist, laut Geschéftsfihrer Kevin Eberhardt zu
60 % in Retail und Gastronomie, 30 % online und zu 10 % direkt
auf Messen. Da die Nachfrage nach fleischlosen Produkten seit
Mitte 2022 stieg, entschied sich das Unternehmen, den Kunden-

Veggie-Food m Trend

winschen nachzukommen. ,Es gibt verschiedene Arten von Kun-
den. Diejenigen, die nicht auf das Geschmackserlebnis Wurst ver-
zichten mdéchten, aber das Tierleid nicht ertragen. Diesen bieten
wir klassische Produkte, z. B. WeiBwurst, an. Oder die anderen, die
sich neue, coole Produkte wiinschen wie unsere ,Bratnana’, neue

,»ES muss nicht der klassische Bratwurst-
Ersatz sein, sondern einfach neue,
innovative Produkte. Hier ist niemand
innovativer als das Handwerk.“

Kevin Eberhardt

Textur, neuer Geschmack, ein komplett neues Produkt”, betont
Kevin Eberhardt. Diese vegane Bratwurst enthdlt Weizenprotein
und Kochbananen, die vegane Weillwurst Kartoffel- und Erbsen-
eiweil.

Hergestellt werden die fleischlosen Produkte mit Fillmaschinen
von Vemag Maschinenbau, die tdglich im Einsatz sind. ,Der
Vemag-Filller ist eine zentrale Maschine, die es uns erlaubt, z. B.
Weiwiirste genau zu portionieren und abzulangen. Zudem wird
man immer noch extrem mit dem Original verglichen. Somit

IHR WEG IST FREY FUR EIN

NACHHALTIGES. "ERGEBNI

Qualitdt und Nach-
haltigkeit spielen bei
uns eine zentrale Rolle.

Wir haben ein wert-
reichendes Umwelt-

| management. Dies um-

' ii, j fasst beispielsweise,

* dass unsere Zulieferer

¥ aus dem regionalen
Y Umfeld stammen. Dadurch
reduzieren wir lange
Transportwege und ver-
meidbare COz- Emissionen.

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
89542 Herbrechtingen
Telefon: +49 7324 1720

info@frey-maschinenbau.de
www. frey-maschinenbau.de
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A Vegane ,Bratnana” und ,Weilwiirste” stellt Eberhardt mit
flexibler Technik von Vemag Maschinenbau her.

¥ Auch Philip Meerpohl bietet fleischlose Produkte an und
ist mit dem Absatz dieser durchaus zufrieden.

kénnen wir uns bei keinem Produktionsschritt und erst recht nicht
beim Fiillen Fehler oder Mangel erlauben. Hier zeichnet sich auch
die Vielfalt der Méglichkeiten der Maschine aus, z. B. das Fiillen in
Schéldarm oder der Einsatz diverser Vorsatzgerdte“, berichtet
Kevin Eberhardt. ,Wir waren immer zufrieden mit der Qualitat und
der Bedienfreundlichkeit. Das zeichnet diese Maschinen aus. Der
Verarbeiter beurteilt verschiedene Aspekte, zum einen den Maschi-
nenbau und zum anderen — mit das Wichtigste — die einfache
Bedienung und die Reinigungsfreundlichkeit. Und das ist bei
Vemag gegeben®, erganzt er. Fir dieses Jahr seien bereits einige

weitere fleischlose Pro-

dukte in der Entwick-

»Wir Fleischer erfinden uns
momentan ein Stiick weit neu,
anstatt zu resignieren.“

Philip Meerpohl

lung. Das beste Feed-
back gebe es auf Mes-
sen, da die Kunden dort
schnell entscheiden, ob
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ihnen ein Produkt zusagt

oder nicht.

Anderen Metzgerkollegen rét Kevin Eberhardt zu handwerklich
hergestellten Fleischersatzprodukten, da die hohen Anforderun-
gen an Hygiene nahezu dieselben sind. ,Und kreativ sein. Es muss
nicht immer der klassische Bratwurst-Ersatz sein, sondern einfach
neue, innovative Produkte. Und hier ist niemand innovativer als
das Handwerk*, ist er iberzeugt. Chancen gabe es, es gelte sie nur
zu nutzen.

Fotos: Eberhardt GmbH, Fleischer-Innung Oldenburg/Spezialitatenfleischerei Meerpohl
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Spezialitdtenfleischerei Meerpohl, Oldenburg héchste Zeit, diesen Teil unseres Berufes starker in den Vorder-
»Bis vor wenigen Jahren haben Kunden und Kundinnen unseren grund zu riicken. Wir Fleischer erfinden uns momentan ein Stiick
Laden verlassen und hatten alles, was sie brauchten. Das ist nun weit neu anstatt zu resignieren.” mth

nicht mehr so. Menschen sollen unabhéngig von ihrer Erndhrungs-
weise bei uns das finden kénnen, was ihnen und ihrer Familie
schmeckt”, berichtet Philip Meerpohl.

Niitzliche Links

Die vegetarische Bratwurst der Fleischerei ahnelt optisch eher www.bartsch-oldenburg.de
einem Cevapcici. ,,Ich bin der Meinung, dass eine Fleisch-Alterna- www.der-eberhardt.de
tive nicht immer aussehen muss wie echtes Fleisch. Wenn es www.goodfoodbavaria.de
gelingt, ist das gut, aber irgendwo muss man die Kirche im Dorf www.handwerk-oldenburg.de/fleischer
lassen. Oft kommen dafiir Zusatzstoffe zum Einsatz. Schmeckt ein www.meerpohl.de / www.vemag.de

Produkt nicht, wird es schei-
tern, sagt er. Und wie steht
es mit den Zutaten? ,Wir ach-
ten — wie auch beim Fleisch
— darauf, regional oder zu- W 7 w/c .
mindest national beziehbare 4"91'1'# P e ; "m‘?/
hochwertige Rohstoffe zu
verwenden, z. B. heimische
Kulturpflanzen wie Griinkern
und Dinkel. Um E-Nummern
und  Geschmacksverstarker
machen wir, so gut es geht,
einen groRen Bogen, auch
wenn das die Bindung und
die Geschmackskomposition
erschwert.” Mit der wirt-
schaftlichen Entwicklung sei
er sehr zufrieden: , Die Nach-
frage steigt. Auch im Cate-
ring wird fleischfrei immer
beliebter. Fiir uns hat sich der
Schritt definitiv gelohnt.”
Doch bei allen Innova-
tionsgeist  betont  Philip
Meerpohl die Wichtigkeit des
traditionellen ~ Handwerks:

»Fleisch ist ein gutes Produkt. WI R SERVI EREN EM

Alle gesellschaftlichen Nach-
haltigkeitsbestrebungen fiih- PER F EKTEN SGH N ITTH
ren auch dazu, dass beim
Fleischkauf immer genauer
hingeschaut wird. Das ist

Egal ob Wiirfel, Raspel, Plattchen,
absolut begriiBenswert. Das

Scheiben oder auch Sonderformen.
traditionelle  Fleischerhand- Wir schneiden Lebensmittel.

werk wird es weiterhin ge- Und das seit {iber 60 Jahren!
ben.” Einen Wunsch hat er

aber noch: ,,Dass die Herstel-
lung vegetarischer und vega-
ner Produkte in der Berufs-
schule stdrker thematisiert
wird. Ein guter Fleischer war
schon immer auch ein guter
Lebensmitteltechniker. Es ist

interpack

BESUGHEN SIE UNS IN holac Maschinenbau GmbH

A Am Rotbiihl 5
HALLE 5, STAND DO2! 89564 Nattheim

Fon  +497321/9645-0
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Nachhaltigkeit m Mobil schlachten

ir Metzgereibetriebe und Schlachthéfe verarbeiten Lebe-

W wesen zu Lebensmitteln — da ist im Umgang mit Tier,

Fleisch und uns selbst Sorgfalt gefragt! Tiere, die fir

un-sere Erndhrung und unseren Genuss gehalten, geliebt und
dann geschlachtet werden, verdienen unseren Respekt.

Da Rinder etwa sehr sensibel sind, ist der Transport zur Schlacht-

statte manchmal ein Problem. Es geht dabei nicht ausschlieRlich
nur um den Tierschutz, sondern auch um Arbeitsschutz. Wir koén-

nen uns oft an mulmige Situationen im Schlacht-
haus erinnern, als wir dachten: ,Dieses Rind

Warum ELYS?

Mobil und

wirtschaftlich

schlachten

Tiere im Herkunftsbetrieb zu
schlachten und ihnen so einen
miihsamen Transport zu ersparen

- die Idee ist gut, scheiterte aber
bisher immer wieder an behdrdlichen
Auflagen. In einem Gastbeitrag
schildert Metzgermeister Philipp
Sontag seine Sicht der Dinge und stellt
dazu sein marktreifes Konzept ELYS vor.

dass das Tier seinen letzten Weg in vertrauter Umgebung gehen darf.
Was dagegen sprach, war bisher immer die Hygieneverordnung
auf EU-Ebene. Diese schrieb vor, dass grundsétzlich alle Schlacht-
tiere lebend und bei bester Gesundheit in den Schlachtbetrieb
gebracht werden miissen. Ich mdchte nicht bezweifeln, dass das
funktioniert, aber in manchen Fallen liegt im Transport und bester
Gesundheit ein Widerspruch. Hegte man als Besitzer oder Metzger
den Wunsch, ein Tier am Hof zu schiefen, scheiterte dies an den
fast unerfullbaren Auflagen und es war,
wenn {berhaupt, nur unter viel Wider-

hatte man leichter im Stall geschossen. Das wére
fur das Tier und fir uns wesentlich einfacher
und ungefahrlicher gewesen.“ Manchmal ist es
aber einfach nur der Wunsch des Tierbesitzers,
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ELYS ist eine Abkiirzung fiir das Wort
»Elysium“, das in der rémisch/griechischen
Mythologie die Ewigkeit oder das Paradies
nach dem Tode beschreibt.

spruch, vereinzelt und mit sehr viel Aufwand
moglich. Also: dazu verbannt, ein Nischen-
geschéft zu bleiben und nur den Tieren ein-
zelner Enthusiasten vorbehalten.

Fotos: Friedr. Dick, Metzgerei Sontag



Was ein Jager darf...

Wir Metzger sind es mittlerweile gewohnt, zu akzeptieren, was uns
die Hygiene, der Arbeitsschutz, der Tierschutz und viele andere, an
unserem téglichen Leben beteiligte Instanzen vorschreiben. Bei
den meisten Vorgdngen ist Verstandnis unsererseits vorhanden,
wobei das eben eine Frage der Perspektive ist. Ich wage einen Ver-
gleich! Hierzulande darf ein Inhaber eines Jagdscheins nach ober-
flachlicher Ausbildung die Lebendbeschau quasi bei Dammerlicht
durch das Zielfernrohr durch-

fuhren und nach dem Auf-

bruch des Tieres im Wald »jetzt endlich riickt das

die seiner eigenen Fleischbe- Thema ,Schlachtung ohne
schau unterzogenen Inne- | Tiertransport, Hof- oder
reien dort lassen. Stellt man Weideschlachtung’ genannt,

dagegen, was ein in der aus der Nische!*
Schlachtung  ausgebildeter

Philipp Sonta
Metzger nicht darf, ist es PP 8

manchmal schwer, dem

Kontrolleur gegeniiber sachlich zu bleiben. Die Verordnung ver-
langt, dass wir uns vor und nach jeder Schlachtung vom amt-
lichen Tierarzt und/oder Fleischbeschauer unsere Prozesshand-
lungsohnmacht auf die Schlachtkdrper stempeln lassen! Dieser
Zustand sei hier nur aufgefiihrt, um meine Freude auszudriicken,
dass sich, tbrigens erstmals, seit ich Metzger bin, etwas geandert
hat. Die Fleischhygiene hat zugunsten des Tierschutzes reagiert!

Neue Verordnung

Im September 2021 trat eine Verordnung in Kraft, die wohl eine
langst Uberféllige Reaktion auf die Initiative Einzelner gewesen ist,
die diesen Zustand schon lange verdndern wollten: die Delegierte
Verordnung (EU) 2021/1374: Schlachtung im Herkunftsbetrieb mit
Nutzung einer mobilen Einheit (ME) gemal Anhang Ill Abschnitt |
Kapitel Vla der VO (EG) Nr.853/2004

Fakten im Uberblick

Ab jetzt ist es moglich:

m bis zu 3 Rinder, Kélber oder 3 Pferde oder 6 Schweine auf einmal
im Herkunftsbetrieb zu betdauben, entbluten und leblos zum
Schlachtbetrieb zu transportieren (Fahrzeit begrenzt).

n Die Tiere durfen in ihrer gewohnten Umgebung (Stall/Weide/
Unterstand) betaubt und entblutet werden.

m Mit einem gepriften Schlacht-/Transportanhédnger diirfen bei
zeitlich getrennten Schlachtvorgéangen unterschiedliche Hdfe
und Schlachtstatten angefahren werden.

Die Auflagen:

m Nutzung eines gepriiften hygienischen Transportanhdngers
(mobile Einheit).

m Anwesenheit eines amtlichen Tierarztes bei der Schlachtung.

m Das komplette Prozedere muss zuerst mit der zustdndigen
Veterindrbehorde ausgearbeitet, genehmigt und im laufenden
Betrieb dokumentiert werden.

Auf dieser gesetzlichen Grundlage kdnnte, auch mit groReren

Stlickzahlen, die Schlachtung im Herkunftsbetrieb mit bezahl-

barem Aufwand in den Schlachthéfen betrieben werden.

Mobil schlachten m Nachhaltigkeit

Wirtschaftliches Konzept

Wir haben das Konzept ,ELYS“ entwickelt und zur Marktreife ge-
trieben. Wir wollten nicht nur einen hygienischen Anhdnger fir
Weide- und Hofschuss (Kugel oder Bolzen) bauen, sondern viel
mehr. Wir mochten so vielen Tieren wie mdglich (Rind/Kalb/
Schwein) den Transport und den Zutrieb zur Schlachtung erspa-
ren, damit sie ihren letzten Gang fiir uns in vertrauter Umgebung
gehen diirfen. Die Anhédnger (mobile Einheit = ME) ELYS Il bzw.
ELYS Il wurden als geprifte, in Serie zu fertigende Angebote
entwickelt und sind bestellbar. Bei Interesse ware es auch méglich,
ein ME-Fahrzeug zu konzipieren. Anfragen werden an unseren
Fahrzeugbauer GOMM weitergeleitet.

Sollte ein Schlachtbetrieb oder eine Erzeugergemeinschaft den
Wunsch hegen, die Schlachtung im Herkunftsbetrieb zu realisie-
ren, bieten wir ein sehr wirtschaftliches Konzept mit dem Anhén-
ger ELYS als Hardware an. Zudem halten wir Formularvorschldge
fur die zustandigen Behdrden bereit und beraten gerne, um das
Ganze fur alle Beteiligten so einfach wie méglich zu gestalten. Das
Konzept erdffnet zudem Mdglichkeiten bei der Verwertung von
Tieren mit begrenzter Transportfdhigkeit. Die erste ELYS Il ist seit
Anfang Februar 2022 in unserer Metzgerei im Einsatz und gewann
zudem den Innovationspreis des LKR Ravensburg in der Kategorie
Handwerk. Philipp Sontag, Metzgerei Sontag, KiBlegg
www.metzgerei-sontag.de
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Know-how m Jamon Iberico

Vom feinen Schnitt

ASICI, der interprofessionelle Verband der Erzeuger des iberischen
Schinkens, ist eine gemeinniitzige Agrar- und Lebensmittelorgani-
sation (OIA), in der die Erzeugerorganisationen vertreten sind. Uber
95 % der Viehziichter und mehr als 95 % der Verarbeiter des iberi-
schen Schweins sind darin gleichermalen vertreten. Sie wurde 1992
gegriindet und 1999 vom Ministerium fiir Landwirtschaft, Fischerei
und Erndhrung als berufsiibergreifende Organisation des iberischen
Schweinesektors anerkannt. www.iberico.com

Seit einiger Zeit
positionieren sich auch im
Metzgerhandwerk Profis
durch das fachgerechte
Aufschneiden von iberischen,
eigenen und anderen
europdischen Schinken.

Als Cortador oder Cortadora
vermitteln sie ihr Wissen

bei Genuss-Events.

edes landestypische Produkt hat eine
»oeele”, und wo eine Seele ist, befindet
sich Kunst. So auch beim iberischen
Schinken, einer Delikatesse, die weltweit
sehr geschatzt wird. Das hochwertige Le-
bensmittel ist das Ergebnis des Zusammen-
spiels von Kultur, Tradition und einzigar-
tigem Know-how, das iiber Generationen
weitergegeben wird. Hier stehen Harmonie
und Innovation

Das Messer sollte beim im Einklang. Der
Schneiden im Zickzack mit einer ~ Schinken ist eng
langsamen und gleichmafRigen
Bewegung gefiihrt werden.

mit der landli-
chen Umgebung
der iberischen
Halbinsel und ih-
ren Bewohnern verbunden, fir die dieses
Lebensmittel viel mehr bedeutet: Es ist Kul-
tur, Genuss, Lebenseinstellung und eine
Passion, die den Lauf der Zeit Gberdauert
und es erméglicht, die Fantasie von Genuss-
freudigen zu beflligeln.

Doch um die Kunst, die hinter dem Gour-
metprodukt steckt, mit allen Sinnen zu erfas-
sen, braucht man einen Meister bzw. eine
Meisterin — den Cortador bzw. die Cortado-
ra. Denn das Wesentliche beim Iberico-
Schinken ist, dass er mit Sorgfalt geschnitten
wird, wobei auf die Breite und Lange der
Scheibe (2 bis 3 mm), die Verzehrtempera-
tur (24°C) und die Kreativitat beim Anrich-
ten geachtet werden muss. Im Rahmen
der EU-geférderten Werbekampagne ,,Iberi-

Foto: ASICI
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scher Schinken aus Spanien. Botschafter
Europas in der Welt” vermittelt der Berufs-
verband des iberischen Schweins (ASICI)
neben den Vorziigen dieses kulinarischen
Juwels auch das edle Handwerk des Schnei-
dens. Aulferdem bietet die Fleischerschule
Augsburg seit 2020 den mit dem Maestro-
Cortador Ronny Paulusch gemeinsam
entwickelten Weiterbildungskurs ,Zertifi-
zierte/r Cortador/a“ an, der bis heute eine
stattliche Anzahl an Schinken-Aufschneide-
profis hervorgebracht hat und dieses tra-
ditionelle Wissen so auch bei der Kundschaft
im Fleischerhandwerk ankommt.

Ganz eigenes Tempo

Gepragt von Ritualen, Braduchen und einer
besonderen Lebensphilosophie, wird der
Jamon Iberico auf der iberischen Halbinsel
seit Jahrhunderten auf traditionelle Weise
hergestellt. Das Herstellungsverfahren hat
sich im Laufe der Zeit weiterentwickelt, seine
Essenz aber nie verloren. Hinter jedem dieser
Schinken steht ein langer Prozess. Dabei ist
das Timing alles. Es konnen 3, 4, 5, 6 oder
7 Jahre vergehen, bis man in den ganzen Ge-
nuss des Geschmacks und der Qualitat eines
echten Vorzeigeprodukts der spanischen
Kultur kommt. Doch das Warten lohnt sich.
Der Herstellungsprozess gipfelt im sinnli-
chen Genuss eines einzigartigen Produktes.
Um die siBen, salzigen und gepdkelten
Nuancen des Schinkens zu wiirdigen und
die fiir den Gaumen charakteristische Explo-
sion von Aromen voll zu genieRen, ist
auf den richtigen Schnitt zu achten. Jede
Scheibe des Schinkens sollte so gleichmaRig
und diinn wie méglich in GréRe und Dicke
sein. Diese Art des Schneidens ist nicht zu
unterschatzen; eine Kunst, die im Laufe der
Zeit perfektioniert wird und eine ruhige
Arbeitsweise erfordert.

Die Kunst des Schneidens

Um den Schinken mit seiner Textur und den
typischen Aromen in vollen Ziigen genieflen
zu konnen, ist ein besonderer Zuschnitt
unerlasslich. Ein iberischer Schinken wird in
funf verschiedene Teile unterteilt, die jeweils
unterschiedliche Geschmacks- und Textur-
eigenschaften aufweisen: Haxe, Schenkel,
Keule, Kniescheibe und Spitze. Folgende
~Werkzeuge” sind fir ein prazises Aufschnei-
den des Schinkens notwendig:

Die auBere Schicht des Schinkens entfernen.

Mit einem Schnitt unter dem Eisbein begin-
nen und bis zum Hiiftknochen schneiden.

Das Schneiden an der Spitze der Keule
beginnen. Das lange Messer wird in einem
langsamen und gleichmaBigen Zickzack
gefiihrt. Von der Haxe bis zum Hiiftkno-
chen in gerader Linie und iiber die gesamte
Breite des Stiicks 3 bis 4 cm breite, diinne
Scheiben schneiden.

Den Knochen des Schinkens mit der Spitze
eines feinen Messers freilegen.

Den Schinken drehen und den Schneide-
prozess auf der Knochelseite wiederholen.

Jamon Iberico m Know-how

m Ein Schinkenhalter sorgt fir eine gute
Fixierung und bietet dem Schneidegerat
Komfort.

n Ein langes, flexibles Schinkenmesser, mit
dem die Scheiben herausgezogen werden.

n Ein Messer mit breiter Klinge, um die Rinde
(Schwarte) zu entfernen.

m Ein kurzes, kréftiges, spitzes Messer, um
prazise Schnitte an verwinkelten Stellen zu
machen und den Schinken gut vom Kno-
chen zu trennen.

Echte Liebhaber schneiden den Jamon Ibe-
rico nicht, sondern ,formen“ ihn, bis sie die
perfekte Scheibe und den Geschmack erhal-
ten, mit dem sie andere begeistern. Nur eine
diinne Scheibe, 2 bis 3 mm dick, erleichtert
die Freisetzung der charakteristischen Aro-
men des Schinkens.

Der Wohlgeformte

Zunéchst wird die duRere Schicht des Schin-
kens entfernt, beginnend mit einem Ein-
schnitt unterhalb des Schafts bis hin zur
Spitze. Ist die schiitzende Schwarte entfernt,
beginnt das Schneiden im oberen Teil des
Schlegels. Das Messer sollte langsam und
gleichmé@Rig im Zickzack gefiihrt werden. Es
ist wichtig, die gesamte Breite der Scheibe
abzudecken, um ein gutes Gleichgewicht
zwischen Fett und Magerfleisch zu errei-
chen. Am Knochen sollte mit einem spitzen
Messer gearbeitet werden, um ihn und das
wertvolle Fleisch drumherum mit ruhiger
Hand auszuldsen. Zum Schluss wird der
Schinken umgedreht und das Ganze an der
Keule wiederholt.

Fiir die Galerie

Damit der Schinken mit allen Sinnen ge-
nosssen werden kann, ist beim Anrichten
Kreativitdt gefragt. Dazu am besten glatte
und weille Teller verwenden. Darauf wer-
den die diinnen Scheiben mosaikférmig ab-
gelegt und so stilvoll prasentiert. Auch die
Temperatur des Produkts ist zu beachten.
Der ideale Zeitpunkt fir das Aufschneiden ist
bei einer Temperatur zwischen 20°C und
24°C, da das Aroma dann intensiver ist. Sind
Dicke und GréRe der Scheiben gleichmé@Rig
und fein und die Prasentation gleicht einem
Kunstwerk, ist gewiss, dass der Schinken
sein Ziel erreicht hat: den Genuss.
www.cortador.events

www.fleischerschule.de
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Hygiene m Einmalhandschuhe

die Haut

&

iele Kunden bestehen sogar auf dieser
VHygienemaBnahme. Wenig bekannt

ist, dass das Tragen von Einmalhand-
schuhen keine Vorteile fiir die Sauberkeit
bringt. Im Gegenteil: Griindlich gewasche-
ne oder desinfizierte Hande sind hygie-
nischer. Doch viele verkniipfen Einmalhand-
schuhe, spétestens seit Corona, automatisch
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,»Bei uns geht es sauber
und hygienisch zu.*

Das wird an Fleisch- und
Frische-Theken oft durch
das Tragen von Einmal-
handschuhen suggeriert.

Doch sind sie die beste Losung?

mit den sterilen Verhdltnissen im Kranken-
haus — ein Irrglaube. ,Sie sind nur hygie-
nisch rein, solange sie nicht mit konta-
minierten Oberflichen in Beriihrung kom-
men”, erklart der BGHW-Hautschutz-Experte
Alexander Tjaberings. Wahrend der Benut-
zung werden sie ebenso kontaminiert wie
eine unbedeckte Hand. Zudem bildet das
feucht-warme Milieu in den Handschuhen
bei unsachgeméRer Benutzung einen idea-
len Nahrboden fiir Keime, welche die Haut
zusatzlich belasten.

»Einmalhandschuhe sind nur
hygienisch rein, solange sie
nicht mit kontaminierten Ober-
flachen in Beriihrung kommen.“
Alexander Tjaberings

Einmalhandschuhe tragen, Hénde wa-
schen, Hande desinfizieren und Kontakt zu
wassrigen Flussigkeiten, darunter leidet die
Haut: Unter dem fliissigkeitsdichten Material
des Handschuhs schwitzen Hande schnell,
Feuchtigkeit verdunstet nicht. Dadurch
quillt die Haut auf und verliert ihren natiir-
lichen Schutz. Ihre Oberfléche wird durchlds-
siger fir Verunreinigungen und Aller-
gene. Trockene Haut, Juckreiz, R6tungen, aber
auch Handekzeme kdnnen die Folge sein.

Richtige Pflege hilft

Bei bestimmten Arbeitsschritten kdnnen

Einmalhandschuhe dennoch nitzlich sein.

Etwa im Umgang mit leicht verderblichen

oder sdurehaltigen Lebensmitteln. Auch

zum Schutz vor farbenden Inhaltsstoffen
und bei Tétigkeiten, die starke Verschmut-
zungen mit sich bringen, z. B. beim Marinie-
ren von Lebensmitteln. Die BGHW empfiehlt:

a Einweghandschuhe so wenig und kurz wie
moglich tragen, nur tiber saubere und tro-
ckene Hande ziehen.

m Um eine Durchfeuchtung der Haut zu ver-
hindern, rechtzeitig wechseln und Trage-
pausen einlegen.

m Unterzieh-Handschuhe (Baumwolle) kon-
nen helfen, da sie Feuchtigkeit bis zu
einem gewissen Grad aufnehmen.

m Einweghandschuhe nie wiederverwenden.

m Kaputte oder beschéddigte Handschuhe
nicht weiterverwenden, sondern sofort
entsorgen.

m Vor langeren Pausen und nach der Arbeit
eine fetthaltige bzw. feuchtigkeitsspen-
dende Hautpflege auftragen.

Desinfizieren oder waschen?

Beschiftigte an Bedientheken kénnen einen
einwandfreien Hygienestandard gewahrleis-
ten, indem sie ihre Hande mit einer pH-haut-
neutralen, duft- und farbstofffreien Wasch-
lotion reinigen. Da durch das Handewa-
schen jedoch hauteigene und schiitzende
Fette ausgesplilt werden, trocknet die Haut
schneller aus. Sind die Hande nicht sichtbar
verschmutzt, ist eine reine Desinfektion
hautschonender. Auf keinen Fall sollte bei-
des hintereinander erfolgen. So wird die
Haut doppelt belastet, das Risiko fiir starke
Hautirritationen steigt und die eigentliche
Wirkung des Desinfektionsmittels wird oft

hinfallig. www.bghw.de

Fotos: colourbox.de, colourbox.de/Phovoir
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Chr. Hansen m Unternehmen

Weiterer Meilenstein

In hessischen Pohlheim eréffnete Chr. Hansen
ein neues Kunden- und Anwendungszentrum.

it dem Abschluss der ersten Ausbaustufe ging dieses
M Anfang Marz in Betrieb. Dort produziert das Unterneh-

men Kulturen flr Fleischwaren und verarbeitete Lebens-
mittel. ,,Bereits 2018 haben wir unsere Produktionsflache um 60 %
erweitert. Jetzt haben wir erneut 11 Mio. Euro investiert und setzen
damit einen weiteren Meilenstein in der Entwicklung des Standorts
Pohlheim*, freut sich Werksleiterin Charlotte Lorentzen.

Der viergeschossige Neubau umfasst auf 1.200 m? einen ausge-
dehnten Laborbereich (Biosicherheitsklasse 2) fir mikrobiolo-
gische und physikochemische Analytik, ein Anwendungslabor fiir
alle Arten von Fleischwaren und Lebensmitteln inklusive vier Reife-
und Kochkammern, sowie ein Kundencenter fiir Innovationstage
und Schulungen rund um den Einsatz guter Bakterien. Im Labor ist
die Arbeit mit pathogenen Keimen wie Listeria monocytogenes und
Salmonella enterica sowohl fiir Lagerungs- und Prozess-Challenge-
tests moglich. ,Mithilfe solcher Testreihen erforschen und validie-

ren wir die Wirkung unserer Kulturen auf schadliche Keime, die le-
bensmittelbedingte Infektionen hervorrufen kénnen. So kénnen
wir die Kraft guter Bakterien gezielt einsetzen, um Lebensmittel
haltbar und sicher zu machen, basierend auf den nattrlichen
Mechanismen der Fermentation. Damit leisten wir einen wichtigen
Beitrag hin zu einer nachhaltigeren, resilienten und effizienten
Lebensmittelproduktion®, erklart Dr. Tim Martin Seibert, Leiter der
Anwendungstechnik. Der Umbau eines weiteren Labortraktes soll
Ende 2023 abgeschlossen sein. www.chr-hansen.de
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Wenn es darum geht, die Unternehmensnachfolge zu planen, ist Weitsicht gefragt. Um dabei einen
reibungslosen Ubergang zu bewerkstelligen, bietet auch die Handwerkskammern Unterstiitzung an,
beispielsweise die Handwerkskammer Region Stuttgart.

triebe waren bei dieser Handwerkskammer Anfang 2023

registriert. Geschatzte 5.000 dieser Firmen werden von
einem Inhaber gefiihrt, der alter als 60 Jahre ist. Diese Unterneh-
merinnen und Unternehmer sollten sich Gedanken machen: Uber-
gabe an Kinder oder Mitarbeiter, verkaufen, aufgeben? Ein ganzes
Paket an Unterstiitzungs- und Servicemalnahmen hat die Stuttgar-
ter Handwerkskammer dafiir im Angebot. Die Berater sind gefragt
Auch ein spezieller Nachfolgemoderator ist im Einsatz. Fast 300
Einzelberatungen mit &lteren Betriebsinhabern kommen im Jahr

D ie Zahlen sprechen Klartext: Uber 31.000 Handwerksbe-

zusammen — weitere 170 Beratungen fallen fir das
Besprechen von Existenzgriindungsplanen an.
Kammerchef Peter Friedrich zeigt die volkswirt-
schaftliche Bedeutung der Weiterfiihrung von
Handwerksbetrieben auf. ,Das Handwerk sichert
Arbeits- und Ausbildungsplatze und ist ein wich-
tiger Faktor fiir die Nahversorgung der Bevdlke-
rung. Der Schaden ist groR, wenn in einzelnen

»Erfolgreiche Betriebsiibernahmen
fiihren nicht selten zu innovativen
Produkten und Leistungen, die fiir
die Wettbewerbsfahigkeit der Wirt-
schaft von hoher Bedeutung sind.*
Peter Friedrich

Regionen etwa Béckereien oder Metzger mangels
Nachfolger schlieBen missen. Jeder weill: Handwerksbetriebe er-
bringen Leistungen, die wesentlich zur Stabilitat der Gesamtwirt-
schaft und zum Lebenskomfort beitragen. In diesen Firmen in der
Region Stuttgart sind fast 50.000 Mitarbeiter beschaftigt.” Um den
demografischen Wandel zu meistern, seien Mittelstand und Hand-
werk kiinftig mehr denn je auf innovative und kreative Unterneh-
mer angewiesen. ,Wir brauchen dynamische und entschlossene
junge Menschen mit guten Ideen. Erfolgreiche Betriebsiibernah-
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men erhalten nicht nur Arbeitsplétze, sondern schaffen oft neue
und generieren hdhere Steuereinnahmen. Sie fiihren nicht selten zu
innovativen Produkten und Leistungen, die fiir die Wettbewerbs-
fahigkeit der Wirtschaft von hoher Bedeutung sind“, betont er.

Meister als Qualifikation

Selbststandig zu sein, ist fir viele Handwerker Teil ihres Selbstver-
standnisses. Deshalb absolvieren auch viele junge Handwerker die
Meisterpriifung, um die maRgeschneiderte Qualifikation mitzu-
bringen“, weill Peter Friedrich. Doch auch im Handwerk werden
Griindungen vor allem in den meister-
pflichtigen Berufen immer schwieriger
und komplexer.

Das Thema Betriebsnachfolge ist
kein branchenspezifisches Thema. Es
geht um einen ganz normalen Genera-
tionenwechsel. Betriebstibergaben lau-
fen dort zielfiihrend und problemlos,
wo das Thema friihzeitig erkannt und
angegangen wird, so die Erfahrung der Betriebswirtschaftlichen
Berater bei der Stuttgarter Handwerkskammer. Zur Ubergabe be-
reite Unternehmer informieren sich rechtzeitig, stellen die Weichen
in der Familie, im Betrieb oder strecken die Fiihler nach externen
Ubernehmern aus und gehen das Thema aktiv an. Die Informa-
tionsphase miindet in die Beratungsphase. Ganz wichtig ist dann
die Entscheidungsphase. Involviert sind Berater, Banken, ein
Steuerberater, vielleicht ein Rechtsanwalt oder ein Notar — nicht

Foto: cirquedesprit - stock.adobe.com



selten von Anfang an die Belegschaft. Eine sinnvolle Transparenz
gibt den Beschéftigten die Sicherheit, dass es weitergeht. Ein wirt-
schaftlich gesunder Betrieb mit Aussichten auf Ren-dite, einem
Kundenstamm und einer funktionierenden Belegschaft wird in der
Regel eine fiir beide Seiten zufriedenstellende Nachfolgel6sung
realisieren kdnnen. Dies gilt auch in derzeit schwierigen Branchen
wie etwa im Lebensmittelhandwerk. Stimmen die wirtschaftlichen
Rahmenbedingungen, sind junge Handwerkerinnen und Hand-
werker — egal ob aus der Familie, aus der Belegschaft oder Externe
— bereit, in die Verantwortung zu gehen. Nicht vorhersehbare
Faktoren gilt es mit der Erfahrung der Ubergeber und der Zuver-
sicht der nachriickenden Generation abzufedern.

Verantwortung und Qualifikation

Die Berater bei der HWK Region Stuttgart erleben sehr haufig, dass
sich Betriebsinhaber zu spat mit der Nachfolgeregelung befassen.
Oft sind die Vorstellungen beziiglich des Unternehmenswerts und
der daraus folgende Kaufpreis oder die Pachthéhe tberhdht. Ist
das Unternehmen wesentlicher Teil der Altersabsicherung des
Ubergebers, schrankt dies die Gestaltungsméglichkeiten im Nach-
folgeprozess deutlich ein. Liegt zudem ein Investitionsstau vor,
wird es besonders schwierig. Der Ubergeber muss Verantwortung
Uibergeben, die Qualifikation des Nachfolgers muss stimmen. Dies
sowohl in fachlicher Weise als auch in den menschlichen Voraus-
setzungen wie Durchhaltevermdgen, Filhrungskompetenz sowie
unternehmerischen Qualitdten. Die Meisterprifung im Handwerk
ist eine solide Basis. Nicht zuletzt braucht es Vertrauen und die
Wertschitzung zwischen Ubergebern und Ubernehmern.

Expertenwissen nutzen
Empfehlenswert ist ein Gesprach mit einem sogenannten Modera-
tor fur Unternehmensnachfolge. Er berdt in ausfiihrlichen Erstge-
sprachen, analysiert die Ist-Situation, fragt Vorstellungen ab, erar-
beitet Losungsansatze, plant die nachsten Schritte und vermittelt
ggfs. weitere Beratungstermine. Zum kostenfreien Service der Stutt-
garter HWK zahlt auch die umfassende Beratung im gesamten Nach-
folgeprozess. Dafiir ist ein Vor-Ort-Termin mit dem Spezialisten rat-
sam. Wichtig ist es, eine fiir beide Seiten neutrale Beratung zu bieten.

Ziel des Projekts ,Nachfolgenetzwerk” ist es etwa, potenzielle
Ubergeber und Ubernehmer fiir das Thema Betriebsnachfolge zu
sensibilisieren. ,Die hohen Teilnehmerzahlen bei Vortragen zeigen
immer wieder, wie relevant das Thema im Handwerk ist. Deshalb
ist es wichtig, die MaRnahmen bei unseren Zielgruppen, aber auch
weit dariiber hinaus zu positionieren®, so Peter Friedrich

Um die Zielgruppen wie Meisterschiiler, Studenten, Studien-
abbrecher, Quereinsteiger und Nutzer der Social-Media-Kanale fir
eine Betriebsnachfolge im Handwerk zu sensibilisieren, entstanden
mehrere Best-Practice-Videos. So erzahlt ein Akademiker von sei-
nem Weg ins Handwerk, ebenso wird der Weg eines angestellten
Jungmeisters vorgestellt, wie er einen global agierenden Hand-
werksbetrieb Gbernimmt. ,Zur Palette der unterstiitzenden Mal-
nahmen ist weder die Betriebsbdrse der Kammer wegzudenken
noch die Web-Seminare oder Fachvortrdge in Meisterkursen®,
betont der Kammerchef.

Betriebsnachfolge m Management

9 Ratschldage zur Nachfolge

u Der Ubergeber muss das Unternehmen auf die Ubergabe vor-
bereiten, Umfang, Zeitpunkt und Form der Ubergabe planen,
steuerliche Aspekte beachten.

= Der potenzielle Ubernehmer wird das Unternehmen, das er
kaufen mdchte, intensiv priifen und Chancen und Risiken abwa-
gen. Er wird auch die Rechtsform unter die Lupe nehmen.

m Wer sich einen Nachfolger sucht, erhélt bei Online-Nachfolge-
borsen eine erste Orientierung. Das Existenzgriindungsportal
des Bundesministeriums fiir Wirtschaft und Klimaschutz (BMWK)
betreibt etwa die Unternehmensnachfolgebérse nexxt-change
(www.nexxt-change.org). Ziel dieser Borse ist, einen Kontakt
zwischen Unternehmern und Nachfolgern herzustellen.

Ein plausibler Kaufpreis: Um diesen beurteilen zu kdnnen,
muss genau festgelegt werden, was im Rahmen der Betriebs-
nachfolge tibergeben werden soll. In vielen Féllen erfolgt die
Finanzierung tiber die Haus- oder eine Férderbank. Ist der Kauf-
preis zu hoch wird eine solide Finanzierung scheitern, da der
Kapitaldienst vom Nachfolger nicht getragen werden kann. Die
Ermittlung eines angemessenen Kaufpreises ist von wesentlicher
Bedeutung fiir den Erfolg der Nachfolgeregelung.

Eine sorgféltige Berechnung des Kapitalbedarfs durch
den Nachfolger: Die finanzierende Bank muss wissen, wie viel
Geld der Ubernehmer benétigt, damit er den Betrieb fortfiihren
kann. Der Kaufpreis ist in aller Regel nur ein Teil des gesamten
Kapitalbedarfs. Ersatz- und Neuinvestitionen, Nebenkosten und
sogenannte Betriebsmittel zur Vorfinanzierung von Auftragen
kommen dazu. Somit ist der gesamte Kapitalbedarf wesentlich
héher als der Kaufpreis. Dabei konnen Férderdarlehen in An-
spruch genommen werden.

Ein fundierter Geschaftsplan: Bei fast jeder Betriebsnachfolge
stehen Veranderungen an. In Betrieben, die stark vom bisherigen
Inhaber gepragt sind, ist eine Neuausrichtung in der Unterneh-
mensfiihrung notwendig. Meist andert sich die Zielgruppe,
andert sich das Produkt- und Leistungsprogramm, werden orga-
nisatorische Veranderungen durchgefiihrt. Der Nachfolger muss
erlautern, wie er kiinftig im Wettbewerb bestehen méchte. Dazu
sind ein fundierter Geschaftsplan und ein zukunftsfahiges Ge-
schaftsmodell die Basis.

» Planzahlen: Die geplanten Veranderungen wirken sich in
Zahlen aus. Die Planung der Umsatze und Gewinne ist fiir die
unmittelbar Beteiligten eine wichtige Entscheidungsgrundlage.
Vor allem der Nachfolger muss anhand der geplanten Gewinne
beurteilen, ob die Ubernahme fiir ihn lukrativ ist. Mit einem
Liquiditdtsplan muss er belegen, dass er auch in der Lage sein
wird, Zins und Tilgung zu bezahlen.

n Klare Regelungen zur Nachfolge: Oft werden bei einer Be-
triebsiibernahme iiber die Vereinbarung des Kaufpreises hinaus
zahlreiche weitere Vereinbarungen getroffen, etwa {iber die Ver-
mietung der Betriebsraume, die Ubernahme des Firmennamens,
die Weiterbeschaftigung des Betriebsinhabers, Garantien des
Verkdufers, die Bezahlung des Kaufpreises, die Ubernahme von
Haftungsverpflichtungen, Weitergabe von Kundendaten. Auch
diese Rahmenbedingungen miissen schriftlich vereinbart wer-
den. Arbeitet der Ubergeber beim Nachfolger eine Zeitlang mit,
mussen auch dafiir die Konditionen festgelegt werden. Fiir die
Beurteilung des Vorhabens und das spatere Miteinander ist es
aulerordentlich wichtig, von Anfang an Klarheit zu schaffen.

n Ein schliissiger Zeitplan: Ohne friihzeitige Beratung geht es
nicht. Steuerberater, Rechtsanwalte und Unternehmensberater
missen auch bei Kleinbetrieben zusammenspielen, damit eine
Lésung gefunden wird, die allen Seiten gerecht wird. Die Aufberei-
tung der Unterlagen und die notwendigen Recherchen erfordern
meist viel mehr Zeit, als sich die Beteiligten gedacht hatten.

www.hwk-stuttgart.de/nachfolgenetzwerk
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Neu auf dem Markt m Produkte

Fiir die Spargelzeit
Auch 2023 présentiert die
Wurst- & Schinkenmanu-
faktur Bedford Spezialita-
ten zur Spargelzeit. Eine
davon ist der zwélf Mona-
te gereifte geraucherte
Rohschinken , Alter Fritz“.
Sein zarter Biss stammt
von einem italienischen, arbeitsintensiven Herstellungsver-
fahren. In einer Rezeptidee werden griiner Spargel und rote
Zwiebeln gegrillt und mit Chili-Ol und Sojadressing verfei-
nert. Dinn geschnitten ist der Schinken dazu die Krénung
dieser Geschmackskombination.

Mit Speck und Schwarte geschnitten und handgeschniirt, fin-
det auch der Kernrauchschinken aus der Ober- und Unter-
schale eventuell Freunde und begeistert an der Theke. Aber
auch die Salami-Kugel Saltufo® harmoniert in Scheiben ge-
schnitten mit dem edlen Gemdise, etwa mit einem Pesto aus
Basilikum, Petersilie, Knoblauch, Parmesan, Pinienkernen,
Olivendl, Zitronensaft und -abrieb. www.bedford.de

Kompakter Datenlogger

Fir die Auswertung wird der neue Datenlogger
LOG40 (100 x 40 x 16 mm) von Dostmann
electronic in die USB-Schnittstelle des Compu-
ters eingesteckt, wo er automatisch eine vordefi-
nierte Auswertung als pdf-Datei erzeugt, sowie
eine Listendatei (Messwert, Datum, Uhrzeit) die
mit Microsoft Excel gelesen und bearbeitet wer-
den kann. HACCP-zertifiziert und EN 12830 kon-
form misst er regelméRig die Umgebungstempe-
ratur (Genauigkeit: £0,5°C). Sein Speicher zeich-
net kontinuierlich bis zu 40.000 Datensatze auf.
Der Messbereich reicht von -40°C bis +60°C bei
einer Auflésung von 0,1°C. MAX-MIN-Werte kénnen am Display zu-
riickgesetzt werden, was ihre tagliche Auswertung erméglicht. Eine
Messwertmarkierungsfunktion erlaubt es besondere Ereignisse bei der
Auswertung hervorzuheben. Alarmgrenziiberschreitungen meldet ei-
ne rote LED sowie ein akustisches Signal. Die kostenlose Software Log
Connect dient der freien Konfiguration der Speicherabstdnde fiir die
Temperaturmessung von 30 Sekunden bis zu 24 Stunden sowie der
Einstellung der Alarmgrenzen. www.dostmann-electronic.de

Warmepumpe und Kraft-Warme-Kopplung

»The next big thing“: Mit dem HyPer Dachs kiindigt SenerTec eine Produktneuheit an, die
neue Malstdbe in puncto Effizienz setzt, heilt es aus dem Unternehmen. Das erste Hybridsys-
tem im Portfolio kombiniert eine Warmepumpe mit den Vorziigen der Kraft-Wéarme-Kopplung
(KWK). Damit sei die Warmepumpentechnologie nun auch in Gewerbebetrieben mit bezahlba-
ren Betriebskosten einsetzbar. Der Clou dabei ist, dass der Dachs die Antriebsenergie der War-
mepumpe selbst produziert und somit sowohl den Brennstoff als auch den Stromverbrauch
stark reduziert. Die Energie wird am effizientesten genutzt und umweltfreundlich Warme und
Strom erzeugt. www.senertec.de/hyperdachs

Nachhaltig kiihlen

Zukunftssichere Kaltetechnik fiir die Gewerbekiihlung. Dafir
bietet Rivacold Flussigkeitskiihler der Serie Champ CH mit
dem natiirlichen Kéltemittel Propan (R290) an. Fiinf Modelle
fur die Normalkihlung decken den Leistungsbereich zwi-
schen 8 und 20 kW ab. Im Parallelbetrieb sind bis zu vier Ge-
rate im Master-Slave Modus kombinierbar. Komplettiert wird
das Systemangebot durch ein Hydraulikmodul mit Wasser-
speicher, Armaturen und drehzahlgeregelten Verbraucher-
pumpen in den drei Spei-
chergroRen 200, 300
und 600 |. Die neue Ge-
rategeneration vereint un-
terschiedliche ~ Mafnah-
men zur Steigerung der
Kihl- und Energieeffizi-
enz, die laut Unterneh-
men in Summe die An-
forderungen der Okode-
sign-Verordnung  lber-
treffen. www.rivacold.de
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Automat mit
Sicherheitsplus

Der ,,Hokumat®, ein leicht zu bedienen-
der Verkaufsautomat fiir den Outdoor-
Bereich von Hokuma, verfligt Gber
sechs Laden mit Band- oder Spiralfiih-
rung und so laut Hersteller Gber 20 %
mehr Fassungsvermdgen. Da vor allem
Aufstellpldtze im Freien, vor dem Laden
oder entfernte Standorte gewahlt wer-
den, muss ein Automat dementspre-
chend ausgestattet sein. Ein zertifizier-
ter Hokuma-Verkaufsautomat zeichne
sich dadurch aus, dass er mittels
IP-Schutz, Heizungssystemen und einer speziellen Lackierung ohne
Umhausung im Freien seiner Bestimmung nachkommt. Eine fiir den
AuRenbereich konzipierte zusétzliche Antivandalismus-Tir, in Kombi-
nation mit einer 6 mm starken Antivandalismus-Scheibe, die leicht aus-
tauschbar ist, erhoht die Sicherheit. Optional kann der Automat mit
einer Kombination von Kamera mit Sprachmodus plus Erschiitterungs-
sensor ausgestattet werden. www.hokuma.de

Fotos: Dostmann electronic, Senetec, Rivacold, Hokuma
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Produkte m Neu auf dem Markt

Praktische Saucen-Vielfalt

Fertig- und Basissaucen erleichtern es, dem Bedarf nach Speisen to-
go nachzukommen. Solche bietet Frutarom Savory Solutions in
Kombination mit den WI-Bar® und WI-Flex-Wursthiillen der Marke
Wiberg an. Bei den Basissaucen sind es die Helle Sauce KQ fiir Ra-
gouts, Gemiseschnitzel oder Lasagne, die Bratensauce KQ fur
Schweinefleisch und Gefliigel, die Schmorbratensauce KQ mit Rot-
weinnote fr dunkles Fleisch und die Tomatensauce KQ oder als Ba-
sis fir Sc. Bolognese bzw. Tomatensuppe. Als verzehrfertige Fertig-
s saucen stehen Huhnerfri-
kassee KQ, Gulaschsauce
KQ, Schaschlik KQ und
Chili con Carne KQ zur
Wahl. Abgefillt und ver-
packt in die Wursthillen
landet  Hausmannskost
vom Meisterbetrieb so
rasch auf dem Tisch.
www.frutaromsavory.com

Ergonomisch und leicht

Die neuen Tisch-Einzelclipper mit Edel-
stahloberfliche von Beck Clip Systems
sind ergonomisch gestaltet. Das Sorti-
ment umfasst vier Varianten, die mit ver-
schiedenen Cliptypen eingesetzt werden
kénnen: BSC 50 (Clips XK-El, XK-FA,
XK-HF, XK-IA, Made by Beck, Abmessun-
gen dhnlich K48-80 Serie; BSC 200 (Clips
XE-CAA, XE-CBA, XE-CCA, XE-CDA, XE-
CEA, Made by Beck, Abmessungen ahn-
lich E200 Serie); BSC 175 (Clips XG-BHF,
XG-CAA, XG-CFA, Made by Beck, Abmes-
sungen ahnlich G175-250 Serie) und
BSC 700 (Clips XS-HDF, XS-HEA, XS-HEE, Made by Beck, Abmes-
sungen dhnlich S700 Serie). Die Standardausstattung besteht aus
einem integrierten Messer zum Abtrennen von Uberschissigem
Material, einem Griff fiir sicheren Transport und regulierbarem
Clipverschluss. www.beck-clipsystems.com/de

Prédzise und scharf

Alle Messer von Victorinox bestehen aus rostfreiem Edelstahl
und werden am Hauptsitz in der Schweiz von Hand gefertigt. Die
gelben Messer der Kollektion Swibo lassen sich nicht nur farblich
schnell von anderen Utensilien unterscheiden, ihr zur Klinge hin
verldngerter Griff sorge auch fiir mehr Sicherheit beim Schneiden.
Mit den Wetzstdhlen des Unternehmens halten Pr ofis ihre Messer
auch Uber ldngere Zeit hinweg scharf. Neben dem Swiss Classic
Abziehstahl gibt es einen weiteren Stahl aus Wolframcarbid der

Integriertes Fiillwolfen

Mit dem Premium Schneidsatz
(PH) ermdglicht Handtmann
bei der Herstellung von Fleisch-
und Wurstwaren, vegetarischen ) '
und veganen Produkten sowie o ki '
Kase- und Gemiseprodukten die '

Synchronisation aus Vakuum-

fulltechnik, Fillwolf- und Separiertechnologie. Bei Produktwechseln

Fotos: Beck Clip Systems, Frutarom Savory Solutions, Victorinox, Handtmann Maschinenfabrik

Kollektion Grand Mait-
re in zwei Farben. Mit
einem hellen und ei-
nem dunklen Griff ver-
sehen, glatten beide
den Grat von Messern
und schdrfen sogar
Klingen mit einer Harte
von bis zu 70 HRC.
www.victorinox.com

ist kein Austausch von Férderwerksteilen im Vakuumfiiller ndtig, da
das Standard-Forderwerk, unabhangig der SchnittgréRe der End-
lochscheibe, fiir alle Produkte eingesetzt wird. Die Verarbeitung sehr
kalter Produkte oder neue Produktionsmdglichkeiten bei Roh- und
Frischwurst und anderen grobkdrnigen Produkten ist so gegeben.
Separier- und Passieranwendungen, z.B. bei Kartoffel- pder Gemi-
seprodukten sind auch méglich. Der Schneidsatz ist fir die Fullwolf-
Typen GD 451 und GD 93-3 in Lochscheiben mit Bohrungsdurch-
messer 1,0 mm bis 13 mm, Messern in Ausfiihrung 6- und 8-Arm
sowie 8-Arm-Separiermesser verfugbar. www.handtmann.de/food
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Gesucht Gefunden

Autoklaven

== NEU
B B Vollautomatische

Steverung! &

dimpfen 1N
garen
kochen
sterilisieren .
AUTOKLAV
& KESSEL
KORIMAT
Metallwarenfabrik GmbH

Telefon 02772/576413-0 WWW.korlmﬂ

Backtrennmittel

Wir kriegen’s gebacken! |
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Massig POWER!
EXAKTES Dosieren,

Portionieren und Abfiillen
Die ELF 400 wurde als kleines
Arbeitstier und echter Produktions-
helfer entwickelt! Im Sekundentakt
portioniert die Dosiermaschine
Meniis, Salate, Feinkost, Antipasti,
Nachspeisen oder Fliissigkeiten —
prézise und gewichtsgenau. Dank
der bewéhrten Boyens-Technolo-
gie bleiben auch ganze Stiicke
inden Speisen  boyens
erhalten. mym lﬂ
www.boyensbackservice.de

BACKTRENNMITTEL

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

BAADER /f/

BAADER Refiner

BAADERING means Value - Adding
The gentle method of product refinement.
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KORIMAT

Etiketten Gutezusatze
ﬁj INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
; i aspereddne GEWURZE UND MARINADEN
: s DER EXTRAKLASSE

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

Fleischereimaschinen

Fullen

KUI‘I‘ern Hygienetechnik

Wolfen —
Telefon: +49 (0)60 93 99 32-190 WALTER &<

Mail: info@dueker-rex.de
Infernet: www.dueker-rex.de

next level cleaning

Wenn Reinigung neu
gedachtwird, istes
next level cleaning.

Gewlirze

Service. Geschmack. Vielfalt.

Gewdirze und Additive

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

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fur vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,

GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

Kunstdarme

Hilf mit deiner Spende: -
wwf.de/plastikflut

Pokelinjektoren

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

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

Pokel- und Massiertechnik

uhner

food processing equipment

br P
Lﬁr AG Bremgarten

Fischbacherstrasse 1
CH-SEE'E) Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

Schlachthofeinrichtungen

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Tumbler

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

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

Walzensteaker

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

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




30 Tage
kostenfrei

testen!

Angetippt, abgehakt, erledigt!
Einfach digital dokumentiert.

0 DIE HACCP APP

Erledigen Sie lhre HACCP-Dokumentation einfach digital!

2 2 4

Liickenlose Dokumentation Fiir Tablet & Smartphone Account einrichten
Jederzeit riickverfolgbare Eigen- @ Lauft auf den Betriebsystemen iOS : Filialen, Raume, Mitarbeiter anlegen,
dokumentation basierend aufder @ und Android. App im Store laden, i Aufgaben und Termine zuweisen.
EU Verordnung 852 / 2004. . Freigabe beantragen und los gehtes. :  Ab jetzt Iauft alles automatisch.
Automatische Erinnerung Aufgaben abhaken Alles im Blick
Die App erinnert alle Mitarbeiteran : HygienemalRnahmen abarbeiten, : Der aktuelle Stand ist jederzeit
die zu erledigenden Aufgaben.So : inder App antippen und als erledigt : einsehbar, die Dokumentationen als
kann nichts mehr Gibersehen werden. : abspeichern. Abgehakt! Datei abruf- oder ausdruckbar.

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

Max-Volmer-Stralle 28 - 40724 Hilden A”e |nfOS g'bt es an

Telefon: 02103 / 204-0

E-Mail: diehaccpapp@blmedien.de WWW.diEhaCCpapp.de
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HYPER®
DACHS

DAS HYBRID-PERFORMANCE-SYSTEM

SENERTEC

LLEL

Dachs BHKW

 FIEESESSEEES.

(4
),
SENERTEC

energie.anders.leben Alle Informationen finden Sie unter: senertec.de/hyperdachs


https://www.senertec.de/
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Mein Profi-Portal

praxisnah
marktorientiert
iInformativ

www.irinktime.de

gastro



https://www.gastroinfoportal.de/news/home/

Denise Kelm,
Redaktion
streetfood business

Weiter
aul Achse

Endlich: Streetfood hat sich als solide GroBe im AuBer-Haus-Markt
etabliert: Nach dem Hype ab 2016 und den Einschrénkungen der
Pandemie-Zeit stabilisieren sich die Géstezahlen. Einige Tausend
Besucher finden sich pro Wochenende ein - je nach GroBe der
Stadt. Das zeigt, dass die Szene dank treuer Fans robust und
krisensicher ist.

Auf dem ,Streetfood on Tour“-Festival in Leipzig habe ich das live
erlebt: Trotz kaltem Wind und Streik des OPNV trudelten mehrere
Tausend hungrige und neugierige Streetfood-Fans ein. Und das in
der Vorsaison — am ersten Mé&rzwochenende! Auch viele Fami-
lien mit Kindern mischten sich unter die Gaste - trotz Inflations-
gespenst. Das umzaunte Gelande mit der Bungee-Trampolin-Anlage,
dem Kinderschminken und dem gut gelaunten Ex-lllusionisten Marc
Wessely bot genussvolle Sicherheit und Unterhaltung.

Auch die Food-Konzepte entwickeln sich weiter — und die Foodies
haben ihre goldene Formel gefunden: schlichte Basis, vielféltige
Variation. Mit ihrer Kreativitdt entwickeln sie immer wieder neue
Varianten aus bekannten Komponenten. Das Ergebnis sind Kon-
zepte, die simpel und doch individuell sind (siehe ab Seite 8) — etwa
das Leipziger Pfannenbrot der Sommerfelds, oder die Hot Dogs von
Christian Kuhla. Sie alle setzen positive Signale in einer Branche,
die auch wéahrend der Corona-Zeit stets prasent war. Streetfood
begeistert nach wie vor — mit Ideenreichtum und Know-how!

Ich wiinsche allen Foodies und Fans ein erfolgreiches
und genussvolles Jahr 2023 und weiterhin viel Erfolg!

EDITORIAL
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Fotos: Roka

Mobiler Lunch

Die Foodtrucks von
Roka koénnen u. a.
genutzt werden, um
eine mobile Mitar-
beiterversorgung zu
gewdhrleisten und
somit Employer Bran-
ding zu betreiben. Wie
das gelingt, zeigt die
Josef Radlinger Un-
ternehmensgruppe, ein mittelstandisches Bauunternehmen aus

dem bayrischen Cham. Es setzt drei Foodtrucks und vier Kéche als mobile
Res-taurants ein, um die Mitarbeiter auf Baustellen mit kostenlosem Mittag-
essen zu versorgen. Die Trucks rotieren zwischen den Baustellen, sodass
das Essensangebot variiert. Es gibt drei Foodkonzepte, deren Gerichte in
recycelbaren MenUboxen mit Besteck ausgegeben werden.
www.roka-werk.de, www.raedlinger.com

Serviervorschlag

UP TO DATE

Termine fiir Streetfood-Profis:
Eine Auswahl bundesweiter

STREETFOOD-EVENTS 2023

STREET FOOD FESTIVAL

26. bis 29. Mai, Messepark, Trier

09. bis 11 Juni, Oderpromenade, Frankfurt/Oder
18. bis 20. August, Rathausplatz, Kiel

08. bis 10. September, Ochsenwiese, Fulda

DAS ORIGINAL-STREETFOOD FESTIVAL
27. bis 29. Mai, Rheinufer, Bonn-Beuel
08. bis 11. Juni, Ehrenfeld, KéIn

16. bis 20. August, Bremerhaven
06. bis 08. Oktober, Osnabriick

STREETFOOD FESTIVAL TOUR

09. bis 11. Juni, Schlossplatz, Oldenburg

21. bis 23. Juli, Kirchplatz, Jever

04. bis 06 August, Schlossplatz, Varel

29. September bis 01. Oktober, GroBe StraBe,
Vechta

STREET FOOD & MUSIC FESTIVALS

07. bis 09. Juni, Kirchenplatz, GieBen

28. bis 30. Juli, Schlossvorplatz, Miinster
25. bis 27. August, Kennedyplatz, Essen

08. bis 10. September, SchloBplatz, Erlangen

6. LANDSBERGER STREET FOOD FESTIVAL

07. bis 11. Juni, Infanterieplatz und Inselbad,
Landsberg am Lech

KALTENBERGER RITTERTURNIER
- Mittelaltermarkt mit Streetfood

14. bis 30. Juli, Schloss Kaltenberg

TOLLWOOD MUNCHEN
16. Juni bis 16. Juli, Olympiapark Stid, Minchen
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INTERVIEW

20 Jahre bio-zertifiziert

2023 gibt es das Tollwood-Festival in Miinchen seit 35 Jahren. Wie
sich die Gastronomie dort entwickelt hat, mehr dazu im Interview.

Das Tollwood-Festival, das einmal im Som-
mer und einmal im Winter mehrere 1.000
Gaste in den Olympiapark bzw. auf die
Theresienwiese lockt, ist in Minchen jedem
ein Begriff — und spéatestens seit dem Ge-
winn des Internorga Zukunftspreises 2023
auch deutschlandweit bekannt. Mit die-
ser Auszeichnung wird u.a. das beispiel-
hafte Engagement von Tollwood fiir die Bio-
Gastronomie gew(rdigt.

Wir sprachen mit Daniela Schmid, Projekt-
leiterin des Tollwood, darliber, wie sich die
Gastronomie in den vegangenen 35 Jahren
gewandelt hat.

Tollwood hat von Anfang in
puncto Festivalgastronomie
auf 6kologische und nachhal-
tige Lebensmittel gesetzt. Da-
mals noch ohne Zertifizierung,
denn diese gab es zu dieser Zeit
noch nicht. 2003 haben wir die Gas-
tronomie erstmals zertifizieren lassen und
sind davon auch nicht mehr abgerlckt. Da-
bei arbeiten wir eng mit unseren Gastrono-
men zusammen und beraten diese, wie sie
ihr Angebot und ihre Prozesse noch nach-
haltiger gestalten konnen. AuBerdem bauen
wir das Angebot an vegetarischen und ve-
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ganen Speisen jedes Jahr weiter aus, denn
auch das ist aktiver Klimaschutz.

Das Angebot an Bio- und Fairtrade-Pro-
dukten war nicht immer so groB wie heute.
Weit mehr als 50 Prozent des angebotenen
Fleisches tragt z. B. die besonders stren-
gen Verbandssiegel, etwa von Bioland oder
Naturland, Demeter, Biokreis, Bio Austria
und anderen. Den Ausbau hat Tollwood mit
vorangetrieben, denn wo eine Nachfrage
ist, bewegt sich auch die Angebotsseite.
Dabei ist es entscheidend, ein gu-
tes Netzwerk mit Erzeugern und
Zulieferern aufzubauen.
Uns ist es auBerdem wichtig,
partnerschaftlich und langfris-
tig zusammenzuarbeiten und
Prozesse gemeinsam zu eta-
blieren: Jedes Jahr stimmen wir
uns mit unseren Gastronomen ab,
welches Angebot Okologie und Okonomie
zusammenbringt. Zusétzlich beraten wir
Standbetreiber, die zum ersten Mal auf dem
Tollwood sind, wie sie ihr Angebot nachhal-
tig und klimafreundlich gestalten kdnnen.
So gehen wir gemeinsam den Weg in der
Bio-Gastronomie. Dabei kostet ein Gericht

in Bio-Qualitat auf dem Tollwood nicht mehr
als ein konventionelles Gericht auf einer
anderen GroBveranstaltung in Munchen.
Méglich machen das eine faire Kalkulation,
die regionale und saisonale Auswahl von
Zutaten, der Fokus auf pflanzliche Kompo-
nenten und Gerichte sowie die Beratung bei
der Auswahl von Rezepturen und Speisen
durch die Tollwood-Gastroexperten.
Darliber hinaus setzen wir verstarkt auf
vegetarische und vegane Gerichte. Dieses
Angebot bauen wir sukzessive aus. Wenn
Produkte nicht verfligbar oder preislich
nicht machbar sind, suchen wir gemeinsam
mit unseren Partnern nach Losungen oder
einem Ersatz.

Die Gastronomie auf den Tollwood-Festivals
veréndert sich jedes Jahr: So gibt es in die-
sem Jahr japanische Gerichte wie Ramen
oder Gyozas; seit vergangenem Sommer
bietet Kara Kazan tirkische Kartoffelkrea-
tionen, die Kumpir, an - in diesem Sommer
vegetarisch und vegan. AuBerdem gibt es
in diesem Sommer veganes Eis. Eines bleibt
immer: Wir bieten auch Bio-Bier an, das
extra fir Tollwood gebraut wird.

AuBerdem setzt Tollwood von Anfang auf
Mehrweggeschirr — lange bevor es dazu
eine Verordnung gab. Sarah Hercht

Fotos: Bernd Wackerbauer/Tollwood, Hamburg Messe und Congress / Nicolas Maack
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Schweizer Festival handelt nachhaltig

Die Schweizer Veranstaltungs-
serie Original Streetfood Festi-
val Tour geht 2023 in die achte
Runde. Die Besucher erwarten
rund 50 Sténde, wozu auch
Themenbars wie Cocktail-,
Wein-, Beer & Premium Gin-
tasting dabei sind. Der Eintritt
ist kostenfrei, dennoch gibt

es ein Serviceangebot wie
wettergeschitzte Bereiche
und Kinderbetreuung. An

den Standen kénnen neben
vollen Mahlzeiten auch kleine
Probierportionen bestellt wer-
den. Neu in diesem Jahr sind
die zusétzlichen Festivals in
Freiburg und Brig sowie neue
Locations an den Standorten
Bern und Thun. Der Partner
JCI #nofoodwaste ist ein
Statement gegen Lebensmit-
telverschwendung: Ubrigge-
bliebene Produkte werden an
BedUrftige gespendet, auBer-
dem wird an acht Standorten
aus biogenen Speiseabféllen
Biogas produziert.

www.streetfood-festivals.ch

TERMINE 2023:

» 18. bis 20. Mai
in Baden, Trafoplatz
& Halle 37
» 26. bis 28. Mai
in Fribourg, Bluefactory
» 2. bis 4. Juni
in Locarno, Lungolago
» 16. bis 18. Juni
in St. Gallen, Platz
der Padagogischen
Hochschule & Spelterini
» 23. bis 25. Juni
in Bern, Nationales
Pferdezentrum
» 4. bis 6. August
in Basel, Messegelande
» 11. bis 13. August
in Brig, Stadtplatz
» 18. bis 20. August
in Aarau, Marienzugplatz
» 25. bis 27. August
in Bern, WankdorfCity
) 1. bis 3. September
in Langenthal,
Markthallenplatz
» 8. bis 10. September
in Lugano, Campo Marzio
) 22. bis 24. September
in Thun, Lachenwiese

n

3

Ready to drink! Ready to serve!
Die einfache Art, mehr Umsatz
Zu generieren.

Die Bar ist eroffnet!

Die fertig gemixten Cocktails von
Cocktail Plant sind die superleckere und
unkomplizierte Lésung fur dein
Street Food Business.

Interesse? Gleich heute ein Musterpaket
bestellen per Email an info@nvf-marken.de
oder telefonisch unter 06841 105 1500.

COCKTAIL
PLANT

Hello Sundown!



aisonstart

Anfang Marz 2023
fand in Leipzig
der Saisonauftakt
von ,,Streetfood
on Tour” statt. Das
Festival wurde
vom Magdeburger
Eventplaner Alex
Veranstaltungen
von Alexander
Kopke
organisiert.
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Fotos: Kelm
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ON TOUR

Alexander Kopke Marc Wessely

in Leipzig

Es hat um die 2°C am ersten Marz-
wochenende. Ein kihler Wind weht den
Besuchern auf dem Alten Messegeléande
in Leipzig um die Nase. Rund 40 Aussteller
versammeln sich mit ihren Foodtrucks auf
drei Ebenen, die nach der Art einer Stufen-
terrasse angelegt sind. Von der Bihne
unten schallt irischer Rock, vom obe-
ren Plateau dréhnt aus einem Truck in
Raumfahren-Optik Partymusik. Alexander
Kopke, seit 2015 Veranstalter von ,,Street-
food on Tour”, schiitzt sich mit Skikleidung
gegen den kihlen Wind und blickt zufrie-
den auf den Saisonauftakt: ,Trotz des
Wetters hatten wir in der ersten Stunde
350 Besucher - auf das Wochenende
hochgerechnet diirften es um die 3.500
werden. Das ist gar nicht schlecht.”

Service und Zauberkunst

Kostenlos ist der Eintritt nicht — die Be-
sucher haben die Wahl zwischen einem
Tagesticket fir 3 Euro und einem Wochen-
endticket fur 5 Euro. ,Klar beschweren
sich einige Leute, weil sie firs Essenge-
hen nicht bezahlen wollen. Aber wir haben
ein umfangreiches Food-Angebot zusam-
mengestellt, eine bewirtschaftete Fldche
gepachtet samt Sitzgelegenheiten, Mill-
eimern und Livemusik. Das ist ein Service,
der etwas kostet. Die meisten Besucher
verstehen das. Immerhin haben wir viele
Stammgéste, die jedes Jahr wiederkom-
men.“ Unter den Besuchern sind junge
Leute, aber auch Familien. Das geschlos-
sene Geldnde ist besonders kinderfreund-
lich und bietet Unterhaltung fiir die Klei-

R
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ON TOUR

nen: Neben dem Kinderschminken
sorgt der ehemalige lllusionist und
Zauberkinstler Marc Wessely mit
einer Bungee-Trampolinanlage flr
die Bewegung und Betreuung der
Kinder. Seit 2016 ist der Rucksack-
berliner und begeisterte Entertainer
dabei: ,Nach 40 Jahren Showbusi-
ness hat mir Corona auch mein
letztes Méadel zum Zerschnei-
den und Schweben-Lassen ge-
raubt. Daher erkunde ich nun die
groBe weite Welt mit Streetfood
on Tour! Ha! Ist das nicht toll?“,
lacht er begeistert. Neben dem
Trampolinbetrieb veranstaltet er
auch kleinere Soloauftritte auf
dem Gelande.

Kein Jahrmarkt

Der harte Kern ,Streetfood on Tour*
besteht aus rund 30 Foodies, die bei
jedem der Uberwiegend im Osten
Deutschlands angelegten Festivals
dabei sind. An der Verteilung der Be-
sucher und den Schlangen vor einigen
Trucks lasst sich erkennen, welche
Konzepte besonders gut funktionie-
ren. Alexander Kopke erzéhlt: ,Erfolg-

= versprechend ist ein klares Konzept,
,.ao-ﬂ""’!!'.

: das auf einer moglichst selbstge-

X ‘«««««««‘««««{«(«{&«( machten Hauptzutat basiert. Diese va-

I ‘-“‘\\\{«{«(«(««{{{{ 2 : riiert man dann: z. B. selbstgemachte
: o Pommes mit verschiedenen Saucen

- !l‘l.‘.ll..ll“llll‘l

Fotos: Kelm
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oder kleinen Beigaben wie Guacamole.

Alles, was vor den Augen der Gaste zube-

reitet wird, kommt gut an. Die wollen se-

hen, wie die Hackbéllchen geformt und der

Blumenkohl geschnippelt werden. Das ist

Showkochen und wirkt handwerklich, zu-

verlassig und authentisch.”

Doch nicht nur die Zubereitung, auch das

Konzept sollte glaubwirdig sein, beson-

ders bei der Ethnokliche, erklart Alexander

Kopke: ,Das ist es, was uns von Schau-

stellern auf Jahrmérkten unterscheidet:

Wir machen nichts nach. Wenn jemand

ein afrikanisches oder ungarisches Food-

Konzept hat, sollte der- oder diejenige

auch durch Herkunft oder professionelle  nicht.“ Auch ein Fahrgeschéft oder Ka-  ab. Bei uns geht es um ein besonderes
Ausbildung damit vertraut sein. Ansonsten russell mochte er nicht dabeihaben: ,Wir Esserlebnis. Dazu finde ich es schoner,
liberzeugt das unsere Streetfood-Géste  sind kein Rummel, davon grenzen wir uns ~ wenn die Kinder aktiv auf dem Trampo-

Fotos: Kelm
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lin springen.” Eines der beliebtesten Konzepte ist der Insektenstand, an dem W
Betreiber Ronny gerostete Mehlwirmer, Heuschrecken und Buffalowiirmer
anbietet. Dazu gibt es eine slB-saure Sauce. ,Ronny ist unser Zugpferd®,
berichtet Alexander Kopke. ,Wenn er mal nicht dabei ist, fragen die Leute:

Wo ist denn der Insektenmann?“

Trends und Teilen

Viele Gaste kommen in kleinen Gruppen mit Freunden oder der Familie. Sie
kaufen an verschiedenen Stéanden, setzen sich an die Biertische und kosten
reihum das Essen. Frei nach dem Motto: Teilen ist das neue Probieren. ,Fri-
her wollten wir die Aussteller zu Probierportionen verpflichten®, erklart Alexan-
der Kopke. ,Das war aber nicht wirtschaftlich, da sie fast denselben Aufwand
hatten, aber nur 2 oder 3 Euro pro Portion verdienten. Auch der pflanzliche
Trend finde seinen Weg in die Streetfood-Szene, sagt er: ,Das Angebot ist
noch fleischbetont. Wir hatten mal rein vegane Trucks dabei, aber das hat nicht
funktioniert. Am besten lauft es, wenn zusatzlich zu den Fleischgerichten noch
pflanzliche Varianten angeboten werden.“ Wie das funktioniert, zeigt Julietta
Birungi mit ihren ugandischen Spezialitdten. Neben Ziegen- und Zebrafleisch

Mehr Bilder von dem Leipziger Festival
und weitere Streetfood-Konzepte finden

Sie online auf www.blgastro.de/

bietet sig auch eine Gemiseplatte mit frittierter Maniokwurzel und Huilsenfriich- streetfood-business.

ten an. Uber ihre Erfahrungen mit veganen Produkten in Deutschland sagt sie: Dabei sind u. a. der ,Insektenmann®

~Letztens war ich auf einer veganen Messe. Da fiel mir auf, dass hier vegane Ronny, Juliette Birungis Stand Kampala

Produkte immer mit Weizen oder Soja hergestellt werden. Ich fand das seltsam, Take Away und Foodtruck Catering24. é
denn in der ugandischen Kiiche machen wir vegane Gerichte eher mit Gemiise. www.streetfood-on-tour.de 2
Das ist gestinder und ich finde es auch schmackhafter.” Denise Kelm e
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Gesund? Snacks sind Trend - da |sif
as Matjes- oder Herlngsbrotchen
ein V?ln-win fur Foodies und
~ s 1Gaste, denn sie sind pfi fig
und schnell serviert. |
F I|esenkrone unterstuﬂzt
professionelle Gastgeber
mit einem Angebot
fiir zusatzlichen
Snack-Umsatz.

it den’ Produkten von Frlgsen— |b||dung — nur eine Ie|chte Meerbrise ist zu
| krone gelingen FischbrGtchen ‘erschnuppern. Durch den Verzicht auf Lake

auch ohne gelerntes Personal erhoht sich auBerdem die Standzeit.

schnell und kalkulationssicher. Eine
bebilderte Schritt-fir-Schritt-Anlei-
tung stellt den Zubereitungsprozess
verstandlich dar. '
| Die Herings- und Matjesfilets kom-
men' ohne Ol oder Lake aus. Des-
halb miissen sie auch nicht ab-
tropfen und es gibt kreine Gertchs-

,Bavaria-Laugen-

(Ftir 10 Personen)

Zutaten:  Vorbereitung:
10 Friesenkrone Matjesfilets Pur ~ Salatblatter vorsichtig vom Strunk befreien und wa-
Friesische Art,  schen, Matjesfilets auf einem Sieb abtropfen lassen.
10 Brezeln oder Laugenstangen,  zypereitung: Brezel langs in der Mitte bis zur
250 g Honig-Senf-
200 g Lollo Bionda Salat,  streichen und mit Salat belegen. Matjesfilet auf die
' 5 Tomaten,  ntere Hilfte geben. Vier Tomatenscheiben und nach
optional: 20 g S;?r ossen oder Kresse  \wunsch Sprossen oder Kresse darauf geben. y

b ‘ Die Verpackungen:si'nd auf eine
kleine Verstaufldchen ausgelegt
und fiir den mobilen Kiihischrank
im Truck geeignet. Sie bendtigen
wenig Energie in der Lagerung
und kénnen mit geringem Aufwand
entsorgt werden.
www.friesenkrone.de

Matjes mit Honig-Senf-Dip*

Dip,  Walfte aufschneiden. Den Honig-Senf-Dip darauf

1



SPEAKER'S CORNER
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" Das Siegerteam
» S — / aus dem Jahr 2018.
3 . ; Ab diesem Jahr gibt
=/ .. - — es den Award auch in
_\-'-‘x\.._“_;-‘ — den USA - inklusive

— eines Duells Ost-
gegen Westcoast.

Richard
Johnson

Trotz des Regens lief es erstaunlich gut. Es sind viele
Leute gekommen und sie waren sehr aufgeschlos-
sen. Dieses Jahr wird das Finale wahrscheinlich
in Miinchen oder Saarbriicken stattfinden — im Juli.

Der Gewinner ,Junk” hat inzwischen sein eigenes
Restaurant erdffnet. Der Sieg hat ihnen zu den nétigen
Investitionen verholfen und sie bekannt gemacht.

In Deutschland sind schwere und séttigende Gerichte beliebt.
Das ist &hnlich wie in England und liegt an dem nordeuropéischen

14 FOOD

Fotos: Jon Mortimer, British Street Food Awards, Kelm



Der schottische Foodie ,,Junk” brachte
seine Krabben frisch aus Schottland mit
- und gewann den Award 2022.

Klima, das etwas kuhler ist. Auch im vegeta-
risch-veganen Bereich ist Deutschland weit
vorn zu finden. Hinzu kommt die Kiiche von
Einwanderern. Sie bringen aus Osteuropa oder
Nordafrika neue Geschmacker und Zubereitungs-
weisen mit.

Die Foodie-Szene, die sich bei den Awards trifft, steht fiir einzig-
artige Konzepte und besondere Herstellungsweisen. Klar gibt es
immer noch Trucks, die nur gefrorene Burger auftauen, aber das
ist nicht wofir wir stehen. Natdrlich kann auch ein Burger-Konzept
ins Finale einziehen, aber dann muss der Foodie auch erklaren
kdnnen, woher sein Fleisch stammt, wie lange es gereift ist und
was seinen Burger von anderen abhebt.

Natrlich, denn Streetfood bringt Kéche und GenieBer zusammen
und miteinander ins Gesprach. Anders als in einem Restaurant
steht man sich am Truck direkt gegentiber. Fir Organisatoren wie
mich ist es wichtig, solche Leute zu entdecken, sie auf die Festivals
zu holen und in die Szene zu integrieren. Das ist dann fir alle
eine Win-win-Situation.

Ganz genau. Man setzt sich gemditlich zusammen, hért Musik und
unterhalt sich. Die Foodies teilen nicht nur ihr Essen, sondern auch
die einzigartigen Geschichten dahinter. Ich denke dabei etwa an
die Pizzabacker, die mitten im Wald von Lettland ihre Pizza backen
und sie von dort zum Festival bringen. Hinter dem wahren Street-
food steht eine personliche und kulturelle Geschichte. Sie néhrt die
Vorstellungskraft, wahrend das Essen den Bauch fiillt.

SPEAKER'S CORNER

Einerseits ist Fisch das perfekte Streetfood,
denn er muss frisch sein. Direkt nach dem Fangen

sollte er gekocht und gegessen werden, denn er lasst
sich schwer warmhalten. Andererseits macht es genau das den
Foodies schwer: Sie milissen zu den Festivals quer durch ihr Land
oder Europa reisen. Auch Junk hatte groBen Aufwand binnen drei
Tagen schottische Krabben nach Deutschland zu bringen. Sie wa-
ren finanziell darauf angewiesen, nicht mehr mitzubringen, als sie
verkaufen konnten. Sonst hatte die Reise ihnen finanziell geschadet.

Es wird im Javits Center in New York im September beginnen, wo
die Ostkiisten-Vorentscheidung auf dem Dach mit groBartiger Aus-
sicht Uber Manhattan stattfindet. Der Gewinner des dortigen Fes-
tivals wird gegen den Gewinner des Vorentscheids der Westkiste
antreten. Dort wird das Festival in der warmen Herbstsonne von
Los Angeles veranstaltet. Das Finale findet dann im Rahmen eines
Nachtmarkts in Las Vegas statt.

Das Konzept der Foodtrucks stammt aus den USA, aber davon
abgesehen schaut Deutschland eher nicht auf die Staaten, wenn es
nach Inspiration fiir die Szene sucht. Zurzeit kommen die Einfliisse
eher aus den Einwanderungslandern aus Nordafrika, Osteuropa,
der Turkei oder der Ukraine. Auch die USA werden kulinarisch von

)b | DIE GASTRO BESTELL APP

Deine eigene
provisionsfreie
APP-Losung
mit Webshop.

Einwanderern beeinflusst, z. B. aus Mexiko. Denise Kelm
https://europeanstreetfood.com/
SPACCAFORNO Kostenvorteil fiir
pesga P Abonnenten von
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Social Bonding Location — Andrew Fordyce erklart
in seinen Highd, was es damit auf sich hat.

my Castle. In Corona-Zeiten
lel etfood ein Hoch durch das
er- ngebot nach dem Schema:
Bestellen — bezahlen und schnell wieder
nach Hause. Jetzt zeichnet sich ein Trend
aus Texas, USA ab, der genau das Gegen-
teil ist. Streetfood entwickelt sich zur Social
Bonding Location, vergleichbar mit der
deutschen Stammkneipe.

1st High:

Zusammen Zeit verbringen

Das texanische traditionelle Barbecue ent-
springt der Hinterhofkultur. In einem Pit
Oven wird Fleisch Slow Cooked zubereitet
und von Gemeindemitgliedern verbunden
mit einem Chat nebst Bierchen genossen.
Der Pit Oven steht heute auf FlBen.
Einst war es aber eine R&uchergrube,
in der in Mittelamerika groBe Fleischteile
von Lamm, Ziege, Huhn oder Rind mit
Blattern bedeckt langsam garten: das
Barbacoa, das die Familie oder die Dorf-
gemeinde teilten. Genau dieser Gedanke
wird aufgegriffen und weiter ausgefihrt:
wie beim CM Smokehouse in Austin.
Hier wird nicht nur zusammen gegessen,
sondern auch an Feuerstellen gechillt, Dart
oder Billard gespielt, was von den Food-
trucks zur Verfligung gestellt wird.

2nd High: Let's Party

Ideengleich setzt Manifesto Market auf
Pop-up-Locations in Florenz (2018-2021)
bzw. Prag Smichov (2019-2021). Dazu kom-
men zwei feste Standorte wie Prag Andel

street
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und seit Januar Berlin-
Mitte am Potsdamer
Platz, mit 4.400m?
als Europas groB-
tem Food Court.

Hier wird nicht

nur nachhaltig ge-

schlemmt,  son-
dern auch groBartig
unterhalten: In die-
sem Jahr kénnen Berli-
ner und Besucher dort fast
jeden zweiten Tag feiern und
kontakten.

3rd High:

Gewinnbringende Konkurrenz
Wer will schon immer Menl Nr. XY von
Anbieter YX essen? Streetfood ist Viel-
falt. Der Anspruch an Vielfalt wurde durch
Corona verstérkt. AuBer-Haus-Kiiche bot
eine Alternative zum Selberkochen bzw.
zum  Restaurantbesuch. Darum ist ein
Foodtruck vis-a-vis nicht zwangslaufig
eine Konkurrenz, sondern wachst mit dem
eigenen Konzept in Wohngebieten als
permanente Gastro-Struktur bestenfalls
zusammen. Das macht natirlich nicht
gleich ein Manifesto-Konzept mit 22 Stand-
angeboten. Establishment durch gemein-
sam erdachte (Freizeit-) Angebote ist aber
durchaus drin.

4th High: Sternekoch parat?

Wenn Sie einen Time Out Food Court in
New York, Miami, Montreal oder Dubai

besuchen, haken Sie
das Konzept nicht
einfach unter dem
Vermarktungs-
konzept des welt-
weit erscheinen-
den Kultur-, Unter-
haltungs- und Ver-
anstaltungsfiihrers
ab, der als 1968 er-
scheinendes Print- im
Juni 2022 als E-Magazin
abgeldst wurde. Was Sie an
einem der Stande probieren, mag

nicht allein ein qualitativ herausragender
Foodanbieter als solcher sein. Das Konzept
wird mitunter von Sternek&chen genutzt,
um zu testen, ob ihre geplante, exquisite
Menikarte beim Konsumenten ankommt:
Sterne-Streetfood.

Sth High:

Zusammen als Work-Team
Liebe geht durch den Magen. Der Uber-
zeugung sind auch manche GroBkonzerne,
wenn sie Mitarbeiter binden wollen. Incen-
tives gibt es viele. Darunter auch die Idee,
die Crew ab und an durch das Catering
mehrerer Foodtrucks zu verwdhnen. Jeder
Mitarbeiter erhalt Gber die Dauer der Aktion
Coupons, die er bei Streetfood-Truck sei-
ner Wahl einlésen kann — zusammen mit
Kollegen, mit denen er sein Mittagessen
teilen mdchte. Das macht zum Beispiel
Amazon mit Unterstitzung von Redo
Gastro in Berlin.

Foto: Masande
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Mobile Pommes

Margit Smeekens ist verantwort-
lich fiir das Marketing bei Aviko
und stellt hier den Match Maker
vor. Das Tool hilft Gastronomen
dabei, die fiir ihren Bedarf passen-
den Pommes auszuwahlen.

Klaus Logermann ist Ge-
schéftsfiihrer bei Devapo
und préasentierte auf der
Internorga den Fritessa
Fairfryer. Rohstoff fiir die
Pommes sind Kartoffeln
einer patentierten hollan-
dischen Sorte, die mit der
Pappschachtel direkt ins
Gerdt eingegeben wer-
den. Dann muss nur noch
der Startknopf gedriickt
werden und innerhalb
von 90 Sekunden sind die

Der Hauptunterschied besteht darin,
ob man Pommes flir den Sofortverzehr oder als ,,Food for
Later” zubereitet. Wenn zum Beispiel eine groBere Menge
flir einen Peak vorproduziert wird, sollten sie eine Weile sta-
bil sein. Das gelingt unter einer Warmelampe mit den dafir

geeigneten Pommes flr bis zu einer Stunde. Pommes fertig.

Pommes sind ja nicht gleich Pommes - es gibt neben ver-

schiedenen Schnittvarianten, frische und TK-Pommes sowie Besonders an Orten, an denen sich aus Griinden der Betriebs-
welche mit oder ohne Coating. Das Coating ist eine Um- sicherheit nicht mit heiBem Fett hantieren Iasst, weil kein Platz
mantelung aus Starke, welche die Warme in den Fritten halt, flr Feuerldschanlage und Liftungsdecke ist. Also zum Beispiel
sodass sie langer kross sind. in Foodtrucks oder in einem Flugzeug. Flr den Betrieb wird nur

eine Steckdose mit 230 Volt bendtigt. Es gibt keine Fettspritzer,

die Maschine ist reinigungs- und wartungsarm.
Genau. Allerdings sind sie auch etwas teu- ':'1“ »
rer. Wenn die Prioritat also auf dem giinstigen
Einkaufspreis liegt und die Pommes
ohnehin direkt verzehrt werden, setzt
man eher auf Pommes ohne Coating.
Je nach Bedarf hilft der Match
Maker dabei, das fiir den in-
dividuellen Bedarf passende
Produkt zu ermitteln. AuBerdem
gibt er auch Tipps zur Zuberei-
tung. den

Die Pommes werden vorportioniert in der Pappschachtel bei
-18° C gelagert. Die Schachtel wird in die Fritteuse gegeben. Dann
wird der einzige Knopf gedriickt, um den Vorgang zu starten.
In diesen 90 Sekunden kdnnen andere Menlikomponenten ange-
richtet werden.

Nein, die Pommes haben ein Coating und missen weder gesalzen
noch geélt werden und kénnen nach kurzem Abkuhlen in der Papp-
schachtel ausgegeben oder auf dem Teller angerichtet werden. Der
Prozess ist auf die Sekunde genau getaktet. den

Rustikal und lange kross
In seinen neuen SuperCrunch Pure & Rustic Pommes kombiniert Aviko die Erfolgs-
faktoren seiner beliebtesten Produkte. Von den Pure & Rustic Fries haben sie den
rustikal-unregelmaBigen Schnitt, die naturbelassene Schale und den intensiven
Kartoffelgeschmack. Gleichzeitig erweitern sie auch die SuperCrunch-Range, denn
die Highend-Fries bleiben bis zu 20 Minuten lang warm und kross. Daftr sorgt ein
glutenfreies Coating, das die Pommes frites ummantelt. Sind sind tiefgefroren erhélt-
lich und passen zu allen Fleisch- und Fischgerichten, auBerdem eignen sie sich als
Snack. www.aviko.de
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NEWS & TRENDS

Drinks fiir Trucks

Schank, Sirup und Service — diese drei ,S* reprasentieren das Erfolgskon-

zept von Grapos. Das Unternehmen bietet Getranke flr den Offenausschank

und Post-Mix-Sirupe an. Fir Foodtrucks eignet sich die Serie Brookly. Sie kann als

Stand Alone-Gerét auf der Theke oder an der Bar platziert werden.
FUr Nachhaltigkeitsbewusste bietet Grapos die
Bio-Sorten Apfel, Orange und Kirsche an.
Die Sorten lassen sich untereinander
kombinieren, sind allergenfrei und
vegan. Spezielle To-go-Gebinde
sorgen fir Home-made-Feeling,
z. B. Glaser im Vintage-
Marmeladenglas-Stil und
Flaschen im Retro-Stil. Die
Standbodenbeutel sind
| biologisch abbaubar.
WWW.grapos.com

BAus der Werkstatt
Losungen fur individuell gestaltete
Indoor- und Outdoor-
Konzepte aus Holz
und Metall bietet
Steinnagel. Das
Unternehmen ist
Spezialist fUr die Her-
stellung von Moébeln,
Theken, Hitten, Por-
talen und Containern
und wickelt den gesamten
Prozess — von der Konstruktion bis zum

Aufbau vor Ort ab. Flr die Holzelemente werden ausschlieBlich Baume aus
nachwachsenden europaischen Waldbestanden verwendet. Beim Ausbau von
Containern realisiert Steinnagel Seecontainer-Umbauten ebenso wie Modul-
Neubauten und schafft individuelle Verkaufs- und Gastropunkte mit Corporate
Identity. Alle Produkte entstehen handwerklich in der eigenen Werkstatt.
www.steinnagel-moebel.com
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Falafel mal anders

Eine leichte Kombination aus Pro-
teinen und Ballaststoffen bietet die
Marke Avita von Schne-frost mit den
Blumenkohl-Falafel an. Die Ballchen
sind auBen knusprig und innen fluffig.
Sie passen in Wraps, Burger und
Bowls oder lassen sich als Solo-Snack
genieBen. In den Béllchen stecken
Blumenkohlreis und Kichererbsen, ver-
feinert sind sie mit Minze und Sesam.
Die Blumenkohl-Falafel sind vegan und
eignen sich fur pflanzliche Menls mit
orientalischem Touch. Erhéltlich sind
sie im Beutel zu zwei Kilogramm, wo-
bei ein Karton zwei Beutel beinhaltet.
Die Falafel lassen sich im Backofen, in
der HeiBluftfritteuse oder in der Mikro-
welle zubereiten. www.avita-veggie.de

Buswahl an Alternativen

Verdino Green Foods baut sein Portfolio an Ersatzprodukten weiter
aus. Fur den deutschen Veggie-Markt gibt es Uber ein Dutzend Neu-
produkte. Unter der Marke ,,Unfished” sind z. B. pflanzliches Sashimi
und Poke Cubes nach Lachs- und Thunfisch-Art erhaltlich. Hinzu
kommen veganer Raucherlachs in Scheiben sowie Filets nach Art
von Lachs und weiBem Fisch. AuBerdem wird eine Range an Snacks
angeboten, darunter Frihstlckswurstchen, Veggie Balls und Bacon
Strips. Die veganen Snacks basieren auf Erbsenprotein und sind vor-
gegart. www.verdinofoods.de

Fotos: Grapos, Schne-frost, Steinnagel, Verdino Green Foods



Fotos: Wagnerei, Nette, Masande, Planet V

NEWS & TRENDS

Echtes Handwerk

In der Wagnerei von Denny Pistner erlebt der Beruf des Wagners ein
Comeback. Wagner war friiher die Berufsbezeichnung flr jemanden,
der Wagenréder und Wagen produziert. Heute ist der einstige Aus-
bildungsberuf nahezu ausgestorben, doch Denny Pistner absolvierte
zahlreiche Weiterbildungen, um die Berufsbezeichnung tragen zu
ddrfen. In der Wagnerei in Langenbrombach im Odenwald fertigt er
auf individuellen Kundenwunsch hin komplette Verkaufswagen, die in
der DACH-Region Uber eine exklusive Vertriebspartnerschaft mit Roka
vermarktet werden. Denny Pistners Mission ist es, traditionelles Hand-
werk und trendigen Stil zusammenzubringen. www.wagnerei.de

Kéase-Alternative

Kase ist beliebt und ein fester Bestandteil vieler
Streetfood-Konzepte. Um auch der Nachfrage
an veganen Alternativen gerecht zu werden,
bietet Yummy Trendfood & Streetfood Kéase-
Alternativen als TK-Ware an. Verfligbar sind
geriebener Mozzarella und Parmesan zum Be-
streuen pflanzlicher Pizzen, Wraps und Nudel-
gerichte. Flr vegane Burger oder Stullen gibt es
Cheddar-Cheese-Scheiben. Foodies gelingt es
50, mit geringem Aufwand und ohne spezifische

Fachkenntnisse in der veganen Kuche, Alter-
Flexible Mehrweglésungen nativen zu kasehaltigen Produkten anzubieten.

Mit circ Nette Mehrweg bietet das Unternehmen auch fir den Streetfood-Markt www.yummy-trendfood.de
eine passende Verpackungslésung an. Die neuen Snack Tray-Schiffchen in
den GroBen M und XL eignen sich fur Pommes frites, Currywurst, Falafel,
Nuggets und Co. Die mattierte Oberflache auf der AuBenseite vereinfacht
das Handling. Ebenfalls praktisch: Das kantenlose Design, durch das sich
beim Spulen und Trocknen kaum Wasser ansammelt, sowie die kompakte
Stapelhohe von rund 3,3 mm. Fir Streetfood-Klassiker wie Burger, Bowls
oder asiatische Gerichte gibt es mit der Burger-Box (GréBe M und XL),

der Food-Bowl (750 und 1.200 ml) und der Menibox

(ungeteilt, 2- und 3-geteilt) ebenfalls passende Mehrweg-
Verpackungsldsungen. www.nette-deutschland.de

Vegane Bowls, Wraps und mehr

Viel Auswahl zum Erstellen veganer MenUs erhalten Foodies von
Planet V aus Mecklenburg-Vorpommern. Neben Fleischalternati-
ven aus Sonnenblumen-Hack bietet das Unternehmen auch Ein-
zelmenus an. Die Grundlage bilden regionales Gemuse und Hul-
senfrlichte aus dem Norden Deutschlands. Aus einer Auswahl
von Uber 100 Speisen in verschiedenen GebindegréBen lassen
sich z. B. vegane Bowls, Wraps und auch Desserts kreieren.
Eine Mischbestellung enthélt verschiedene Komponenten, wobei
neben Mens wie einer der Bio-Ayurveda-Pfanne mit Basmati
Reis auch Produktkomponenten wie rahmige Spinatsauce, Bio-
Sonnenblumen-Cevapcici und Desserts wie Grie3- und Milchreis
zur Auswahl stehen. www.planet-v.com
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DIE HACCP APP

FUR LEBENSMITTELUNTERNEHMEN

ngetippt, abge
fach digital dok

L]

>

Kostenvorteil c
iir Abonnenten lhre HACCP-Dokumentation
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