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m Meinung

ChatGPT? Ungeniigend!

Marco Theimer,
Chefredakteur
FH Fleischer-
Handwerk

1. Befehl: Schreibe einen Text mit max. 150 Wortern in
deutscher Sprache {iber den neuen Head Judge der World
Butchers Challenge inkl. Link zur Website als Kurzmeldung fiir
ein Fachmagazin des Fleischerhandwerks (Original: englisch).

2. Befehl: Bitte sachlich und ohne wertende Adjektive
schreiben und Datum integrieren.

3. Befehl: Bitte aktiven Schreibstil verwenden.

Erfahrener Fleischermeister wird neuer
Head Judge der World Butchers’ Challenge 2025

David Lishman, Eigentimer des Best Butchers’ Shop of the
Year in GroRbritannien (2017), GUbernimmt die Position des
Head Judges fiir die World Butchers’ Challenge 2025 in Paris.
Mit einer zehnjéhrigen Erfahrung als Kapitdn des britischen
Teams bei WBC-Veranstaltungen bringt Lishman umfang-
reiche Fachkenntnisse in seine neue Rolle ein.

Lishman war aktives Mitglied der WBC und trug zur Organisa-
tion der Veranstaltung in Yorkshire, England bei. Gemeinsam
mit seiner Tochter Emma fiihrt er Lishman’s Butchers & Char-
cutiers, ein traditionelles Fleischereiunternehmen.

Die neunte Ausgabe der World Butchers’ Challenge, auch
bekannt als ,,Olympiade der Fleischerei, findet im Paris Expo
Exhibition Centre statt. Lishman folgt auf den bisherigen Head
Judge Todd Heller aus Neuseeland.

Die World Butchers’ Challenge 2025 wird von Friedr. Dick und
Anago gesponsert. Weitere Informationen zur Veranstaltung
finden Sie auf der Website.

Mein Text:
World Butchers’ Challenge 2025
Neuer Oberrichter

Der Brite David Lishman wird neuer Oberrichter (Head Judge)
der World Butchers’ Challenge (WBC), die am 30. und 31.
Marz 2025 in Paris stattfinden wird. Das engagierte WBC-
Mitglied war innerhalb von zehn Jahren dreimal Kapitédn des
Teams GB bei WBC-Events sowie Teil eines Teams, darunter
des britischen Trade Board, das 2014 eine friihere Version
des WBC-Events nach Yorkshire (England) brachte. Er [6st den
Neuseelander Todd Heller ab, der maRgeblich am Wachs-
tum der WBC vom Grassroots-Tasman-Event zum groften
Metzger-Event der Welt beteiligt war. Der Oberrichter be-
aufsichtigt eine Jury, die sich aus einem zuvor ernannten
Jury-Mitglied jeder teilnehmenden Nation zusammen-
setzt, und libernimmt die Verantwortung dafiir, dass ein
reibungsloser, fairer und verlasslicher Urteilsprozess statt-
findet. Mit seiner Geschiftspartnerin und Tochter Emma
Lishman besitzt David Lishman’s Butchers & Charcutiers, ein
traditionelles Metzgereiunternehmen in den Yorkshire Dales,
das 2017 den Titel ,Best Butchers Shop of the Year” fiir
GroRbritannien gewonnen hat.

Mein Fazit: ChatGPT ist keine wirkliche Arbeits-
erleichterung und fiir eine qualifizierte, praxis-
nahe und nicht zuletzt emotionale Berichter-
stattung in Fachmedien nicht geeignet.

ENERGIE-
KOSTEN
SPAREN?

PROFITIEREN SIE ALS
ABONNENT VON UNSERER
VORTEILSKAMPAGNE UND

SPAREN SIE DEMNACHST
BEI DEN ENERGIEKOSTEN.
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LISHMAN'S

World Butchers’ Challenge
Neuer Oberrichter

Der Brite David Lishman wird neuer Oberrichter (Head Judge) der World
Butchers’ Challenge (WBC), die am 30. und 31. Mérz 2025 in Paris statt-
finden wird. Das engagierte WBC-Mitglied war innerhalb von zehn Jahren
dreimal Kapitdn des Teams GB bei WBC-Events sowie Teil eines Teams,
darunter des britischen Trade Board, das 2014 eine friihere Version des
WBC-Events nach Yorkshire (England) brachte. Er |6st den Neuseeldnder
Todd Heller ab, der maBRgeblich am Wachstum der WBC vom Grassroots-
Tasman-Event zum gréRten Metzger-Event der Welt beteiligt war. Der
Oberrichter beaufsichtigt eine Jury, die sich aus einem zuvor ernannten
Jury-Mitglied jeder teilnehmenden Nation zusammensetzt, und Uber-
nimmt die Verantwortung dafiir, dass ein reibungsloser, fairer und verldss-
licher Urteilsprozess stattfindet. Mit seiner Geschaftspartnerin und Tochter
Emma Lishman besitzt David Lishman’s Butchers & Charcutiers, ein tradi-
tionelles Metzgereiunternehmen in den Yorkshire Dales, das 2017 den
Titel ,,Best Butchers Shop of the Year“ fiir GroRRbritannien gewonnen hat.
www.worldbutcherschallenge.com

Schon bei Facebook geklickt?

1 1
1 1
! Danke fiir mehr !
: als 9.000 Follower! :

Rasdorfer Genusskultur
Rhoner Schinken pramiert

Branchenblick m Kurz notiert

KiistenSwien / Fleischerei Rohrs
Neue Chance in Jork

Zum 1. September 2023 hat der

Schweinebauer Lars Brunk aus Nie-

bill die Traditionsfleischerei Rohrs in
Jork ibernommen. Er erméglicht die-
ser so eine Restrukturierung und nach-
haltige Sanierung. Alle Arbeitsplétze bleiben

erhalten. Die wertschatzende Art der Tierhaltung teilen ,Kiisten-
Swien“ und die Fleischerei, die auch vor deren wirtschaftlicher
Schieflage erfolgreich zusammengearbeitet haben. Die Marke
»KlstenSwien“ ist in Ferkelerzeugung, Aufzucht und Mast er-
folgreich und hat begonnen, ihre Produkte selbst zu vermarkten.
Mit der Ubernahme der Fleischerei werden nun auch Schlach-
tung, Verarbeitung und Vermarktung auf eine neue Ebene
gehoben. Das Ladengeschaft Réhrs wird von Andre Réhrs sowie
seinen Eltern Friedrich und Katrin Réhrs betrieben. ,Mit der Uber-
nahme soll die Verantwortung, die mit einer nachhaltigen Tier-
haltung einhergeht, nun noch starker zum Tragen kommen*,
erklart Daniel Rohrs, der mit Ehefrau Katharina weiterhin fiir die
Produktions- und Standortleitung verantwortlich sein wird. Mit
»KlstenSwien” seit die Auslastung gesichert. ,Wir bieten wie
gewohnt Lohnschlachtung an und haben zusitzlich genug
Raum, um gemeinsam neue Ideen firr alle verwertbaren Teile zu
entwickeln“, erganzt er. www.kuestenswien.de

Fotos: World Butchers’ Challenge, Brunk GmbH & Co. KG, M. Theimer, Aichinger

Im Vorfeld des 2. Rhéner Schinken- und Destillationsmarktes im osthes-
sischen Rasdorf fand eine Qualitatspriifung von Gber 27 Rhoner Schinken
statt. Die nach dem DLG-Schema getesteten Spezialititen wurden mit
Wertungen in Gold, Silber und Bronze ausgezeichnet (14 x Gold, 9 x Sil-
ber, 4 x Bronze). Eine goldene Bewertung erhielten u.a. die Metzgerei
A. Koob mit ,,Brender Landschinken” und Coppa, die Landmetzgerei Budenz mit Rindersaftschinken und
Wildschinken vom Hirsch, die Landmetzgerei Kleinhenz mit Pastrami, die Fleischerei Wenzel mit Coppa und
Rhoner-Duroc-Schinken, die Metzgerei Schott mit Rinder- und Lachsschinken (Bild re. u.), die Metzgerei
Meissmer mit dem ,,Eitrataler Rinderschinken® und die Metzgerei Paul (Flieden). www.rasdorfergenusskultur.de

Aichinger / Butcher Wolfpack

Partnerschaft geht weiter
Der frankische Ladenbau-Spezialist Aichinger und das Butcher Wolf-
pack-Team setzten ihre Kooperation fort. Das Unternehmen unter-

Markenschaufenster

stutzt die Mannschaft um Teamcaptain Dirk Freyberger als Sponsor.
»Wir sind stolzer Partner des Weltmeisters. Das Butcher Wolfpack-
Team verkdrpert die Leidenschaft fiir das Metzgerhandwerk und ist ein fi~
passionierter Botschafter fiir seinen Berufsstand“, betonte Sebastian Holz- !;!-n_
berger, Leiter Marketing bei Aichinger, bei der Vertragsverlangerung. So werde STILLER i'“'|+
hauptsachlich die Vorbereitung fiir die Titelverteidigung unterstiitzt. Das ,Wolfsrudel” tritt am VERSCHLIESS-TECHNIK =
30. und 31. Mérz 2025 in Paris bei der World Butchers’ Challenge an. Am 30. September 2023 Telefon 07268 392 -
fand an der Fleischerschule in Augsburg das Casting fir erfolgshungrige Metzgerinnen und D . .
. . Lo - osenverschlieBmaschinen
Metzger statt, die in Paris dabei sein mochten. www.aichinger.de Halb- und isch, fr Handwerk und Mi

STA 1200 D

WWW.STILLERGMBH.DE
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an der Fleischerschule
Augsburg mit Erfolg die

Wildsommelier(e).

Zum dritten Mal seit Juli 2022
absolvierten Fleischprofis

Weiterbildung in Sachen Wild
zum bzw. zur zertifizierten
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Wild, wilder, Wildsommelier

lang rund ums Wildbret, die Jagd und ihre Geschichte, ver-

schiedene Wildarten, die Zerlegung und Zubereitung des
Fleisches, Ethik, Exoten-Wildfleisch, Marketing, Gewiirze, Reifung
sowie Rohwurst und Rohschinken. Die Ergebnisse der Priifung
belegen, dass sich die ,wilde Mannschaft“ und ihre Dozenten rich-
tig ins Zeug gelegt haben. Kursleiter war Robert Schedel.

Nach dem Kick-Off mit der Kulturgeschichte der Jagd ging es
ums Thema Schwarzwild sowie dessen Zubereitung, unter ande-
rem auf dem Grill. Mit Grillweltmeister Oliver Sievers und Flei-
schermeister Jiirgen Bickert aus Essen gaben zwei Top-Experten ihr
Know-how an die wissbegierigen Fachkréfte weiter. Es wurde nicht

FUr sieben Teilnehmer und eine Teilnehmerin ging es 14 Tage

Metzgerei Stuhlberger, Wartenberg
Veggie-Minister zu Besuch

Anfang August stattete Bundeslandwirtschaftsminister
Cem Ozdemir der Metzgerei Stuhlberger in Wartenberg
einen einstiindigen Besuch ab und informierte sich
eingehend Uber diesen Betrieb. Die Metzgerei bezieht

99 Prozent ihres Schweinefleischs aus Strohschwein-Haltung, schlachtet selbst mit schonen-
den Methoden und achtet auf kurze Transportwege. Produktionsleiter Toni Stuhlberger-
Hofer leitete den Veggie-Minister beim Wurstfiillen an, was sich der Gast kaum hatte ertrau-
men lassen. Senior-Chef Dr. Ludwig Stuhlberger konfrontierte ihn mit aktuellen Themen wie
Greenwashing im LEH, dem Riickgang der Tierhalter, fragwiirdige Erndhrungsempfehlungen
etc. Auch wenn er selbst kein Fleisch esse, bekenne er sich zur Tierhaltung, so der Minister:
»Ohne Tierhaltung gibt es keine Kreislaufwirtschaft. Wie wir einkaufen, hat einen Einfluss
darauf, wie unser Land aussieht”, sagte er. www.metzgerei-stuhlberger.de

Metzgerei/Feinkost in Florida

Konkurrenzlos im Umkreis, ausgez. Expansionsmaglichkeiten.
Uber 800 Stammkunden, 1a Lage. Seit 1953 spezidlisiert auf

hausgem. Wurstwaren, Selbstgerduchertes und dt. Lebens-

mittel. Kauf qualifiziert fir E-2 Visum. Preis VHS.

Infos iber QR-Code oder Tobias Kaiser,
Fa. Kaiser Assoc., Makler * Boca Raton, FL
001-954-834-3088 ¢ KaiserAssoc@gmail.com
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nur Wild zerlegt, sondern auch viel verkostet. AuBerdem berichtete
JUrgen Bickert Uber seine Erfahrungen bei der Verarbeitung von
Nutria-Fleisch etwa fiir Wirstchen und Convenience.

Uber die Wild-Reifung und Aroma-Rauch referierte Fleischsom-
melier Ronny Paulusch. Und auch der Fleisch- und Gewiirzsomme-
lier und Metzger-Weltmeister 2022, Matthias Endrass aus Bad Hin-
delang (o.li.), in dessen Metzgerei seit Jahrzehnten Wild aus der
Region verarbeitet wird, vermittelte seine Erfahrungen, z. B. in der
Kombination von Wildfleisch mit Gewd{irzen. Dabei wurden auch
verschiedene Arten von Pfeffer und deren Aromaten als Trager bei
Hirsch und Reh getestet. Der ndchste Kurs dieser Art findet vom

4. bis 15. Marz 2024 statt. www.fleischerschule.de

IDM Siidtirol

Speckfest am Kronplatz

Nach jahrelanger Austragung in Vill-
ndss zieht das Sudtiroler Speckfest
in die Ferienregion Kronplatz um.
Am 30. September und 1. Oktober
2023 erwartet die Besucher dort ein
vielféltiges Angebot aus Produktver-
kostungen, Kulinarik, Musik und ein
attraktives Rahmenprogramm. Der
2.275 m hohe Gipfel des Kronplat-
zes liegt im Herzen der gleichnami-
gen Region und bietet ein einzigarti-
ges Panorama. Neben Verkostungen
an zahlreichen Standen kénnen die
Gaste an Workshops rund um den
Sudtiroler Speck g.g.A. teilnehmen,
bei denen die Einsatzmdglichkeiten
der Spezialitat aufgezeigt
werden. Organisiert wird
{| der Event von der Ferien-
region Kronplatz sowie
dem Sudtiroler Speck Kon-
sortium.

www.speck.it

Foto: Fleischerschule Augsburg, BMEL/Photothek, IDM Stidtirol - Stidtiroler Speck Konsortium/Benjamin Pfitscher


https://www.fleischerschule.de
http://www.metzgerei-stuhlberger.de
https://www.speck.it

Wei3wurst-Seminar m Kurz notiert

10.000. Weif3wurst-Diplom

Am 10. August 2023 wurde der Urlauberin Martina Gorthoff in der ,,Koniglichen
Weifwurstschule Bayerischer Wald“ der Metzgerei Einsle diese besondere Ehre zuteil.

Foto: Marion Seidl

amit ist die alldonnerstagliche Veran-
D staltung das weltweit erfolgreichste

Weillwurstseminar. Geriihrt und tiber-
rascht bedankte sich Martina Gorthoff fiir die
Auszeichnung: ,Ich bin total gliicklich, dass
mir so eine besondere Ehre aus Bayern zuteil
wird.“ Der Bayerische Weilwurst-Botschafter
Albert ,Bertl” Fritz tiberreichte ihr das beson-
dere Diplom sowie einen Schlemmerkorb der
Metzgerei. ,Ein groBer und historischer Tag
fur unsere Weilwurstschule und die baye-
rische WeiBwursttradition, die hier in Boden-
mais gelebt wird. Mit so einem Riesenerfolg
hat niemand je gerechnet”, sagte Metzger-
meister Stefan Einsle. Anwesend war mit Alois
Rainer auch der einzige Metzgermeister im

Deutschen Bundestag: ,Bodenmais kann
stolz sein auf diese WeiBwurstschule und
diese Metzgerei. Mit Stolz und Herzblut wird
hier das Metzgerhandwerk und die Weil-
wursttradition gelebt.” Und Bertl Fritz merkte
an: ,Was in Bodenmais, die WeiRwurst betref-
fend abgeht, gibt es wohl in Bayern nicht
noch einmal. Ein Teil des Ganzen zu sein,
macht mich stolz und motiviert mich weiter.
Wenn man weil}, dass man 10.000 Menschen
einen schénen Vormittag bereitet hat, ist das
der schdnste Lohn.“ Sein erstes Weillwurstse-
minar hielt erim Herbst 2016 ab, das sich seit-
dem jeden Donnerstag — mit Ausnahme der
Corona-Pandemie — in der Metzgerei wieder-
holt. www.schlemmer-metzgerei.de

@ +49613158360

Im Bild (von li.) Albert Fritz, MdB Alois

Rainer, Martina Garthoff, Stefan Einsle,
Johannes Garhammer (aktivCard Baye-

rischer Wald) und Joli Haller (1. Biirger-
meister Bodenmais).

Mehr Infos und
Rezepte hier!

ENTDECKEN SIE

moguntia@moguntia.com

UNSERE NEUESTEN KREATIONEN _

MARINETTE® Fix Rouladen-Pfanne vereint wiirzige
Zwiebeln und einen Hauch von Gurke.

Gleichzeitig begeistert MARINETTE® Fix Stroganoff mit
Gemduse und einer erfrischenden Gurkennote.

Diese vielseitigen Marinaden verleihen Pfannen- &
Ofengerichten eine ganz besondere Note.

y _ MARINETTE® Fix Rouladen-Pfanne | M4458 15
MARINETTE® Fix Stroganoff | M4457 15

® www.moguntia.com


http://www.moguntia.com/
https://www.schlemmer-metzgerei.de

in Osthessen

Die bundesweite Auftaktveranstaltung 2023 der Aktion
»1ag der Regionen®, der 2. Rhoner Schinken- und
Destillationsmarkt im hessischen Rasdorf, war ein grof3er Erfolg.
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en ersten Markt dieser Art ver-
D anstaltete der Verein Rasdorfer

Genusskultur schon 2019, 2021
fand dann coronabedingt nur eine
Schinken-Qualitatspriifung statt. Veran-
staltungsort war der Rasdorfer Anger,
der schon vor Jahrhunderten als Markt-
platz genutzt wurde und Handelsleuten
und Pilgern, die auf der Via Regia unter-
wegs waren, als Rastplatz diente. Ein
reges Marktreiben herrschte dort auch
am ersten Sonntag im September. Mehr
als 50 regionale Handler, Metzger und
Destillerien aus Hessen, Bayern und Thii-
ringen boten an ihren Stdnden Rhoner
Spezialititen zum Probieren und zum

2. Rhoner Schinken- & Destillationsmarkt m Tag der Regionen

Metzgereien & Direktvermarkter

* Landmetzgerei Budenz (Rasdorf)

* Landmetzgerei Kleinhenz (Oberleichtersbach)

* Metzgerei A. Koob
(Bad Neustadt/Saale-Brendlorenzen)

* Metzgerei Meissmer (Eiterfeld)

* Metzgerei Schott (Hauneck-Fischbach)
* Fleischerei Wenzel (Urnshausen)

* Landmetzgerei Zobel (Tann)

* Hofladen Zintl (Leibolz)

* Lindengut (Dipperz)

* Rhonhof Henkel (Hofbieber)

* Schiferei Spies (Leimbach)

* Spiegelshof/Metzger Schmitt (Melperts)

www.rasdorfergenusskultur.de

scherei Meissmer), Lammcurry mit Cous-
cous (,,Zwo Kiitz), die klassische Brat-
wurst im Brotchen oder einen Rhéner
»Schwadde-Burger mit gebratenem
Schwartemagen, Giirkchen, Salat und
Rostzwiebeln in der Pitatasche (Metzge-
rei Budenz), dessen Erlos einer caritati-
ven Einrichtung zugute kam.

80 kg Rhoner Schwartemagen

Die Metzgerei Budenz war es auch, die
einen 80-kg-Schwartemagen auf der
Biihne prasentierte, der am Tag zuvor
Uber 17 Stunden gegart und vom Land-
rat des Landkreises Fulda, Bernd Woide,
und dem Obermeister der Fleischer-

Kauf an — Genuss pur!

Es gab Rhoner Schinken aller Art von Schwein, Rind, Lamm oder
Wild, z. B. Coppa, Rindersaft-, Hirsch-, Lachs- und Wasserbiiffel-
Schinken und natiirlich auch den neuen Rhéner Biospharen-Schin-
ken. AuRerdem prdsentierten die Metzgereien und Direktvermark-

innung Fulda, Ludwig Leist, angeschnitten wurde. Im Vorfeld des
Marktes fand eine Schinken-Qualitatsprifung statt, deren Preistra-
ger auf der Biihne geehrt wurden — ebenso wie die Preistrager
erlesener Destillate. Ein besonderer Hingucker war die Keule vom
Rhoner Iberico-Duroc-Schwein am Stand der Fleischerei Wenzel,

die der Wurst- und Schinkensommelier und Cortador Christian
Wenzel fachgerecht in diinnen Scheiben aufschnitt und je nach
Gusto mit oder ohne Antipasti kredenzte. Marco Theimer

ter ein vielfdltiges kulinarisches Angebot, etwa Pinsa mit Rhéner
Biospharen-Schinken, Rucola und Parmesan, Schweinemedaillons
im Baconmantel mit Grillgemise und Rosmarinkartoffeln (Flei-

21.-12.10.2023

Messe Stuttgart

SUFF Besuchen Sie uns:

Fachmesse for die Fleischbranche H a lle 9, Sta n d C33

Eingeloggt.
Job gemacht.
Zeit erfasst.

JOB.logg

Zeiterfassung
im Unternehmen

ganz einfach auf Tablet
und Smartphone.

JUB.logg

smarte Zeiterfassung


http://www.rasdorfergenusskultur.de
https://joblogg.de/

Im Fokus =

METZGER
HANDWERK
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84 Azubis freigesprochen

Im Miinchner Zunfthaus sprachen die Obermeister der Innungen Miinchen, Ebersberg
und Miesbach-Bad Télz/Wolfratshausen iiber 8o Auszubildende von ihren Lehrlingspflichten frei.

azu begriiBte Miinchens Obermeister
D Andreas Galner neben den erfolg-
reichen Auszubildenden zum Metz-
ger und Fleischerei-Fachverkauf nicht nur
rund 120 geladene Géste, sondern auch
seine Obermeister-Kollegen Peter Heimann
(Ebersberg) und Kaspar Stielner (Miesbach-
Bad Tolz/Wolfratshausen) sowie Angehdrige
und Verantwortliche der Berufsschulen.
Alles begann mit einer Show-Einlage mit
dem Song ,Biick dich hoch” der Hip-Hopper
von Deichkind, die Andreas GalRner in einer
silber-blauen Glitzerjacke zum Besten gab.
Darin heiltt es ironisch etwa ,,Mach dich bei
Chef beliebt“. Doch das alleine geniige

10 FH 5/2023

nicht, um erfolgreich im Beruf zu sein. ,lhr
seid die Stars von heute und morgen. lhr
kénnt etwas! Mit eurem Wissen bekommt
ihr Anerkennung. Macht euch zu einer
Marke, seid einzigartig, aber auch immer
ehrlich und loyal. Das bestimmt euren Wert
und euren Lohn“, motivierte er den Bran-
chennachwuchs.

Sehr gute Priifungen

Danach ibergab er mit seinen Kollegen
Obermeistern und Lehrlingswart Hubert
Gerstacker den Ex-Azubis ihre Gesellenbriefe
und Urkunden. 84 neue Fachkrifte, 29
Metzger und Metzgerinnen sowie 55 aus

dem Fleischerei-Fachverkauf nahmen diese
stolz entgegen. ,Wir hatten in diesem Jahr
sehr viele Einser”, sagte Hubert Gerstacker.
Besonders geehrt wurden die Metzgerin-
nen Gina Gaigl (26, u. 2.v.li.), die ihre Ausbil-
dung in der Metzgerei Gallner absolvierte
und Amelie Schweisfurth (25 u. 3.v.li.), die
in den Herrmannsdorfer Landwerkstatten
lernte. Beide erhielten in der praktischen
und theoretischen Prifung Noten mit einer
Eins vor dem Komma. Ausgezeichnet wur-
den auch Paul Jobst (Metzgerei Magnus
Bauch, Miinchen), Andreas Aumiiller (Metz-
gerei & Hofladen Widmann, Maisach) und
der Kammersieger im Fleischerei-Fachver-
kauf Maurice Miiller (Edeka Wick, Taufkir-
chen). 17 Auszubildende traten schon zur
Winterpriifung an. Kritik tibte der Miinchner
Obermeister dann doch noch. Gerne hitte
er alle Obermeister-Kollegen zur Freispre-
chung in Miinchen gesehen, die Auszubil-
dende aus ihren jeweiligen Innungsbetrie-
ben bei den diesjéahrigen Priifungen mit
dabei gehabt haben. ,Aber was noch nicht
ist, kann ja noch werden“, sagteer. ~ mth
www.metzgerinnung-muenchen.de

Fotos: Theimer
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Fachkrafte fiir Unterfranken

Im Rahmen der Freisprechungsfeier iiberreichte Horst Schémig, Obermeister der
Metzger-Innung Wiirzburg, 15 jungen Mannern und Frauen ihre Gesellenbriefe.

gerhandwerk: Nach drei Jahren inten-siven Ler-

nens, das sich coronabedingt nicht immer ein-
fach gestaltete, endete fiir 15 junge Nachwuchskréfte
der Metzger-Innungen Wiirzburg und Kitzingen die
Ausbildungszeit. ,,Es ist immer wieder ein ganz beson-
derer Moment, jungen Mannern und Frauen nach er-
folgreichem Abschluss der Ausbildung den Gesellen-
brief fur ihre erbrachte Leistung zu Uberreichen,
betonte Obermeister Horst Schomig bei der Feierstun-
de in Wiirzburg. Neben den freizusprechenden Jung-
Verkduferinnen und Jung-Gesellen begrifte er bei der
Veranstaltung Vertreterinnen und Vertreter der Ausbildungs-
betriebe, Oberstudienratin Marlies Eggert-Schua und Fachober-
lehrer Tino Miiller von der Franz-Oberthiir-Schule sowie Kreis-
handwerksmeister Martin Strobl. ,Mit der Freisprechung haben sie
ihren Ausbildungsvertrag erflllt und das Ende ihrer Lehrzeit er-
reicht. Nun beginnt fiir sie ein neuer Lebensabschnitt, betonte der
Obermeister. Allerdings ermahnte er die neuen Fachverkauferin-

N eue Nachwuchskrifte fir das regionale Metz-

KHS Neumarkt in der Oberpfalz
Auch im Schlachten fit

Drei Auszubildende zum Flei-
scher legten im Landkreis Neu-
markt i. d. Opf. ihre Schlacht-
prifung ab: Franz Moosburger
(Metzgerei Franz Wanke, Neu-
markt), Alexander Maier (Metz-
gerei Johann P&hmerer, Seu-
bersdorf) und Jonas Lehner
(Metzgerei Sebastian DeR, Seu-
bersdorf-Batzhausen).

Dafiir stellten die Priifer, die beiden Metzgermeister Karl und
Johann Schneider, einen Schlachtraum im eigenen Betrieb in
Berching zur Verfligung. Inhalte der Priifung waren das Betduben
nach den neuesten EU-Richtlinien, das Schlachten nach den Vor-
aussetzungen der Hygieneverordnungen und das artgerechte Zer-
teilen der Schlachttiere. Der Obermeister der Fleischer-Innung
Neumarkt, Karl Schneider (re.), lobte die angehenden Gesellen
fur ihre Arbeit und freut sich, dass junge Menschen eine Ausbil-
dung im Metzgerhandwerk anstreben. Er motiviert sie mit dem
Appell: ,,Der Beruf des Metzgers ist nach wie vor sehr attraktiv und
wird in den néchsten Jahren gefragter denn je sein.” Fir die her-
vorragende Ausbildung der Lehrlinge bedankte er sich bei den
genannten Innungsbetrieben. www.khs-neumarkt.de

www.hagola.de

nen im Lebensmittelhandwerk und Metzgergesellen, sich nicht auf
dem Erreichten auszuruhen, sondern den Gesellenbrief als Grund-
stock fir das weitere Berufsleben, das von lebenslangem Lernen
gepragt sei, anzusehen. Selbst er, der kiirzlich von Ministerprasident
Markus Séder und Landwirtschaftsministerin Michaela Kaniber er-
neut mit dem Staatsehrenpreis fiir Metzgereien ausgezeichnet
wurde, seit Jahrzehnten erfolgreich eine Metzgerei betreibt und
ehrenamtlich Obermeister ist, sei immer noch ein Lernender.

Kreishandwerksmeister Martin Strobl (iberbrachte die Glick-
wiinsche des Handwerkskammerprasidenten Michael Bissert und
gesamten unterfrankischen Handwerks. Den Gesellenbrief nannte
er ,eine Lebensversicherung fir das berufliche Leben“. Zugleich
forderte er die neuen Fachkrafte dazu auf, ihren Betrieben treu zu
bleiben, ihr Gewerk voranzubringen und sich ehrenamtlich fiir
den Berufsstand zu engagieren. Gerade vor dem Hintergrund
des permanenten Fachkraftemangels wirden sie ganz dringend
gebraucht. www.hwk-ufr.de
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Metzger Cup 2023

Zum fiinften Mal seit 2019 ruft der Fleischerverband Bayern Metzgereien zur seiner
freiwilligen Qualitatspriifung auf. Insgesamt findet die Priifung zum 42. Mal statt.

iese Priifung — Anmeldeschluss ist der
D 20. Oktober 2023 — dient nicht nur

dem Erhalt hoher Qualitatsstandards
im bayerischen Metzgerhandwerk, sondern
ist auch eine ideale Eigenkontrolle. Jede
teilnehmende handwerkliche Metzgerei
oder Berufsschule erhdlt nach einer erfolg-
reich bestandenen Priifung neben einer
Urkunde einen Pokal, der zur positiven
Selbstvermarktung eingesetzt werden kann.
Neben der sensorischen Beurteilung durch
erfahrene Branchen-Experten flieRt auch das
Ergebnis einer mikrobiologischen Unter-
suchung in die Gesamtbewertung des zu
prufenden Produktes mit ein, was in
Deutschland in diesem Zusammenhang ein-
zigartig ist. Damit garantieren die Betriebe
ihren Kunden nachweislich eine gepriifte
Keimfreiheit ihrer Erzeugnisse. Auf Wunsch
ist eine Prifung auf chemischer Ebene még-

12 FH 512023

lich — fiir einen Gesamtiiberblick beziiglich
des richtigen Wasser-, Fett- und Eiweilge-
haltes. Auch Rohwurst kann beziiglich des
aw- und pH-Wertes Uiberprift werden.

Zur Prifung zugelassen sind alle Wurst-
waren der Gruppen Rohwurst, Briihwurst
(inkl. Halbdauerware, Rouladen und Paste-
ten) und Kochwurst sowie rohe und gegarte,
gepokelte Fleischwaren — vor allem Schinken.

Die Proben werden unangekiindigt telefo-
nisch eingefordert. Auf Wunsch werden sie
von einem Kurier abgeholt (nur in Bayern).
Alternativ. kann man sie selbst zu den
angegebenen Zeiten beim Landesinnungs-
verband in Augsburg abgeben.

Im traditionellen Sonderwettbewerb wird
2023 die beste Haussalami gesucht: Stan-
genware, gerauchert, luft- oder schimmel-
gereift, keine Wiirstchen. Die Auszeichnun-
gen und Urkunden werden im Rahmen einer
feierlichen Preisverleihung am 25. Februar
2024 verliehen. Dauerhaft hervorragende
Ergebnisse des Metzger Cups sind auBerdem
die Basis fiir den Staatsehrenpreis fiir das
bayerische Metzgerhandwerk. Besonders ge-
ehrt werden dabei die zehn Betriebe, die bei
den vergangenen fiinf Priifungen am besten
abgeschnitten haben.
www.metzgerhandwerk.de

Fotos: M. Theimer
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Das Feuer
weitertragen

Am gleichen Tag erhielten iiber 30 neue
Fachkrdfte an der Fleischerschule
Augsburg ihre Zertifikate. Sie hatten sich
zu Asadoren und Meistern weitergebildet.

Uiber offenem Feuer bzw. in der Glut und auf

m 9. August 2023 Uberreichte der
AVorsitzende des Meisterpriifungsaus-

schusses, Robert Baur, 15 neuen
Metzgermeistern und einer Jungmeisterin
bei einer Feierstunde der Handwerkskam-
mer fir Schwaben in Kooperation mit der
Fleischerschule Augsburg ihre Meisterbriefe.
»Sie haben ihr Kénnen gezeigt und bewie-
sen, dass Sie zu den Besten unseres Hand-
werks gehdren”, betonte er. Auch Schul-
leiter Anton Schreistetter lobte seine nun
ehemaligen Schitzlinge: ,Stellen Sie sich
nun ihrer Verantwortung als Meisterinnen
und Meister. Bilden Sie junge Menschen aus
und bilden Sie vor allem auch sich selbst im-

mer weiter. Egal ob Sommelier, Grillmeister,
Cortador oder Asador — der Weg nach Augs-
burg lohnt sich immer Ein Dank ging an
das gesamte Team der Fleischerschule Augs-
burg und des Fleischerverbands Bayern fir
die Organisation, Betreuung und Beglei-
tung des Kurses.

Am gleichen Tag wurden nicht nur die

neuen Jungmeisterinnen und Jungmeister
(Bild o.) freigesprochen. Auch 15 neue Asa-
dore erhielten zum Abschluss des dreitdgi-
gen Asador-Kurses ihre Zertifikate. In dieser
Zeit gab Dozent und Asador Marcel Speidel
sein Wissen Uber die Zubereitung grofer
Fleischteilstiicke, Fisch, Obst und Gemiise

speziell dafiir entwickelten Geraten weiter.
Dabei ist nicht nur das Beherrschen des Feu-
ers eine Grundlage, sondern auch das fach-
mannische Vorbereiten des Fleisches und
der Beilagen. Der nachste Kurs dieser Art
findet von 5. bis 7. August 2024 statt.
www.fleischerschule.de

promedic (TN

Fotos: Fleischerverband Bayern

Fleischerschule Augsburg
Premiere: Meat Specialist

Erstmals bot die Fleischerschule Augsburg
den Kurs zum Certified Meat Specialist fir
Fachkrafte im Verkauf an. Von 5. bis 7. Sep-
tember 2023 war es soweit und am Ende des
Kurses hielten elf Damen und vier Herren ihr
durch diese Weiterbildung erworbenes Zerti-
fikat in den Handen. Ziel des Kurses ist es, Fleisch-Experten im Verkauf auszubilden. Er geht
weit iber normale Basics hinaus, ist eine Kurzform der etablierten Weiterbildung zum
Fleischsommelier, stellt aber keine Konkurrenz dazu dar.

Thematisch ging es u. a. um Schweine- und Rinderrassen, Aufzucht und Haltung, ethische
Aspekte, Sensorik, richtiges Zuschneiden, Grundkenntnisse der Fleischreifung, aktives Ver-
kaufen und fachgerechter Beratung, Zubereitung sowie den Umgang mit Reklamationen.
Vermittelt wurde dies alles von Fleischsommelier und Maestro-Cortador Ronny Paulusch,
dem 2022er Berliner Metzger-Weltmeister J6rg Erchinger vom Butcher Wolfpack und dem
Sternekoch Wolfgang Miller. ,Es war der absolute Hammer und ich kann es euch tollen
Fachverkdufern und Fachverkduferinnen nur ans Herz legen, hier zu investieren und dieses
Wissen mitzunehmen®, kommentierte Sabrina Minkenberg von der Fleischerei Luther
aus Neustadt bei Coburg auf ihrem Facebook-Account. www.fleischerschule.de
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Nachwuchs m David Becker

Ubung macht den Meister

Seit dem Abschluss der Fleischerlehre 2022 ist David Becker (20) aus der Metzgerei Marienhof
in Weiterstadt auf der ,,Walz“ und sammelt Erfahrungen bei Kollegen. Diese gibt er als neues
Mitglied der Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks an junge Menschen weiter.

Generation. Doch dann kam es anders. 2020 verlieR er das
Gymnasium nach Klasse 10 mit einem gleichgestellten Real-
schulabschluss, machte einen Tag Praktikum bei einer Tierdrztin
und entschied sich dann doch fiir die Fleischerlehre im elterlichen
Betrieb. Der wurde von GroRvater Heinz Becker (69) als Landwirt-
schaft mit spéterer Direktvermarktung Mitte der 1960er-Jahre

Z unéchst wollte er studieren, wie viele junge Leute seiner
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»Man lernt auf einer
Metzger-Walz sehr viel mehr
als in der Ausbildung*.

David Becker

gegriindet und wird seit 2012 vom Vater |6rg Becker (46) gefiihrt.
»Das habe ich bisher nicht bereut. Das Praktische liegt mir halt
mehr“, betont er. Schon im dritten Lehrjahr leitete er gemeinsam
mit einem Gesellen die Produktion und war fur die Planung und
den Einkauf zustandig. Obwohl er im Betrieb fiir das Ausbeinen
und Zerlegen durch die Produktionsleitung kaum Zeit hatte,
erzielte er bei der Abschlusspriifung in der Praxis 82 von 100 Punk-
ten, in der Theorie sogar 92 Punkte. ,Wir haben jede Woche ein
paar Schweine mehr schlachten lassen, damit ich Giben und mich fit
machen konnte”, berichtet er. Seine Leidenschaft zum Fleischer-
handwerk und zum Veredeln von Fleisch kam in der Ausbildung.

Doch damit nicht genug. Stationen seiner ,Metzger-Walz“ wa-
ren die Zerlegung der Metzgerei Hauser, wo er von Metzgermeis-
ter Michael Arnold sehr viel lernte, die Wagyu-Zucht & Metzgerei
»Der Vogelsberger” und zuletzt von Mai bis September die Ham-
burger Bio-Metzgerei Dreymann. ,Von Oktober bis zum Jahres-
ende bin ich noch in der Metzgerei von Heiko Brath in Karlsruhe”,
freut er sich: ,Man lernt auf der Walz sehr viel mehr als in der
Ausbildung, z. B. iiber die neuesten Fleisch-Cuts und wie andere
Betriebe arbeiten.”

Wichtiges Standbein Catering

Hausschlachter und Metzger waren schon die
GroRvater von Opa Heinz, der sich nach Erfol-
gen mit Hausmacher Wurst im Ort in den
1970ern und 1980ern und der Belieferung
jugoslawischer Mitblrger mit Spanferkeln
— in der Weihnachtszeit, wo diese das Ganse-
essen ersetzen — immer mehr auf das Metz-
gersein spezialisierte. Begonnen hatte alles als Aussiedlerhof mit
Milchviehhaltung, Schweinezucht und -mast sowie Ackerbau,
wodurch den Beckers in Sachen Fleischbezug kaum jemand etwas
vormacht. Seit 2018 schlachten sie nicht mehr selbst, sondern
erhalten jede Woche zwdlf Schweinehilften vom Bauern Maul
aus GroR-Umstadt sowie Teilstiicke vom Rind je nach Bedarf aus
regionaler Erzeugung.

J6rg Becker lernte von 1994 bis 1997 Fleischer in der Fleischerei
Rothermel in Darmstadt, wurde Bundessieger der Fleischerjugend
in Chemnitz und machte 2001 seinen Meister an der Fleischer-
schule Heyne. Ab der Jahrtausendwende baute er der Bereich
Catering und Partyservice erfolgreich aus, so dass er heute 60 %
des Umsatzes ausmacht und es pro Woche im Schnitt zwischen

Foto: Theimer
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David und Jorg Becker wissen genau woher
ihre Tiere stammen. Spanferkel sind auch
noch heute ein wichtiger Teil des Angebots.

60 und 80 Auftrdgen dafiir gibt. Ob The-
men- oder Grillbuffets, Plattenservice, Des-
serts, u.v.m. — auch einen Foodtrailer und
eine Bar gibt es, auf Wunsch inklusive Service.
,»Zu meines Vaters Zeiten waren es schonmal
1.000 Spanferkel im Jahr, in meinen Spitzen-
zeiten gut ein Drittel davon. Noch heute sind
wir daflir bekannt und sie sind ein fixer
Bestandteil des Angebotes”, berichtet J6rg
Becker. Den heutigen Laden gibt es seit dem

Der Laden am
Stammsitz der
Metzgerei
Marienhof in
Weiterstadt-
Braunshardt.
Vor dem Laden:
die ,Marienbox
— Filiale 2.0“.

Um- und Anbau 2012. Zudem beliefert die
Metzgerei mit 55 Beschaftigten eine Hand-
voll Kitas und Schulen und hat seit 2021
eine Filiale in Riedstadt-Goddelau. Von 2015
bis 2018 wurde eine Filiale (Ex-Fleischerei
Rothermel) in Darmstadt betrieben. , Alles in
allem sind wir nach der Pandemie wieder auf
einem guten Weg*“, sagt J6rg Becker.

Aus Erfahrungen lernen

Diesen mochte auch David Becker weiter
mitgestalten und wertschdtzen was sein
Vater und GroRvater aufgebaut haben und
sie stolz machen. ,Erfahrungen machen und
daraus lernen”, betont der Junior. Etwa bei
Ausbildungsmessen wie 2022 in Fulda, im
Austausch mit den Kollegen und Kollegin-
nen aus der Nationalmannschaft oder seiner
Freundin, die auch Fleischerin ist und aus
einem Handwerksbetrieb stammt: ,Und das
man etwas erreichen kann, wenn man es
will und bereit ist etwas dafiir zu tun“.

So nahm er auf der IFFA 2022 unbedarft
und aufler Konkurrenz mit Celina Schwing
auf Empfehlung ihrer Mutter Britta Sicken-
berger-Schwing, die Leiterin am BTZ in Wei-
terstadt ist, am Vorentscheid fiir die Euro
Skills 2023 teil. Durch intensives Uben
schaffte er es innerhalb einer Woche eine
Rinderschulter auszubeinen und in wenigen
Tagen eher ungeliebtes Fingerfood herzu-
stellen und erreichte mindestens 50 % der
Punkte der echten Qualifikanten. Das Vorha-
ben gelang. Der Meister- und Betriebswirte-
Kurs sollten in ihm durch die Unterstiitzung
der Begabtenférderung der HWK Frankfurt-
Rhein-Main weitere Motivation fiir seinen Be-
rufsweg freisetzen. Marco Theimer
www.metzgerei-marienhof.de
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Klassiker mit Tradition
in der richtigen Hiille

D as Fleischerhandwerk erlebte im Gegensatz zu vielen ande-

langst gemacht und kénnen mithalten. Was das Metzgerhandwerk

aber nach wie vor unterscheidet, sind unternehmerische Flexibili-

tat, der individuelle Geschmack und Look der Wurstspezialitten,
die Verbundenheit zur Region und der per-
sonliche Kontakt zur Kundschaft.

ren Branchen in der Corona-Pandemie einen willkommenen
Aufschwung. Nun hat sich das Blatt gewendet: Die finan-
zielle Lage ist in vielen Haushalten ange-

spannt und nicht zuletzt beim Einkauf von
Lebensmitteln wird, leider typisch fiir unser
Land, gespart. Dazu kamen ein kiihles Friih-
jahr und ein eher nasser Sommer, die Grill-
saison? Na ja. Also: aufstehen, Krone richten
und sich auf die eigenen Starken besinnen.

Durch Storytelling lernen Nach-
wuchskréfte die Tradition und das
Handwerk hinter den Produkten
kennen und konnen dieses Wissen
an die Kunden weitergeben.

Storytelling verkauft

Wie ldsst sich aus diesen Stdrken auch jen-
seits von Grillsaison und Feiertagen Dyna-
mik in den Abverkauf bringen? Etwa mit

Der Schlissel zum Erfolg liegt in einer
Ruckbesinnung auf die Starken des Fachge-

schéftes. Es genligt nicht mehr, ,nur“ hochwertiges Fleisch zu
verkaufen und ein reichhaltiges Sortiment an Wurst anzubieten.
Hier haben die Supermérkte und Discounter ihre Hausaufgaben
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einer guten Inszenierung von Rezeptideen
und Zubereitungstipps fir die kiihlere Jah-

reszeit. Denn dann wéchst der Wunsch nach , Leibspeisen, die das
Herz und den Magen wédrmen und bei denen Wurst und Fleisch
traditionell eine zentrale Rolle spielen (s. Kasten oben). Mit ein we-

Foto: Colourbox.de



Foto: Colourbox.de

nig Kreativitdt und Freude am ,, Anders machen” ldsst sich daraus

ein spannendes Aktionspaket schniren:

» Impulse geben
Traditionelle Rezepte sind auch bei jingeren Kunden begehrt.
Sammeln sie Rezeptideen und geben sie diese den Kunden beim
Einkauf mit, z.B. auf individuell gestalteten Rezeptkarten mit
ihrem Firmenlogo. Platzieren sie die Saison-ldeen aufmerksam-
keitsstark im Geschaft. Stellen sie dabei nicht nur ihre mit Kdnnen
und Leidenschaft hergestellten Produkte, sondern auch die Ver-
zehranldsse in den Mittelpunkt (,,Perfekt fiir Ihr privates Oktober-
fest — unsere Hausmacher-WeiBwurst im zarten Naturdarm*).

n Digitale Kanile nutzen
Halten sie ihre Website und ihre Social Media-Kandle aktuell
— wechselnde Tipps und Rezepte sorgen fir frischen Content
und machen neugierig.

n Appetit wecken
Lassen sie bei Wurst das Produkt fiir sich sprechen — gerade groR3-
kalibrige Sorten im Naturdarm sind ein echter Hingucker. Die
»Dellen“ und , Beulen” einer Wurst in einer Rinderbutte sind DER
Gegenentwurf zu industrieller Massenware und ein Zeichen
echter Handwerkskunst.

Zugegeben, solche Inszenierungen bedeuten auch zusatzlichen

Zeitaufwand. Aber es lohnt sich in einer Zeit, in der die Konsumen-

ten genau Uberlegen, wofiir Geld ausgeben wird. AuRerdem ist

Individualitat der beste Schutz vor Vergleichbarkeit und Preiskampf

mit der Konkurrenz.

Vier Erfolgsfaktoren

Vielfiltiges Sortiment: Saisonale Angebote und originelle Eigen-
kreationen, z. B. zu lokalen Anldssen wie Stadtfest oder Karneval,
erganzen das verlassliche Stammsortiment und locken neue Kun-
den ins Geschaft.

Qualitatsbewusstsein: Qualitdtsbewusste Kunden sparen nicht
am Essen. Sie wollen aber vom Mehrwert tiberzeugt werden.
Transparente Nachweise der Herkunft der Schlachttiere sind dabei
ein wichtiger Aspekt.

Personliche Beratung: Kompetente und freundliche Mitarbeiter
und Mitarbeiterinnen, die Kunden individuell beraten, machen
den Unterschied. Ob es um die richtige Zubereitung geht oder
um Empfehlungen fiir besondere Anlésse — eine gute Beratung
schafft Vertrauen.

Lokale Partnerschaften: Kooperationen mit lokalen Bauern, Res-
taurants oder Cateringservices konnen neue Absatzmdglichkeiten
schaffen und die lokale Wirtschaft starken.

Traditionelle Kiiche m Wursthiillen

Herbst- und Wintergerichte

m Zum Oktoberfest: Weiwiirste mit Brez’n und Radi

m Zum Erntedank: Schlachtplatte mit Speck, Leber- und
Blutwurst, Kimmelbrot

m Original norddeutscher Griinkohl mit Bremer ,,Pinkel”,
Kohlwurst, Kasseler

m Schwabische Linsen mit Spatzle und Saitenwiirstchen
m Sauerkraut mit Kalbsbratwurst und Kartoffelpiiree

n Herbstliche Eintopfe (Erbsen, Linsen, Steckriiben)
mit Wiener Wirstchen

m Kiirbissuppe mit Mettwurst
u Kartoffelsuppe mit Pfefferbeiler

Mitarbeiter motivieren

Nutzen sie verstarkt saisonale Anlasse dafiir, nicht nur Produkte,
sondern Geschichten zu verkaufen. Dies schafft einen Mehrwert
fur die Kunden, aber auch fir kinftige Verkaufstalente. Junge
Menschen suchen nicht nur nach einem Job, sondern nach einer
Berufung. Durch Storytelling lernen Nachwuchskréfte die Tradition
und das Handwerk hinter den Produkten kennen und kénnen
dieses Wissen weitergeben. Warum sind Wiener Wiirstchen nur im
Saitling richtig ,,knackig“? Was darf beim original norddeutschen
Griinkohlessen nicht fehlen? Die Kunden und Kundinnen honorie-
ren gute Geschichten und lassen sich so zum Kauf inspirieren.
Naturdarm ist nicht nur das Qualitatsmerkmal einer handwerklich
hergestellten Wurst — Saitling & Co punkten auch in Sachen Nach-
haltigkeit nach dem Nose-to-tail-Prinzip. Ein Aspekt, der vor alle jiin-
geren Kunden-Generationen wichtig ist — und ihrem Nachwuchs an
der Ladentheke einen guten Aufhdnger zum Gespréch liefert.  red
www.naturdarm.de
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Nachwuchs = Franz Prostmeier

Vize-Europameister

Grof3artiger Erfolg fiir die Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks: Franz Prostmeier holt
bei den 8. Europameisterschaften der Berufe Euroskills 2023 in Danzig die Silbermedaille.

achdem der Fleischer-
N beruf vor zwei Jahren in e

Graz noch als Demon- -
strationswettbewerb  gefiihrt
wurde, war er nun erstmals als
vollwertiger Wettbewerbsteil
anerkannt. Insgesamt wurden
die Besten in 43 Berufen ermit-
telt. Gold in der ,,Disziplin 32
— Fleischer*in“ holte die
Schweizerin  Ariane Aeschli-
mann (728 Punkte), Bronze
der Franzose Gauthier Détrés
(704 Punkte). Sechs Nationen
traten in dieser Disziplin an.
Allen Siegern und Siegerin-
nen: Herzlichen Gliickwunsch!
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Was waren die
Aufgaben?

Franz Prostmeier (23) aus der
Metzgerei Stuhlberger (War-
tenberg, Landkreis Erding)
wurde im Vorfeld des Wettbewerbs unter Anleitung des Bundes-
leistungszentrums fiir WorldSkills Germany im Berufsbildungs-
und Technologiezentrum Weiterstadt von Britta Sickenberger-
Schwing gecoacht und in Polen von einigen angereisten Fans und
Unterstutzern tatkréftig angefeuert. Schon 2019 hatte er mit einer
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So jubelten die Siegerin und die Sieger in Danzig (v.l.): Franz
Prostmeier (Deutschland), Ariane Aeschlimann (Schweiz) und

Gauthier Détres (Frankreich).
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Mitschiilerin aus seiner Berufs-
schule in Freising ein groBar-
tiges Ergebnis im IFFA-Berufs-
schulwettbewerb errungen.

Am ersten Wettbewerbstag
galt es fir ihn ein Roastbeef
inklusive New Cuts zu zerle-
gen. Aus dem Filet wurde ein
tolles Produkt angerichtet und
garniert. In der zweiten Diszi-
plin mussten vier Hahnchen
auf vier unterschiedliche Ar-
ten zerlegt und présentiert
werden. Der zweite Tag um-
fasste die spontane Zuberei-
tung von vier kiichenfertigen
Erzeugnissen fiir vier Personen
aus einem Teil vom Schweine-
kotelett, Roastbeef und Lamm-
keule — das Gemiise blieb bis
zum Start geheim, musste
aber komplett verarbeitet wer-
den. Eine weitere Disziplin war
das Herstellen von zehn verschiedenen Sorten BBQ-Spezialitdten
aus Lammkotelettes, Hahnchenbrust, Roastbeef und Schweine-
bauch, darunter eine vegane Variante. Die letzte Augabe schlieR-
lich war das Herstellen von sechs verschiedenen Fingerfood-Krea-
tionen, wobei eine davon vegetarisch sein musste.

Deutschland-Team auf Platz 4

Fast 600 Fachkréfte aus 32 Nationen waren bei den EuroSkills 2023
dabei. Franz Prostmeier war Teil einer starken deutschen Mann-
schaft, die aus 30 Teilnehmerinnen und Teilnehmern bestand, die
in 27 Wettkampfdisziplinen antraten. Am Ende wurden 23 Aus-
zeichnungen erreicht, was im Medaillenspielgel fiir Deutschland
Platz 4 bedeutete. Fiir das deutsche Handwerk ist dies mit 14 Aus-
zeichnungen in 17 Wettbewerben das beste Ergebnis, das jemals
bei einem EuroSkills-Wettbewerb erzielt wurde. Zu diesem Top-
Ergebnis trugen erstmals auch die Fleischer bei. Mit der Silber-
medaille zahlte sich die lange Vorbereitungszeit aus. Die nachsten
Europameisterschaften der Berufe finden 2025 in Herning (Dane-
mark) und 2027 in Disseldorf statt. mth
www.nationalmannschaft-fleischerhandwerk.de
www.euroskills2023.org

Fotos: Deutscher Fleischer-Verband
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Foto: SHB Allgemeine Versicherung VWaG

Versicherung m Firmenportrait

Sicherheit im Handwerk

Historisch ist die SHB Versicherung dem Backerhandwerk eng verbunden und hat es in den
vergangenen mehr als 100 Jahren exklusiv versichert. Im Zuge des dortigen Wandels und den
Verdnderungen im Lebensmittelhandwerk allgemein, 6ffnet sie sich neuen Geschéftsfeldern.

ies ist ein konsequenter, logischer und
D zukunftsweisender Weg fiir die kiinf-

tige Ausrichtung der SHB Allgemei-
nen Versicherung VVaG. Damit bewahrt sich
der Versicherer seine Zukunftsfahigkeit als
Versicherungsverein auf Gegenseitigkeit im
hart umkampften Versicherer-Markt. Somit
fokussiert sich die SHB nun vermehrt auf die
Geschéftsfelder der gewerblichen Absiche-
rung und legt ihren Fokus zudem auf die
gesamte Bandbreite des Lebensmittelhand-
werks, -handels und -gewerbes.

Mit der ,SBS Top Police” bietet der Spe-
zialversicherer aus Kénigswinter seinen Kun-
den eine Multirisk-Losung inklusive einer
dynamischen BetriebsschlieBungsklausel so-
wie einer weitreichenden Absicherung.
Gleichzeitig setzt er seit Anfang 2022 den
Fokus auf das Segment der Privatkunden. Er
deckt die gesamte Palette der Sach-, Haft-
pflicht-, und Unfallsparte Uiber die Tarifrech-

ner auf seiner Homepage ab. Fiir die ge-
werbliche Absicherung mit der im Markt
etablierten SBS Top-Police bietet die Gesell-
schaft fiir alle Bereiche des Lebensmittel-
handwerks und Lebensmittelhandels auf
ihrer Homepage nun eine weitreichende Ab-
sicherung und passende Ldsung an.

Angebot fiir Fleischer

Das bedeutet konkret: Die Prdmie errechnet
sich anhand der UmsatzgréRe des Unterneh-
mens und schiitzt eine Fleischerei vor den
Folgen der gangigsten Gefahren im Lebens-
mittelhandwerk. Die SBS Top Police beinhal-
tet die Komponenten der Inhalts-, Ertragsaus-
fall-, Glasbruch-, Transport-, Elektronik- und
Maschinenversicherung sowie einer Betriebs-
Haftpflichtversicherung. Fir Personen-, Sach-
und Vermdgensschaden bietet der Haft-
pflicht-Schutz eine rechtliche Sicherheit bis
zu 20 Mio. Euro. Dariiber hinaus sind selbst-

verstandlich auch die Betriebs-, Umwelt-,
Bauherren- und Internethaftpflicht enthalten,
die um eine umfangreich private Absiche-
rung erganzt wird.

Als Inhaber oder Geschéftsfiihrer einer Flei-
scherei ist somit auch die gesamte Familie
ebenfalls zu einem laut SHB hervorragenden
Preis-Leistungs-Verhdltnis im Marktvergleich
bestens geschiitzt. Im Bereich der Multirisk-
Lésung SBS Top mdchte der Versicherer sich
als ersten Ansprechpartner mit ausgezeichne-
tem Service fiir den Bereich des Lebensmit-
telhandwerks etablieren. Ferner gilt es, das
Geschéftsfeld im Bereich der Privatkunden
und die Absicherung fiir kleine und mittlere
Gewerbetreibende auszubauen. Zugleich bie-
tet die Gesellschaft iiber den Okosystemansatz
ihren Kunden jederzeit einen Service-Mehr-
wert. Infolgedessen entwickelt sich die SHB
vom reinen Kostenerstatter zum Servicedienst-

leister weiter. www.shb-versicherung.de
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Mit Weitblick und Verstand

Eigentlich wollte Metzgermeister Claus Steiner in seiner Metzgerei
im siidostlichen Niirnberger Stadtteil Altenfurt nur eine neue
Verbundkdlteanlage installieren. Doch wie schon ofter agierte die
Familie vorausschauend und baute auch den bestehenden Laden um.

egriindet wurde die Metzgerei 1975
von Claus Steiners Vater und seiner
Mutter Else als Zwei-Mann-Betrieb im
Nachbarstadtteil Fischbach. Funf Jahre spater
kauften sie eine Metzgerei eines Altenfurter
Kollegen, der in Rente ging. 1996 entschied
sich Claus Steiner (44) fiir eine Metzgerlehre

G
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im elterlichen Betrieb, ebenso wie seine
Schwester Martina Abraham, die ihre Ausbil-
dung im Fleischerei-Fachverkauf sechs Jahre
zuvor begann.

Nach dem Wehrdienst sowie drei Jahren
»Wanderschaft” bei Kollegen, z.B. am Ammer-
see, absolvierte er 2003 den Meisterkurs an
der Fleischerschule Augsburg und setzte den
Betriebswirt des Handwerks obenauf. 2004
erkrankte der Vater schwer und verstarb letzt-
lich 2008. ,Schon mein Vater achtete stets
darauf, einen Betrieb zu haben, der technisch
up-to-date und zukunftsfahig ist“, betont
Claus Steiner. Den Betrieb fiihrt er seit 2007.

Immer wieder wurden die Betriebsablaufe
analysiert und modernisiert: ob Kiihlraum-
sanierung (1984), Kleingiteraufzug und La-
denanbau von 20 auf heute 60 m? (1991), Er-
weiterung der Produktion und Kiihlrdume um
70 % (2000) oder das Grofprojekt Kiiche inklu-
sive Lastenaufzug (2012). ,Im Laufe der Jahr-
zehnte erwarben wir alle zehn Jahre drei an-
grenzende Reihenhduser, in denen wir woh-
nen und arbeiten und deren Kellerraume mit-
einander verbunden sind“, berichtet er. Diese
machen eine Fliche von 380 m? aus. ,Einen
Architekten haben wir nie gebraucht. In mei-
nem Gewerk macht mir niemand etwas vor.

Fotos: Theimer



Fotos: Theimer

Zudem haben wir gute Handwerker in der
Familie und in der Region“, erganzt er. Alle
groBen baulichen Vorhaben entscheidet die
Familie gemeinsam. Mit Erfolg. ,Wir haben im
Nachhinein nie feststellen mussen, dass wir
etwas falsch gemacht haben®, sagt Else Steiner
zufrieden. Und so wurde schlielich im Som-
mer 2022 der Entschluss gefasst, den beste-
henden Laden zu erneuern.

Was ist alles neu?

»Der letzte Verkaufstag war der 8. April, eroff-
net haben wir am 13. Mai, rechtzeitig zum
Muttertag”, berichtet Martina Abraham. Da-
zwischen fungierte eine nach eigenen Entwiir-
fen kreierte holzerne Verkaufshitte inkl. Theke
von Schrutka-Peukert als Ubergangslésung.
Warum er sich fiir den Kulmbacher Laden-
bauer entschieden hat? ,Ich habe sonntags
eine Mail geschrieben und am Tag darauf
nachmittags war Alexander Sauer, der zustan-
dige AuBendienstmitarbeiter, schon da“, sagt
Claus Steiner. In den Planungsgesprachen be-
merkte die Familie — obwohl der Laden optisch
topfit — wie veraltet und ineffizient er aber von
den Arbeitsweisen und -wegen war. Von der
geplanten Anbindung an die neue Verbund-
kalteanlage ganz zu schweigen, durch die seit
ihrer Inbetriebnahme insgesamt eine Energie-
ersparnis von 40 % monatlich erfolgt.

Doch zuriick in den Laden. Was ist neu?
,Vor allem, dass wir einen Hohenunterschied
von 35 cm egalisiert haben und die Stufen zur
hinteren Peripherie weg sind“, betont er.
15 ¢cm zwischen Kundenebene und Bedien-
bereich und 20 cm von dort aus zum Back-
Office. Die Kunden stehen nun 15 cm tiefer als
die Verkauferinnen, haben aber so stets einen
idealen Blick auf die Ware. In der etwa um
30 bis 40 cm langeren, geschwungenen Theke
mit Kontaktkiihlung und unterstiitzender Um-
luftkithlung trocknen die Wurstspezialitaten
auch weniger aus als zuvor. Die Theke ver-
braucht durch die Verbundkdlteanlage im Ge-
gensatz zu vorher ein Minimum an Energie.
Neu sind ebenso der Sitzbereich, ein mehrti-
riger Kithlschrank links um mehr Waren zu la-
gern, eine zentral angeordnete Verkaufsinsel
fir den Zusatzverkauf, ein Fleischschrank mit
Salzsteinoptik — energetisch angeschlossen an
den dahinterliegenden Kiihlraum — Saladette
und Belegstationen riickwartig und ein ,Meis-
terarbeitsplatz“ mit Hackklotz und Tiefkihl-
schrank in einer zuvor ,toten Ecke” rechts.

Nirnberg = FLEISCHER MIT ERFOLG

Konzept

METZGEREI STEINER - NURNBERG

In zweiter Generation gefiihrter Fami-
lienbetrieb mit 23 Beschéftigten und
Fokus auf dem Ladengeschaft, zudem
Kita-Catering, etabliertes ,,Essen-auf-
Radern“ fiir Senioren (Auslieferung
mit drei E-Autos), ,,Feine Rollen“ und
Verkaufsautomat.

Erfolgsfaktoren

m Wichtige Investitionen gemeinsam
entscheiden und meistern

m Mut Neues zu wagen

m Engagierte, motivierte Mitarbeiter
m Mehrere Standbeine, flexibel sein
m Technisch stets up-to-date sein

Profi-Partner

m Aufschnittmaschinen: Bizerba

m Berufskleidung: Mewa Textil Service
m Cliptechnik: Poly-clip system

= E-Autos: Renault Kangoo

m Fiiller: Handtmann

m Gewiirze: Hagesiid, NovaTaste
(Gewiirzmiiller), AVO-Werke

= Kassensystem: Bizerba

m Kochkessel: Fessmann

= Kombidd@mpfer: Rational

n Kutter: K+G Wetter

m Ladenbau: Schrutka-Peukert

m Pokelinjektor: Riihle

m Rducherkammer: Fessmann

= Schwerbeneiserzeuger:
Maja (by Marel)

n Wolf: K+G Wetter

»Feine Rollen* & mehr

Die Metzgerei zerlegt und verarbeitet 2,5 t
Fleisch pro Woche, 1,5 t Wurstwaren entste-
hen so. Die Schweine werden im Metzger-
schlachthof Firth geschlachtet, Rindfleisch
wird in Teilstlicken zugekauft und zerlegt. Be-
kannt ist Claus Steiner fiir seine Auswahl an
Rohschinken, fiir das er ein Faible hat. Und seit
Jahren fir die ,Feinen Rollen” im Kunstdarm,
eine stattliche Auswahl an Convenience-
Gerichten zum Aufwédrmen wie Gulaschsuppe,
Schaschlik-Pfanne, Sauce Bolognese oder Blau-
kraut. Drei Unterschrank-Kiihlschubladen kén-
nen nun damit gefiillt werden, zuvor waren
lange Wege dafiir die Regel. ,Im neuen Laden
wurden auf bestehender Flache zusatzliche

KihImaoglichkeiten fir fiinf E2-Kisten geschaf-
fen, was unniitze Wege minimiert, betont er.
Hinzu kommen téglich 240 warme Essen fir
Kitas und vier Gerichte zur Wahl fiir rund 100
Senioren aus der Umgebung. Beim Start 2015
waren dies 15 bis 20. Auch so wurde die
Kiiche ausgelastet. Seine Frau Ines, gelernte
GroR- und AuRenhandelskauffrau und Flei-
scherei-Fachverkduferin managed das Bestell-
wesen fir das ,Essen-auf-Radern” und das
Biiro mit Mutter Else und ist eine wichtige
Stlitze im Verkauf. Last but not least, zwei Kin-
der hat das Ehepaar auch, doch ob bzw. bis
diese die Metzgerei weiterfiihren werden, dau-
ert es noch. Marco Theimer
www.steiner-metzgerei.de
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#tiergliick

333 m2 Platz pro Schwein, ganzjahrige Weidehaltung
und mobile Schlachtung dort, kein Transport,
Warmfleischverarbeitung, Hofmetzgerei und
Bio-Restaurant - Land.Luft Leberfing, das
landwirtschaftliche Bio-Konzept der Lindner Group
zeigt seit fiinf Jahren wie Nachhaltigkeit funktioniert.
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ine Muttersau suhlt sich in einer
E Schlammbkuhle auf der Weide, vier ihrer
Ferkel wiirden es ihr am liebsten gleich
tun. Doch ,Mama“ lasst es sich noch gut ge-
hen. Wenige Meter entfernt: Die Ferkelge-
schwister, sie grasen oder ruhen sich in oder
bei einer der bis zu 30 Aufzuchthitten aus.
Eine solche Szene ist hier alltaglich — egal ob
im Friihling, Sommer, Herbst oder Winter.
2015 startete die im nahegelegenen Arn-
storf ansdssige Lindner Group, ein im Bau tati-
ges Familienunternehmen, auf vor vielen Jah-
ren erworbenen 45 Hektar Land rund um den
Hof in Leberfing eine Bio-Landwirtschaft. Das
Unternehmen verfuigt tber eigene Kantinen,
Bistros und betreibt unter anderem das
Schlossbrau Mariakirchen sowie Hotels. Auch
dort féllt ein groRer Bedarf an Fleisch und
Wurst an. ,Den AnstoR gab die Familie Lind-
ner, die Nutztieren im Bereich der Haltung
und Schlachtung bestmdgliche Bedingungen
und Umstadnde ermdglichen wollte. Vor allem
die Vermeidung von Tiertransporten war
essenziell, erklart Isabella Wieselhuber, seit
2019 Brandmanagerin. Nach dem Umbau des
Hofes wurde dieser inklusive Hofmetzgerei
und Bio-Restaurant im Sommer 2018 erdffnet.
Was hier auf den Weiden Alltag ist, geht weit
Uber aktuelle gesetzliche Vorgaben zur Hal-
tungskennzeichnung hinaus. Selbst bei Hal-
tungsform ,Bio“ hat ein Schwein nur 1,5 m?
Platz um sich herum. Gestartet wurde auf den
sechs Weiden mit 496 Schweinen, heute be-
volkern fast doppelt so viele davon das weit-
laufige Grinland. ,Sie sind eine Kreuzung
aus Schwabisch-Hallischem Landschwein und
Duroc-Pietrain als Vaterrasse. Es gibt aktuell
35 Muttersauen, die acht bis zwolf Ferkel wer-
fen“, sagt der Betriebsleiter der Metzgerei,
Metzgermeister Andreas Reiser (o.r). Bis zu
40 Tage bleiben sie in den Hiitten, danach bis
zu zehn Monaten auf der Weide bis zum
Schlachtgewicht von etwa 140 kg. Dort fressen
sie Gras und Krduter und erhalten das auf den
umliegenden Ackerflachen angebaute Bio-Fut-
ter, z. B. Eiweilfriichte, das selbst gemischt wird.

Bis zum Ende gliicklich

Es gibt noch zwei weitere Weiden, eine Auf-
zucht- und eine Mastweide fiir 68 Murnau
Werdenfelser Rinder und Braunvieh, Mutter-
kuhhaltung inklusive Stier, der mittels Natur-
sprung fir die Nachzucht sorgt. Auch hier,
keine inszenierte Idylle. 300 bis 320 kg

Schlachtgewicht sind die Regel. Da es keinen
Lebendtransport der Tiere geben sollte,
wurde ein eigener mobiler Schlachtanhdnger
entwickelt — seit Ende 2017 EU-zertifiziert —
um auf der Weide zu schlachten. ,,Bis dahin
aber haben alle Tiere ein artgerechtes und
gliickliches Leben gehabt“, betont Isabella
Wieselhuber. ,Montags und mittwochs ab
6 Uhr schlachten wir je zehn Schweine, ein-
zeln im Anhdnger und donnerstags Rinder”,
berichtet Andreas Reiser, der zuvor Abtei-
lungsleiter Fleisch im Verkauf einer grofRen
deutschen Supermarktkette war, sich im Som-
mer 2022 an der 1. Bayerischen Flei-
scherschule Landshut zum Fleisch-
sommelier weiterbildete, seinen
Kurskollegen den Hof bei ei-

Konzept

LAND.LUFT LEBERFING
- ROSSBACH/BY

Ganzheitlich-nachhaltiges
Bio-Konzept aus Landwirt-
schaft, Metzgerei, Bio-Restaurant

und Online-Shop unter der Marke
#tiergliick. Etwa 30 Beschaftigte.
Transparenz ist Philosophie, z. B. durch
die Weidehaltung oder zwei einsehbare
Waurst-Reiferdume im Restaurant. Es
gibt einen weiteren Hof mit einer Angus-
Rinderzucht in Rumanien.

Erfolgsfaktoren

m Konsequente Umsetzung des
Konzeptes

m Ganzjahrige Freilandhaltung
m Mobile Schlachtung auf der Weide

m Zerlegung und Warmfleischverarbei-
tung (Schwein)

m Ackerbau zur Futtergewinnung
und eigene Mischung des Futters

m Bio-Restaurant und Hofladen

Profi-Partner

mBandsidge: Kolbe Foodtec
mBrithwanne: Haas
mEntschwarter: Maja (by Marel)
mFiiller: Diiker-Rex

mBio-Gewiirze: AVO-Werke, Pikantum,
Rimoco Gewiirzmanufaktur

mKutter: Seydelmann
mMesser: Friedr. Dick
mPokelinjektor: Riihle

mRiuchertechnik/Reiferdume:
Sorgo Anlagenbau

mWaigetechnik: Bizerba

= FLEISCHER MIT ERFOLG

ner Exkursion zeigte und bei Land.Luft eine
neue Berufung fand.

Alle Tiere erleben ihr Ableben einzeln. Bei
den Schweinen steht der Anhdnger nahe des
Futterhauses, sie werden mit Futter angelockt,
elektrische Betdaubung und Blutentnahme. Die
weiteste Weide ist zehn Minuten entfernt. Von
der Rohrbahn im Anhdnger gelangen die
Schweine zum Abbriihen in die Produktion
und Verarbeitung, in der fiinf Metzger, zwei
Teilzeitmetzger und ein Helfer arbeiten. ,,Durch
die Warmfleischverarbeitung entféllt der Zu-
satz von Phosphat und unsere Wurstwaren
und das Fleisch schmecken intensiver,
rundum intensiver und natirlicher

als andere”, sagt Andreas Reiser.
% Die Rinder werden im Fress-
stand des Wetterschutz-Un-
4 terstands betdubt — ein Schie-
L4 betor geht auf — via Seilwinde

in den angedockten Anhanger
verbracht, entblutet und in die
Metzgerei gebracht.

From farm to fork

Das Rindfleisch reift hier drei Wochen. Die
hohe Fleischqualitdt ist Programm. Auch
beim Schweinefleisch. ,Wir haben niedrigere
Lactatwerte, weniger Sdure im Fleisch und
ein besseres Wasserbindevermdgen®, erklart
Andreas Reiser. Egal ob Briih- oder Kochwurst,
Bio-Schweineschulter, Steaks, Wollwiirste, Pfef-
ferbeilRer, im Naturreifeverfahren veredelte Sa-
lami, Schweine- und Rindsleberstreichwurst
in Glasern oder der zwei Jahre am Knochen
gereifte Schinken. , From-farm-to-fork“ und
»From-nose-to-tail“ — nachhaltiger geht's
kaum. Auch gepokelte Rinderzunge gibt es
— in Hofladen und Online-Shop. Dazu eigens
hergestellte Marmeladen, Feinkost, Spirituo-
sen sowie Weine aus dem Burgenland.

Rund ein Drittel der Fleisch und Wurstwa-
ren verbraucht die Lindner Group selbst, der
Rest geht an Privat- und B2B-Kunden aus
der Gastronomie, etwa Organic Garden. ,Das
Konzept hat sich bewahrt, jedes Jahr waéchst
der Umsatz. Wir haben uns weiterentwickelt,
unsere Mitarbeiter stehen dahinter, es gibt
aber auch noch Potenzial“, restimiert Isabella
Wieselhuber. Und: Der Fleischer-Azubi und
nun Geselle wurde 2023 Lehrgangsbester der
Innung Landshut. Die Philosophie erreicht die
nachste Generation. Marco Theimer
www.landluft.bio
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Birkenfeld-Grafenhausen

Aus Showroom fiir Autos
wurde Genusswerkstatt

In einem besonderen Projekt baute die Metzgerei Ganzhorn in Birkenfeld-Grafenhausen mit dem
frankischen Ladenbauer Aichinger den einstigen Showroom einer Autowerkstatt zur Genusswerkstatt um.

erner Ganzhorn hatte guten Grund,
einen Gang zuriickzuschalten. Die
Laden laufen und Frau, Tochter und

Sohn und dessen Lebenspartnerin engagieren
sich mit Kdnnen und ihren Talenten. Doch mit
65 Jahren hat er noch einmal Gas gegeben.
Die Metzgerei ist seit Gber 100 Jahren eine
Institution in der Region. In vier Generationen
ist sie um das kleine Stammhaus in Grafenhau-
sen mit fiinf Filialen ins Umland gewachsen.
Zwei Schlemmermobile, Verkaufsautomaten,
Facebook und Instagram erweitern die raum-

liche Reichweite und die im Internet. So kamen
die Kunden aus der ganzen Region ins Stamm-

haus, um dann keinen Parkplatz an der Orts-
durchfahrt zu finden und freitags und sams-
tags vor dem Laden zu stehen. Parkpldtze
werden am neuen Standort der Genusswerk-
statt zwischen Grafenhausen und dem Nach-
barort Obernhausen in der Rushhour auch
schon wieder knapp, weshalb Werner Ganz-
horn schon an weitere denkt.

Dass die anfangs lippig bemessene Anzahl
an Parkpldtzen knapp wird, hat gute Griinde:
Die Kundenfrequenz verdoppelte sich, der
Umsatz an der Fleisch- und Wursttheke entwi-
ckelte sich @hnlich und die Zahl der Mittag-
essen stieg schon vier Wochen nach Eréffnung

Ladenbau

m Partner: Aichinger GmbH,
Wendelstein

m Leistungen: Beratung, Planung
und Ausfiihrung

m Produkte: 8,6 Ifm Kiihltheke
Sirius®3, umklappbarer Glasaufsatz
Filou FLixx, 3,5 Ifm Theke Gourmet
mit Warmesystem Platte 64, 1,5 [fm
Trockentheke mit einschwenkbarem
Zwischenboden VarioFlip, 2 Ifm
TopSpot MIO+, 4 m Getranke-
kiihltheke, Riickwandanlagen,
Prasentation Handelswaren;

= Planung und Ausfiihrung Licht:
we-shoplight, www.aichinger.de

Foto: Aichinger
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von 50 auf 100. Der Mittagstisch von Metzger-
gattin Gabriele Ganzhorn, Hotelfachfrau und
leidenschaftliche Kéchin, ist bekannt. Wer mit-
tags kommt, der bleibt. Die 35 Pldtze auf der
groRziigigen Terrasse und 60 Sitzplatze innen
schaffen Aufenthaltsqualitat und Zusatzumsatz
fir Getranke, Kaffee und den von der Schwie-
gertochter selbstgebackenen Kuchen.

Der Sitzbereich mit einem groRen Leuchter
aus Stahl, massiven Tischen mit Sichtholz,
Stahlgestell und Wandapplikationen aus
Streckmetall zitiert Werkstatt-Atmosphare —
allerdings zum Verweilen und Genieflen. Die
Genusswerkstatt ist fir die meisten Géste ein-
sehbar oder zumindest olfaktorisch zu erle-
ben. In der offenen Kiiche wird Hausmanns-
kost nach Gabriele Ganzhorns Rezepten
gekocht. Sie schwingt nicht nur bei Bedarf den
Kochloffel, sondern fiihrt in der Genusswerk-
statt Regie und ist erste Verkduferin an der
Fleischtheke. Sie weil}, wie was in der Theke zu
platzieren und zu verkaufen ist und was die
Kunden kaufen méchten — zumindest von den
meisten. Seit der Er6ffnung kommen Kunden,
die sie im alten Stammhaus nie an der Theke
gesehen hat. Bedient und gearbeitet wird im
Workers-Look: Jeans und schwarzen T-Shirts.

Angebot, Ansprache, Standort, Name und
vor allem das Design des 230 m? groRen La-
dens kommen an und erweitern den Kunden-
kreis um Jiingere und Kaufkréftige. Geblieben
vom urspriinglichen Autohaus und der spate-
ren Schreinerwerkstatt ist der Steinboden. Mit
Fotos, Moods und Materialproben erarbeite-
ten Gabriele, Werner und Roman Ganzhorn
mit Philipp Schreistetter, Konzept- und Einrich-
tungsberater bei Aichinger, in vier Wochen das
Cestaltungsnarrativ der Genusswerkstatt. Die
im Gestaltungsprozess genutzte 3D-Visualisie-

Die Familie Ganzhorn
hat mit ihrer Genuss-
werkstatt etwas
gewagt — und noch
mehr gewonnen.

rung schuf fir alle Beteiligten Sicherheit. Nach
zwei Monaten stand das Konzept.

Grof3e Flexibilitat

Dabei galt es noch mehr zu entscheiden und
zu gestalten als bei einer normalen Moderni-
sierung oder einem Umbau: die Sichtbarkeit
am Kreisverkehr, den Zugang zum Laden, die
Laufwege der Kunden, aber auch die der Mit-
tags- und Nachmittagsgaste. Zudem mussten
Arbeitsplatze, Laufwege und Warenversor-
gung fir bis zu funf Mitarbeiter hinter der
15,6 m langen Theke und der offenen Kiiche
bedacht werden, Kiihlzellen sowie Anliefe-
rung und Bestiickung der Verkaufswagen vom
neuen Standort waren einzuplanen. Nattrlich

Mit wenigen Handgriffen verwandelt der Glasauf-
satz Filou FLixx die SB- in eine Bedientheke.

Konzept

METZGEREI GANZHORN

— BIRKENFELD-GRAFENHAUSEN

Seit tiber 100 Jahren in Familienhand
gefiihrte Metzgerei mit Stammhaus und
fuinf Filialen im westlichen Enzkreis.
Regionaltypische Spezialitaten und
Dry-aged-Beef. 55 Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen, davon 5o im Verkauf.

sollten die Gaste den besten Ausblick auf Gra-
fenhausen haben, denn der Sitzbereich wird
abends fiir Events gedffnet sein. So entstand
ein Thekenlayout, das das Sortiment in seiner
ganzen Breite prasentiert, es aber auch mit
den flexiblen Thekenelementen Filou FLixx er-
méglicht, den Laden mit weniger Verkaufs-
kraften ,zu fahren“. Aufschnitt, Kase, Maul-
taschen, Salami, Wurstspétzle und Salate to-go
werden im SB-Bereich angeboten. Um tages-
zeitabhangig mehr Backwaren und ab mittags
Kuchen zu présentieren, ist die ARTline Trocken-
theke mit dem einschwenkbaren Prasentations-
element VarioFlip ausgestattet.

Werner Ganzhorn hatte sich wohl nicht
trdumen lassen, dass er sich einmal Uber
GroRe und Positionierung eines Brotregals
Gedanken machen miisste, als er im Herbst
2022 anhielt, um sich eine leerstehende
Schreinerwerkstatt anzuschauen... red
www.metzgerei-ganzhorn.de
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Kult und Klasse

Die Berliner Fleischerei ,,Kumpel & Keule* gibt es nun im
neunten Jahr. Es ist nicht nur der gute Ruf der Burger, der
diese besondere Location beliebt und erfolgreich macht.

it Umsicht fihrt |6rg Forstera seine
M Metzgerei — und mit Leidenschaft

und hohem Anspruch an Qualitat. Er
eroffnete die erste gldaserne Metzgerei Deutsch-
lands 2015 — mit Hendrik Haase. Der zog sich
vor drei Jahren zuriick und widmet sich eigenen
Projekten. So ist Jorg Forstera ,,Kumpel & Keule”
in einer Person, plus 20 Mitarbeitende.

Die Er6ffnung der glasernen Fleischerei war
ein mutiger Schritt und hat die Handwerks-
branche mitgepragt — durch den offensiven
Umgang mit dem hochwertigen Lebensmittel
Fleisch und einer besonderen Wertschdtzung.
Jérg Forstera ist diesem Anspruch treu geblie-
ben. Und gewachsen. Auch deshalb wech-
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selte er im November 2022 den Standort
innerhalb der Markthalle 9. Am anderen Ende
der Halle hat er 120 m? als Verkaufs- und Pro-
duktionsflache zur Verfiigung, zudem 250 m?
Lager im Keller. ,,Noch ist es nicht ganz fertig.
Wir arbeiten noch am optischen Feinschliff, wie
der Neonreklame. Da haben wir mundgebla-
sene Buchstaben beauftragt. Und uns fiir Pink
entschieden”, sagt er, ,wir brauchten etwas
Auffallendes. Wenn man die Halle vom ande-
ren Ende betritt, gibt es so viel anderes zu se-
hen — die wunderbaren, alten gusseisernen
Trager, die Decke, die hellen Beleuchtun-
gen der Drogerie. Deshalb Pink! Und dem
Schwarz-Weil bleiben wir trotzdem treu.”
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Fotos: Heike Sievers
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Die Markthalle 9 ist eine der bekanntesten in
Berlin und wohl in den meisten Reisefiihrern
und -blogs genannt. Auch Kumpel & Keule
(K&K) diirfte oft erwahnt sein. Schliellich hat
die Metzgerei tiber 20.000 Follower auf Insta-
gram. Jorg Forstera sagt: ,Wir geben Geld aus,
damit das lauft, arbeiten mit Agenturen zusam-
men und probieren immer wieder was aus.
AuRerdem haben wir eine Mitarbeiterin, die
sich um den Bereich Social Media kiimmert.“
Auch er selbst denkt dariiber nach. Warum
sonst wiirde er einen Streetart-Kiinstler beauf-
tragen, der die geschlossenen Jalousien gestal-
ten wird: ,Wenn unser Geschaft geschlossen
ist, die Jalousien runtergelassen sind, darf es ja
trotzdem was Cooles zum Fotografieren ge-
ben — und zum Erwahnen und Verlinken.”

Gastro und Geld

Far funf Jahre gab es ein weiteres Standbein:
die Kumpel & Keule-Speisewirtschaft. , Es hatte
durchaus Sinn, dass Metzgereien frither Gast-
wirtschaften betrieben — und das bis heute”,
sagt er, ,hat ja etwas mit Wertschdpfungstiefe
zu tun.” Die Gastwirtschaft sei gut gelaufen.
Aber erstens hatte er keine Corona-Hilfen be-
kommen, wegen der Einstufung als Fleische-
rei, zweitens, seien seine Gastro-Riicklagen an
die Grenzen gekommen und drittens musste
er mit 25 Sitzpldtzen und steigenden Kosten
Preise von 30 Euro flirs Hauptgericht aufrufen,
was nicht zum Konzept Speisewirtschaft passe.
So konnte er ein Angebot nicht ablehnen und
verkaufte. Das Thema Gastro sei aber nicht
vom Tisch. ,Im Moment lauft es an unserem
neuen Fleischerei-Standort produktionsmaRig

Konzept

Berlin = FLEISCHER MIT ERFOLG

Profi-Partner

KUMPEL & KEULE - BERLIN

Gldserne Fleischerei in der bekannten
Markthalle 9 in Berlin-Kreuzberg: Fleisch
und Wurst in Bio-Qualitdt, mit Imbiss,
auBerdem Gastrobelieferungen. Starke
und kreative Social-Media-Prdsenz.

Erfolgsfaktoren

m Kompromisslose (Bio-)Qualitat

m Durchdachtes und kontinuierliches
Marketing

m Gute Lage und Authentizitat
n Typ ,Mastermind“ Jorg Forstera

gut an und wir werden die Prozesse sicher
noch ein wenig optimieren.” Die Produktion ist
in vier, sich Giberlappende Schichten eingeteilt,
beginnend um 3 Uhr, Ende um 21 Uhr. Verkauf
und Grillen sind je zwei Schichten, bis 20 Uhr.
»Das sichert eine gute Planbarkeit fiir die An-
gestellten. Uberstunden gibt es bei uns nicht.
AuRerdem gehen wir gerade auf 37 Stunden
runter, sagt er: ,Ja, der Arbeitsmarkt ist sehr
eng.“ Auch deshalb versuche er, seine Ange-
bote attraktiv zu gestalten. Und kénne auch
mit den Gehaltern von Edeka konkurrieren.

Burger und Bio

Ein Dry-Aged-Burger kostet zwischen 10 und
12 Euro. ,Der ersetzt, auch ohne Fritten, eine
vollstdndige Mahlzeit, macht satt und gltick-
lich, aber nicht so, dass man sich danach hin-
legen muss“, beschreibt er. Sein Patty-Geheim-
nis? ,Ein hoher Fettanteil — wir verwenden

= Bandsdge: Kolbe Foodtec
m Cliptechnik: Tipper Tie
m Fiiller: Vemag Maschinenbau

m Fleisch/Gewiirze: Biuerliche Erzeu-
gergemeinschaft Schwabisch Hall

= Kassensystem: Mettler Toledo

m Kochkessel & Rauchertechnik:
Fessmann

m Kutter: Seydelmann
= Ladentheke: Aichinger
m Spiiltechnik: Winterhalter, Sailer

n Vakuumtechnik:
Webomatic, Henkelmann

m Wagetechnik: Ohaus

Riicken, Abdeckung 4 —, das Fleisch muss vor-
gereift sein, weiteres, z. B. Rinderbrust, Meer-
salz, alles nur grob gewolft. Die Pattys miissen
so locker sein, dass sie beim Grillen fast zerfal-
len. Und tdglich frisch gemacht! Auch wenn
eine Vorproduktion wirtschaftlich sinnvoll
ware“, gibt er zu bedenken; ,Wenn sie alle
sind, sind sie alle. Der Grill (auRerdem Curry-
wurst) mache 30 % aus. Schwerpunkt sei der
Fleischverkauf mit ca. 50 %, Wurst liege bei
20 %. Auch die Gastronomie werde beliefert,
dafiir wird ca. 1 t Fleisch pro Woche feinzerlegt
bzw. verarbeitet. Fiir Theke und Grill sind es
etwa drei bis vier Schweine, ein Rind, jeweils
grob zerlegt, und weitere Teilstlicke. Er setzt auf
BESH und , Biopark“ als Lieferanten, einmal mo-
natlich auRerdem Bio-Kleinbauern, vorausge-
setzt, auch die Logistik entspricht dem K&K-
Anspruch an Nachhaltigkeit. ~ Heike Sievers
www.kumpelundkeule.berlin
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Langenpreising

Einkaufen im

30 FH 5/2023

Hybrid-Laden

Erfolgsfaktoren

m Kombination aus ,,normalem* Laden
und Smart-Store

m Eigene, stressfreie Schlachtung
m Kurze Transportwege

m Mehrfache Auszeichnung des
Fleischerverband Bayern

m Familidres Arbeitsumfeld

Konzept

METZGEREI HASLACHER
— LANGENPREISING

In sechster Generation gefiihrter Fami-
lienbetrieb (seit 1814) im Landkreis
Erding. Metzgermeister und Jager,
wechselnder Mittagstisch, Online-
Bestellungen mittels ,,Hasi-App“

und iiber die Website. Staatsehren-
preistrager 2019.

Fotos: Ladenbau Hanke



Langenpreising = FLEISCHER MIT ERFOLG

Die Metzgerei Haslacher in Langenpreising besteht seit 1814 und wird in sechster Generation gefiihrt.
Nun machte sie mit einem Hybrid-Laden einen bedeutenden Schritt in die Zukunft.

er alte Laden der Metzgerei im Land-
D kreis Erding wurde im Februar kom-
plett demontiert und es entstand ein
Hybrid-Laden aus klassischer Bedientheke,
HeiBer Theke, neuem groflem Backwaren-
Bereich und einem rund 20 m” groRen sepa-
raten Raum, in dem die Kunden auch auBer-
halb der reguliren Offnungszeiten montags
bis sonntags von 5 bis 22 Uhr einkaufen bzw.
vorbestellte Waren abholen konnen. Partner
des Haslachers fiir dieses Vorhaben und die
Umsetzung war Ladenbau Hanke. Erdffnet
wurde der neue Laden am 1. April 2023. ,Mit
dem Umbau haben wir eine neue Ara auf den
Weg gebracht”, betonte Metzgermeister Anton
Haslacher gegentiber einer lokalen Zeitung.
Um diese Aufgabe zur Zufriedenheit der
Haslachers bewidltigen zu kénnen, kiirzte der
Ladenbauer den Bestandsladen bzw. die ehe-

promedio [ XN

malige Béackerei-Abteilung ein und setzte eine
Kihlzelle mit Kihlschranken mit Glastiiren
zum Entnehmen von abgepackter Ware in
dem ,smarten Laden” ein. Ein Kunde bzw.
eine Kundin bekommt via WhatsApp eine
Nummer, die Er oder Sie vor dem Betreten des
Smart-Stores eingibt und die Tiire des Nacht-
eingangs offnet sich. Vorbestellte Waren kén-
nen aus den Kiihlschranken und Kiihlfachern
entnommen werden. Der Einkauf wird an
einem Terminal eingescannt und danach bar-
geldlos bezahlt. Nach dem Ladenschluss wird
der Raum durch eine Glasschiebetiire vom
restlichen Laden abgetrennt.

Hybrid-Glasaufsatz und mehr

Der neue ,,normale“ Laden ist mit einer iber
7 m geraden Santana-Theke mit Granitaus-
lage und Hybrid-Glasaufsatz ausgestattet, der

\\‘:
- =
Herausragend™

IN SZENE gesetzt

SUFF

mit einem Handgriff, in eine SB-Theke umge-
wandelt werden kann. Auch die HeiRtheke
wurde vergroBert und ist nun tiber 4 m lang.
Daran wurde der jetzt gréRere Backwaren-
Bereich angeschlossen. Warme Holzténe be-
stimmen das Ambiente. Aufgrund der gerin-
gen Raumhohe wahlte der Ladenbauer be-
zuglich der Beleuchtung Lichtschienen und
Strahler. Zwischen HeiRer Theke und Bécker-
theke gibt es zudem zwei Bezahl-Automaten,
die den Kunden das Bezahlen erleichtern, den
Mitarbeitern an der Theke mehr Zeit zur Bera-
tung zu geben und mdgliche Wartezeiten ver-
kiirzen. Fazit der Familie: Der Hybrid-Laden
lduft sehr gut und sie freut sich seitdem Gber
steigende Umsdtze — im Metzgereiladen und
im personalarmen SB-Smart-Store.  red/mth
www.ladenbau-hanke.de

www.metzgerei-haslacher.de

21.-23.10.2023
Messe Stuttgart

Besuchen Sie uns:
Halle 9, Stand C33

Bildschirmwerbung,
die autfallt

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

»

Bildschirme & Co. zentral steuern,

auch filialiibergreifend

Inhalte schnell und einfach erstellen

Viele Gestaltungsvorlagen, zur sofortigen
Verwendung

Bilddatenbank mit iiber 1.200 Produktfotos

fiir Fleischereien

Montageservice & Hotline fiir technischen Service

Jetzt Beratungstermin vereinbaren:
(® Tel.: 02103/2047-00
© info@promedia-thekentv.de

(©) www.promedia-thekentv.de
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Interview m Digitalisierung

Was passiert, wenn
traditionelles Handwerk
auf Digitalisierung und
Globalisierung trifft? Der
Dachauer Metzgermeister
Kurt Blank schildert im
Interview seine Sicht der
Dinge zu notwendigen
Veranderungen und die
Zukunft seiner Branche.

,Des Ding brauch' ma, Kati!“

mit seiner Frau Kathrin die Dachauer
Metzgerei Blank, die sein Vater 1968
gegriindet hat.

I( urt Blank (49) fihrt seit dem Jahr 2000

Herr Blank, Sie sind 2020 von der Miinch-
ner StraRe in einen 20 m?-Laden in weni-
ger guter Lage umgezogen, warum?
Meine Frau und ich, wir konnten einfach
nicht mehr. Wir hatten von Montag bis
Samstag auf, dazu Partyservice am Wochen-
ende. Damals habe ich tdglich zwischen
14 und 16 Stunden gearbeitet. Plotzlich
habe ich gemerkt, ich schaffe das nicht
mehr. Mit 45 musste ich aus gesundheit-
lichen Griinden einen Cut machen. Das war
schon ein Risiko, weil wir gar nicht wussten,
ob und wie das laufen wiirde.

Wie wollten Sie die Standortnachteile
ausgleichen?

Um weiterhin im Gespréch zu bleiben haben
wir parallel zum Umzug unsere Homepage
vernlinftig umgestalten lassen.

Das hat sich wahrend Corona sicher als
Gliicksfall erwiesen?
Ja, vor allem der neue Online-Shop! Durch
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ONLINE SHOP
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Neben dem Laden gibt es eine 24-Stunden-
Shop und zudem links ein "Bestellfenster".

Corona wurden die Bestellungen per E-Mail
immer mehr. Dadurch wurden aber auch
Nachfragen und Arbeitsaufwand immer
mehr, zeitweise drei, vier Stunden am Tag
nur dafir. Wir mussten den Bestellvorgang
daher eindeutig und fehlerfrei machen. Jetzt
kann man z.B. genau auswahlen, welches
Gulasch man mdchte und wann man es am
Bestellfenster abholen mochte. Etwa 20 Pro-
zent nutzen den Online-Shop.

Zum Online-Shop ein Lieferservice — ware
das eine weitere Innovation?
Tatsachlich wollen wir im Herbst damit star-

"NJ#. REGIONAL G HAUSGEMACHT .

METZGER

ten. Lieferung gegen eine Pauschale im
Stadtgebiet als zusatzlicher Service, klima-
neutral mit einem E-Bike mit Lastenanhén-
ger. Wenn unsere Kunden zuhause sind,
also etwa am Donnerstag- und Freitagabend
und am Samstagnachmittag.

Man kann auch 24/7 an lhren Automaten
einkaufen.

Seit Uber zehn Jahren schon. Auf der Hand-
werksmesse in Minchen wurden solche
Automaten damals vorgestellt. Da meinte ich
zu meiner Frau: ,,Des Ding brauch ma, Kati.“

Und die Antwort lhrer Frau war?

Dass ich wahnsinnig bin! Das Ganze hat da-
mals fast 15.000 Euro gekostet und bayern-
weit gab es erst einen einzigen. Meine Frau
dachte, das wiirde sich nie lohnen. In der
ersten Zeit ging es noch etwas schleppend,
aber mittlerweile wird das super angenom-
men. Daher haben wir 2020 beschlossen, in
zwei Automaten am neuen Standort zu in-
vestieren. Seitdem haben wir am Montag
ganz und am Mittwoch nachmittags frei.

So bleibt mehr Zeit fiir Social Media?
Das macht tatsachlich alles meine Frau.

Fotos: Margrit Amelunxen
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Facebook hatten wir schon lange. Als pl6tz-
lich alle bei Instagram waren, hat meine
Frau 2019 einfach einmal damit angefangen.
Mittlerweile haben wir tiber 1.000 Follower.

Uberrascht Sie diese Resonanz?

Absolut, das schdtzt man manchmal gar
nicht so ein. Das beste Beispiel war die Bra-
tensilze. Im letzten Sommer hatten wir ein-
mal extrem viel davon, also hat meine Frau
spontan Uber die Herstellung gepostet.
Keine 20 Minuten spater stand der erste
Kunde hier und hat danach gefragt. Dann
kamen die néchsten, und so ging das weiter.
Im Gegensatz zu den Printmedien hast du
mit Social Media nicht nur sofort einen
messbaren Wert, Kunden kommen auf-
grund eines Posts auch direkt zu uns.

Muss man sich heute als Handwerker
digital aufstellen?

Unbedingt. Die Leute gehen doch alle erst
einmal ins Internet. Und wenn du da nicht
drin bist, dann bist du nicht dabei! Um kon-
kurrenzfahig zu bleiben muss man deshalb
auch im digitalen Bereich investieren.

Wie machen Sie noch auf sich aufmerk-
sam?

Etwa mit unserer Verpackung. Wenn jemand
ein schones T-Bone-Steak kauft, kommt das
in eine schwarze Folie mit unserem Logo. Du
verkaufst im Idealfall nicht nur ein super Pro-
dukt, sondern einen gewissen Lifestyle.

Die Metzgerei Blank als Brand also?
Du musst dich absetzen, ein Alleinstellungs-

' Besuchen Sie uns auf

der SUFFA 2023 in
Stuttgart!

' Halle 7,
Stand 7B50

merkmal haben. Warum kaufe ich beim
Blank ein? Weil ich da die Salsiccia bekomme
oder einen bestimmten Cut vom Charolais-
Rind, alles aus artgerechter Aufzucht und
regionaler Haltung. Dazu Zubereitungtipps.
Du musst dir wirklich die Nische suchen.

Ein Zukunftsmodell fiir Ihre Branche?

In 20 Jahren wird es wohl nicht mehr viele
wie uns geben. Die Béacker sind schon einen
Schritt weiter. Wie viele kleine Handwerksba-
cker gibt es noch? Wenn man nur noch Back-
mischungen kauft, ist das natiirlich praktisch.
Aber der Tod jeder handwerklichen Béckerei.

Wird es den Metzgern ahnlich gehen?

Das ist haufig jetzt schon der Fall. Die Indus-
trie produziert tonnenweise fiir kleine Metz-
gereien, vom Aufschnitt bis zur Streich-
wurst. Das kann man alles zukaufen und

Digitalisierung m Interview

weiterverkaufen. Dann brauche ich mich
nicht zu beschweren, wenn der Kunde aus-
bleibt, und ich den Laden zusperren muss.

Sie sind gerade laut geworden...

Ja, denn diesen Mist, Entschuldigung, den
kann der Kunde (berall kaufen. Du musst,
verdammt nochmal, als Metzger dein Pro-
dukt selber machen. Dann kannst du auch
20 Prozent mehr verlangen. Denn da steckt
Handwerkskunst drin, da steht dein Name
dahinter, du weillt genau, was drin ist.
Wenn du sogar dein Fleisch noch zukaufst,
nicht mehr das ganze Tier verarbeitest und
nicht weillt, wo es herkommt, hast du keine
Rechtfertigung mehr dafiir, dass du Uber-
haupt noch da bist! Dann braucht dich kei-
ner mehr. Margrit Amelunxen
https://textsandtales.com
www.metzgerei-blank.de

SOLINA

SUFF
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Messe-Vorschau

Der Metzgertreff im Landle

Eine Umfrage bestitigt die Leitfunktion der SUFFA, die vom 21. bis 23. Oktober 2023
in Stuttgart stattfindet. Die Praisenzmesse ist trotz digitaler Alternativen unverzichtbar.

S (L. 433 )
SUFFA im Profil
Wann? 20. bis 23. Oktober 2023

Wo? Messe Stuttgart, Hallen 7 und 9
Offnungszeiten: Sa. 13 bis 20 Uhr;
So./Mo. 10 bis 18 Uhr
i | Preise: Tageskarte: 32 Euro
Tageskarte ermaRigt: 19 Euro




Fotos: Landesmesse Stuttgart

dem Stuttgarter Messegeldnde, um Produktinnovationen
und neue Technologien von nationalen und internationalen
Ausstellern zu prasentieren. Zudem geben exklusive Programm-
punkte und Vortrage wichtige Impulse fiir den eigenen Betrieb.
»Insgesamt wollen wir das Handwerk stérker in den Fokus riicken,
zugleich die Messe etwas internationaler

N nur noch kurze Zeit, dann &ffnet die SUFFA ihre Tore auf

aufstellen und so den Community-Gedan-
ken stdrken. Denn Vernetzung und Aus-
tausch sind im digitalen Zeitalter wichtiger
denn je“, sagt Andreas Wiesinger, Mitglied
der Geschaftsleitung der Messe Stuttgart.

»Ich bin immer wieder beeindruckt
von den fantastischen Ergebnissen,
die auf den Wettbewerben prasen-
tiert werden. Wolfgang Herbst

Kollegen als Infoquelle

Der rege personliche Austausch ist dabei das groRRe Plus der Fach-
messe. Was konkret ihren Reiz ausmacht, wollten die Veranstalter
wissen. Im Auftrag der Messe Stuttgart interviewte der Unterneh-
mensberater Fritz Gempel zuféllig ausgewdhlte Inhaberinnen und
Inhaber aus dem Fleischerhandwerk. Die Kernfragen: Kommen Sie
zur SUFFA 20237 Was ist lhnen beim Messebesuch besonders
wichtig? Die Antworten zeigen einen erhéhten Bedarf an kollegia-
lem Austausch. Zu wichtigen Zukunftsfragen, etwa Rohstoffsiche-
rung, Kalkulation, 24/7-Lésungen oder vegetarischem Angebot,
sehen viele der Befragten ihre Kollegen und Kolleginnen als wich-
tige Informationsquelle. Nach tibereinstimmender Auskunft ist die
SUFFA der richtige Treffpunkt dafiir. Die Devise beim Messerund-
gang heiflit ,Augen auf”. Denn vieles, was man nicht speziell
gesucht hat, kann eine wichtige Losung fir die eigene Aufgaben-
stellung sein. Zu den Herausforderungen, zu denen die Fachleute
des Metzgerhandwerks hier nach Antworten suchen, gehort der
Verkauf in Zeiten der Digitalisierung und des Fachkraftemangels.
Dass die Fleischerinnen und Fleischer diese Messe als fachlichen
Pflichttermin ansehen, erkldren mehrere mit ihrer langjahrigen
Berufserfahrung: Der Messebesuch habe sich stets gelohnt.

Attraktivitat steigern

Grundlegend wichtig ist es, die Attraktivitat der Berufsbilder ,in
der offentlichen Wahrnehmung zu steigern, Interesse zu wecken
und Karrierechancen aufzuzeigen“, betont Wolfgang Herbst,
stv. Landesinnungsmeister des Landesinnungsverbands fiir das
Fleischerhandwerk in Baden-Wiirttemberg. Durch gezielte Arbeit
an Schulen, ,offene Tiren“ oder Schnupperlehren leistet der Ver-
band aktiv Hilfestellung. Letztlich liege es aber bei den Betrieben
vor Ort, junge Menschen an der Schwelle zum Berufsleben von
den Vorziigen des eigenen Unternehmens zu Uberzeugen. Wer
fahige Nachwuchskrafte gewinnen und halten wolle, misse dies
heute ,vielschichtig kommunizieren und vor allem etwas bieten®.
Darum engagieren sich viele Betriebe zusétzlich beziiglich der
Gesundheitsvorsorge oder der Weiterbildung, bezahlen den Fiih-
rerschein oder — bei entsprechenden Leistungen — sogar die Meis-
terpriifung. Ein wichtiges Instrument zur Imagepflege sind auch
die auf der SUFFA ausgetragenen Berufsschulwettbewerbe. ,Ich
bin immer wieder beeindruckt von den fantastischen Ergebnissen,
die dort prasentiert werden”, schwéarmt er.

Messe-Vorschau SUFF

Fachkrdfte aus Indien

Die Nachwuchsgewinnung gehdre zu den gréfRten Herausforde-
rungen, betont Joachim Lederer, Landesinnungsmeister in Baden-
Wiirttemberg: ,Gutes Personal ist das wichtigste Kapital eines Un-
ternehmens. Neben einer zielgruppenorientierten Werbung fir
unser Handwerk ist die Integration ausldndischer Bewerber unab-
dingbar. Denn ohne sie werden wir unseren
Fachkraftebedarf mittelfristig nicht decken
kénnen. In Kooperation mit der Handwerks-
kammer Freiburg rief die Fleischer-Innung
Lérrach-Waldshut Ende 2020 ein Pilotprojekt
ins Leben, in dessen Rahmen junge Men-
schen aus Indien fiir eine Ausbildung in der
deutschen Fleischbranche gewonnen werden sollen. Mit den hoch-
motivierten Nachwuchskréften, die bisher nach Stidbaden kamen,
habe man gute Erfahrungen gemacht, berichtet er: ,,Das Projekt ist
so gut angelaufen, dass wir bei Medien und Politik hohe Aufmerk-
samkeit genieflen — weit Uber die Landesgrenzen hinaus.”

Metzgerei 24/7

Wo trotz aller Anstrengungen keine qualifizierten Fachkréfte auf-
zutreiben sind, kann die Technik weiterhelfen. SmartStore24 etwa
bietet vollstandig digitale Shop-Systeme an, die eine Fiille neuer
Méglichkeiten eréffnen. So kénnen SchlieRzeiten vermieden, Off-

2 0.2023
Messe Stuttgart

Halle 9
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Qualitat und Nach-
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% bei uns eine zentrale
- Rolle.
Verbrauchsoptimierte
elektronische Antriebe
fiir energieeffizienten
Einsatz.
F-Line F40
Vakuum-Einstiegsmodell mit

groBem Funktionsumfang

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

info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de
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nungszeiten beliebig verldngert, Filialen erhalten oder sogar neu
eréffnet werden — bei optimaler Verfligbarkeit des Sortiments.
»Metzgerinnen und Metzger missen Uber ihr Geschéftsmodell
nachdenken, sagt Geschéftsfiihrer Michael Kimmich. Die Smart-
Store-Systeme ermdglichten ,eine strategische Wende“ und seien
weit mehr als Automaten, die nur ,.ein kleines Zusatzgeschaft ver-
sprechen”. , Die Kunden und Kundinnen betreten mittels EC-Karte
oder Registrierungscode die Verkaufsstelle — ein klassisches Laden-
geschéft oder einen Verkaufscontainer. Darin finden sie einen
kompletten SB-Laden vor. Am Schluss scannt die Kasse per RFID-
Tag die gewdhlten Produkte, bucht den Endpreis ab und gibt
gleichzeitig eine Inventar-Riickmeldung an den Betreiber oder die
Betreiberin.“

Von zwdlf Standorten, an denen die Systeme bislang zum Ein-
satz kommen, z.B. die Metzgerei Hack in Freising, erhalte man viel-
versprechende Rickmeldungen, ,mit bis zu flinfstelligen Umsét-
zen pro Woche, freut sich Michael Kimmich, der schon weitere
Projekte in Planung hat: ,,Da wir mit verschiedenen Partnern zu-
sammenarbeiten, kdnnen wir innerhalb von sechs Wochen eine
Verkaufsstelle an einem gewdiinschten Standort anbieten.”

Atmosphdre und Wertigkeit

Wer ganz ohne Mitarbeiter vor Ort auskommen will oder muss,
steht vor neuen Problemen. ,Wichtig ist, die Corporate Identity
des Unternehmens konsequent fortzusetzen®, erkldrt Winfried
GroB, Geschaftsfihrer von Schrutka-Peukert. ,,Die Kundschaft er-
wartet eine bestimmte Atmosphare und eine tiber Jahre erarbeitete
Wertschatzung. Deshalb haben wir Kiilhimdbel entwickelt, die mit
einem typischen SB-Geschaft nicht vergleichbar sind und in Farb-
gebung, Material und Lichtgestaltung die Wertigkeit eines Fachge-
schafts vermitteln.” Je nach raumlichen Gegebenheiten seien auch
Hybrid-Lésungen denkbar, bei denen ein Teil des bestehenden
Ladens abgeschottet wird und der Rest auRerhalb der reguliren Off-
nungszeiten zuganglich bleibe. ,Fiir die Theke empfehlen wir einen
energieeffizienten Aufsatz, der fir Bedienung und Selbstbedie-
nung gleichermalen nutzbar ist. Daneben besteht die Mdglichkeit,
auch zu den regularen Offnungszeiten SB-Produkte einzukaufen und
den Vorgang Uber ein Zahlungsterminal abzuschliefen. So entfallt
die Besetzung einer klassischen Kasse.“ Reine Verkaufscontainer-
Filialen wiederum erdffneten zahlreiche Moglichkeiten der Nahver-
sorgung und so ganz andere Marktsegmente. www.sueffa.de

Handtmann Maschinenfabrik

Zwei neue Formsysteme

Fiir geformte Produkte prisentiert Handtmann auf einem 240 m? groRen Messestand
zwei neue Formsysteme. Denn: Ballchen, Knddel, KI6Re oder Burger bereichern
den Mittagstisch, das Catering und die Ladentheke. Produziert werden sie mit dem
Vakuumfiller VF 810. Als Vorsatzgerat angebaut wird das Formsystem FS 501, mit dem
verschiedene Produkte in 3D-Form entstehen. Mit der patentierten 3-fach-Lochplatten-
Formtechnik lassen sich frei geformte Produkte (Durchmesser bis 55 mm) mit einem Aus-
stol von bis zu 250 Portionen/Min. herstellen. Die Basis dafiir sind weiche, pastose, feste
oder stiickige Ausgangsmaterialen wie Fleisch, Fisch, Gemise, pflanzliche Proteine oder
hybride Convenience-Produkte. So entstehen z. B. Fleisch- und FischkléRchen, Leber-, Spi-
nat-, Kartoffel- oder Semmelknddel, Kase- und Gemiiseballchen sowie Suppeneinlagen. Die
zweite Neuheit in diesem Bereich ist das einbahnige Formsystem FS 503, das sich fiir Metz-

gereien mit Filialen eignet. Mit analogen Ausgangsmaterialen und analoger Technik wie beim FS 501 gelingen frei geformte Produkte (Durch-
messer bis 100 mm) mit einer Produktionsleistung von bis zu 150 Portionen/Min. Fast alle 3D-Produktformen und -geometrien sind méglich.
Optional gibt es ein hdhenverstellbares Pldttband fiir Burger und Patties von 10 bis 55 mm Produkthdhe. Weitere mégliche Produkte sind Frika-
dellen, Cevapcici, Gemiise- und Kartoffelburger, Kasetaler oder Fischvarianten. Halle 9, Stand C 10

Hagesiid Interspice Gewiirzwerke

Im Wandel

Auch die Hagesiid Interspice Gewiirzwerke freuen sich auf die SUFFA. Dort prasentiert

das Hagesiid-Team als Mitglied der international agierenden Solina-Gruppe neue,
leckere und innovative Produkte. ,Wir freuen uns sehr auf interessante Gesprache, neue
Kontakte und den persdnlichen Kontakt zu unseren bestehenden Kunden. Denn: Hage-
sud steht nicht nur fir Gewirze, Mischungen und breit gefacherte Serviceleistungen,
sondern auch fiir eine langjdhrige und kompetente Partnerschaft mit dem deutschen
und internationalen Fleischerhandwerk”, heiflt es aus dem Unternehmen. Auf der Messe
stehen nicht nur die Produkte im Vordergrund, sondern auch der Wandel zu einer
modernen Hagesiid. Auf dem Messestand kdnnen Messegdste das ,neue alte“ Hagesud
entdecken, sich von den Messe-Highlights tiberraschen lassen und eine Auswahl aktuel-
ler Produkte fiir die Theke probieren. Halle 7, Stand B 50
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Fotos: Handtmann Maschinenfabrik, Hagestd Interspice Gewiirzwerke
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99 Wir stellen auf

der SUFFA aus, weil ... 6 6

e+- Wir uns schon immer heimatverbun-
den fiihlen und unseren Kunden,
Interessenten und allen Besuchern
unsere Vielfalt, den besonderen
Geschmack und unseren Teamspirit
hautnah und im direkten Gespréch
zeigen mdchten. — unsere Produkte
stehen schon in den Startléchern.”
Manfred Beck, Geschéftsfiihrung, Beck Gewiirze und Additive

»--- Wir innovative Spie-Systeme pra-

sentieren, die Metzgereien zu mehr
Wirtschaftlichkeit und einer effiziente-
ren GrillspieBproduktion verhelfen.”

Lars Kracker, Geschaftsfiihrer
der MIVEG Smart Skewer System

»--- Handtmann wie auch das Metzger-
handwerk selbst flir hochste Qualitat
und Premiumprodukte stehen. Auch
dieses Jahr prasentieren wir Neuheiten,
die unsere Kunden in der Produktion
entlasten und voranbringen. Dazu
zéhlen die neuen Formsysteme FS 501
und FS 503 fir Handwerks- und Mittelbe-
triebe und auch die Vakuumfiiller VF 806 und VF 810 werden
erstmalig auf einer SUFFA prasentiert. Eine neue digitale
Lésung auf unserem Messestand ist beispielsweise eine
Kommunikationsschnittstelle fiir einen gesamthaften Inline-
Detektionsprozess.”

Angelo Wiesinger, Branchenmanager Fleisch- und
Wurstwaren/Tiernahrung, A. Handtmann Maschinenfabrik

,-.. Sie die Nr. 1 ist unsere
Kunden aus dem Bereich
Handwerk zu treffen.”

Kevin Eberhardt,
Geschaftsfiihrer,
Eberhardt GmbH
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,-.. diese Fachmesse eine ideale Plattform
bietet, um unsere neuesten Technolo-
gien und Innovationen in der ther-
mischen Behandlung von Lebensmit-
teln zu présentieren. Uns ist es
wichtig, unsere Kunden und poten-
zielle Partner Uber die fortschrittlichen
Lésungen zu informieren, die wir entwickelt
haben, um die Effizienz, Qualitdt und Nachhaltigkeit in der
Branche zu verbessern. Die SUFFA ist eine renommierte Messe,
bei der wir die M&glichkeit haben, direktes Feedback von
unseren Kunden zu erhalten und deren Beddirfnisse besser

zu verstehen.
Denis Gabriel, Marketing & Sales Manager, Fessmann

,--. Wir uns als Partner des

Handwerks und Mittelstandes
verstehen. Fiir die Zukunft der
Branche ist es wichtig, dass
Fleischer und Maschinenbauer
eng und partnerschaftlich

zusammenarbeiten. Auf der

SUFFA zeigen wir, wie das

aussehen kann.”
André Michel, Head of Skinner, Weber Maschinenbau

»--- Unsere Produkte sowohl in der
Industrie, als auch im Handwerk
eingesetzt werden kénnen.
Wir mochten Qualitat, Effizienz
und Nachhaltigkeit in den
Betrieben unterstiitzen. Unsere
Produktpalette besteht u.a. aus
Maschinen fiirs Schneiden, Sdgen,
Hangen oder Fiillen, sowie dem taglichen
Metzgereibedarf aus Rippenziehern, Wurstgarnen,
Klingen u.v.m. Wie schon erwahnt befindet sich die
Lebensmittelbranche in einem Wandel und wir wollen
im direkten Kontakt mit dem Fleischerhandwerk diesen
nutzen, um eine neue Generation einzulauten. Wir
erhoffen uns von der Messe neue Ideen, neue Bediirfnisse
und anregende Gesprache mit unseren Besuchern.
Jana Schad, Sachbearbeitung, Rudolf Schad

Fotos: Beck Gewiirze und Additive, Fessmann, MiVeg, Weber Maschinenbau, Handtmann, Eberhardt, Rudolf Schad
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Kerry | Red Arrow

Neue Technik zum Raucherzeugen

Der Raucherzeuger Tarber TSG-5000 von Kerry | Red Arrow redu-
ziert die Umweltbelastung beim Rduchern von Lebensmitteln.
Emissionen und Qualitatsschwankungen, werden mit dieser
Technologie maBgeblich reduziert. Er generiert einen stabilen,
reproduzierbaren Rauch aus Primarrauch-Produkten, der frei von
Schadstoffen wie Teer, Asche, PAK und Benzo(a)pyren ist.
Im Vergleich zu konventionell erzeugtem Rauch bietet dieser
Rauch zusatzlich die Reduzierung von CO,-Emissionen, Wasser-
verbrauch, Schadstoffbelastung, Abwasser sowie Energiever-
brauch. Damit einher geht auch eine geringere PAK-Belastung
im Vergleich zu konventionell gerducherten Lebensmitteln. Der
Rauchgeschmack und die Auspragung der Rauchfarbe kdnnen
beeinflusst werden und bieten so eine breite Vielfalt. Diese Tech-
nologie erfiillt die EU-Standards' fiir die beste verfligbare Tech-
nik (BVT) zum Rauchern
von Lebensmitteln.

' Durchfiihrungsbeschluss (EU) 2019/
2031 der Kommission (iber Schlussfol-
gerungen zu den besten verfiigbaren
Techniken (BVT) gemdB Richtlinie
2010/75/EU des Europdischen Parla-
ments und des Rates fiir die Lebensmit-
tel-, Getrdnke- und Milchindustrie

Halle 9, Stand B 54

Messe-Vorschau ENj7

Beck Gewiirze und Additive
So viel Geschmack - live

Geschmack am laufenden Band im wahrsten Sinne des Wortes
—damit warten die ,,Becksperten” von Beck Gewiirze und Additive
auf einem imposanten Messestand auf. Ein Beispiel dafiir sind die
Inspirationen aus dem neuen Produktspecial ,Meats ~n Spices” zu
Kochwurst. Darin zeigt der Gewdirzhersteller aus Schnaittach etwa
wie aus einer von zwei Grundwiirzungen der Kalbsleberwurst
weitere sieben Varianten entstehen und damit das Angebot in
der Theke breiter wird. Ebenso auf dem Stand zu probieren sind
neueste Trends wie das ,,Gritzl“ (Schnitzel vom Grill). Hier kénnen
die Messegaste das gesamte Portfolio des Unternehmens kennen-
lernen. Seit 25 Jahren begeistert es mit Beratung und universellen
Grundwiirzungen mit individuellen Add-Ons aus regionalen und
iberregionalen Geschmackstrends, etwa aktuell fiir das bevorste-
hende Wintergeschaft. Ein kostenloses Messeticket erhalten Inter-
essierte per Mail an Meike Beck (meike.beck@beck-gewuerze.de).
Halle 7, Stand A 40

Besuchen Sie uns auf

der SUFFA!

Nutzen Sie die Vorteile, die lhnen innovative Losungen sowohl fir die neueste
Verpackungstechnik als auch Injektions- und Marinierprozesse bieten konnen.
Mit kompakten und flexiblen Maschinen, die mehr leisten und die Effizienz steigern.

SUFF.

Fachmesse fiir die Fleischbranche

21.-23.10.2023
Messe Stuttgart
Stand C30
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Specials mit Mehrwert

Rahmenprogramm fiir ein starkes Handwerk: Die ,,SUFFA Specials* bieten
Inspirationen, Tipps und Wissenswertes zu aktuellen Trendthemen.

ie SUFFA Specials bilden einen wich-
D tigen Eckpfeiler der SUFFA“, sagt
Andreas Wiesinger, Mitglied der Ge-
schéftsleitung der Messe Stuttgart: ,,Durch
den fachlichen Austausch wird nicht zuletzt

der Community-Gedanke und das Bewusst-
sein flir das Handwerk gestarkt.”

Neu: SUFFA Netzwerktreffen

Im Zeichen von Kommunikation und Vernet-
zung steht das Netzwerktreffen am Samstag
und Sonntag ab 17 Uhr, das in Halle 9 Pre-
miere feiert. In entspannter Atmosphére, bei
Live-Musik und leckerem Essen, lassen sich
abseits des Messetrubels intensive Gesprache
fiihren und neue Kontakte vertiefen.

Biihne fiir Trends und Neues

In hochkarétig besetzten Expertenvortragen
und Podiumsdiskussionen werden aktuelle
Herausforderungen analysiert und branchen-
spezifische Losungen fiir brennende Fragen
aufgezeigt. Dazu gibt es Live-Vorfiihrungen,
Anregungen fir lukrative Zusatzgeschafte
und praxisnahe Tipps.

Tag der Metzgerfrauen
Seit 2014 gehort der Messemontag den
Meisterinnen, Fachverkauferinnen, Mitarbei-
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" Ob auf der ,,Biihne
fiir Trends und
Neues“ oder bei den
Wettbewerben —
dort gibt es Einiges
zu erleben.

terinnen und weiblichen Auszubildenden.
Diese dirfen sich auf ein nach ihren Wiin-
schen entwickeltes, speziell zugeschnittenes
Angebot freuen.

SUFFA-Wettbewerbe

Auch in diesem Jahr suchen der Landesin-
nungsverband fiir das Fleischerhandwerk in
Baden-Wiirttemberg und die Messe Stutt-
gart die Besten der Besten ihres Fachs. Inner-
halb der Branche gelten die begehrten Preise
als Gutesiegel und werden gezielt in der
Kundenkommunikation eingesetzt.

Glaserne Wurstkiiche

Zum dritten Mal prasentiert die SUFFA ge-
meinsam mit Partnerunternehmen die ,,Gla-
serne Wurstkiiche”. Gezeigt werden dort die
Einsatzmdglichkeiten von Maschinen sowie
beispielhafte Verarbeitungstechniken. Erst-
mals wird ein veganes Produkt hergestellt.
Alle Produkte dirfen verkostet werden.

Hof- und Weideschlachtung

Haltung und Schlachtung sind Themen, die
an der Ladentheke immer wichtiger werden,
da fir die Kundschaft neben der Fleischqua-
litét auch das Tierwohl kaufentscheidend ist.
Dieses Sonderthema widmet sich einem An-

satz mit vielen Vorteilen: Da ein Transport
zum Schlachthof entfallt, kénnen die Tiere in
gewohnter Umgebung stressfrei geschlach-
tet werden. Dies wirkt sich positiv auf die
Fleischqualitét aus.

Schwerpunkt Wild & Jagd

Fleisch aus heimischer Jagd erfreut sich
wachsender Beliebtheit — als Delikatesse, re-
gionales Superfood oder Alternative zu
Fleisch aus der Massentierhaltung. Da Metz-
gerlnnen und Jagerinnen bei der Verarbei-
tung und Vermarktung von Wildprodukten
ideale Partner sind, riickt die Messe das
Trendthema erneut in den Fokus.

Jobbdrse

Die Nachwuchsgewinnung gehért zu den
drangendsten Problemen. Mit der dynami-
schen Jobbdrse bringt die SUFFA Betriebe,
Geschéftsfiihrerinnen und Mitarbeiterlnnen
zusammen und zeigt Perspektiven und Kar-
rieremdglichkeiten auf. Vorab per Formular
(Download iiber die SUFFA-Website) einge-
reichte Stellengesuche und -angebote oder
Betriebsiibergaben werden kostenfrei aus-
gehédngt — und erreichen so die Zielgruppe.
www.messe-stuttgart.de/sueffa/besucher/

sueffa-specials

Fotos: Landesmesse Stuttgart, Theimer
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KMW

Energieeffiziente Theken

Der Kiihimobelhersteller KMW stellt Thekenlésungen mit Bedienung oder SB,
Wandregale und steckerfertige Impulsinseln vor. In neuem Design mit groRzi-
giger Auslageflache setzt die Bedientheke Orca Fleisch- und Wurstwaren gekonnt
in Szene. Sie passt sich nahtlos dem individuellen Ambiente des Ladens an, sei es
durch die hochwertige Holzverkleidung, eine maRgeschneiderte Lackierung in
frei wahlbaren RAL-Farben oder die Integration individueller Logos. Durch die nach
oben zu 6ffnende Glasfront im Bistro-Stil lasst sie sich leicht bestiicken und reini-
gen. Sie wird durch Zubehor wie Granitarbeitsflichen, Schneidebretter, Messer-
halter und Taschenablagen komplettiert. Fiir fertige Fleisch- und Wurstprodukte
to-go eignen sich zwei steckerfertige Kiihimébel — die Kiihlinsel Borkum und der
Frischeklhler Riigen. Beide kombinieren modernste Kaltetechnologie mit dem
zukunftssicheren Kéltemittel R290 (Propan). GroRzligige Glasabdeckungen halten
die Kélte bei beiden effektiv zuriick. Halle 7, Stand D 83

K+G Wetter

Kutter-Premiere

Der neu entwickelte Handwerks-Vakuumkutter VCM 70

von K+G Wetter komplettiert die Hygienic-Secure-Baureihe

und verfugt Uber patentierte Features, die Kunden seit Jah- \
ren bei Industriekuttern Uberzeugen. Durch groRe Reini-
gungsklappen im Vakuumkessel ist der Bereich unter der Kut-
terschiissel einsehbar und fiir die Reinigung zugédnglich. Dank
der speziellen Konstruktion gibt es keine Dichtung zwischen Kut-
terschiissel und Vakuumkessel. Ohne Dichtung kénnen sich Pro-
duktriickstande nicht festsetzen, d. h. keine versteckten Ecken, in

denen sich Keime bilden kénnen.

Auch der entnehmbare Messerdeckelstreifen sorgt fiir mehr hygie-
nische Sicherheit. Er kann mit einem Handgriff entfernt und wieder
eingesetzt werden und sich vertikal bewegen: das bedeutet weni-
ger Abrieb und Bremswirkung auf die Schiissel. Steuerung und
wartungsfreie Wasserringpumpe sind direkt in der Maschine ver-

baut. Zusétzlich auBen verlegte und hygienisch kritische Kabel und
Leitungen sind Uberflissig. Die Messer- und Schiisseldrehzahlen
sind dank stufenlosem Antrieb (STL) auf das jeweilige Produkt ein-
stellbar. Intuitiv bedient wird der Kutter Gber ein Touchpanel. Auch
die Hohe des Vakuums wird darliber eingestellt. Das sorgt flr eine
gleichbleibende Produktqualitat. Halle 9, Stand A 30

" Frey Maschinenbau

Fiillen, wolfen, formen

Abwechslungsreich wird auch das Maschinenprogramm von Frey
Maschinenbau sein. Zum bewahrten Handwerksprogramm zéh-
len die Kolbenfiillmaschinen Oscar 20 und Kompakta 2-30 und
die Vakuumfillmaschinen F-Line F40, F52 und F60. Revisioniert
und technisch mit einer neuen Antriebs- und Steuerungstechno-
logie ausgestattet ist der Vakuumfller F-Line F193R (o.) fiir die
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Produktion von Wurst- und Proteinprodukten. Die Bedienung
erfolgt via 12“-Touch-Panel der neuen TC1000 Steuerung. Das
externe Wolfsystem WK160 (re.) in der GroRe E130 ist fiir den Einsatz
als fahrbares Vorsatzgerat in Verbindung mit Vakuumfillmaschinen
konzipiert. Das Produkt wird vor dem Eintritt ins Fullrohr auf Endkorn-
groRe gewolft. So ist eine hohere Produktqualitét hinsichtlich Fillbild
und Hygiene mdglich. Mit einem Trennsatz kdnnen Sehnen, Knorpel
und Knochen separiert werden. Es sind verschiedene auf das Produkt
abgestimmte Schneidsédtze erhéltlich. Zur Herstellung von Hack-
fleisch und Fleischersatzprodukten gibt es Schneid- P
satzvarianten 3/4/5-fach und einen Schneidauf- &
satz (Letterbox) bis zur GroRe von 220. Ham- i
burger, Billchen, Cevapcici etc. im Nieder-
druckverfahren formt die Linie DMFB92. lhre
Besonderheit ist die eingesetzte Lineartech-
nologie, wodurch die Messer frei positionier-
bar, Geschwindigkeit und Beschleunigung
einstellbar und die Kraft programmierbar
sind. Beim DM92 sind bis zu 250 Port./Min
moglich. Halle 9, Stand A 60.1

Fotos: KMW Kiihimébelwerk Limburg. K+G Wetter, Heinrich Frey Maschinenbau



9 Wir stellen auf

... die SUFFA einer der wichtigsten Events der

Branche ist und wir den personlichen Kontakt zu
unseren Kunden und solchen, die es werden
wollen, sehr schatzen.”

Michael Dorr, Leiter Fachberatung,
Hagesiid Interspice Gewiirzwerke

,»-.- Wir an das Handwerk und seine Zukunft
glauben und fiir Generationen von Metzger
verlasslicher Partner waren und sind.“

Andreas Gillrath, Verkaufsleitung Handwerk
Deutschland, Wiberg — Gewiirzmiiller —
Gewiirzmiihle Nesse

Fotos: Hagesud Interspice Gewiirzwerke, Vemag Maschinenbau, NovaTaste

der SUFFA aus, weil ... €6

Messe-Vorschau Elji;

-+ Mir das persén-
liche Treffen auf
einer Messe
besonders wichtig
ist. Zudem ist das
Fleischerhandwerk
Vorreiter fiir neue
Trends. Dies macht den
Bereich und die Messe so spannend und
einzigartig. Darum ist es uns wichtig, vor
Ort zu sein und das Handwerk als Partner
zu unterstiitzen.”

Patrick Friederix, Verkaufsleiter
Deutschland, Vemag Maschinenbau

100% LEIDENSCHAFT

LADENBAU DER

Unsere Expertise liegt im Bereich des Ladenbaus fiir Metzgereien/Fleischereien.
Mit Leidenschaft und Engagement haben wir uns darauf spezialisiert, erstklassige
Lésungen fir Fleisch, Wurst, Kdse, Feinkost und Fisch zu entwickeln.

Unser Ziel ist es, nicht nur dsthetisch ansprechende Ladenfldchen zu schaffen, son-
dern auch eine optimale Prdsentation und Lagerung von frischen Lebensmitteln zu
gewdhrleisten. Besuchen Sie uns auf der Siffa in Stuttgart und lassen Sie sich von
der Metzgerei der Zukunft inspirieren.

Ergonomische Kiihltechnik: Wir verstehen die Bedeutung einer effizienten
Arbeitsumgebung fiir Mitarbeiter. Unsere neuen Konzepte beriicksichtigen er-
gonomische Aspekte, um den Arbeitsfluss und die Produktivitdt zu verbessern.

Digitale Integration: Moderne Technologie spielt eine immer grofBere Rolle im
Handwerk. Wir stellen Konzepte vor, bei denen digitale Elemente nahtlos in den
Ladenbau integriert werden, um ein interaktives Einkaufserlebnis zu schaffen.

Der Selbstlduferladen: Egal ob als vdllig autonomer Verkaufscontainer oder
als Hybridlésung in ihrem bestehenden oder neuen Metzgereigeschdft integ-
riert, wir prdsentieren einen funktionsfdhigen Selbstlduferladen.

LS Stand 7C81.1

. : Si f. d .
| |_:Z”;n7en S Schrutka-Peukert GmbH | E-C.-Baumann-Str. 13 | 95326 Kulmbach SCHRUTKA-PEUKERT
UFF +49 9221 95680 | info@schrutka-peukert.de | www.schrutka-peukert.de

LADENBAU
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Raps
40 Jahre Marinox

Auf der SUFFA 2023 feiert
Raps u. a. das 40-jahrige
Jubildum seiner Marinox-
Reihe mit der neuen Ge-
schmacksrichtung , Triiffel-
Kése Style“ und zeigt auf,
wie Gewdirzfolien und an-
dere  Wirzkomponenten
zum Gelingen kreativer Wurst- und Fleischwaren beitragen.

Die neue Marinox-Marinade passt zu Fleisch, Geflugel,
Gemiise und gebrauchsfertigen Pfannen- und Schépfge-
richten. Die Gewdirzfolien veredeln Schinken, Wurst und
diverse Rohpdkelwaren. Halbdauerwaren macht die Wiir-
zung ,Alpini“ in den Geschmacksrichtungen Pfeffer, Kim-
mel oder Knoblauch lédnger haltbar. Auch eine ,Kreuzung”
von Cabanossi und Chorizo als ,,Kabarizzo“ ist damit még-
lich. Dem Veggie-Trend folgend, gibt es vegetarische und
vegane Alternativen auf der Messe zu sehen, z. B. die All-
in-One-Mischung ,Plantfix Chicken Style“ fiir Hahnchen-
Alternativen auf der Basis von Erbsenprotein oder der ,Easy
Cheesy“-Grillkdse-Compound. Auf dem Grill oder in der
Pfanne zubereitet werden Produkte damit aulen knusprig.
Das Innere bleibt weich, wodurch beim Essen keine Quietsch-
gerdusche entstehen. Halle 9, Stand C 20

NovaTaste

Tradition & Innovation
Auch unter dem neuen Dach von
NovaTaste stehen die Marken
Wiberg, Gewdiirzmiiller und Ge-
wirzmihle Nesse fir Erfahrung,
fundiertes Fachwissen und langjah-
rige Expertise. Das kénnen Besucher
auch auf der SUFFA erleben.
Die Gewiirzumhiillung Deco Quick® Win-
tertraum (u.) mit Zimt, Anis und Koriander ver-

Diiker-Rex

Energieeffizienz im Fokus

Als Partner des Fleischerhandwerks begreift
sich auch Diiker-Rex und bietet ihm innova-
tive Technik mit effizienten Antrieben. Das ist
auch auf der SUFFA zu erleben. Sowohl die
Kutter der Serien RK 50 — 130 als auch die
Filler — vom Kolbenfiiller bis hin zur leis-
tungsstarken Industriemaschine — ermogli-
chen es Strom zu sparen. Durch das Hygiene-
design sei eine einfache, zeitsparende Reini-
gung garantiert. Die Maschinen entspre-
chen dem heutigen Stand der Technik,
gepaart mit Energieeffizienz, und unter-
stlitzen den Anwender tagtaglich.

Auf der Messe zu sehen ist die kom- -
plette Produktpalette mit folgen-
den Neuerungen: elektrische Deckel-
hebung und Touch-Steuerung fiir alle Kutter-
typen, Fillmaschinen, Vorsatzgerdte und
universelle Formmaschinen fiir individuelle
Anwendungen sowie Filllinien mit automa-
tischer Kalibrierung und Aufhéangung. k:
Halle 9, Stand B 20 6’

holac Maschinenbau

Stets perfekt geschnitten

Einen Besuch auf seinem Messestand empfiehlt auch
holac Maschinenbau Interessierten aus dem Metz-
gerhandwerk. Mit Highlights wie dem Wiirfelschnei-
der Cubixx 100 L oder dem Scheibenschneider Sect
230 hat der schwabische Schneidespezialist sein
Messeprogramm ganz auf die Anforderungen des
Handwerks ausgerichtet. Neben ihrer Robustheit
punkten die Maschinen vor allem mit ihrer Flexibili-
tat. So kdnnen Metzgereien mit den sogenannten
»Speckschneidern” viele andere Produkte verarbei-

leiht Kochschinken eine weihnachtliche Note mit schéner Optik. Furr den dar-
auf abgestimmten Geschmack von innen sorgt das Wirzmittel Lakarom Win-
tertraum mit Honig, Nelke und Zimt, das auch Braten, Kochwurst, Aufschnitt
und Bratwurst veredelt. Die neue Kultur Bitec® Inject Safe stabilisiert die Lake
beim Herstellen von Kochpékelware und vermindert unerwiinschte Keime
ab dem Beginn des Herstellungsprozesses.

Ein Erfolg ist sind auch die Wursthiillen ,,Meine Serie” fiir Briih-
und streichfahige Rohwurst, die um die Varianten Bier-
wurst, Champignon Lyoner und gerauchte Schinken-
wurst erweitert wurde. Fir individuelle Eindrucke
gibt es neutrale Hiillen mit der Bezeichnung ,Meine
Spezialitdt“. Eine Hybrid-Briihwurst mit Gemiise-
Anteil fir Kinder gelingt mit der Zutatenmi-
schung Optimizer BW, welche die Struktur sta-
bilisiert und fir die richtige Konsistenz und
Bindung sorgt. Dazu passend gibt es Wurst-
hiillen mit Comic-Motiven flotter Superhelden
aus der Tierwelt. Halle 7, Stand B 67
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ten, die dort oft noch von Hand geschnitten werden
— neben Speckwiirfeln, Geschnetzeltem & Co. auch
Waurstsalat extra fein, Ochsenmaulsalat oder sogar
Rouladen. Das ist schon mit der Cubixx 100 mdglich,
der kleinsten Schneidemaschine des Unternehmens.
Fiir das Schneiden unterschiedlicher Produkte ist nur
ein kurzer Werk-
zeugwechsel no-
tig. In Kombina-
tion mit einem
Scheibenschnei-
der wie dem Sect
230 schneidet der
Anwender kom-
fortabel auch
Steaks, Koteletts
und Speckschei-
ben. Halle 9,
Stand D 30

Fotos: Raps. Duiker-Rex Fleischereimaschinen, NovaTaste, holac Maschinenbau
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Syner.Con

Zwei neue Apro.Con-Apps

Am Stand mit seinem Partner Graef prasentiert Syner.Con
Neues zur Warenwirtschaftsldsung Apro.Con und der Software
pep4 zur Unternehmenssteuerung. Das Modul Abverkauf ge-
wihrleistet einen reibungslosen Daten- und Informationsaus-
tausch zwischen Apro.Con und den Waagen- und Kassensyste-
men in Filialen. Mit der App POS-Manager bringt Apro.Con die
Funktionalitdt des Moduls auf mobile Android- und iOS-Endge-
rate wie Smartphone und Tablet. Filialmitarbeiter kénnen so
ohne Desktop-PC etwa neue Verkdufer auf Waagen anlegen,
Preise andern oder Umsatzzahlen aufrufen. Die Order Manager
App ist als Stand-alone-Losung fiir kleinere Betriebe attraktiv, die
keine groRe Desktop-Losung benétigen. Filialen, die einen Web-
shop betreiben und ,Click & Collect” anbieten, kdnnen Bestellun-
gen bis zur Abholung managen.

,,:-""‘\'
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Weber Maschinenbau

Wertschopfung
erhéhen

Gleich mehrere Innovationen
zeigt Weber Maschinenbau auf
der Messe. Eine davon ist die
kompakte  Entvliesmaschine
AMS 400 Eco, die Sehnen und
Vlies prézise und sicher vom
Muskelfleisch trennt. Sie gilt
als Einstiegsmodell in das pro-
fessionelle Entvliesen. .
Metzgereien profitieren damit doppelt: durch die duBere
Veredelung fiir eine attraktive Produktprasentation in der Theke
und eine deutliche Steigerung ihrer Wertschépfung. Dies gelingt
durch die Veredelung und einem somit hoheren Verkaufspreis,
durch die Reduzierung der Bearbeitungszeit und der Betriebskosten.

AuBerdem neu ist ein kompletter Arbeitsplatz inklusive Zerlege-
tisch und abgehdngtem Entschwarter, der einen schnellen Wech-
sel zwischen der Bearbeitung mit oder ohne Entschwarter ermdg-
licht. Der Slicer weSlice 1000 ist auf die Aufschnittproduktion im
Handwerk abgestimmt und durch optionale Rollen auf verschiede-
nen Arbeitspldtzen einsetzbar. Die kompakte Tiefziehverpackungs-
maschine wePack 7000 wurde nach Kundenanforderungen kon-
figuriert. Mit einer maximalen Ziehtiefe von 150 mm lassen sich
damit verschiedene Packungsarten von reinen Transport- oder
GroRverbraucherpackungen bis hin zu SB-Hartfolienpackungen
herstellen. Halle 9, Stand A 40

Messe-Vorschau Elji;

Van Hees

Das Auge isst mit

Fir die kalte Jahreszeit prasentiert Van Hees drei neue Produkte, die
Waurst und Schinken glanzvoll ummanteln, Leberwurst und Pasteten
cremiger machen sowie den Look panierter und Uberbackener
Spezialitaten optimieren. Die grobe, bunte Wiirzpanade Vantasia®
Panier-Quick Knusper-Bete oGAF mit Anteilen von Leinsamen, Roter
Beete und anderen Gemiisen macht panierte Schnitzel, Koteletts
und vegetarische Alternativen extra kross. So entstehen bunte, bal-
laststoffreiche Spezialitditen — ohne deklarationspflichtige Allergene
und zugesetzte Geschmacksverstarker.

Als ,Mantel“ fir Wurst und Schinken eignet sich die Prallo® Tauch-
masse. Aus dem Compound zur Herstellung essbarer Uberzugsmas-
sen auf der Basis von Gelatine wird mit heiRem Wasser eine verzehr-
fertige Tauchmasse hergestellt. Nun entsprechende Produkte damit
ummanteln. Den typischen Charakter des jeweiligen Fleischerzeugnis-
ses unterstreichen Dekorgewiirze und Schlemmer-Saucen und -Ole.
Cremige Leberwiirste, -pasteten, -parfaits und -cremes entstehen mit
dem pulverférmigen Emulgator Lemal® Plus. Halle 7, Stand C 42

Paul Kolbe GmbH
GewerbestraBe 5
89275 Elchingen

~ 'www.kolhe-foodtec.com
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Die Produktion optimieren

Im Interview spricht Thomas Dippel, Produktmanager bei Vemag Maschinenbau, iiber die
Marktsituation des Fleischer- bzw. Metzgerhandwerks, Innovationen und Investitionen sowie

den SUFFA-Auftritt des Unternehmens.

Herr Dippel, wie schditzen Sie die Situation des Fleischer- und Metz-
gerhandwerks ein?

Die Branche befindet sich in einer herausfordernden Situation.
Zwar haben die meisten Betriebe die Pandemie-Jahre gut tiberstan-
den, stehen nun aber vor Herausforderungen: sinkende Kaufkraft
der Kunden, hohe Kosten fiir Energie und Rohstoffe, sowie dem
sich verscharfenden Fachkraftemangel und den teils fehlenden
Nachfolgelsungen. Somit sinkt die Zahl der Betriebe insgesamt. Fir
das Handwerk ist es entscheidend, qualitativ hochwertige, regio-
nal orientierte Produkte und Spezialitéten herzustellen. Der Fleischer
muss rasch auf die sich verdndernde, oft saisonal bedingte Nachfrage
der Kundinnen und Kunden reagieren kénnen. Zudem beobachte
ich, dass sich viele Fleischereien ein zweites Standbein aufbauen. Sie
bieten z. B. zusatzlich Snack- und Convenience-Produkte aber auch
immer mehr fleischlose Alternativen an.

In welchen Bereichen sehen Sie den
groBten Investitionsbedarf?

Klar kénnen durch Investitionen Produk-
tionsabldufe weiter optimiert und verein-
facht werden. In den Bereichen ,,Steige-
rung der Flexibilitdt“ und , Automatisie-
rung“ sehe ich einen groferen Investi-
tionsbedarf. Auch um Preissteigerungen
bezuglich Energie und Rohstoffen sowie
dem Fachkréaftemangel zu begegnen.
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Welche Lésungen bietet Vemag als Maschinenbauunternehmen?
Unsere Fillmaschinen, in Kombination mit den fiir das Handwerk
entwickelten Vorsatzgerdten, bieten ein schonendes und gewichts-
genaues Portionieren, das Abdrehen von Wiirstchen, sowie ein
sauberes und gewichtsgenaues Abfillen der Produkte in Gléser
und Dosen. Auch die Produktion von Premium-Burger-Patties,
Cevapcici, Ballchen oder Catering-Produkten wie Gemiise- oder
Kartoffelkroketten, kann mit unseren Lésungen realisiert werden.
Bei den Handwerkslésungen bieten wir, je nach Bedarf, die Még-
lichkeit an, die Fillwolftechnologie mit einzusetzen.

Wie wird diese Flexibilitéit erreicht?

Das Stichwort heifit ,Baukastenprinzip fiir maximale Flexibilitat”
und fir jeden individuellen Anspruch. Das groRe Portfolio von
Fillmaschinen, Vorsatzgerdten und Zubehor ist wie ein Baukasten,
aus dem sich Kunden die Bausteine herausnehmen, die sie benéti-
gen. So kdnnen wir gemeinsam exakt die Ldsungen zusammenstel-
len, die sie bendtigen, um den vielfdltigen Anspriichen an die End-
produkte gerecht zu werden. So wird die nachtrégliche Erweiterung
auch um Automationsldsungen einfach und wirtschaftlich moglich.

Hygiene spielt natiirlich eine groBRe Rolle. Wie sieht es da bei Ihnen
mit Losungen fiir das Handwerk aus?

Unsere Maschinen sind rundum aus Edelstahl gefertigt und erfil-
len hochste Hygiene-Anspriiche. Dank glatter Oberflachen lassen
sie sich einfach mit Niederdruckgerdten und handelstiblichen Mit-
teln reinigen. Besonders der sehr kurz gehaltene Vakuumkanal ist
fur eine sichere und einfache Reinigung konzipiert. Die gesamte
Steuerelektronik liegt geschiitzt innerhalb der Maschinen in einem
dampf- und staubdichten Gehéuse.

Was erwartet die Besucherinnen und Besucher auf der SUFFA?

Ich freue mich sehr auf das persdnliche Treffen und den Austausch
mit Fachbesuchern und unseren Part-
nern. Aktuell laufen die Feinabstimmun-
gen unserer neuen Maschinen und Vor-
satzgerdte. Wir zeigen Losungen fir
mehr Flexibilitdit und weniger Arbeits-
schritte in der Produktion, etwa unsere
neue Fillmaschine DP6. Dazu kommen
weitere Highlights, der Besuch bei uns in
Halle 7, Stand C 10, lohnt sich! red
Herr Dippel,

vielen Dank fiir das Gesprdich.

Fotos: Vemag Maschinenbau
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Schrutka-Peukert

1 Metzgerei
1 der Zukunft

- Unter diesem Motto
prasentiert Schrutka-Peukert eine Reihe marktreifer Lsungen fiir
den Verkauf und die Produktprasentation, z.B. den funktionsfahi-
gen ,Selbstlduferladen” als autonomer Verkaufscontainer oder
Hybridlésung fiir ein bestehendes Geschéft. Vom Container/Trai-
ler Gber die Inneneinrichtung inklusive Hard- und Software und
den nétigen Verpackungsldsungen wird gezeigt, wie ein solches
Konzeptintegriert und profitabel betrieben werden kann. Partner
aus den Bereichen Verpackung und autonomes Bezahlen sind am
Stand vertreten. Eine weitere Neuheit ist die gegeniiber dem Vor-
ganger bis zu 20 cm schlankere Ergo-Kontakt-Kiihltheke mit
Kipp- oder Hebeglasaufsatz. Durch die konstruktive Erhéhung
der Auslagefliche miissen Mitarbeiter nicht mehr so tief hinunter-
greifen, um an die Ware zu gelangen. Auch die Problematik des
Hineinlegens der Ware, z.B bei Mitarbeitern mit geringer Kérper-
groRe, gehort so der Vergangenheit an. Die Theke verbraucht
auch dank héherer Einspritztemperatur weniger Energie. Ein High-
light wird zudem hochwertiges Dry Aged-Schweinefleisch alter
Rassen aus der Salzreifekammer sein. Halle 7, Stand C 81.1

Messe-Vorschau ENj7

Miveg
GrillspieBe leicht gemacht

Viele Grillspielle — wie von Hand gesteckt, in hoher Qualitat und
groRer Auswahl — noch wirtschaftlicher herzustellen, gelingt mit
den SpiefRmaschinen von Miveg. Das Unternehmen verfiigt dabei
tber eine 50-jahrige Erfahrung. Das Ziel: Spiele, mit weniger Mit-
arbeitern in kiirzerer Zeit. Qualitativ hochwertige und gewichts-
gleiche Produktergebnisse bei leichter, systematischer Bedienung
zeichnen die Maschinen laut Hersteller aus. Als Einstiegsmodell
eignet sich das Stick System 480 mit der Mdglichkeit, durch die
patentierte Kassettentechnik zu skalieren — bis hin zur automa-
tischen Produktion. Im neuen Design présentieren sich die Spiel-
gerate Stick System 72 und 108, mit nun noch mehr Variabilitét
in der Herstellung. Mit dabei am Stand sind auch Grillfackelwickel-
Systeme, die 600 Stiick/Std. schaffen. Qualitdts-Buchenholzspielle
als Rund- oder FlachspieRe in verschiedenen Ldngen runden das
Sortiment ab. Halle 7, Stand B 56

IKERRY | Red Arfow!
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Messe Stuttgart
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The Green Deal o B

Einsparungspotenzial mit der
~BEST VERFUGBAREN TECHNIK":

* 90 % Wasser & Abwasser

* 80 % CO2-Emissionen

* 68 % Chemikalien Reinigungsmittel *

* 28 % Kostensenkung pro Einheit oder Prozess **

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

* 50 % Rauchermaterial ***

* 33 % Ressourcenverbrauch exkl. Energie

Besuchen Sie uns auf der SUFFA, Halle 9, Stand B54

*Im Vergleich zu Verbrennungsrauch I @
**Inkl. Abluftmessung und Abfallentsorgung (klassisches Rauchern) ==

**%Im Vergleich zu Glimmrauch und Friktionsrauch @ : [

Alle Berechnungen basieren auf dem Life Cycle Assessment
vom DIL (Deutsches Institut flir Lebensmitteltechnik e.V.)
im Auftrag von Kerry | Red Arrow.

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

Kerry.com © Kerry


https://www.kerry.com/
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9 Handwerklich hergestellte
Spezialitaten vom
Metzger des Vertrauens ...

-+ sind fiir mich persénlich immer
das Beste. Ein Metzger aus dem
Handwerk trégt seine ganz eigene
Handschrift im Produkt, sei es die
Wiirzung oder der Herstellungs-
prozess. Am Ende zéhlt der
Geschmack. Mit Sorgfalt ausge-
wabhltes Fleisch und die hinzukom-
mende oft jahrelange Erfahrung heben Handwerksbe-
triebe aus der Masse deutlich hervor.”
Jana Schad, Sachbearbeitung, Rudolf Schad

»--- sind einzigartig und stehen fir
herausragende Qualitdt und Ge-
schmack. Als Anlagenhersteller
verstehen wir die Bedeutung hand-
werklich hergestellter Spezialitdten
vom Metzger des Vertrauens. Die
traditionelle Handwerkskunst und das
Fachwissen, die hinter diesen Produkten
stehen, sind ein Schatz, den es zu bewahren gilt. Unsere
Maschinen und Anlagen tragen dazu bei, dass Metzger ihre
handwerkliche Expertise optimal nutzen kénnen, um
unverwechselbare Produkte herzustellen. Dies kann von
traditionellen Wurstwaren bis hin zu innovativen Fleischspe-
zialitaten reichen, die regional und iiberregional geschatzt
werden. Wir sind stolz darauf, einen Beitrag zur Bewahrung
und Forderung dieser handwerklichen Tradition zu leisten,
indem wir innovative Technologien entwickeln, die den
Metzgern dabei helfen, ihre einzigartigen Produkte weiter-
zuentwickeln und zu verfeinern.”
Denis Gabriel, Marketing & Sales Manager, Fessmann

- Sind und werden immer etwas
ganz Besonderes bleiben.”

Kevin Eberhardt, Geschaftsfiihrer,
Eberhardt GmbH
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»--- sind qualitativ hochwertig, frisch und
schmackhaft. Sie gehdren zur deut-
schen Esskultur und sind landesweit
beliebt. AuRerdem ist die Vielfalt
unglaublich groB, von traditionellen
Produkten tiber neue Varianten von
Klassikern bis hin zu unterschiedlichsten
Kreationen im Catering, AuBer-Haus-Verzehr
und anderem Foodservice.”

Angelo Wiesinger, Branchenmanager Fleisch- und
Wurstwaren/Tiernahrung, A. Handtmann Maschinenfabrik

,--. sSchmecken wesentlich besser
als groRindustriell hergestellte
Produkte.”

Michael Dorr, Leiter Fachberatung,
Hagesiid Interspice Gewiirzwerke

»--- Uberzeugen die Kunden, weil
das Handwerk zu 100 % hinter seinen
Produkten steht. Dabei ist die Qualitat
der Produkte hoch und die Unterneh-
merinnen und Unternehmer haben
einen direkten Draht zum Kunden.
AuRerdem konnen die Experten und
Expertinnen des Fleischerhandwerks schnell
und flexibel auf Kundenwiinsche eingehen und diese erfiillen.”

Patrick Friederix, Verkaufsleiter Deutschland,
Vemag Maschinenbau

»--- stehen flir Kompetenz, Qualitat, kreative
Vielfalt und spiegeln immer den typischen
Geschmack der jeweiligen Region wider.
Andreas Gillrath, Verkaufsleitung

Handwerk Deutschland, Wiberg —
Gewiirzmiiller — Gewiirzmiihle Nesse

Fotos: Rudolf Schad, A, Handtmann Maschinenfabrik, Fessmann, Hagesuid Interspice Gewiirzwerke , Vemag Maschinenbau, Eberhardt, NovaTaste
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,--. sind Genuss, Erlebnis und
Leidenschaft!“

André Michel, Head of Skinner,
Weber Maschinenbau

- lieben wir, am besten perfekt gewiirzt mit
Sicherheit von Beck Gewiirze!“

Manfred und Maximilian Beck, Geschiftsfiihrung,
Beck Gewiirze und Additive

beam

Digitale Dampfsauger

Premiere in Stuttgart feiern die digitalen Versionen des
Dampfsaugers Blue Evolution S+ und XL+ von beam — inklu-
sive Touchscreen. Alle Gerédte der Blue-Evolution-Serie sind
HACCP-zertifiziert. Die von Marco und Robert Wiedemann
entwickelten Dampfsaugsysteme sorgten fiir Aufsehen, da sie
zweifach effektiv gegen Keime sowie Bakterien wirken und
auch Viren inaktivieren: direkt bei der Oberflachenbehand-
lung mit bis zu 180°C heiRem Trockendampf und Gber eine
UVC-Lichtbestrahlung im Wasserfilter. Bei der Reduktion der
Keimzahl erreichen die Dampfsauger eine Keimreduzierung
von 2,89 log-Stufen. Zudem verfiigen die neuen Gerite tiber
ein WLAN-Modul und sind so fiir den Remote-Service vorbe-
reitet. Das gibt dem Hersteller und Kunden neue Méglichkei-
ten bei der Wartung und im Servicefall. Das Modell Blue Evo-
lution S+ verfiigt Gber noch mehr Leistung und arbeitet,
ebenso wie die Kraftstrom-Variante Blue Evolution XL+, mit
einem Druck von bis zu 10 bar. Halle 9, Stand D 48

Messe-Vorschau

.. sind mehr als nur Lebensmittel — sie
verkdrpern regionale Kdstlichkeiten, die
Tradition mit Kreativitdt verbinden.
Geschmackvoll, lecker und vielfaltig bieten
sie eine kulinarische Reise durch lokale
Geschmackswelten, wéhrend sie zugleich
den Grundgedanken der Nachhaltigkeit
unterstiitzen. Einzigartig in ihrer kundenindivi-
duellen Gestaltung sind diese Spezialitdten keine Massenprodukte,
sondern auf die Bediirfnisse jedes Einzelnen zugeschnittene
Meisterwerke. Von herzhaften Wurstwaren bis hin zu delikaten
Schinkensorten, bieten sie eine beeindruckende Vielseitigkeit und
Abwechslung, die jeden Besuch beim Metzger des Vertrauens zu
einer Entdeckungsreise fiir den Gaumen macht. In einer schnell-
lebigen Welt bieten handwerklich hergestellte Spezialitéten eine
Verbindung zu unseren Wurzeln und eine Gelegenheit, den
Moment zu genieBen. Sie sind Erinnerungen, Geschmackserleb-
nisse und Ausdruck von Handwerkskunst — eine Reise durch die
kulinarische Vielfalt unserer Heimat.”
Heinz Joeris. Leiter Fleischerhandwerk, Moguntia Food Group

FAKTOR
GARANTIERT

Mit Technik, die eines
verspricht: Qualitat, die man
am Ende schmeckt.

Kutter, Wolfe und Mischwolfe

fur Handwerk und Industrie. kgwetterde/hygieneplus
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Handtmann Maschinenfabrik

Dosieren leicht gemacht

Im Bereich Dosieren zeigt Handtmann Technik die den Alltag erleichtern
kann, egal ob weiche, pastose, stlickige, feste oder kalte Produktmassen
via Vakuumfiller grammgenau portioniert werden sollen. Mit dem Do-
sierventil DV 85-1 gelangen etwa bis zu 90°C heille Suppen oder SolRen
als Topping oder direkt in Becher, Schalen, Glaser oder Tiefziehverpa-
ckungen. Hohe Flexibilitat ist beim Dosieren und Abteilen durch zwei
Auslassvarianten gegeben: 22 mm Auslassdurchmesser mit Ausstofkol-
ben und 8 mm Auslassdurchmesser mit Stempel. Loch- und Sterntiillen
sind in den Durchmessern von 4, 5,7, 9, 11, 13 mm waéhlbar.

Zur automatisierten Herstellung hillenloser Wurstspezialitdten, Suppen-
einlagen und Fillungen eignet sich als Vorsatzgerdt das Dosierventil
85-10. Die Produktionsleistung betragt bis zu 150 Portionen/Min. Scho-
nend dosiert werden so konstant gleichmaRige PortionsgréRen direkt in
Briihkessel, Behéltnisse oder auf Transportbénder portioniert. Zudem las-
sen sich die Produkte variabel in Durchmesser und Kaliber mit wechselba-
ren Adaptern (GroRenbereich: 11 bis 42 mm) umsetzen. Produktbeispiele
sind Spezialitaiten wie darmlose Brat- oder Wollwdrste, Bratknodel oder
Flllungen fiir Kohlrouladen sowie Teigtaschen. Halle 9, Stand C 10

Seydelmann
Multifunktionaler Mischwolf

Auch die Maschinenfabrik Seydelmann wird mit vielen Neuheiten vertreten
sein. Von jeher Ubertragt das Unternehmen Neuerungen der Industrie ins
Handwerk und umgekehrt. Dieses Prinzip liegt auch dem neu entwickelten
Automatenmischwolf AE 130 M zugrunde. Dieser vereint bei niedriger Bau-
héhe und geringem Platzbedarf drei Funktionen und erhéht so die Flexibi-
litét in der Produktion. Er ermdglicht das Mischen und Homogenisieren und
anschlieBende Wolfen tiber den Wolfauslass. Dank entnehmbarem Misch-
werk und groBer Zubringerschnecke ist er als reiner Automatenwolf einsetz-
bar und kann auch ganze Muskelstiicke zuverldssig dem Schneidsatz zufiih-
ren. Der Einsatz als reiner Mischer mit Entleerung Uber die separate Entleer-
klappe rundet die Einsatzméglichkeiten
ab. Optional kann er mit einem manuell
oder pneumatischen Trennsatz, der neuen
Schneidtrommel und einer Hebevorrich-
tung fiir E2-Kisten ausgestattet werden.

Die Schneidtrommel ist seit Jahren bei
den Industriewélfen bis AuslassgroBen bis
200 mm im Einsatz. Sie gewahrleistet das
effiziente Austrennen von Hartteilen wie
Knochenstiicken, Knorpeln oder Sehnen.
Auch Kunststoffteilchen oder Folienreste
werden ohne weitere Zerkleinerung ausge-
trennt. Das System arbeitet berlihrungsfrei
und daher ohne Metallabrieb.

Halle 9, Stand A 10
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Silikal

Robuste Fu3béden

Uber seine robusten und hygienischen Bodensysteme auf
Basis von Methylmethacrylat (MMA) informiert Silikal. Die
Systeme des Reaktionsharz-Spezialisten sind in allen Berei-
chen des Fleischerhandwerks, z. B. in der Verarbeitung,
Kihl- und Tiefkiihllagern, Sozialrdumen und représenta-
tiven Rdumen im Einsatz und erfiillen projektbezogene
Erfordernisse. Reaktionsharze sind bestandig gegen viele
Laugen, Salze, Ole und Fette. Die fugenlos geschlossene
Oberfliche der Béden kann mittels Hohlkehlen abge-
schlossen werden, so dass unhygienische Ecken nicht ent-
stehen kdnnen. Mit besonderen Varianten, z. B. Concrete
Look, gibt es auch FuBbdden fir Verkaufs- und Verwal-
tungsrdume, in denen der Boden das Ambiente hervorhe-
ben soll. Bei Neubau und Sanierung punkten MMA-Béden
mit schneller Installation. Die Verlegung gelingt tber
Nacht ohne Betriebsunterbrechung. Eine Stunde nach
dem Aufbringen der letzten Schicht sind die Silikal-Harze
ausgehartet und der neue Boden ist voll belastbar.

Halle 7, Stand D 31

verpacken

Effiziente  Einstiegslésun-
gen fir das Verarbeiten
und Verpacken von Fleisch-
produkten in kleinen und
mittleren Chargen stellt
Multivac vor. Das kompak-
te Portioniersystem GMS
400 verarbeitet fast jede Art
von Fleisch und erfillt un-
terschiedliche Portionierauf-
' . ‘ gaben: Medaillons, Schnit-
zel,, Carpaccio und groRere
Bratenstiicke mit oder ohne Knochen von Schwein, Lamm
oder Kalb. MultiFresh™ Vakuum-Skinverpackungen in klei-
nen Chargen auf wenig Raum verpacken die Tiefziehverpa-
ckungsmaschine R 105 MF und der Traysealer T 255, der
dank ergonomischem Drehtisch und Schalenhebern eine
hohe Leistung bietet. Zudem wird die Doppelkammer-
maschine C 450 gezeigt. Wahrend darin in der ersten
Kammer verpackt wird, lasst sich die zweite Kammer ent-
laden und wieder beladen. Ein weiterer Schwerpunkt sind
nachhaltige Verpackungen, die den Packstoffverbrauch
reduzieren und die Recyclingfahigkeit erhéhen.
Halle 7, Stand A 31

Y . o I Multivac
’1) g, Automatisiert
L d .’.I -
ah

Fotos: Handtmann Maschinenfabrik, Silikal/Mainhausen, Maschinenfabrik Seydelmann, Multivac
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Treif | Marel

Vernetzen und verandern

Automatisierung und Digitalisierung — auf der SUFFA 2023 kén-
nen sich Verarbeiter mit den Branchenspezialisten von Marel,
Maja und Treif vernetzen und erfahren, wie das gemeinsame
Know-how und das erweiterte Portfolio der drei Unternehmen
fortschrittliche Ldsungen zur Steigerung von Ausbeute, Durch-
satz und Nachhaltigkeit bieten. Maja und Treif bieten seit tiber
70 Jahren Losungen fiir Metzgereien und Einzelhdndler und ka-
men 2018 bzw. 2020 zu Marel. Beide werden weiterhin eigene
Anlagen herstellen. Auf dem Stand gezeigt werden etwa platz-
sparende Schneidemaschinen wie I-Cut 11 und Divider startUp,
welche die Rohstoffausnutzung prézise und flexibel steigern
oder ,,A-Skin“, die die Ausbeute verbes-

sert und hohe Hygienestandards setzt.
Von Einzellésungen bis hin zu integrier-
ten Linien, von der Sekundar- Gber
die Weiterverarbeitung bis hin zu
Eiserzeugern — modular, skalierbar
und vernetzt deckt
Marel das gesamte
Spektrum der Anforde-
rungen ab, um die Lebens-
mittelverarbeitung fiir Unterneh-
men jeder GrofRe zu transformieren.
Halle 9, Stand C 40

Seitz + Kerler

Anforderungsgerechte Bodensysteme

Seit Uber 60 Jahren sorgen Bodenbeldge von Seitz + Kerler fur
mehr Hygiene in Betriebsstdtten. Die Systeme des Familienbe-
triebs stehen nach eigenen Angaben fiir Rutschsicherheit, me-
chanische Belastbarkeit, Chemikalienbestandigkeit und Hygiene,
besonders im Bereich der Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung
und Lagerung. Das Unternehmen verlegt seine Bodensysteme
méglichst fugenlos und rundet sie an Wanden und aufgehenden
Bauteilen wannenférmig als Hohlkehle aus, um eine einfache
Reinigung zu gewadhrleisten und Schmutzecken zu vermeiden.
In Stuttgart prasentiert es etwa das kunstharzmodifizierte
Monile®System, das eine Aufbaustérke von 10-12 mm besitzt und
sich fuir Nassbetriebe eignet. Fiir Rducher- und Kochkammern gibt
es mit dem Seilo PUR Polyurethanbeton eine widerstandsfahige,
robuste FuBbodenbeschichtung. Seilo® CRYL und Seilo POX
Kunstharzbeschichtungen kénnen in Verkaufsraumen und Sani-
tarbereichen zum Einsatz kommen. Halle 7, Stand C 56

Messe-Vorschau

Vemag Maschinenbau

Mehr Wiirstchen und Rechteckiges

Auf dem Messestand von Vemag Maschinenbau zu sehen sind eine
neue Vakuumfiillmaschine, ein vielfdltiges Vorsatzgeratepro-
gramm sowie innovative Neuerungen fiir frische Produktideen
und mehr Vielfalt in der Verkaufstheke. Die Wiirstchenlinie V5227
plus (0.) ist auf mittelstindische Bedirfnisse zugeschnitten und
ist laut Unternehmen durch Anpassungsfahlgkelt und Produktivitat
gekennzeichnet. Damit ist eine
gewichtsgenaue Wirstchenpro-
duktion — auch bei héufigen
Wechseln des Kalibers und unter-
schiedlichen Wurstlingen — bei
einem gleichbleibend klaren Pro- |
duktbild mdglich. Zwei Abdreh-

rohre und der rotierende Zwil- M

lingskopf minimieren die Darm- :

wechselzeit auf ein Minimum. Die Maschine verarbeitet Natur-,
Kunst- und Kollagenddrme. lhre Leistung betragt bis zu 400 Wirst-
chen/Min.. So lasst sich eine Vielzahl von Wiirstchen wirtschaftlich
und flexibel herstellen. Eine weitere Premiere fiir mehr Flexibilitat
und weniger Arbeitsschritte in der Produktion ist eine Abscheide-
vorrichtung zur Herstellung rechteckiger Produkten aus Hack-
fleisch oder Massen auf Pflanzenbasis. Das Team um Verkaufsleiter
Deutschland Patrick Friederix und Produktmanager Thomas
Dippel freut sich auf ein Treffen. Halle 7, Stand C 10
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Victorinox 7
Messer & mehr

Auch im Metzgerhandwerk leisten Messer und Utensilien von
Victorinox wertvolle Dienste. Ein Beispiel dafur ist das elegante
Fibrox Gefligelmesser mit dem neu designten Sicherheitsgriff
und der extra-scharfen Klinge. Seine ergonomische Form sorgt
fiir 360°-Prézision und so liegt es gut in der Hand. Auch fiir das
Arbeitsumfeld bietet das Unternehmen praktische L6sungen an.
Der ergonomisch geformte Dual Grip Abziehstahl erganzt
die Dual Grip-Messerkollektion mit einem bequemen Griff aus
schwarzem Gummi und rotem Kunststoff. Auch bei anspruchs-
vollen oder feuchten Bedingungen sei durch

den rutschfesten Grip Sicherheit beim
Handling gewdhrleistet. Zum Aufbewah-
ren und Transport der Lieblingsmesser
und Utensilien eignet sich auch der wi-
derstandsfahige schwarze Koch-
rucksack, der ebenso wie
viele andere Produkte
auf der Messe zu sehen
sein wird.

Halle 7, Stand C 30

Kerry | Red Arrow

,Green Deal“ mit CleanSmoke

Fir Unternehmer gewinnen die Effizienz und die Effektivitdt der
Produktionsabldufe an Bedeutung. Daher présentiert Kerry | Red
Arrow sein CleanSmoke-Raucherverfahren, stellt einfache Wege
zur Prozessoptimierung vor und verdeutlicht die Vorteile und An-
wendungsmaoglichkeiten verschiedener Rauchprodukte. So wur-
den etwa spezielle Produkte zur Lake-Anwendung kreiert, die Pro-
duzenten gepokelter Fleisch- und Wurstwaren eine einfache Még-
lichkeit bieten, den Herstellungsprozess zu verkiirzen. Fir Back-
und Bratprozesse gibt es Produkte zur Beschleunigung der natdir-
lichen Maillard-Reaktion. So werden Prozesszeiten verkiirzt und
die Energiekosten sinken. Die natiirlich braune Back- und Bratkrus-
te ist gleichmé@Rig ausgepragt und der Garverlust wird deutlich
reduziert. CleanSmoke ist ein gereinigter Rauch, dem Schadstoffe
wie Asche, Teer, PAK’s und Benzo(a)pyren entzogen wurden. Die
positiv wirkenden Carbonyle, Phenole und Sauren bleiben erhalten
und wirken in traditioneller Form auf das gerducherte Lebensmittel.
CleanSmoke steht fiir traditionellen Rauchgeschmack, bessere Tex-
tureigenschaften und die gewiinschte mikrobielle sowie antioxida-
tive Wirkung. Die Kombination des SmartSmoke-Raucherzeugers mit
CleanSmoke ist 6kologisch und 6konomisch, da im geschlossenen
Kreislauf emissionsfrei gerauchert wird. Halle 9, Stand B 54
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Eberhardt

Tisch ist nicht
gleich Tisch
Edelstahlprodukte fir die
Verarbeitung von Wurst-
und Fleischwaren sind
das Metier von Eberhardt
aus dem frankischen Lichtenau. Dazu zéhlen auch Tische in ver-
schiedenen Ausfihrungen, etwa Standard- und Zerlegetische,
Stufen- und Fulltische, Wulstrand- und Packtische oder Hocker. Sie
werden im Hygienic Design entwickelt. Die Tischbeine verfligen
Uber hohenverstellbare Kunststoff-Verstellgleiter, die Boden-
unebenheiten ausgleichen und eine stabile Arbeitsflache schaffen.
Auf Wunsch sind alle Tische als fahrbare Ausfiihrung erhaltlich,
was die Flexibilitat in der Arbeitsumgebung erhdht. Kunden kén-
nen sie auch mit speziellen Abstellmdglichkeiten fir Eimer, Ein-
wurfschdchte inklusive Deckel oder Ablagewinkel zum Einschie-
ben von E2-Kisten erhalten. Beliebt sind die Stufentische, die auf-
grund ihrer Konstruktion leicht und keimfrei zu reinigen sind. Zu-
dem gibt es Sonderanfertigungen und individuelle Lésungen, die
exakt auf die Wiinsche und Anforderungen der Kunden abge-
stimmt sind. Halle 9, Stand D 40

Kerres Anlagensysteme
Hybrid-Technik
Auf der Messe zeigt Kerres Anlagen-
systeme Innovationen, die dem Flei-
scherhandwerk dabei helfen, ge-
schmacklich und geschéftlich er-
folgreiche Produkte herzustellen.
Ein Beispiel dafiir ist das Hybrid-Luft-
umwalzungssystem mit Wechsel-
klappen fir Universal-Rauch-Koch-
und Backanlagen. Damit zirkuliert
bei jedem Prozess die Umluft verti-
kal und horizontal, wodurch laut
Hersteller bis zu 30 % kirzere Prozesszeiten, hoherer Output,
Energieersparnis, weniger Gewichtsverlust und GleichméRig-
keit bei hoher Wagenbeladung erreicht werden.
Durch den modularen Systemaufbau ldsst sich die Anlage je
nach Bedarf und jederzeit fiir eine héhere Produktionsauslas-
tung erweitern. Die Klimaanlagen veredeln Fleisch-, Fisch-,
Kase und Wurstprodukte vollautomatisch und schonend. Bei
der gleichmé@Rigen Produktreifung bleiben die natiirlichen
Geschmacksstoffe, das Aussehen und die Farbe der Lebens-
mittel erhalten. Dafiir sorgt eine innovative Technik, die den
Reifeprozess prazise und produktgemaB steuert. Es sind flexi-
ble GréRen von 1 bis 150 Wagen und alle géngigen Behei-
zungsarten und Kiihimittel méglich. Halle 9, Stand A 60.2

Fotos: Victorinox, Eberhardt, Kerry | Red Arrow, Kerres Anlagensysteme
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Das Beste fur das Handwerk:

Seydelmann Hochleistungskutter und Hochleistungswolfe

— VORTEILE __
= SEYDELMANN MISCHWOLFE

Vermischung einzelner Zutaten

Besonders geeignet zur Zerkleinerung von frischem,
angefrorenem und gekochtem Fleisch, Leber, Spinat
und anderen Lebensmittelprodukten

Sehr hohe Stundenleistungen und klares Schnittbild

2-tourige Arbeitsschnecke mit Kurzzeit-Riickwartsgang

Schutzgitter mit Abschaltkontakt verhindert das
Eingreifen in das laufende Mischwerk

Mischwerk mit zwei kraftigen Armen oder optional

mit Paddeln
Mischwolf MD 114

VORTEILE I

SEYDELMANN HOCHLEISTUNGSKUTTER

Frequenzgeregelter, stufenloser Antrieb
AC-8 mit 6 Vorwirts- und 2 Riickwirts- g“
geschwindigkeiten AN\

Hochgeschwindigkeit fiir besten Eiweil3auf-
schluss, hohe Feinheit und beste Bindung

Stromungsdynamischer Schneidraum . :
zur optimalen Verarbeitung von Roh- und — :
Brithwurst ohne Produktanhaftung in der

Messerhaube

Ergonomische Kniehebelschalter und
Deckelhubunterstiitzung, auf Wunsch mit
E2-Kisten-Beladung und Produktauswerfer

Hygienic Design in allen Details: komplett
rostfreier Maschinenstander, eingelassene
Abdeckungen, polierte Oberflachen,
Reinigungsluken, entnehmbare Dichtungen

Maschinenfabrik Seydelmann KG Kutter ;,/'/ A \
info@seydelmann.com  Tel. +49 (0)711 / 49 00 90-0 ener B \

olfe - I
www.seydelmann.com Fax +49 (0)711 / 49 00 90-90 Feinstzerkleinerer \ NATIONAL |

HolderlinstraRe 9 | 70174 Stuttgart | Germany \ MANNSCHAFT
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Fotos: Moguntia Food Group

Wintergrillen m Food

Rauchig und orientalisch

Im Winter motten viele Genief3er ihren Grillrost oder Gasgrill nicht ein. Denn auch in der
kiihlen Jahreszeit sind abwechslungsreiche Geschmacksnoten aus aller Welt gefragt.

tatt einer echten kulinarischen Weltreise lassen sich interna-

tionale Geschmacksnoten auch in heimischen Gefilden erle-

ben, z. B. mit kreativ gewiirzten Spezialititen aus der Metz-
gertheke. Mit rauchigen und asiatisch-exotischen Nuancen in
seinen Produkten ermdglicht die Moguntia Food Group eine win-
terliche Reise durch Amerika und den Orient. ,Wir freuen uns
darauf, eine ganz neue Dimension des winterlichen Grillens auf
den Tisch zu bringen. Unsere Kreationen zeichnen sich durch inten-
sive Rauchnoten aus, die eine warme und einladende Atmosphare
erzeugen. Gepaart mit traditionell orientali-
schen Geschmackern, entsteht eine kulinarische
Reise, die die Sinne anspricht und den Geist be-
lebt”, sagt Miguel Rosch, Head of Marketing
Deutschland bei der Moguntia Food Group.

Wie beim US-BBQ

Vor allem das US-amerikanische BBQ mit sei-
nen verschiedenen Rauch-Techniken und star-
ken Aromen durch Holzsorten wie Hickory,
Walnuss, Buche und Obstholz sowie Gewiirze wie scharfe Paprika,
Chili oder gerducherter Koriander kann im Winter punkten, da
diese den Gerichten das gewisse Etwas verleihen. Mit der Trocken-
wirzmischung ,, American BBQ Spice” etwa gelangt ein rauchiger
Geschmack direkt ans Fleisch und vermittelt ein typisches Ameri-
can BBQ-Gefuihl beim Essen. Eine ausgepragte Rauchnote mit
leicht fruchtigen sowie siiR-sauren Aromen weisen veredelte Grill-
spezialitaten durch den Einsatz der ,Smokey BBQ Sauce” auf.

Orientalisches im Trend
Fir viele stellt der Winter eine direkte Assoziation mit den Traditio-
nen und Brauchen rund ums Weihnachtsfest dar, dessen Wurzeln
einen orientalischen Ursprung haben: von der Geburt Jesu in der
Krippe bis hin zu den Geschenken der HI. Drei Kénige — Gold,
Weihrauch und Myrrhe. Alles das fiihrt zu den traditionellen orien-
talischen Aromen und Gewdirzen, die in der Adventszeit verwendet
werden und heute weltweit beriihmt sind. Das ,Trendmagazin
Orient” enthalt viele Ideen und Produkte mit authentisch-orientali-
schen Geschmacksrichtungen, wel-

»Entdecken sie mit uns eine neue

Art des winterlichen Grillens,

bei der Genuss und Tradition in
harmonischer Einheit verschmelzen.“

che die Kreativitdt am Grill und in
der Kiiche anregen und Menschen
dabei helfen, schéne Erinnerungen
aufzubauen.

Fur eine Extraportion Wiirze und
Schiérfe sorgt auch die Marinade
»Dekora® Piri Piri Brillant“, die Spei-
sen eine brillante rotbraune Optik

Miguel Rosch

und eine kréftige Chili-Wiirzung
verleiht. Sie lasst sich leicht mit Zutaten wie Ananas, Avocado oder
SuBkartoffel kombinieren, um original orientalische Rezepte ein-
fach herzustellen. Der Newcomer in der Trendkiiche ist die Mari-
nade ,,Aromette® Jiao Yan*, die laut Moguntia mit Zimt und leich-
ten Ingwer- und Kurkuma-Noten ein Geschmackserlebnis bietet
und durch ihr frisches und farbenfrohes Aussehen schnell Zu-
spruch bei den Kunden und Kundinnen finden kann. red
www.moguntia.com
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Ladenbau m Metzgerei Biihler

,Wurst aus
dr Dos' “

Mit einem Neubau machte die
Ellwanger Metzgerei Biihler einen
mutigen Schritt in die Zukunft.
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Hamberger, wenn er nach der Metzgerei Biihler gefragt wird

und was sie auszeichnet. Dosen sind das Aushangeschild,
der Ursprung und die Essenz der Metzgerei aus dem Ostalbkreis.
Schon ihr Griinder Vitus Biihler hat mit 18 Jahren 1973 — m Keller
seines Elternhauses — begonnen, sich auf Dosen und Konserven zu
spezialisieren. 1986 erdffnete der gelernte Metzger seine eigene
Metzgerei, die heute von seinem Sohn Christian Biihler und dessen
Ehefrau Sandra gefiihrt wird. Doch iiber die Jahre wurde immer
deutlicher, dass die Kapazitatsgrenzen des alten Ladens erreicht
waren. Zumal dieser gute 30 Jahre auf dem Buckel hatte. Also ent-
schloss man sich 2018 zum groRen Neubau. Drei Jahre Planungs-,
Vorbereitungs-, Genehmigungs- und Bauzeit vergingen. Nun ist
der Neubau in Betrieb und ein wahres Schmuckstiick, in dem
gleich mehrere Funktionen vereint werden.

D osen, Dosen, Dosen“, antwortet bfm-Fachberater Florian

Nicht nur Metzgerei

Der ,,Dosenmarkt” findet hier Platz, ebenso wie der klassische
Laden mit frischen Wurst- und Fleischwaren, Mittagsimbiss mit
Sitzbereich und die hauseigene Produktion. Bei der Optik wurde
auf zeitloses Wohlgefiihl gesetzt. Moderne Elemente treffen auf
Holz und Mikrozement, der in einer speziellen Spachteltechnik auf-
getragen wurde. Zuriickhaltendes Schwarz bei den Verkleidungen
und Lampen lenkt den Blick automatisch auf die Waren. Diese
kommen in der bfm-Theke Free Spirit sowie in Wurstturm und den
wasserlosen Imbisstheken zur Geltung.

In SB-Regalen, die von hinten befillbar sind, warten die Wurst-
konserven, ebenso wie Fertigprodukte, etwa Rindsrouladen, auf
Kaufer. Zuem wird das Sortiment um regionale Produkte, etwa
Honig oder Kartoffeln erweitert, so dass die Kundschaft mehr einen
Regionalmarkt, denn eine bloRe Metzgerei betritt. Neben der Sorti-
mentserweiterung ist der Einstieg ins Imbissgeschéft eine weitere
grole Veranderung, die mit dem Neubau einherging. Mehrere
Tagesgerichte stehen auf der Speisekarte.

Mut wurde belohnt

Rund 50 Beschaftigte arbeiten in der Produktion, im Verkauf oder
an den zwei Kassenpldtzen. Bewusst wurde bei der Planung darauf
geachtet, dass der Laden auch mit weniger Personal gut betrieben
werden kann. Vor allem die Frische-Theke, so Sandra Biihlers Beob-
achtung, erfordert geschultes Personal. Dank des neues Ladens er-
reichen sie sogar Initiativbewerbungen. Nicht nur die Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter sind Uiberzeugt, sondern auch die Kunden
kommen gerne. , Der grolRe Parkplatz ist immer gefiillt“, freut sich
Sandra Buhler. Mit dem Abholfenster und einer Vorbestell-App
haben ihre Kunden einen weiteren Weg, um schnell und einfach
an ihre Waren zu kommen. Die meisten aber kommen in den
Laden, geniellen die lichten Sitzplatze am groRen Fenster und die
gemiitliche Atmosphére, zu der die Holzelemente, moderne Lam-
pen und gepolsterte Sitzmobel mit floralen Mustern beitragen.
Der mutige Schritt zum Neubau hat sich ausgezahlt — getreu des
Metzgerei-Mottos ,,Stark und groB, durch Wurst aus dr Dos!“
www.bfm-ladenbau.de, www.partyservice-buehler.de red
SUFFA: Halle 7, Stand B 20

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.bfm-ladenbau.de
http://www.partyservice-buehler.de

Experten-Meinung m Ausbildung

99 Eine Ausbildung im Fleischer-

handwerk ist wichtig, weil... (¢

Nachfolgend nehmen ausgewdhlte Branchenexperten und -expertinnen
zum Dauerthema des Nachwuchsmangels Stellung und begriinden,
warum es sich lohnt, eine Ausbildung im Metzgerhandwerk zu absolvieren.

.. Sie dem Produkt die Wiirde zuriick-
geben, die es verdient hat. Sie férdert
aufRerdem die Kreativitdt und Innova-
tionsfahigkeit der Fachkréfte, die
unsere Anlagen nutzen, um neue
und einzigartige Fleischprodukte
zu entwickeln und somit unsere
Branche weiter voranzubringen .
Denis Gabriel, Marketing & Sales Manager, Fessmann

.- Sie unseren Nachwuchs mit einer fundier-
ten Grundlage in der Nahrungsmittelwirt-
schaft ausstattet und ihm eine véllig
neue Perspektive in einem spannenden
Berufsfeld erdffnet, das zahlreiche
Karrieremdglichkeiten bietet. Das
Fleischerhandwerk fungiert als bedeutender
regionaler Nahversorger und vermittelt gleich-
zeitig traditionelle Werte, die das Fundament unserer Kultur
bilden. Die vertiefenden Kenntnisse der Fleischerhandwerks-
Waurzeln bleiben dank einer anspruchsvollen Ausbildung im
Fleischerhandwerk nach wie vor von gréRter Bedeutung — sowohl
fir das konkrete Verstdndnis aktueller Prozesse als auch fur die
zukiinftige Weiterentwicklung der Branche. Tradition trifft
Innovation — die kontinuierliche Weiterentwicklung ist der
Schlussel zur Sicherung einer aussichtsreichen Zukunft und zum
Wachstum der Fleischerhandwerksbranche. Dabei sind neue Ideen
fur die bevorstehenden Transformationsphasen gefragt, die erst
durch eine ansprechende und umfassende Ausbildung und eine
neue, junge Generation in die Tat umgesetzt werden kénnen.”
Heinz Joeris. Leiter Fleischerhandwerk, Moguntia Food Group

»--- das Kulturgut Metzger erhalten
bleiben muss.“

André Michel, Head of Skinner,
Weber Maschinenbau
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- Fleisch ein wichtiger Bestandteil in der
Erndhrung ist und durch die richtige
Verarbeitung ein sicheres Lebensmittel
gewahrleistet werden kann. Man tragt
dazu bei, dass die Gesellschaft ein
gutes, nahrhaftes und vor allem
hochwertiges Lebensmittel erhalt.

Dazu kommt, dass die Arbeit in einem
gleichermaRen traditionellen als auch modernen Beruf viel
SpaB bereitet. Der Beruf ist abwechslungsreich und befindet
sich stets im Wandel — es wird also nie langweilig.”

Michael Dorr, Leiter Fachberatung,
Hagesiid Interspice Gewiirzwerke

»--- €5 ein Handwerk mit sehr langer
Tradition ist, welche erhalten bleiben
muss und als Innovationstreiber einer
ganzen Industrie dient.”

Kevin Eberhardt, Geschéftsfiihrer,
Eberhardt GmbH

»--- auch in Zukunft qualitativ hochwertige
Waurst- und Fleischerzeugnisse nachgefragt
werden. Nur eine Ausbildung als Basis fur
fundiertes theoretisches und praktisches
Know-how kann diese Qualitat sicherstel-
len. Es ist ein wertvolles und anspruchs-
volles Handwerk mit vielen Facetten, das
sich stetig weiterentwickelt, viele interessante,
neue Produkte hervorbringt und sich auch
laufend an neue Erndhrungs-, Verzehr- und Vermarktungs-
formen anpasst.”

Angelo Wiesinger, Branchenmanager Fleisch- und Wurstwaren/
Tiernahrung, Albert Handtmann Maschinenfabrik

Fotos: Fessmann, Hagesuid Interspice Gewiirzwerke, Moguntia Food Group, Weber Maschinenbau, Eberhardt, Albert Handtmann Maschinenfabrik



Ausbildung m Experten-Meinung

.. das Metzgerhandwerk sonst verschwin-

det und die handwerklich hergestellten
Produkte in ihrer Vielfalt und Einzigartig-
keit verlorengehen. Gerade die vielsei-
tigen Geschmacksvariationen vieler
Produkte in den unterschiedlichsten

Regionen im In- und Ausland zeigen uns,

wie bunt, kreativ und individuell unser
Handwerk ist und bleiben muss!“
Maximilian Beck, Geschiftsfiihrung, Beck Gewiirze und Additive

»--- Sie unzdhlige Mdglichkeiten zum
weiteren beruflichen Aufstieg in vielen
Branchen bietet.”

Andreas Gillrath, Verkaufsleitung

Handwerk Deutschland, Wiberg

— Gewiirzmiiller — Gewiirzmiihle
Nesse

»--- Wir uns im Wandel in Bezug auf
Lebensmittel und Bewusstsein im
Umgang mit Erndhrung befinden.
Vegetarische/vegane Ernahrungsfor-
men sind im Aufschwung und stoRRen
ein Umdenken beziiglich tierischer
Erzeugnisse an. Umso mehr riicken
heimische und regionale Betriebe in den
Vordergrund. Den Konsumenten wird es wichtiger, woher das
Fleisch kommt, wie die Haltungsform ist und die vorteilhaften
Auswirkungen auf die Qualitat des Produktes. Das Fleischer-

»--- der Beruf sehr gute Karriere- und Weiterbil-
dungsmadglichkeiten sowie einen sicheren
Arbeitsplatz bietet. Das Fleischerhandwerk
ermdglicht es, seine Ideen direkt umzu-
setzen und kreativ zu sein. Der Beruf
ist spannend, innovativ und vielseitig.
AuRerdem gilt das Handwerk als das Kernsttick

Fotos: NovaTaste, Beck Gewiirze und Additive, Rudolf Schad, Vemag Maschinenbau

handwerk braucht Nachwuchs, da die Nachfrage nach der deutschen Wirtschaft. Es sichert damit die
regionalen Metzgern steigt. Fleisch wird nicht mehr tiberall Entwicklung unserer Gesellschaft und somit auch unseren Wohl-
als Massenprodukt angesehen, sondern als Genuss.” stand sowie die Vielfalt.”

Jana Schad, Sachbearbeitung, Rudolf Schad Patrick Friederix, Verkaufsleiter Deutschland, Vemag Maschinenbau
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Aktion m Tag der Regionen

Regionalitat erleben

Seit 25 Jahren macht das Aktionsbiindnis ,,Tag der Regionen* darauf aufmerksam, wie
vielfdltig und lebendig die Akteure regionaler Wirtschaftskreisldaufe sind. Auch das
Fleischerhandwerk ist ein elementarer Grundpfeiler der regionalen Kreislaufwirtschaft.

ger zum Verbraucher bestimmen einen hohen Anteil des
weltweiten Handelns, obwohl sich Verbraucher*innen seit
Jahren kontinuierlich das Gegenteil und vielen Umfragen und
Studien zufolge, mehr Regionalitét in ihren Einkaufskorben wiin-
schen. Seit einigen Dekaden zerstéren jedoch ein gnadenloser Ver-
drangungswettbewerb und eine tibergroRe Marktmacht weniger

D ie Globalisierung ist unumkehrbar. Weite Wege vom Erzeu-
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Regionalitat ist durch kurze Wege
transparent und schafft Vertrauen,
das sich in Wertschatzung nen“ macht Regionalitit sichtbar
niederschlagt.

grofier Unternehmen kleine und mittlere Unternehmen, die eigen-
standig und selbstverantwortlich arbeiten und den Kern regionaler
Wirtschaftskreisldufe bilden. Darunter auch viele Fleischerhand-
werksbetriebe. Zugleich wird durch die Krisen der vergangenen
Jahre — Klimawandel, Pandemie, Krieg — immer klarer: Die Welt-
wirtschaft des 21. Jahrhunderts ist verletzlich. Und: Starke, resi-
liente Regionen als dezentrale Grundelemente einer demokra-
tischen, wirtschaftlich und gesellschaftlich stabilen Weltgemein-
schaft, sind nicht verzichtbar. Regio-
nales Handeln ist also weit mehr als
nur ,,vor Ort einkaufen”.

Der Aktionstag ,Tag der Regio-

und klart dartiber auf, welche gro-

Ren Vorteile der Einkauf regionaler

Produkte, die vor Ort produziert
und verarbeitet werden, fiir Mensch, Gesellschaft und Umwelt
haben. 1999 von Heiner Sindel initiiert, hat der ,, Tag der Regionen
in 25 Jahren vieles erreicht und sich zur bedeutendsten bundes-
weiten Veranstaltungsplattform fiir Regionalitat entwickelt. Weit
Uber 20.000 offentlichkeitswirksame Aktionen haben seit 1999
in unterschiedlichen Formaten die vielfdltigen Potenziale von
Regionalitdt aufgezeigt und erlebbar gemacht. Das Aktions-
biindnis fiihrte 2005 u.a. zur Griindung des Bundesverbandes
der Regionalbewegung eV. (BRB), der bis heute im mittelfranki-
schen Feuchtwangen ansdssig ist.

Rolle des Fleischerhandwerks

Das Fleischerhandwerk zéhlt zu den elementaren Bestandteilen
regionaler Wertschdpfungsketten. Gerade inhabergefiihrte und
selbstschlachtende Fleisch- und Metzgerhandwerksbetriebe erfiil-
len im Kern das, was Verbraucher*innen mit glaubwiirdiger Regio-
nalitat suggerieren und verbinden: direkter Kontakt zur Landwirt-
schaft, kurze Lieferketten, hohe Transparenz der einzelnen Stufen
entlang der Wertschépfungskette. Vor allem im sensiblen Produkt-
bereich ,,Fleisch und Wurst“ sorgen regionale Produktions- und
Vermarktungsstrukturen fiir Transparenz, Vertrauen und letztend-
lich fur Wertschatzung der Konsument*innen fiir die Lebensmittel-
produktion. Im Projekt ,RegioTester”, in dem der BRB die Alltags-
tauglichkeit regionaler Produkte testete (vgl. www.regionalbe-
wegung.de/projekte/mitmachaktion-regiotester/), sind Fleisch-
und Wurstwaren der einzige Produktbereich, in dem der Fach-
handel, sprich der Metzger oder Fleischer, dem Lebensmittelein-
zelhandel noch vorgezogen werden.

Foto: Bundesverband der Regionalbewegung (BRB)
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Zeiten voller Herausforderungen

Doch trotz Verbraucherwunsch sind die Zeiten nicht immer leicht
fur das Handwerk. Fehlende regionale Strukturen infolge zuneh-
mender Zentralisierung und Industrialisierung der Schlachtbe-
triebe, Uiberbordende Biirokratie, Imagekrise und Fachkraftemangel
stellen die Betriebe vor groRe Herausforderungen. Verscharft wird
diese Entwicklung durch die Zuriickhaltung beim Konsum. Denn:
Obwohl der Wunsch nach mehr regionalen Produkten bei den Ver-
braucher*innen wahrend der Corona-Pandemie noch grofer war
als zuvor, erleben viele Akteure der regionalen Produktion und Ver-
marktung aufgrund der Kosten- und Umsatzkrise eine Durststrecke
— landwirtschaftliche Erzeuger ebenso wie regionale Vermarktungs-
initiativen und das Lebensmittelhandwerk. Die Tendenz zur tber-
groBen Marktmacht weniger groRer Unternehmen wird damit
beschleunigt und zerstort die Basis mit kleinen und mittleren eigen-
standigen und selbstverantwortlichen Unternehmen. Die Zahl der
fleischerhandwerklichen Betriebe hat sich in den vergangenen
25 Jahren mehr als halbiert. Dieser Teufelskreis ist schwer zu durch-
brechen. Zugleich verhindern Imageprobleme aufgrund von Bran-
chenskandalen stabilen Nachwuchs im Fleischerhandwerk und der
Nachwuchsmangel zwingt mancherorts Betriebe zur Aufgabe.

Regionalvermarktung als Krisenhelfer
Regionalitat kann der Landwirtschaft und dem Lebensmittelhand-
werk aus Krisen helfen, indem sie damit punktet, was diese in ganz
Deutschland kann: Lebensmittel unter hochsten Qualitatsstan-
dards zu produzieren. Regionalitét ist durch kurze Wege transpa-
rent und schafft Vertrauen, das sich
in Wertschdtzung niederschlégt.
Wertschatzung, die nicht nur die re-
gionalen Lebensmittelproduzenten
und Handwerker von heute, son-
dern auch die ndchste Generation
motiviert, ihre Berufung in diesen
Branchen zu finden. Regionale
Kreislaufe kdnnen dazu beitragen,
Landwirtschaft und Lebensmittel-
handwerk wieder in die Mitte der Gesellschaft zu bringen — dort
wo sie hingehdren — und viele wichtige Funktionen Gbernehmen.
Doch es ist bekannt: Der Regio-Branche und auch dem Fleischer-
handwerk fallt es nicht immer leicht, eigenstandig aus dem Krisen-
modus zu kommen. Dringend nétig sind daher bessere Rahmen

Tag der Regionen m Aktion

Im Profil

Bundesverband der
Regionalbewegung e.V. (BRB)

Mit rund 350 Mitgliedsorganisationen
ist der BRB Dachverband und Sprach-
rohr fiir die vielfaltigen Akteure regio-
nalen Wirtschaftens. Als Kompetenz-
netzwerk fiir Regionalitat biindelt er
vielfaltige Aktivitaten einer regionalen
nachhaltigen Entwicklung, unterstiitzt
und vernetzt vorhandene Akteure und
leistet wichtige Lobbyarbeit fiir die
Starkung landlicher Riume und bessere
Rahmenbedingungen fiir Kleinst- und
kleine Unternehmen aus der Landwirtschaft und dem Lebens-
mittelbereich. www.regionalbewegung.de

Bundesverband

bedingungen fiir diese Akteure. Um regionale Strukturen gerade
im Bereich des Fleischerhandwerks addquat zu sichern, geschweige
denn verlorene Strukturen und liickenhafte Wertschdpfungsketten
wirtscha ftlich tragfahig neu aufzubauen, sind die dringlichsten
Empfehlungen des BRB neben dem radikalen Abbau tiberbordender
Burokratie die bisherigen Forderinstrumente zu optimieren. Dazu
sind neue Programme zur Forderung regionaler Wertschdpfung
zielgerichtet aufzulegen und sogenannte Forderlotsen in den
Regionen zu installieren. Zuarbeit leistet der BRB mit der Entwick-
lung eines Bundesprogramms ,,Regionale Wertschépfung“ (vgl.
www.regionalbewegung.de/positionen/), das ein umfangrei-

ches MalRnahmenbiindel ent-

Neue Programme miissen zur Forderung
regionaler Wertschopfung zielgerichtet
aufgelegt und sogenannte Forderlotsen

in den Regionen installiert werden.

lang der Wertschépfungsketten
beinhaltet.

RegioApp &

Tag der Regionen

Doch die Akteure und Ange-
bote im regionalen Wirtschafts-
kreislauf brauchen auch ab-

seits von Férderungen Aufmerk-
samkeit, Unterstiitzung und Marketing. Mit der RegioApp
(www.regioapp.org) schuf der BRB vor zehn Jahren einen digita-
len Einkaufsfiihrer, der regionale Anbieter*innen sichtbar macht
und Verbraucher*innen in ganz Deutschland Angebote in ihrer
Umgebung zeigt. Mehr als 60.000 Nutzer und Nutzerinnen ver-
trauen der App inzwischen.

Darliber hinaus unterstiitzt der BRB regionale Akteure auch in
diesem Jahr mit dem ,Tag der Regionen®, der Regionalitdt bun-
desweit sichtbar macht. Er ist Verbraucherbewusstseinsbildung
und Lobbyarbeit zugleich. Auch im 25. Jahr wird er in iber
1.000 Aktionen (s. Seite 8) unter dem Motto ,,...wurzeln in einer
globalisierten Welt“ sensibilisieren, motivieren und inspirieren.
Rund um den Kerntag, den 1. Oktober 2023, finden seit Septem-
ber bis Ende Oktober verschiedene Veranstaltungsformate im ge-
samten Bundesgebiet statt. Infos rund um das Aktionsbiindnis
»1ag der Regionen“ und den BRB als Veranstalter gibt es hier:
www.tag-der-regionen.de red
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Nachhaltigkeit m E-Charging

Eigene E-Ladesaulen?

Einfach laden, bezahlen und einkaufen: Auch Metzgereibetriebe konnen
von eigenen E-Charging-Losungen fiir ihre Firmenfahrzeuge profitieren.

is 2030 sollen auf deutschen Stralen
B rund 15 Mio. E-Autos rollen. Damit
steigt der E-Auto-Anteil von etwa 3 %
im Jahr 2022 auf 25 %. Die wachsende
E-Mobilitat erfordert eine breite Ladeinfra-
struktur. Wie aktuelle Erhebungen zeigen,

nutzen viele Kunden und Kundinnen ihr
Auto zum Einkauf und bevorzugen dabei
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Handler, Lebensmittelhandwerker und Su-
permérkte, die E-Ladesdulen anbieten. Doch
wie kdnnen solche Betriebe von diesem
Boom profitieren?

Uberall spontan Strom tanken: E-Char-
ging bestimmt die Mobilitdt in Zukunft ent-
scheidend mit. Doch Planung, Aufbau und
Betrieb von E-Ladesdulen sind fiir Fleische-

reien nicht einfach zu stemmen. Es bedeutet
eine Auseinandersetzung mit einer vollig
neuen Materie — zusatzlich zum eigent-
lichen Geschaft. Zudem spielt das einfache
Bezahlen eine wesentliche Rolle, damit die
Ladesdulen gut angenommen werden. Bis-
herige Modelle funktionieren oft Uber ver-
schiedene Apps, fir die sich Kunden und

Foto: Maskot/Maskot via Getty Images



Fiinf Tipps

Die Schritte zur E-Ladesaule
1. Analyse, Beratung, und Projektsteuerung
2. Fordermittel-Akquise

3. Konzeption der physischen Ladesaule
und der Hintergrundsysteme bis hin zur
Eichrechtskonformitét

4. Implementierung und 24/7-Services

5. Bezahldienstleistungen und E-Lade-
sdulenmanagement fiir eine 360°-
Bezahlfunktion

Kundinnen vorab registrieren. Das erschwert
das einfache Laden beim Einkaufen oder
wahrend des Restaurantbesuches.

Die Ladesdulenverordnung

Die Hirden durch zu viele unterschiedliche,
oft benutzerunfreundliche Bezahloptionen
an Ladesaulen hat auch der Gesetzgeber im

Blick. Die Ladesdulen-
verordnung (LSV) for-
dert daher, dass neue,
offentlich  zugangliche
Ladestationen, die ab
Juli 2024 in Betrieb ge-
nommen werden, im-

Aus Kosten fiir die Parkplatz-
bewirtschaftung werden
Einnahmen durch den
Verkauf von Strom.

mer mit einem Kartenterminal ausgestattet
sind. Fir die Kunden und Kundinnen muss
damit an jeder Ladesdule eine barrierefreie
Zahlung kontaktlos und PIN-basiert mit
Kredit- oder Girokarte ermdglicht werden,
so wie sie es etwa von der Bedienung eines
Park- oder Fahrscheinautomaten gewohnt
sind. Ein einheitlicher Standard soll das
Laden erleichtern.

Doch was den E-Autofahrern das Laden
vereinfacht, stellt die Betreiber der Lade-
saulen vor neue Herausforderungen. Mit ei-
nem Dienstleister, der schlisselfertige L6-
sungen fir kleine und groRe Parkplatze
anbietet, kdnnen auch Fleischerein eine nut-
zerfreundliche E-Ladesduleninfrastruktur in
funf Schritten aufbauen — ohne eigenes
Know-how und gemdR aller geltenden An-
forderungen.

Bezahlen vereinfachen

Professionelle Anbieter unterstiitzen auch Flei-
schereien mit einem schliisselfertigen Konzept
und professionellem E-Mobilitatsnetzwerk
beim Aufbau der eigenen Ladesduleninfra-
struktur — in wenigen Schritten schnell, sicher
und gesetzeskonform (siehe Kasten re.).
Dartiber hinaus lassen sich bestehende,

App-basierte und QR-Code-gesteuerte Be-
zahlfunktionen an Ladesaulen erweitern,
um den Nutzern das Bezahlen zu erleichtern
und alle géangigen Bezahlmdglichkeiten an-
zubieten. Das ist bequemer als zahlreiche
unterschiedliche Apps von verschiedenen
Anbietern. Ein weiteres Plus: Wenn eine Be-
zahlstation mehrere Ladestationen steuern
und abrechnen kann, reduziert das die In-
vestitionskosten signifikant.

Mehr Umsatz und Kundenbindung

Die Vorteile fiir die Betreiber von E-Ladesta-
tionen auf eigenen Parkpldtzen liegen auf
der Hand: Sie erschlieBen sich neue Ge-
schéftsfelder und steigern ihre Umsétze. Aus
Kosten fur die Parkplatzbewirtschaftung
werden Einnahmen durch den Verkauf von
Strom. Das macht den Kostenfaktor Park-
platzbetrieb zur Einnah-
mequelle  E-Ladesdule
und funktioniert fir ver-
schiedene Markt- und
Kundensegmente. Egal
ob kleinere Spezialge-
schafte, Restaurants oder
Lebensmittelhandwerksbetriebe — viele sta-
tionare Geschafte aus Handel, Gastronomie
oder der Immobilienbranche sowie Arbeit-
geber oder Kommunen kénnen davon profi-
tieren. Fir alle trdgt das E-Ladeangebot

Automatische Entschwartungsmaschine

NOCK CORTEX CB 460

mit besonderer Eignung
zum offenen Betrieb ~ ~

L Y
Lbsbiaa

E-Charging m Nachhaltigkeit

zur nachhaltigen Kundenbindung bei und
schafft fir die Kunden und Kundinnen
schon auf dem Weg zum Unternehmen
einen Mehrwert.

Und mit einer schliisselfertigen End-to-
End-Losung, wie sie etwa TeleCash von
Fiserv mit entsprechenden Partnern anbie-
tet, profitieren Metzgereibetriebe gleich
mehrfach von der E-Mobilitdt. Eine einzige
Ansprechperson koordiniert fiir sie ein Ex-
pertennetzwerk. Das Ergebnis ist eine indi-
viduelle, nachhaltige Ldsung aus einer
Hand. Betriebe mit eigenen Parkplédtzen ha-
ben jetzt die Chance, sich vom Wettbewerb
zu differenzieren. Ein umfassender, einheit-
licher Ansatz minimiert dabei den Aufwand
und sichert nachhaltig den gesetzeskonfor-
men Betrieb mittels bequemer 360°-Bezahl-
funktionen mit Giro- oder Kreditkarten.

Notige Infrastruktur

Aufbauphasen E-Charging
1. Kompaktanalyse
2. Konzeption und Betrieb Ladepark

3. Koordination Elektriker/Installations-
support

. Installation

. Fordermittel-Akquise
. Koordination Netze

. Koordination Tiefbau
. Backend und Betrieb

Nock]
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NOCK Maschinenbau GmbH

Industriestraie 14
77948 Friesenheim
GERMANY

Tel: +49 (0) 7821/ 92 38 98-0
E-Mail: info@nock-gmbh.com
www.nock-gmbh.com

lhre Vorteile:

Kombinationsmaschine fiir automatisches
und manuelles Entschwarten

Umbau mit wenigen Handgriffen
Andruckwalze gefedert und 3-stufig
hohenverstellbar

Eingriffschutz hinten fiir hdhere
Arbeitssicherheit



https://www.nock-gmbh.com/

Fleischerei Augst

Wir-Gefiihl starken

Mit der lokalen Marke ,,Lausitzgliick — Fleisch von hier*
mochte die Fleischerei Augst in und um Bautzen die Menschen
ihrer Region verbinden und das Wir-Gefiihl starken.

ie Region von Bautzen bis Dresden
D mag auf den ersten Blick nicht der

ideale Ort fiir den Verkauf handwerk-
licher Premium-Spezialitaten sein. Doch Flei-
schermeister Johannes Augst, sah genau
darin eine Chance. Trotz wirtschaftlicher He-
rausforderungen wollte er den Menschen
seiner Heimat den Wert, den Genuss und
das Gliick ndherbringen, das in regionalen,
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hochwertigen Produkten steckt. Aus dieser
Vision heraus, und in Zusammenarbeit mit
einer auf Metzgereien spezialisierten Werbe-
agentur, wurde die Marke , Lausitzglick —
Fleisch von hier” geboren. Diese reprasen-
tiert nicht nur kulinarische Exzellenz,
sondern auch den Stolz auf die Region und
ein tief verankertes Gemeinschaftsgefuhl. So
will Johannes Augst seinen Betrieb, den er

nach der Wende von Grund auf selber auf-
baute, fit fir die Zukunft machen.

Das groRte Potenzial sieht er in seinen
acht Fachgeschiften. Dort duftet es mittags
nach frisch Gekochtem, wahrend die The-
ken mit kulinarischen Kostlichkeiten prall
gefillt sind. Doch heute ist die Gewinnung
von engagiertem Personal eine echte Her-
ausforderung. Daher zielt sein neues Mar-
kenkonzept auch darauf ab, die Verbun-
denheit aktueller Mitarbeiter und Mitar-
beiterinnen zu vertiefen, sie zu begeistern
und dafiir zu sorgen, dass sie stolz auf das
sind, was sie tun. Ziel des Fleischermeisters
ist es, das Gefiihl des lokalen Miteinanders
zu nutzen, um jungen Talenten attraktive
Perspektiven in der Produktion und im Ver-
kauf zu bieten. Ein junger Meister oder eine
junge Meisterin kdnnten auch hier eine
wertvolle Unterstiitzung sein.

Beispiel fiir andere sein

Das Vorhaben ist ambitioniert. Eine neu ge-
staltete Webseite, eine informative Bro-
schiire und ansprechende Plakate, die zum
,Einkauf am besten hier und zum , Arbei-
ten mit Menschen von hier” animieren,
sind der Anfang. Johannes Augst plant zu-
dem seine Geschifte schrittweise zu mo-
dernisieren. Innovative Verkaufskonzepte,
wie SB-Bereiche, digitale Bestellmdglichkei-
ten sowie Abholkonzepte wie Automaten
oder SchlieRfachsysteme, stehen auf dem
Plan. Es gilt Ablaufe zu vereinfachen und
mit weniger Mitarbeitern mehr zu errei-
chen. Ein zukunftsweisendes Konzept hin-
sichtlich Markenauftritt und Vermarktung
macht einen Betrieb attraktiv fiir ,mehr Ein-
kauf hier“ und , arbeiten am Besten hier.”
In einer Zeit des schnellen Wandels zeigt
Johannes Augst, dass es mdéglich ist, mit
Leidenschaft, regionaler Bindung und in-
novativem Denken erfolgreich zu sein. Er
ist ein hervorragendes Beispiel fiir alle, die
im Herzen ihrer Region verwurzelt sind und
zugleich zukunftsorientiert handeln wollen.
Seine Botschaft: Setzt auf eine starke Marken-
identitat, agiert regional, besser sogar lokal
und sucht die Kooperation mit Erzeugern
,von hier”. Lokale Kreislaufe sind nicht nur
umweltfreundlich und tiergerecht, sie ver-
einfachen Prozesse und stérken das Gemein-
schaftsgefiuhl.

Christian Bohm, Bohm.Media, Lauf

Fotos: Bohm.Media


https://www.fleischerei-augst.de
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Social Commerce m Digitalisierung

Einkauf via Social Media

Social Shopping wird immer beliebter. Ein Drittel der Deutschen nutzt bereits die Moglichkeit,
iiber soziale Netzwerke einzukaufen — und das ist erst der Anfang.

(KMU) birgt Social Commerce laut einer Studie von Greven

Medien groe Umsatzpotenziale. Wer auf seine Produkt
und Dienstleistungen aufmerksam machen méchte, sollte seine
Social-Media-Accounts mit einer direkten Kaufoption verkniipfen.
y,unternehmen, die dem Wettbewerb standhalten wollen, sind
gefordert, die sozialen Plattformen kreativ als starke Absatzkanéle
zu etablieren — egal ob klein oder groB, lokal oder tberregional.
Wer Uber digitale Kandle verkaufen mochte, muss Anreize schaffen
und dber den Tellerrand einer klassischen Homepage mit Shop
hinausblicken“, sagt Anke Herbener, CEO der Greven Group.

ﬂ or allem fur kleine und mittelstandische Unternehmen

TikTok holt auf

Laut der Studie (Online-Umfrage :1.001 Personen, 18 bis 74 Jahre)
nutzt ein Drittel die Mdglichkeit, Giber soziale Netzwerke einzukau-
fen. Unter den Plattformen belegt Facebook Platz 1: 68,2 % der
Online-Shopper haben dariiber eingekauft, gefolgt von Instagram
(53,8 %). Bemerkenswert ist die Steigerung von TikTok: Vor fiinf
Jahren als Shopping-Tool weitgehend unbekannt, bietet es seit
2021 neue Vertriebsmdglichkeiten und liegt mit 22,3 % vor Pinte-
rest (15,1 %) und ,X“ (Ex-Twitter) (12,7 %). Wahrend Facebook mit
Uber 70 % von 40- bis 74-Jahrigen genutzt wird, wirkt Instagram
bei der Generation Z zum Kauf animierend: 72,9 % der 18- bis
29-Jahrigen und 61,4 % der 30- bis 39-Jdhrigen haben dort schon
geshoppt. TikTok zieht zwar groRtenteils eine junge Kundschaft an
(30,2 %), aber auch die vom Einkommen stdrkeren Zielgruppen
der 30- bis 39-Jahrigen (25,8 %) und 40- bis 49-Jahrigen (23,1 %)
nehmen dariiber Kaufangebote wahr.

Das Live-Erlebnis

Social Commerce bietet eine Option zur Live-Interaktion. ,Live-
shopping schafft ein unmittelbares Kauferlebnis mit der Mdglich-
keit einer direkten Beratung. Die emotionale und authentische
Darstellung der Produkte steigert die Kaufbereitschaft. So kénnen
Influencer*innen Marken dabei unterstiitzen, Reichweite zu gene-
rieren und eine messbar bessere Conversion Rate zu erreichen,”
weill Anke Herbener. Die Bereitschaft, eine Bestellung tatsachlich
direkt abzuschlieRen, steigt drastisch, wenn der Kaufprozess ein-
fach, transparent und vertrauensvoll vonstatten geht. Zwar ist
letztlich der Angebotspreis mit 89,9 % immer noch das ausschlag-
gebendste Kriterium zum Kauf, jedoch spielen andere Aspekte eine
fast ebenso grofRe Rolle — etwa Sortiment, Referenzen, Lieferzeiten/
-bedingungen und Bezahlmdglichkeiten. Unabhdngig von der
Infrastruktur ist Social Commerce fiir Unternehmen sowohl in
léndlichen Regionen mit OrtsgréRen von bis zu 20.000 Einwoh-
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nern als auch in kleinen und groRen Stadten relevant. Nur knapp
ein Funftel der Befragten (18,8 %) wusste noch nichts von der
Méglichkeit, Uberhaupt via Social Media einkaufen zu kénnen.

Ein Muss fiir KMU

Die Zeiten, in denen die Online-Plattformen nur zum Informations-
und Meinungsaustausch genutzt wurden, sind vorbei. Um lang-
fristig ihre Existenz zu sichern, ist es fiir KMUs wichtig, Produkte
und Dienstleistungen auch Uber direkte Verkaufskandle sozialer
Plattformen anzubieten. So haben sie eine gréRere Chance, auch
einen Uberregionalen Verkauf zu betreiben. Hier kommen nicht
nur Micro-Influencer (Content Creator mit einer Abonnentenzahl
zwischen 1.000 und 100.000) in Betracht, sondern auch die Unter-
nehmer selbst. Der Geschéftsinhaber und die Mitarbeiter kennen ihr
Angebot am besten und kénnen die Produkte im Laden und in den
sozialen Kandlen iberzeugend présentieren. Social Commerce birgt
vor allem fiir KMUs ein enormes Wachstumspotenzial. red
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Betriebsfiihrung m Online-Marketing

Kampf um Kunden & Kopfe

In einem Gastbeitrag benennt der Stuttgarter Marketingstratege Thomas Issler sieben Fehler
im Kampf um Kunden und Kdpfe und gibt Hilfestellungen, wie sich diese vermeiden lassen.

zweite Chance. Das gilt nicht nur fir Waren, sondern im

Uibertragenen Sinne auch fiir das eigene Unternehmen. Sich
bestmdglich zu prasentieren, kann man lernen. Thomas lIssler,
Internet-Unternehmer und Branchen-

B uf den ersten Eindruck kommt es an — dafiir gibt es keine

experte fir Handwerksbetriebe, weil}
aus Erfahrung: ,Wer das Marketing
wirklich ernst nimmt und typische
Fehler abstellt, hat bei der Kunden-
und Mitarbeitergewinnung schnell
die Nase vorn.“

Ein professionelles Marketing sorgt

Social Media bietet die Moglichkeit,
direkt mit potenziellen Interessenten in
Kontakt zu treten, Fragen zu beantworten,
Feedback entgegenzunehmen und eine
positive Reputation aufzubauen.

dafuir, dass es potenzielle Auftrag-

geber gibt, an die man nach getaner Arbeit bzw. nach dem Verkauf
Rechnungen schreiben kann, d. h.: dass der Kundenstrom nicht
immer wieder abreiflt. Daneben gelingt es so auch, die richtigen
Menschen zu finden, die Kunden zufriedenzustellen und Auftrage
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sauber abzuarbeiten. Kundengewinnung braucht aber ein Funda-
ment. Ein Betrieb muss sich im Klaren dariiber sein:

1. Was mochte ich verkaufen?

2. Uber welche Wege und Kanile méchte ich verkaufen?

3. An wen mochte ich meine Pro-
dukte und Dienstleistungen ver-
kaufen?

Wer diese Fragen nicht auf Anhieb
beantworten kann, begeht schon
Fehler Nr. 1:

Fehler 1: Klare Positionierung feht

,Was bieten Sie an?“ — ,Ja, alles!” —
,Fur wen bieten Sie das an?“ — , Fiir alle!“ — ,Was machen Sie an-
ders als andere?“ — ,Nix, wir sind halt eine Fleischerei.” Wenn das
ihre Uberzeugenden Antworten waren, fehlt es an der Positionie-
rung, d. h.: Es ist nicht klar,

Foto: www.colourbox-de
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= warum es ihren Betrieb gibt,

m an wen sich ihr Angebot richtet

m und wie sie sich von der Konkurrenz abheben.
Ist das nicht klar, wie soll der Kunde das wissen und warum sollte
er sich fir Sie entscheiden? Eine klare Positionierung bedeutet, zu
definieren, welches Produkt oder welche Dienstleistung ich an
meine idealen Kunden verkaufen méchte. Botschaften und Werbe-
aktionen lassen sich dann gezielt auf die aus-
richten, die das wahrscheinlichste Interesse
an den eigenen Leistungen haben.

Fehler 2: Keine professionelle Website
Potenzielle Kunden suchen online nach Pro-
dukten und Dienstleistungen. Die Website ist
Ihre Visitenkarte und erste Adresse im Netz.
Idealerweise erklart sie, warum der Kunde mit Ihnen in Kontakt tre-
ten soll und welchen Mehrwert ihr Unternehmen bietet (,,Fleisch
und Wurst“ vs. ,,Genuss und Lebensfreude”). Viele Handwerksbe-
triebe beantworten diese Frage nicht auf der Homepage und ver-
passen so die Chance, ihre Reichweite zu erhdhen, Vertrauen auf-
zubauen und neue Kunden zu gewinnen. Sie machen sich
ununterscheidbar von Marktbegleitern und schmdlern ihre Star-
ken und ihr Alleinstellungsmerkmal gegeniiber der Konkurrenz.

Online-Marketing m Betriebsfiihrung

m wenn der Betrieb auf einem Kanal aktiv ist, auf dem die Wunsch-
kunden nicht unterwegs sind,

m wenn kein systematischer Community-Aufbau stattfindet.

Viele unterschédtzen allerdings die Chancen von Social Media,

wenn Facebook und Co. strategisch und kontinuierlich bespielt

werden:

m Bestandskunden binden und sie zu begeisterten Markenbot-

schaftern zu machen,

Eine ansprechende Website
vermittelt Professionalitat,
Qualitdt und Glaubwiirdigkeit
auf der gesamten Linie.

m Identifikation von Bestandsmitarbei-
tern starken und von ihnen als Mar-
kenbotschaftern profitieren,

m neue Kunden gewinnen und neue
Mitarbeiter rekrutieren.

Social Media bietet die Mdglichkeit,

direkt mit potenziellen Interessenten
in Kontakt zu treten, Fragen zu beantworten, Feedback entgegen-
zunehmen und eine positive Reputation aufzubauen. Positive Be-
wertungen bei Google oder Facebook kénnen einen grofRen Ein-
fluss darauf haben, ob sich jemand als Kunde oder Mitarbeiter fuir
ein Handwerksunternehmen entscheidet oder nicht.

Fehler 6: Keine Handlungsaufforderung
Vielen Websites fehlt ein zentrales Merkmal, das fiir den Aufbau der

Fehler 3: Optik der Website nicht ansprechend
Kleine und schlechte Fotos, amateurhaftes buntes
Design, unterschiedliche Schriftarten, Bleiwisten,
wichtige Infos versteckt, schlechte Nutzerfiihrung:
Eine veraltete oder unprofessionelle Website schreckt
potenzielle Kunden ab. Eine ansprechende und gut
gestaltete hingegen vermittelt Qualitat, Professiona-
litdt und Glaubwdirdigkeit auf der gesamten Linie
und zeigt, dass ein Kunde lhnen auch im Detail alle
Miihe wert ist.

Fehler 4: Nicht sichtbar bei Google

Viele Handwerksbetriebe ignorieren das Thema
Suchmaschinenoptimierung (SEO — Search Engine
Optimization). Dabei geht es darum, durch be-
stimmte Malnahmen auf der ersten Seite von
Google zu erscheinen — am besten ganz oben. Wird
ein Handwerksbetrieb in den Suchergebnissen als
Nr. 1 angezeigt, wird er oft als Branchenfiihrer in sei-
nem Bereich wahrgenommen. Doch SEO ist nicht
zum Nulltarif zu haben und braucht ein paar Monate
Zeit, bis sie greift. Sinnvoll ist sie dann, wenn die
Fehler 1, 2 und 3 behoben sind.

Fehler 5: Kein Einsatz von Social Media

So mancher Handwerksbetrieb meint, er konnte auf

»dummes Zeug“ wie Facebook, Instagram und Co.

verzichten. Dieser Eindruck kann entstehen,

m wenn Social Media unstrukturiert und ohne Strate-
gie umgesetzt wird,

Thomas Issler ist seit 2000

erfolgreicher Internet-Unter-
nehmer. Mit seiner Agentur
»0711-Netz“ in Stuttgart bie-
ten der Fachinformatiker und
Online-Marketing-Manager
(FH) und sein elfkdpfiges
Team im DACH-Raum effek-
tives Online-Marketing:
Webdesign, Social Media,
Marketing-Automation und
Performance Marketing.

Der Marketingstratege hat
speziell fiir das Handwerk
u.a. das ,,Online-Champions-
System“ geschaffen, von dem
1.200 Betriebe profitiert ha-
ben. Neu ist das Meisterklasse
Coaching-Programm, das
Handwerksbetrieben vermit-
telt, was sie wissen missen,
um effizientes Online-Marke-
ting intern und kostengdinstig
selbst umzusetzen.

www.0711-netz.de

Kunden- oder auch Mitarbeiterziehung wichtig ist:
die Handlungsaufforderung, neudeutsch CTA (Call to
action). Dabei handelt es sich um einen Button, der
mit einem Formular oder mit einem Kalendertool ver-
bunden ist. ,Jetzt anrufen — ,Termin vereinbaren”
— ,Unverbindliches Angebot anfordern®. Solche
Handlungsaufforderungen sind schnell in die Website
integriert und kénnen die Anzahl von Interessenten
stetig steigern (sofern die SEO dafiir gesorgt hat, dass
die Website gut besucht ist, siehe Fehler 4).

Fehler 7: Keine automatisierten Prozesse
Handlungsaufforderungen sind hilfreich und profes-
sionell, wenn die nachfolgenden Prozesse definiert
sind. Idealerweise sind sie soweit wie mdglich auto-
matisiert, dass Mitarbeiter nicht von anderen wichti-
gen Arbeiten abgehalten werden. Automatisierungen
und KI bieten heute viele Mdglichkeiten, den Bezie-
hungsaufbau fiir beide Seiten angenehm und erfolg-
reich zu gestalten. Sind solche Handlungsanweisun-
gen undurchdacht und entsprechend mit Ressourcen
besetzt, richten sie eher einen Reputationsschaden an
(,mangelnde Professionalitat”, ,schlecht gefiihrter
Laden“ etc.), der sich méglicherweise auch in negati-
ven Google-Bewertungen niederschlégt.

Fazit: Professionelles Marketing ist keine Raketenwis-
senschaft und fiir Handwerksbetriebe, die Wachstum
und Zukunft ihres Unternehmens langfristig sichern
wollen, unerlasslich. Wer die beschriebenen Fehler
ernsthaft abstellt, kann seine Erfolge im Kampf um
Kunden und Kopfe deutlich steigern.  Thomas Issler
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Neu auf dem Markt m Produkte

Asador-Messer & mehr

Die Kraft der Natur biindelt
Friedr. Dick in der neuen
Messerserie ,Vivum“ — ein
edler und besonders geform-
ter Griff aus Birkenholz trifft
auf einen hochlegierten Mes-
serstahl und ein modernes
Klingendesign. Durch die be-
sonderen  Holzmaserungen
gleicht kein Griff dem ande-
ren. Das Holz fihlt sich natirlich an und liegt angenehm in
der Hand. Zur Serie gehdren ein Office-, Koch-, Brot- und ein
Allzweckmesser mit Wellenschliff, ein Santoku mit Kullen-
schliff und das BBQ-Messer ,Asador”. Dessen machtige,
lange und geschweifte Klinge erméglicht bei Fleisch, z.B. Bris-
ket, und Fisch einen ziehenden Schnitt ohne abzusetzen. Die
Klingenformen stehen im Einklang mit dem Griff. Die Serie
steht fir handwerkliche Fertigung anstatt serieller Gleichheit:

o
T

Dosen sicher verschlieflen

Die halbautomatische DosenverschlieRmaschine DV
800 von Stiller verschlieRt in einer Stunde etwa 800
Dosen mit verschiedenen Hohen (30 bis 150 mm) mit
dem gleichen Durchmesser (73 bis 99 mm). Sie stellt
sich selbstandig auf die Dosenhohe ein und ist mit einer
Zweihand-Sicherheitssteuerung zum Auslésen des Ver-
schlieRvorgangs versehen. Eine geschlossene, sicher-
heitsiiberwachte Haube schiitzt vor unbeabsichtigtem Eingriff in den
VerschlieRprozess. Die Maschine ist in der Standardausfiihrung mit
einem Universal-Unterteller ausgestattet. Darauf kénnen Fleisch- und
Wurstkonserven mit dem Durchmesser 73 und 99 mm verarbeitet wer-
den. Nur bei Sondergréfien, Alu- oder tiefgezogenen Dosen ist der Teller
ggfs. zu wechseln. Die gefiillte Dose wird mit aufgelegtem Deckel ma-
nuell auf den Unterteller gestellt. Danach wird der VerschlieRvorgang
gestartet. Die Dose wird angehoben, gegen den VerschlieRkopf gepresst,
in Rotation versetzt, verschlossen, gestoppt und stillstehend abgesenkt.
AuBerdem gibt es die vollautomatische DosenverschlieBmaschine
STA 1500, die bis zu 1.500 Dosen/Std. (Durchmesser: 52 bis 99 mm) und

zurlick zum Ursprung, zuriick zum Handwerk. www.dick.de einer Hohe von 30 bis 200 mm verschliefit. www.stillergmbh.de

Prdzise Waagen

Anlisslich der SUFFA bietet Rhewa Interessierten aus dem Metzgerhandwerk die
Méglichkeit, Prozesse hinsichtlich ihrer Zutatenwaagen zu optimieren. Die transpor-
table Kutterwaage 064K aus Edelstahl ist ein Kraftpaket. Bei einem Wégebereich bis
300 kg bietet sie die Prazision, die das Handwerk erfordert. Die langlebige Durch-
fahrwaage ist eichfahig, mit allen Auswertegeraten des Unternehmens kombinier-
bar und erfiillt strengste Hygieneanforderungen, angelehnt an die HACCP-Richt-
linien. Die kompakte Tischwaage 910B besitzt einen Wégebereich bis 15 kg und ist
ideal fur Fleischereien und Kiichen, die prazise Mengenangaben bendtigen. Die
Waage ist mobil, staub- und wasserdicht (Schutzklasse IP67) und arbeitet im Akku-
betrieb mit effizienter, automatischer Abschaltung. www.rhewa.com

Herbstliche Wursthiillen

Seine Wildserie fiir Rohwurst hat Oskutex um eine neue Krea-
tion erweitert. Neben Wildschwein-Mettwurst, Wildmett-
waurst, Hirsch-, Wild- und Wildschwein-Salami gibt es die beid-
seitig bedruckte Wursthiille ,,Jagdmesser” aus dem Material
NaloTX Bamboo FT mit einem Fiillgewicht von ca. 330 g und
einem Kaliber 55/21. Fiir die Herstellung von Koch- und Briih-
wurst wurde die Produktlinie Betex K/KB/KD und KDB entwi-
ckelt, eine textile Wursthiille mit spezieller Beschichtung, ver-
edelter Oberflache in Naturdarmoptik und einer Barriere: Sie
ist in bis zu sechs Farben be-
druckbar und wird in unter-
schiedlichen Léngen und For-
men angeboten. Neu im Sorti-
ment ist die beidseitig bedruckte
Fettendenform  Bauern-Leber-
wurst (Betex KB wachs plus) in
Wachstauchoptik. Die Hille wird
mit Clip, weiBer Schlaufe und =
mit einem Fiillgewicht von etwa
1.200 g gefertigt und ist ein
Blickfang in jeder Theke.
www.oskutex.kallegroup.com
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Stets griffbereites Messgerat

Das Klappthermome-
—i ter ThermoJack von
_&d Dostmann elec-
tronic passt in jede
Tasche. Ein ca. 7 cm
langes, klappbares Fiih-
lerrohr mit Einstechspitze ermdglicht
Temperaturmessungen bei Lebensmit-
teln, in Flissigkeiten und an unzugang-
lichen Orten. So lasst sich Gberprifen, ob Ware bei der Produktion aus-
reichend durchgekiihlt ist oder die Kiihlkette beim Transport lickenlos
funktioniert. Beim Erhitzen von Lebensmitteln wird ermittelt, ob eine
bestimmte Mindesttemperatur auch im Kern erreicht wurde.
Das Messprinzip erméglicht bei einem Temperatursprung die Anzeige
von 90 % der Endtemperatur (t90-Wert) innerhalb von sechs Sekun-
den. Das Thermometer (100 g, 116 x 38 x 20 mm) misst Temperaturen
zwischen -20°C und +250°C bei Betriebstemperaturen zwischen 0°C
und +50°C. Die Genauigkeit betragt +/- 0,5°C im Messbereich zwi-
schen -20 und 150°C. Das LCD-Display zeigt die gemessene Tempera-
tur in Ziffern mit einer Auflésung von 0,1 °C an. Eine 3V-Knopfzelle
ermdglicht einen Dauerbetrieb von bis zu 200 Stunden.
www.dostmann-electronic.de

Fotos: Friedr. Dick, Stiller, Rhewa-Waagenfabrik, Oskutex, Dostmann electronic


https://www.dick.de
https://www.stillergmbh.de
https://www.dostmann-electronic.de
https://wursthuellen-shop.de/
https://www.rhewa.com

Fotos: NovaTaste - Wiberg, Hagola Gastronomie-Technik, Aichinger, Bedford

Gewiirze fiir

den Zusatzverkauf

Um vier Gew{irzmischungen er-
weitert NovaTaste das WOW-
Sortiment der Marke Wiberg.
Ein Handgriff der Kundschaft ins Gewiirzregal oder Thekendisplay
geniigt. Metzgereien unterstreichen so ihre Fachkenntnis in allen
Aspekten des guten Geschmacks. Die Sorte Avocado mit dezent
wiirzigem Geschmack von Zwiebeln und Knoblauch und fruch-
tiger Tomatennote eignet sich fur Guacamole oder Bowls. Der
Geschmack von Zitrone, feinen Krautern und eine angenehme
Pfeffernote kennzeichnen die Mischung Fisch, die z.B. zu Lachs,
Saibling oder Meeresfriichten passt. Die Mischung Pasta/Pizza
wartet mit mediterranen Krautern und Pinienkernen auf und ver-
feinert Klassiker der italienischen Kiiche sowie Brote. Die ,, Authen-
tics“ der WOW-Range erganzt die Mischung Fiesta, die ohne
Starke und Zusatzstoffe auskommt. Sie passt etwa zu Tacos,
Enchiladas oder Fajitas. Chili, Paprika, Oregano und Kreuzkiimmel
runden hier den Geschmack ab. www.wiberg.eu/de

Produkte m Neu auf dem Markt

Informative Datenbank

Seit dem Friihjahr kénnen Inter-
essierte eine Produktdatenbank
nutzen, um sich ber Hagola
und seine Produktvielfalt zu in-
formieren. Schon der 6ffentliche
Bereich der Datenbank bietet
viele Informationen zu allen
Standard- und Ersatzteilartikeln.
Technisch ausfuhrliche Ausschreibungstexte, technische Zeich-
nungen (pdf-Datei) und anschauliches Bildmaterial liefern alle
wichtigen Daten auf einen Klick. Umfangreiches Zubehér und
individuelle Ausstattungsmaglichkeiten kénnen auf diese Weise
ebenso einfach aufgerufen werden, wie fertig ausgestattete
Kihltheken oder -vitrinen. Mit der umfassenden Datenbank sei
man als Nutzer oder Nutzerin stets in der Lage, komfortabel jeder-
zeit an jedem Ort auf alle Daten zuzugreifen. Die digitale Neuaus-
richtung des Unternehmens wurde im Juni um Profile auf Insta-
gram und Facebook ergénzt. www.hagola.de

Energieeffizient kiihlen

Mit der Einflihrung der ECOplus-Serie setzt Aichinger nach eige-
nen Angaben einen neuen Standard bei der Energieeffizienz bei
Kihltheken und SB-Kiihimdbeln. Neben der Temperaturstabilitét
standen die den Kaufimpuls maximierende Warenprasentation,
Warenschonung, angenehmes Handling und Ergonomie fiir die
Mitarbeiter sowie hohe Betriebs- und Anlagensicherheit im Fokus des
EntW|ckIungsprozesses Gestartet wurde mit dem SB-Kiihimdbel
TopSpot ECOplus. Bei unverdndert
hoher Présentationsqualitat redu-
ziert sich der Energieverbrauch im
Vergleich zur offenen Variante um
bis zu 70 %. Die TopSpot ECOplus-
Module sind in die Energieeffi-
zienzklassen B und C eingestuft.
Weitere ECOplus-Varianten fol-
gen, auch fir die Bedientheke

Sirius 3. www.aichinger.de
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Fiinfmal flelschlos fiir die Theke

L W Die Genussmanufaktur Bedford
i fiihrt auch fleischlose Produkte fiir
die Bedientheke. Alle sind fix und
fertig fettfrei gebraten und kénnen
kalt oder warm verzehrt werden.
Herzhafte Bohnen, ballaststoffrei-
cher Hafer und knusprige Sonnen-
blumenkerne kennzeichnen etwa
die Bohnen-Hafer-Patties (,,BiBa-
Bohne). Die Zutaten der Quinoa-Karotten-Ecken (,,Boah Qunioa“)
sind Quinoa, Karotten, Kartoffeln, Datteln und Petersilie. Als Snack
eignen sich die Linsen-StiRkartoffel-Sticks mit Paprika, Sonnenblu-
menkernen, griinen Bohnen und frischen Krautern. Saftig in der
Textur sind die Falafel-Kichererbsen-Sticks (,,Falafel-Sticks“) mit
Zwiebeln und Petersilie. Die leicht-pikanten Udon-Edamame-Taler
(,Das Udon Ding“) bestehen aus Edamame, Udon-Nudeln,
frischem Koriander und schwarzem Sesam. www.bedford.de
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Gesucht Gefunden

Autoklaven

Vollautomatische
Steverung! &

NEU!
5

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

Telefon 02772/576413-0 WWW.korlmﬂ

Dosier- und Fulltechnik

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

Fleischereimaschinen

Fillen
Kuttern
Wolfen

Telefon: +49 (0)60 93 99 32-190

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

Gewlirze

Service. Geschmack. Vielfalt.

Gewdirze und Additive

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

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

Hilf mit deiner Spende: -
wwf.de/plastikflut

<=l
imermalf

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

Gutezusatze

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

Hygienetechnik

=N
waLtTer ™

next level cleaning

Wenn Reinigung neu
gedachtwird, istes
next level cleaning.

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fiir vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

Kunstdarme

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




DIE HACCP APP

FUR LEBENSMITTELUNTERNEHMEN

Anfge ippt, abgehakt, erledigt!
Einfach digital dokumentiert.

Fachmesse fir die Fleischbranche

21.-23.10.2023
Messe Stuttgart

Besuchen Sie uns:
Halle 9, Stand €33

Kost teil :
ﬁj: :beon:::n:;n lhre HACCP-Dokumentation

des Fachmagazins auf Tablet und Smartphone.

FLEISCHER-HANDWERK

Fiir die Nutzung E] '"""!EI 30 Tage
unserer HACCP APP kostenfrel

zahlen Sie statt 40,- € r'ﬂ "g
) E" testen!

nur 35,- € je Monat!
Monatlich kiindbar! www.diehaccpapp.de


https://diehaccpapp.de/

] NovaTaste
Innovationen

mit Geschmack

WIBERG, Gewdtrzmiiller und Gewlrzmuhle Nesse stehen
fUr einenriesigen Erfahrungsschatz, fundiertes Fachwissen
und langjéhrige Expertise. Lernen Sie auf der SUFFA die
Neuprodukte der Traditionsmarken kennen. Die Palette
reicht von innovativen Produkten fir Weihnachtsschinken
Uber praktische Neuheiten im Bereich Metzgerktche

und Convenience bis hin zu neuen Wursthdillen.

Besuchen Sie uns:

SUFFA 2023
Messe Stuttgart
21.-23.10.2023
Halle 7, Stand 7B67

WIBERG crwWiORZMUHLE NESSE wawhovatasta.com


https://www.novataste.com/

100 %
saustark

Die starke Messe fur unser Handwerk

MESSE STUTTGART

Wir laden Sie ein!
Jetzt Code einlésen und
kostenloses Ticket holen

SUEFFA23FH

unter sueffa.de/ticket

21.-23. Oktober 2023

Messe Stuttgart


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

Mitten im Markt Messe Stuttgart @

FUr jeden Geschmack
das Richtige

Die SUFFA Schwerpunkte

Arbeits- und
Betriebstechnik

Geschaftseinrichtung

und Ausstattung

Lebensmittel-
sicherheit und
Hygiene

Rohstoffe und
Halbfabrikate fir
die Produktion

Verkaufsforderung
und Werbung

Nahrungsmittel
und Getranke

Kohl- und
Verkaufsfahrzeuge

KiUchentechnik
und Catering-
equipment

Dienstleistungen
und Informationen

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

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

Jetzt kostenloses Ticket einlésen unter

sueffa.de/dabei SUFF

Die Fachmesse fir
die Fleischbranche


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



