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Kommentar

Weiter, Bildung!

Marco Theimer,
Chefredakteur,
FH Fleischer-
Handwerk

Aus der 1. Bayerischen Fleischerschule (BFS) Landshut eine

groRe Uberraschung (siehe S. 19). Fir einige vielleicht sogar
ein Schock. Die private Schule nun also unter dem Dach der
Handwerkskammer. 2028 hétte die 1. BFS 100-jahriges Bestehen
gefeiert. Dazu kommt es nicht mehr !

Was verwundert, sind Aussagen wie ,keine wirtschaftliche
Notwendigkeit“, es gehe darum ,neue Wege zu gehen”, um
»Blindelung von Kapazitaten“, , Synergien durch Standortkon-
zentration” und allgemein um ,strategische Neuausrichtung”.
Das alles klingt Uberaus sachlich, fir manchen eiskalt. Dabei
waren es doch auch hier stets die Menschen, Mitarbeiter/-innen,
Dozenten/-innen und vor allem die Absolventen/-innen, die
nach erfolgreichem Kursabschluss oft jahrzehntelang und tber
Generationen hinweg in Kontakt blieben und so die Branche
befligelten. An die Stelle der Schule tritt nun ihr Partner, die HWK
Niederbayern-Oberpfalz. Verstehen Sie mich nicht falsch, aber
ich habe Zweifel, ob dies eine sinnvolle Entscheidung war, und ob
die Kammer Networking und Zusammenhalt wie die beliebte und
im Fleischerhandwerk tief verankerte Schule zu leisten vermag.

Dabei meldete etwa tagesschau. de (9. Juni): ,Meister-Boom:
Handwerk gefragt wie lange nicht“. Gerade in Ostbayern steigt die
Zahl der Meisteranwarter seit Jahren deutlich. Wohl auch eine
Folge von 3.000 Euro Meisterbonus. In anderen Gewerken wartet
man schon mal drei Jahre auf den Start eines Kurses. Nicht so im
Fleischerhandwerk. Am gleichen Tag in der ,Welt“: ,,Plus bei bay-
erischen Handwerks-Azubis“. Uber 10.150 neue Ausbildungsver-
trage (200 mehr als im Vorjahr) zum beginnenden Ausbildungs-
jahr: ,In Zeiten von Automatisierung und Kl punktet das Hand-
werk mit krisenfesten und zugleich sinnstiftenden Tatigkeiten”.

Das Fleischerhandwerk verzeichnet zudem zum zweiten Mal
in Folge im Jahresvergleich steigende Ausbildungszahlen, sicher
auch durch Auszubildende aus Vietnam oder Indien. Auch diese
brauchen Perspektiven in Sachen Weiterbildung.

Einen Tag nach dem Landshuter Aus schrieb der Diplom-
Fleischsommelier und Autor Ronny Paulusch auf Facebook:
»Gute Bildung wéchst nicht dadurch, dass alle dasselbe tun,
sondern durch Vielfalt, Reibung, Austausch und klare fachliche
Profile.“ Er warnte zudem vor einem Bildungsarchitekturprob-
lem, die ,reine Kursverwaltung reicht nicht aus”.

Beispiel Fleischsommelier. Jede(r) Fleischsommelier/-somme-
liere nutzt das neu gewonnene Wissen im Betrieb. Sie beraten
kompetent, schneiden fachgerecht zu, informieren und grillen in
Kursen und Steak-Tastings. Alles meist regional. Das ist zwar gut
und ertragreich fiir ihr Geschaft, doch die breite Offentlichkeit in
Deutschland nimmt sie nicht wirklich wahr. In anderen Landern,
z. B. Argentinien, ist das anders (siehe S. 16ff). Dort sind sie Teil
Uibergeordneter fachlicher Organisationen. Der Fleischsommelier
Deutschland e. V. bringt seine Mitglieder jahrlich einmal zusam-
men, engagiert sich auf Messen und im Butcher Wolfpack. Gut,
aber bei mehreren hundert seit 2016 weitergebildeten Fleisch-
sommeliers ist noch jede Menge Luft nach oben. Also: Handwerks-
kompetenz voranbringen anstatt Schulen schlieRen!

FUr viele von lhnen, liebe Leserinnen und Leser, war das
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jetzt auch auf
LinkedIn!

Bleiben Sie mit uns immer am Puls des
Fleischerhandwerks!

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

W Exklusive Einblicke hinter die Kulissen
der Branche sowie Events

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

W Praxisnahe Hilfe fiir den betrieblichen
Alltag

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

Jetzt folgen:
FH Fleischer-Handwerk
auf Linkedln

in



https://www.linkedin.com/company/fh%E2%80%AFfleischer%E2%80%91handwerk-fachmagazin/
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Feinkost Keller, Langenbach

AR-Projekt geehrt

Als eines von drei Projekten der
Lehanka Kommunikationsagen-
tur wurde bei den Wonder Glo-
bal Design Awards in der Kate-
gorie ,Winner“ ein gemeinsames
AR-Projekt inklusive Broschiire
mit der Feinkost-Metzgerei von
Augustin  Keller ausgezeichnet.
Geehrt wurde die Agentur, die
seit Jahren mit dem Metzgermeis-
ter und Fleischsommelier u.a. in
Belangen des edlen, in den Alpen
gereiften Valluga Specks zusam-
menarbeitet, fur ein Projekt, das
eine Verpackung samt Broschire
durch Augmented Reality zur
lebendigen Markenwelt veredelt.
Print und Digital verschmelzen
hier zu einem Kommunikations-
erlebnis, das die Feinkost-Metz-
gerei Keller auf zeitgemaRe Weise
erlebbar macht.

www.lehanka.de
www.feinkost-keller.com

Fleischer- und Backer-Fachschule ). A. Heyne

Kompetenz im Fleischverkauf

Die Fleischer- und Bécker-Fachschule |. A. Heyne an der HWK Frankfurt-
Rhein-Main bietet einen neuen, viertdgigen Kurs an: ,Kompetenz zum
Fleischverkauf“. Er richtet sich an Verkaufer/-innen, die ihr Fleischkennt-
ﬁv nisse auffrischen mochten, Metzgereien, die Beratung, Service und Ertrag
.- *  verbessern mochten, sowie Quereinsteiger im Fleischerhandwerk. Die
= Inhalte: Fleischteile von Rind, Schwein, Gefliigel, Lamm sowie Innereien;
Fleischtechnologie und Reifung; Fleischzuschnitte und Verarbeitung; Verpacken,
Verkauf und Lagerung; Garmethoden, Hygiene, Rollbraten und kiichenfertige Erzeugnisse und
Kundenberatung. Zudem geht es um die Prdsentation von Fleisch in der Theke. Im Fokus steht
praxisorientiertes Lernen, bei dem alle aktiv mitarbeiten, zuziiglich kurzen theoretischen Inhal-
ten. Der Kurs findet von 9. bis 12. November 2026 ganztdgig in Weiterstadt statt. Anmeldung
unter https://portal.hwk-rhein-main.de/seminare/suche

Kurz notiert m Branchenblick

Fleischergehilfen-Verein Fiirth
30 Saukopfe und noch mehr

Die Mitglieder des Fleischer-Gehilfen-Vereins
Firth moégen es herzhaft. Echte Schlachtgeniisse
lockten beim 15. ,Saukopf-Essen“ Uiber 80 Gaste
auf die ,Ranch” des Vorsitzenden Giinter Wuttke
in Kreben bei Wilhermsdorf. Hier kochten 30 halbe, zuvor in Salzlake eingelegte Schweins-
kopfe (eine Spende der Metzgerei G. Bohm, Feucht) drei Stunden lang neben vier Bauchen,
15 Knéchla und je zehn Zungen, Nieren und Herzen in drei holzbefeuerten Kesseln. Die
Tiere waren zuvor im Metzgerschlachthof Furth-Burgfarrnbach geschlachtet worden. Mit
Sauerkraut und Bauernbrot als Beilagen sowie Pfeffer, Salz und Meerrettich als Wiirzung kamen
die deftigen Leckereien auf den Tisch. Unter den Besuchern waren auch Delegationen dreier
befreundeter Fleischer-Gehilfen-Vereine aus Dietenhofen, Lauf und Erlangen.

Verein zur Forderung der frankischen Bratwurstkultur
Bratwurstgipfel: Titel Nr. 3 fiir die Metzgerei Freyberger

e Beim 13. Frankischen Bratwurstgipfel am 17. Mai
2026 in Lauf a. d. Pegnitz stand das Team der Niirn-
berger Metzgerei Freyberger um Dirk Freyberger
s mit Freybergers Frankischen und ,Montreal Maple”
4 zum dritten Mal nach 2023 und 2024 ganz oben
4 auf dem Siegerpodest. Die rund 11.000 Besucher/
-innen konnten 14 verschiedene Bratwurstkreatio-
nen testen — in der Kategorie ,Klassische frankische
Bratwurst“, die eine Jury und das Publikum bewer-
tete, und der Kategorie , Kreative Bratwurst”, die
nur das Publikum bewertete. Gesamtzweiter wurde die Metzgerei Wunderlich (li., Kirchen-
lamitz), die zudem beide Publikumswertungen gewann (mit der Kreativ-Bratwurst ,,Franken
Hot Dog“). Der dritte Platz ging an die Metzgerei Kacheler-Hoferer (re., Sugenheim; Fran-
kische im Bendel, , Traube-Nuss-Bratwurst“). Die weiteren Teilnehmer: Landmetzgerei Birk-
lein (Scheinfeld), Metzgerei Finkenhof (Michelau), Jan Renner (Meeder) und Metzgerei
Frischecenter Wagner (Coburg). https://bratwurstkultur.de

Markenschaufenster

Schon bei Facebook geliked?
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Fleischerverband Bayern
Ehrungen am Verbandstag

SimpliStore
Neuer Name

Ein neuer Name fiir
die Zukunft auto-
nomer Stores: Aus
SmartStore24 wird
SimpliStore. ~ Mit
der Umbenennung
setzt das Unter-
nehmen ein klares
Zeichen fir die Weiterentwicklung des autonomen
Handels und positioniert sich bewusst neu am Markt.
Hintergrund der Entscheidung ist u.a. ein gerichtliches
Urteil, wonach der Begriff ,Smart Store“ inzwischen

Bei der Mitgliederversammlung in Dinkelsbihl wurden herausragende Person-
lichkeiten geehrt. Staatsministerin Michaela Kaniber (mi.) und Landesinnungs-
meister Konrad Ammon (re.) Uberreichten Ehrenabzeichen und Urkunden an:
u Josef Neuberger, ehem. Obermeister Miltenberg (Ehrennadel in Silber, 4.v.re.)

u Kaspar Stielner, ehem. Obermeister Miesbach-Bad T6lz-Wolfratshausen
(Ehrennadel in Gold, 2.v.re.)

n Werner Muggenthaler, ehem. Obermeister Regensburg (Ehrennadel in Gold,
3.v.re.)

m Thomas Kéhn, ehem. Obermeister Hof-Wunsiedel (Ehrennadel in Gold, 4.v.li.)
u Werner Braun (Ehrennadel in Gold, 2.v.li.)
u Stefan Kallert (Sieger Landesleistungswettbewerbs der Fleischer 2025, 3.v.li.)

als allgemeiner Branchenbegiff gilt. Er beschreibt in Die Laudatio auf Werner Braun wurde mit stehenden Ovationen der Delegier-
erster Linie ein automatisiertes Selbstbedienungsge- e ten gewiirdigt. Er erhielt
schéft ohne Personal. Fiir das Unternehmen greift diese ; i| SR dic Goldene Ehrennadel
Definition deutlich zu kurz. Ein moderner Smart Store : W gz fir 20 Jahre als Ober-
besteht h it mehr al iner Selbstbedie- - - il . .

esteht heute aus weit mehr als nur einer Selbstbedie b Ind ] ) meister der Metzgerin-
nungskasse. ,Wir schaffen Losungen, die regionalen 14. ' - nung  Dachau/Freising,

smartStore24
wird SimpliStore.

Betrieben neue strategische Zukunftsperspektiven eroff- Konrad Ammon hob sei-
nen und zugleich den Kunden ein echtes Einkaufserleb- ne Verdienste fiir den Ver-
nis bieten”, so Geschéftsfiihrer Michael Kimmich. Uber band, v.a. in den vergan-
140 Kunden Yertraueq auf die Lésungen des Unterneh- genen zehn Jahren als stv.
mens. Es mochte zeigen, dass moderne autonome Landesinnungsmeister,
Stores dann erfolgreich funktionieren, wenn Technolo- hervor: ,Du’ hast groRe
gie, Prozesse und personliche Betreuung intelligent Spuren hinterlassen.*
zusammenspielen. www.simplistore.de www.metzgerhandwerk.de

Filhrungswechsel gelungen

Auf seiner Innungsversammlung wahlte die Metzger-Innung
Wiirzburg Metzgermeister Giinter Schumacher zum neuen
Obermeister und damit zum Nachfolger von Horst Schomig.

bildende aus und leistete so einen bedeu-
tenden Beitrag zur Nachwuchsférderung.
Goldene Meisterbriefe erhielten Glinter

und dankte ihm fiir seine langjéhrige Mitar-
beit im Verband. Vor allem hob er hervor,
dass Horst Schémig malgeblich an der

ositiv hob Horst Schémig (mi.) die In-
P tegration neuer Auszubildender aus

Vietnam hervor, deren Entwicklung
sich als sehr erfreulich darstelle. Er dankte
seinen Innungskollegen fiir die gemeinsame
Zeit und dem bayerischen Fleischerverband,
vertreten durch Geschaftsfithrer Lars Bub-
nick, fur die enge und konstruktive Zusam-
menarbeit. Dieser wiirdigte seine Verdienste

6 FH 4/2026

Griindung der Fleischerschule in Augsburg
beteiligt war und so wichtige Impulse fiir die
Entwicklung des Verbandes gesetzt habe. Da-
fir bekam er die silberne Verdienstmedaille
verliehen. Seit 2012 ist er bereits Ehrenmit-
glied des Fleischerverband Bayern und nun
zudem Ehrenobermeister der Innung.

An diesem Abend wurden weitere ver-
diente Persdnlichkeiten geehrt. Edgar Erk
etwa gehorte dem Vorstand seit 1981 an
und ist nun Ehrenmitglied. Er bildete in den
vergangenen Jahrzehnten rund 50 Auszu-

Schumacher, Ewald Fuchs und Bernd Holz.
Neuer Obermeister ist Glinter Schuma-
cher (ii.), stv. Obermeister Rainer Schémig
(re.). Glinter Schumacher wiirdigte die Ar-
beit und das Wirken seines Vorgangers und
dankte ihm fur sein groRes Engagement. Mit
Blick auf die Zukunft zeigte er sich hinsichtlich
der Ausbildungssituation im Fleischerhand-
werk optimistisch. Er betonte, dass die Betrie-
be fiir hohe Qualitat stehen und diese von
den Kunden nachgefragt werde. Tino Miiller
www.metzgerei-schoemig.de

Fotos: impliStore. Landesinnungsverband fiir das bayerische Metzgerhandwerk, Tino Muiller
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Waurstvielfalt im
Dreilandereck

Der 13. Rhéner Wurstmarkt in Ostheim v. d. Rhon findet
am 10./11. Oktober 2026 statt. Etwa 50 Aussteller aus der
bayerischen, hessischen und thiiringischen Rhon sind dort
vertreten, darunter rund 30 Metzgereien.

er Wurst, Schinken, Schnitzel &
Co. ohne Reue genieflen mdochte,
sollte den Metzger seines Vertrau-

ens aufsuchen. Hochwertige handwerklich
erzeugte Produkte von artgerecht aufgezo-
genen und geschlachteten Tieren inklusive
ihrer Begleiter, prasentiert diese regionale
Feinschmeckermesse, die alle zwei Jahre
stattfindet. Die Schirmherrschaft von Alois
Rainer, Bundesminister fiir Landwirtschaft,
Erndhrung und Heimat, zeugt von ihrer
deutschlandweit hohen Bedeutung.

Die Aussteller der in dieser Region angren-
zenden Bundeslander sowie aus dem Gast-
land Italien laden entlang der malerischen
Marktstralle an einheitlichen Standen zum
Entdecken, Schmecken und GenielRen ein.
Eine traditionelle Bratwurst finden Gaste in
reicher Geschmacksvielfalt ebenso wie Bur-
ger, Pulled Pork, Knochenschinken oder an-
dere kulinarische Neuheiten. Fiir ein abge-
rundetes Geschmackserlebnis sorgen kuli-
narische Begleiter wie Brot, Bier, Schnaps,
Wein oder andere regionale Erzeugnisse.
Alle diese Spezialititen werden mit Liebe
und Leidenschaft von den dort anwesenden
Genusshandwerkern hergestellt. Die Aus-
wahl der Aussteller erfolgt nach strengen
Priifkriterien. Industriell erzeugte Waren ha-
ben hier keinen Platz.

Wurstanschnitt und mehr

Er6ffnet wird der Wurstmarkt am 10. Okto-
ber 2026 vom Schirmherrn und Bundesmi-
nister Alois Rainer um 11 Uhr vor dem Rat-
haus mit dem traditionellen Wurstanschnitt.
Der Politiker lernte den Metzgerberuf, legte

seine Meisterpriifung ab und tbernahm
1987 den elterlichen Metzgerbetrieb. Kurz
darauf startete er seine politische Karriere.
Seit 2013 sitzt er im Deutschen Bundestag
und begleitet seit 2025 dieses Ministeramt.
Spannende Einblicke in die Berufswelt von
Metzgereien gewdhrt ein jugendgerechter
Infostand des Fleischerverband Bayern in
Kooperation mit der Metzgerinnung Main-
Rhén um Obermeisterin Barbara Fink. Im
Rathaus konnen sich junge Leute und ihre
Eltern Gber die Berufe im Metzgerhandwerk
informieren. Fachliche Unterstiitzung dazu
kommt von der Bayerischen Verwaltungs-
stelle des UNESCO-Biosphérenreservats Rhon,
der Metzgerinnung Main-Rhon, Slow Food
Hohenlohe-Tauber-Main-Franken sowie dem
ortlichen Gewerbe. Teams von Naturpark
Rhon, Naturpark-Rangern sowie dem Natur-
erlebniszentrum Rhon laden kleine Gaste an
beiden Tagen von 10 bis 18 Uhr zu spiele-
rischer Unterhaltung ein. Auch der heimi-
sche Obst- und Gartenbauverein veranstaltet
von 14 bis 16 Uhr ein Kinderprogramm. Live-
musik, Kirchenburgfiihrungen und verkaufs-
offener Sonntag komplettieren das Rahmen-
programm fiir die ganze Familie. red
www.rhoener-wurstmarkt.de

Weitere Infos

Der Veranstalter der bundeslanderiibergrei-
fenden Feinschmeckermesse ist das Kommu-
nalunternehmen Tourismus und Marketing
Ostheim v. d. Rhén. Der Rhéner Wurstmarkt
ist an beiden Tagen von 10 bis 18 Uhr ge&ff-
net. Infos unter: Tel. (09777) 91 70 50.
www.ostheimrhoen.de

Rhoner Wurstmarkt m Event
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Drei Verbande
in Dinkelsbiihl

Auf Einladung des Fleischerverbandes Bayern trafen die
Delegierten des Freistaats im Juni erstmals Metzgerkollegen
und -kolleginnen der Fleischerverbdnde Thiiringen

und Sachsen zu einem gemeinsamen Verbandstag.

o mancher Teilnehmer war wohl tiber-
S rascht, dass der Eventbereich des

neuen Meiser Design Hotels, in dem
der Verbandstag und die Mitgliederversamm-
lung stattfanden, nur Giber einen Parkhaus-Lift
erreichbar war. Dort ging auch der von der
Fleischer-Innung Dinkelsbiihl-Feuchtwangen
um Obermeister Bernd Mack ausgerichtete
Kollegenabend iiber die Biihne. Das erwies
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sich als nitzlich, denn in dem groRrdumigen
Bereich fanden die Géste und die 26 Partner-
unternehmen (z.B. AVO, Peukert 1871, Handt-
mann Processing, SimpliStore, holac Maschi-
nenbau, MeinMarkt24, Vemag, oder Bedford)
die sich dort prasentierten, genug Platz.
Obwohl die Mitgliederversammlung der
sachsischen Kollegen erst im August statt-
findet, waren Landesinnungsmeisterin und

Bundestagsabgeordnete Nora Seitz (Bild o.
2. v. re.) sowie Mitglied Robert HauBler ge-
kommen. Ebenso der Président des Fleischer-
handwerks Thiiringen, Thomas Hénnger
(Bild 0. 2. v. li.). Dieser hielt um 13 Uhr eine
Sitzung mit seinen Kollegen ab. Zwischen
15 und 17 Uhr informierte die stv. Geschafts-
fuhrerin Svenja Fries in einem Arbeitskreis
rund 30 Interessierte Uber aktuelle Themen
aus dem Lebensmittelrecht, etwa die Kenn-
zeichnung in Smartstores, neue EU-Grenz-
werte von Listerien oder Tierhaltungskenn-
zeichnung. Viele Fragen wurden diskutiert
und praxisnahe Antworten gegeben.

Gemeinsam statt allein

Ehrengast am Sonntagvormittag war Bay-
erns Staatsministerin fir Erndhrung, Land-
wirtschaft, Forsten und Tourismus, Michaela
Kaniber (Bild 0. mi.). Sie ging in ihrer Rede
offen und ehrlich auf aktuelle Themen und
Herausforderungen ein. Zuvor differenzierte
Landesinnungsmeister Konrad Ammon in
seiner Rede die politischen Unterschiede in
Bayern, Berlin und Brissel. ,Der Schuh
driickt nicht in Bayern“, fand er klare Worte

Foto: StMELF/Regnet
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Fotos: M. Theimer, Landesinnungsverband fiir das bayerische Metzgerhandwerk,

fur die Bundesregierung. Beim Entwurf des
Tierhaltungskennzeichnungsgesetzes habe
man sich weniger Belastungen fiir Metzge-
reien erhofft: ,Wir stehen eher an der Seite
des Vorschlags von Staatsministerin Kaniber,
dass erst die Transformation der Tierhaltung
erarbeitet und finanziert

werden muss. Dann
kénnen wir uns Gedan-
ken um eine Haltungs-
kennzeichnung ma-
chen.” Kaum ein Kunde
oder eine Kundin im
Metzgerhandwerk frage

dies nach. Neben den

Herausforderungen rich-

tete er einen Blick nach innen. ,Wir missen
auch selbstkritisch auf uns schauen. Unser
Handwerk verdndert sich. Vielleicht miissen
wir den Blick noch weiter iber den Tellerrand
wagen. Die Kooperationen mit den Kollegen
Sachsen und Thiiringen sind ein hervorragen-
der Anfang. Mdglicherweise mussen wir aber
auch gewerkelibergreifend mit den Kollegen
des Béckerhandwerks neue Wege denken®,
so der Landesinnungsmeister.

Beeindruckt von seiner bodensténdigen und
ehrlichen Rede, trat Michaela Kaniber ans
Pult. Dass die drei Fleischerverbdnde nun
enger zusammenriicken, begriifite sie: ,Sie
sind Heimatversorger im besten Sinne des
Wortes. Weil jede Region ihre Besonderhei-

»Weil jede Region ihre Besonderheiten pflegt
und zugleich offen fiir Neues bleibt, passen
sie so gut zusammen. Mit diesem ersten
gemeinsamen Treffen demonstrieren Sie
Einigkeit, Zusammenhalt und Verantwortung®.
Michaela Kaniber

ten pflegt und zugleich offen fir Neues
bleibt, passen sie so gut zusammen. Mit die-
sem ersten gemeinsamen Treffen demons-
trieren Sie Einigkeit, Zusammenhalt und
Verantwortung“. Sie unterstiitzte Konrad
Ammons Kritik an AuBerungen und Plénen
von Bundesarbeitsministerin Barbel Bas, die
sich u. a. fur eine Arbeitszeiterfassung mitar-
beitender Familienangehdriger ausgespro-
chen hatte. ,,Mehr Weltfremdheit und Ge-

Bayert ———

ringschatzung vor dem Unternehmertum
geht nicht”, so die Ministerin. Auch bei der
Tierhaltungskennzeichnung sei sie eng an
der Seite der Metzger. ,Diese kann erst Sinn
machen, wenn wir die Landwirtschaft so
weit gebracht haben, dass sie ordentlich pro-
duzieren kann — ohne Wettbewerbsbenach-
teiligung im EU-Vergleich®, betonte sie. Wie
sehr sie das Metzgerhandwerk schatzt, zeigte
ihre Reaktion auf Konrad Ammons spontanen
Hinweis, das VuV-Regio-Férderprogramm  fi-
nanziell aufzustocken: ,Wir werden uns das
VuV-Programm nochmal anschauen und Geld
im Haushalt daftr suchen.”

Weitere Entscheidungen

Danach informierten die Gastreferenten
Dr. Philipp Huber und Steuerberater Matthias
Yblagger zu den Themen ,Kommunikation
zwischen den Generationen“ sowie ,Rege-
lungen fiir die E-Rechnung®, Die Ressortvor-
stainde Werner Braun und Thomas Kdhn
berichteten aus ihren Bereichen Personal so-
wie Marketing/Offentlichkeitsarbeit. Fiir letz-
teren wurden neue Ideen beschlossen, die der
Verband werbewirksam angehen soll.

Diskutiert wurde beim Bericht des Schatz-
meisters Michael Moser auch der DFV-Beitrag.
Dabei wurde nicht der DFV in Frage gestellt,
sondern die Transparenz und Kommunika-
tion gewisser Entscheidungen, in die aus der
Sicht der Delegierten auch DFV-Vizeprasident
Konrad Ammon nicht umfassend genug ein-
gebunden wurde. Auch der Inhalt von Social
Media-Posts war Thema, bei denen Bilder und
Inhalte nicht zusammenpassten.

Schulleiter Anton Schreistetter und Ge-
schéftsfihrer Lars Bubnick berichteten zum
Sachstand der Sanierung des Augusburger
Schulgebédudes, der Fassadensanierung so-
wie zusdtzlichen Kosten und Kleinméngeln,
die in den néachsten 12 bis 18 Monaten anfal-
len. Diese seien aber aufgrund ausreichen-
der Riicklagen der vergangenen zehn Jahre
zu stemmen. Die Jahresrechnungen des
Verbands sowie der Tochter-GmbH wurden
einstimmig verabschiedet, auferdem der
Vorstand und die Geschéftsfihrung entlas-
tet. Zum Landeslehrlingswart wahlten die
Delegierten einstimmig Anton Schreistetter.
In der Fleischerschule in Augsburg soll im
Herbst 2027 auch der kommende Verbands-
tag stattfinden. red/mth
www.metzgerhandwerk.de
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Erstmals 12 Top-Metzger

In Vertretung von Erndhrungsministerin Michaela Kaniber zeichnete ihr Amtleiter
Hubert Bittlmayer erstmals zwolf beste Metzgereien mit dem bayerischen Staatsehrenpreis
aus und ehrte zudem Auszubildende von zwei Berufsschulen.

ur Feierstunde im gut gefiillten Max-
Z Joseph-Saal der Miinchner Residenz

waren zur 14. Preisverleihung Uber
100 Ehrengaste aus Politik, dem Bayerischen
Landtag, Wirtschaft, Verbandswesen, Ge-
meinden und Landratsémtern gekommen.
Musikalisch begleitet wurde diese zilinftig-
bayerisch von den ,Feger Spezies“. Erster
Gratulant war Landesinnungsmeister Kon-
rad Ammon. Er betonte die herausragenden
Leistungen der Preistrdgerinnen und Preis-
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s Landmetzgerei Huber, Jesenwang
(1. Staatsehrenpreis)

= Jutta & Bernhard Delle GhR,
Gundelfingen (1. Staatsehrenpreis)

n Metzgerei Stefan Peipp,
Schwanstetten (1. Staatsehrenpreis)

n Metzgerei Eduard Pfleger,
Kochel am See (1. Staatsehrenpreis)

» Metzgerei Ruf, Seefeld
(1. Staatsehrenpreis)

n Metzgerei Anton Haslacher,
Langenpreising (2. Staatsehrenpreis)

m Metzgerei Breitsameter,
Mammendorf (3. Staatsehrenpreis)

m Metzgerei Peter Kraus, Neustadt
a.d. Donau (3. Staatsehrenpreis)

n Metzgerei NieBlbeck, Berg bei
Neumarkt i.d.OPf. (3. Staatsehrenpreis)

m Metzgerei H. Schomig, Wiirzburg
(4. Staatsehrenpreis)

= M. Max Fleischereifachgeschift,
Hof (5. Staatsehrenpreis)

» Vinzenzmurr, Miinchen
(5. Staatsehrenpreis)

trager. Ebenso hob er die besondere Bedeu-
tung der Teams und der Familien in den Be-
trieben hervor. ,Der Staatsehrenpreis ist die
héchste Auszeichnung, die eine bayerische
Handwerksmetzgerei erhalten kann. Er ist
weit mehr als nur ein schénes Schild an der

Hauswand oder eine Urkunde fur die Vitrine.
Er ist sichtbarer Ausdruck von Spitzenleis-
tung — nicht an einem guten Tag, durch
einen gliicklichen Zufall und auch nicht
wegen eines einzelnen herausragenden Pro-

Foto: Flo Huber/StMELF
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dukts. Nein: Dieser Preis steht fiir dauerhaf-
tes Kénnen auf hochstem Niveau.” Er steht
fur kontinuierliche Bestleistungen Uber viele
Jahre hinweg.

Zwolf statt zehn
Gastgeber Hubert Bittlmayer hob die posi-
tive Bedeutung des regionalen Metzger-
handwerks in Bayern hervor. ,Es gibt fast
keinen Beruf, der mit der gesamten baye-
rischen Bevélkerung so eng jeden Tag zu
tun hat, wie der Metzger oder der Bécker.
Die Erndhrung unserer Bevolkerung ist ein
Kern des staatlichen Auftrags. Deswegen
méchte ich lhnen nicht nur gratulieren, son-
dern lhnen fir ihre tag-

liche Arbeit von Herzen
danken”, sagte er. Da-
nach Uberreichte er mit
Konrad Ammon Urkun-

den und Medaillen an Konrad Ammon

,Dieser Preis steht fiir
dauerhaftes Konnen
auf hochstem Niveau.“

die Top-12-Metzgereien
2026. Acht davon erreichten die Hochst-
punktzahl (5,0). 2026 gibt es zwolf statt
zehn Preistréger. Sechs dieser Betriebe mit
voller Punktzahl haben ihren Firmensitz in
Oberbayern. Um die begehrte Auszeich-
nung hatten sich 203 Betriebe und sechs Be-
rufsschulen mit 940 Produkten beworben.
Den Preis erhalten nur Betriebe, die Uber
einen langeren Zeitraum konstant bei der
jahrlichen Qualitatspriifung des Fleischer-
verband Bayern (Metzger Cup) Bestnoten
erzielen. Seit 2013 wurden 74 Metzgereien
und flinf Berufsschulen damit geehrt.

Zwei Berufsschulen ausgezeichnet
Zudem freuten sich zwei Berufsschulen tiber
einen Nachwuchspreis, die unter allen teil-
nehmenden Schulen herausragende Ergeb-
nisse fir ihre Produkte beim Metzger Cup
erzielt hatten — erstmals mit einer entspre-
chenden Medaille. Im Saal anwesend waren
Schiiler, Schiilerinnen und Lehrkréfte der
Staatl. Berufsschule 1 Ingolstadt (Klasse
NMV 12, besonders gute Haussalami) und
der Staatl. Berufsschule 3 Kempten (Klasse
Fle/Flv 12 BG, ,Hausgerduchertes“ und
»Frascati-Schwanzrolle getrocknet”). Kon-
rad Ammon dankte allen Lehrkréften der
bayerischen Berufsschulen fir die hervorra-
gende Ausbildung des Branchennachwuch-
ses. www.metzgerhandwerk.de

www.stmelf.bayern.de

s

Bayert ———

1 GroRe Freude herrschte bei den

Schiilern und Schiilerinnen der
Klasse Fle/Flv12 BG der Staatli-
chen Berufsschule Kempten, die
in grofRer Zahl zur Preisverleihung
in die Miinchner Residenz gekom-
men waren.

2 Der Staatsehrenpreis wurde erst-

mals 2013 vergeben, in diesem
Jahr bereits zum 14. Mal.

3 Als zweite Berufsschule wurde

in diesem Jahr die Klasse NVM

12 der Staatlichen Berufsschule
Ingolstadt mit einem Nachwuchs-
preis geehrt.

412026 FH 1


https://www.metzgerhandwerk.de/
https://www.stmelf.bayern.de/index.html

Nachwuchs m Carolin Pfleger & Julian Kleeblatt

napp sechs Wochen spater treffe ich
I( die beiden in der Landmetzgerei

Pfleger in Kochel am See, um mehr
uiber sie zu erfahren und was sie dazu be-
wegt hat, ihre neuen Ehrenamter anzutre-
ten. Vor allem habe sie motiviert, dass es um
den Erhalt ihrer Innung ging, einer der dltes-
ten in Bayern. ,Denn die Innungsmitglieder
stimmten einstimmig fiir den Erhalt und ge-
gen eine mogliche Fusion”, berichtet Julian
Kleeblatt, Enkel des langjahrigen bayeri-
schen Landesinnungsmeisters Georg Klee-
blatt sen. (88).

Zur Innung gehdéren 19 Mitgliedsbetriebe.
,Viele davon gibt es, wie unsere Metzgerei,
seit Generationen. Erfolgreiche, familienge-
flhrte Betriebe, in denen die nachste Gene-
ration in den Startléchern steht, um sie wei-
terzufiihren. Wir haben eine gute Mischung
aus jungen und erfahrenen Mitgliedern.
Unser Ziel ist es, gemeinsam das Bestmdg-
liche fir das Handwerk zu erreichen,
betont Carolin Pfleger. Am zweiten Juni-
Wochenende nahm sie erstmals, mit ihrem
Obermeister-Vorganger Kaspar Stielner —
dem , Leberkds-K6nig von Weyarn“ — an der
Seite, am Premieren-Verbandstag der Flei-
scherverb@nde Bayern, Thiiringen und Sach-
sen in Dinkelsbihl teil. lhr Stellvertreter war
da aus familidgren Griinden verhindert,
wiinschte ihr aber viel Gliick und SpaB.

Wer sind die beiden?

Carolin Pfleger lernte nach dem Realschul-
abschluss in der Metzgerei , Loisachtaler
Bauernladen in Penzberg Metzgerin, arbei-
tete ein halbes Jahr danach in einer anderen
Metzgerei und schloss ihren Meisterkurs im
April 2024 an der Fleischerschule Augsburg
ab. Seitdem ist sie im von ihrem Vater
Eduard in flinfter Generation gefiihrten
Betrieb tdtig, morgens in der Wurstkiiche,

Das grof3e Ganze im Blick

Ende April wahlte die Metzgerinnung Miesbach-Bad Tolz-Wolfratshausen ein neues
junges Fithrungsduo: Carolin Pfleger (21) als eine von zwei Obermeisterinnen in Bayern und
Julian Kleeblatt (24) als ihren Stellvertreter - fiir die Metzgerbranche wirklich uniiblich.

12 FH 42026
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Carolin Pfleger & Julian Kleeblatt m Nachwuchs

haus in Holzkirchen. ,,Ich bin

”Unser Ziel ist es, in der Zerlegung und Pro-
gemeinsam das duktion, fiir GroRhandel und
Bestmaogliche fiir Preiskalkulation  zusténdig,
das Handwerk zu hinzu kommen Kundenter-

mine, z.B. bei GroRkunden,
Gastronomie und Hotelle-
rie“, berichtet er. Rund 6 t
pro Woche verarbeitete Ware
sind es hier. ,Eine Spezialitét,
die es in Bayern so kaum woanders gibt, ist
unsere schimmelgereifte Edelsalami. Vier

erreichen.”
Carolin Pfleger

Wochen gereift in speziellen Rdumen. In der
Art und Weise und mit den Parametern, wie
es mein GroRvater, der die Metzgerei 1963
griindete, schon gemacht hat. Vom Vater
habe er vor allem von dessen

technologischer Erfahrung ge- .
lernt und schatzt beim GroR- »Man muss sich auf

vater dessen Weitblick. Den das speZIal|S|eren,
braucht es. ,Leider macht uns was man am Besten
die Burokratie sehr zu schaffen; kann, und seine

vieles ist meiner Meinung nach Stirken ausbauen.*
unsinnig. Umso mehr muss Julian Kleeblatt

man sich auf das spezialisieren,

was man am besten kann, und
seine Starken ausbauen®, sagt

ab dem spéten Vormittag im Verkauf. ,Ent- er selbstbewusst.
weder hier in Kochel oder in unserer Filiale
in Murnau®, sagt sie. Der familizre Zusam- Was wollen sie verdndern?
menhalt sei das Wichtigste, betont sie. So Der groRen Verantwortung in ihren Betrie-
unterstiitzte sie ihre Eltern etwa beim Um- ben und an der Spitze ihre Innung sind sich
bau des neuen Ladens 2024 und brachte beide bewusst. Es gehe darum, die Qualitdt
ihre Ideen mit ein. Sie hat noch eine éltere handwerklich erzeugter Waren taglich zu
Schwester und einen jiingeren Bruder, der gewahrleisten, das groRe Ganze im Blick
im ersten Jahr seiner Metzgerlehre ist. Sie zu haben und die Berufe des Metzger-
mag die Abwechslung in ihrem Beruf: handwerks wieder attraktiver zu machen.
schlachten und verarbeiten, neue Produkte »Unsere Hauptaufgabe ist die Nachwuchs-
austesten und auf das Feedback der Kunden arbeit, auBerdem die Reprédsentation nach .
gespannt sein. Die Metzgerei schlachtet pro aulen zu stdarken und mit anderen Innun- Hemus'agenn
Woche zwei Rinder, ein Kalb, vier Limmer gen die Situation im Handwerk zu verbes- IH SZENE geseln
und verarbeitet Schweinefleisch von Hals- sern®, sagt Julian Kleeblatt. ,Wir mdchten
bacher Qualitétsfleisch sowie Wild von loka- das Bild unserer Berufe in der Offentlichkeit
len Jagern — ,da sieht man am Ende des positiv verdndern. Und jungen Leuten erkla- o - - n
Tages, was man gemacht hat.” ren, wie vielseitig diese sind, wie regionale Ilﬁscn"mWEIﬂung;

Dem stimmt Julian Kleeblatt voll zu. Er Wurst- und Fleischspezialititen hergestellt ﬂie au"a"l
absolvierte nach dem Abitur seine Metzger- werden und was sie so besonders macht*,
lehre im Familienbetrieb und machte 2023 erganzt Carolin Pfleger. Einen ersten Termin Mit promedia-thekenTV setzen Sie Ihre
seinen Meistertitel in der Augsburger Flei- zum Austausch mit anderen Innungen hatte Informationen, Angebote und vieles mehr in
scherschule. Er fihrt die Feinkost-Metzgerei sie bereits. Viele weitere interessante derar- Ihrer Fleischerei aufmerksamkeitsstark in Szene.
Kleeblatt aus Oberlaindern zusammen mit tige Termine und Aktionen werden bzw. sol- [T R —
Vater Georg Kleeblatt jun. Ebenso wie in der len folgen. Marco Theimer :
Landmetzgerei Pfleger gibt es dort rund 30 www.metzgerei-kleeblatt.de @ Tel.:02103/2047-00
Beschaftigte, zusammen mit dem Stamm- www.metzgerei-pfleger.de © infoapromedia-thekentv.de

© www.promedia-thekentv.de
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Event m Club Innovation

Das Handwerk verandert

Der Einladung zum zweiten Club Innovation-Event von SimpliStore
— zuvor SmartStore24 — im Hotel Frankenland in Bad Kissingen
folgten rund 70 Personen aus Betrieben des Metzgerhandwerks
und der Direktvermarktung, die dieses System nutzen.

Verkaufsstatten ohne Personal, in de-
nen es 24/7 bzw. fast rund um die Uhr
regional erzeugte Spezialitaten gibt, existie-
ren laut Prof. Stephan Ruschen (DHBW Heil-
bronn) in Deutschland. Uber 140 davon hat

E twa 1.000 sog. Smartstores, autonome
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SimpliStore mit seinen Kunden etabliert.

»Ihr habt eure Branche stark verandert, als
echte Innovatoren eine neue Betriebsform
geschaffen und seid erfolgreich®, begrifite
Geschaftsfiihrer Michael Kimmich die Anwe-
senden. ,,Ihr misst weitermachen. Wir ste-

hen euch dabei zur Seite, weiter erfolgreich
zu sein“, motivierte er sie. Zahlreich waren
sie gekommen, aus Niedersachsen, dem
Schwarzwald, NRW und Oberbayern, um
nur einige Regionen zu nennen. 15.000
Smartstores im Land seien keine Utopie. Da-
bei sei es egal, ob es sich um einen ausge-
bauten Container oder einen umgebauten
Hybridladen handelt.

Im abwechslungsreich gestalteten Pro-
gramm — dazwischen gab es genug Zeit zum
Austausch — wurde jede Menge Informatio-
nen und Know-how vermittelt. Aus der Praxis
zum Thema ,Smartstore & Social Media“
etwa berichtete Stefan Grauer (u.re., Metzge-
rei Reichenbach, Glottertal). So gab er etwa
den Tipp, jedem Smartstore ein Google-Profil
zu geben. Auch Radio- und Social Media-Wer-
bung steigerten Aufmerksamkeit und Umsatz.

Weitere Hintergriinde und Perspektiven
vermittelte Prof. Stephan Riischen via Talk
per Video mit Michael Kimmich. ,Der Ein-
kauf von Lebensmitteln muss ein Erlebnis fiir
den Kunden sein“, betonte der Professor.
Auch die Marke, die ein Metzger darstelle,
sei entscheidend. Zudem hatten fiinf Bun-
deslander gesetzliche Regelungen fiir den
Betrieb von 24/7-Shops geschaffen. ,Weitere
werden folgen“, prognostizierte er. Das sei
fur die Nahversorgung vor allem in land-
lichen Gebieten essenziell und entschei-
dend, gerade fir Metzgereien und Direkt-
vermarkter. Diese hétten bei Kunden einen
malgeblichen Vorteil hinsichtlich Frische
und regionaltypischen Spezialitaten.

Michael Kimmich stellte Neuheiten aus
dem Bereich Digital Signage (Templates) vor
und referierte zum Thema Standort. Sein
Co-Geschaftsfiihrer Kai Pape erlduterte tech-
nische Neuerungen wie MHD-Rabatte, die
Kl ,,Emma*“, SmartGuard, elektronische Preis-
auszeichnung oder das neue Bestellsystem.
Aktuelle Entwicklungen bei Verpackungen
vermittelte Andre Rinne (Geschéftsfiihrer,
Head of Sales, Nordvac) in seinem Gastvor-
trag. Beim gemeinsamen Abendessen tausch-
ten sich alle Teilnehmer weiter tber ihre Er-
fahrungen aus. Ein dritte Auflage des Events
fir 2027 ist geplant. mth
www.simplistore.de

Fotos: M. Theimer
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Fachbuch m Weiterbildung

M.E.A.T. GmbH
Didaktik im Handwerk

Dpen Cade

Mit ,Didaktik im Handwerk — Neue Impulse aus Harvard“ legte Ronny
Paulusch ein 424 Seiten starkes Werk im Hardcover vor, das internationale
Hochschuldidaktik mit praxisnaher Berufsbildung verbindet. Das Grund-
lagenwerk fir zeitgemdRe handwerkliche Bildung versteht sich nicht als
akademisches Lehrbuch, sondern als Arbeitsgrundlage fiir Ausbilder und
Lehrende, Meister, Sommeliers und Bildungseinrichtungen. Es geht um
Struktur, Klarheit und Wirksamkeit im Unterricht — und die Frage, wie Lernen
im Handwerk wieder bewusst gestaltet werden kann.

Ausgangspunkt des Werks ist seine Weiterbildung am Derek Bok Center for
Teaching and Learning der Harvard University. Dort absolvierte der Autor das
Higher Education Teaching Certificate und vertiefte didaktische Konzepte wie
Backward Design, Bloom’s Taxonomy und Constructive Alignment. Diese
Impulse erhielten in Harvard ihren letzten Schliff. Die eigentliche Entwicklung
fand aber im Spannungsfeld zwischen Werkbank, Unterrichtsraum und inter-
nationaler Fachpraxis statt. Ronny Paulusch verbindet im Buch internationale
Perspektiven mit konkreten Strategien firr die Praxis: von Lernarchitektur und
Feedbackkultur Giber Motivation und Leistungsbewertung bis hin zum sinn-
vollen Einsatz von Kl im Unterricht. Dabei entsteht ein eigenstandiger Denk-
rahmen fir berufliche Bildungsprozesse, der Theorie und Anwendung
konsequent zusammenfihrt. ,,Gutes Lehren ist kein Zufall. Es ist eine Ent-
scheidung fir Struktur, Klarheit und Verantwortung”, betont er. Das Buch
(89 Euro) ist im Buchhandel und direkt beim Autor erhaltlich.

www.meat-gmbh.com

Foto: M.E.A.T. GmbH
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Fleischsensorik m Internationale Wettbewerbe

In Europa kennt man fast nur die World Steak
Challenge - zugleich etabliert sich mit dem
Campeonato Mundial de Carnes (CMDC) in
Argentinien ein Wettbewerb, der deutlich
starker iiber strukturierte Sensorik, Vergleich-
barkeit und Bewertungsmethodik arbeitet.

Neue Macht
der Fleischsensorik

ahrend sich internationale Fleisch-
wettbewerbe jahrzehntelang vor
allem {ber Medaillen, Titel und

grole Namen definierten, riickt plétzlich
eine andere Frage stérker in den Mittel-
punkt: Wie bewertet man Fleischqualitdt
wirklich nachvollziehbar?

Diese Wettbewerbe verfolgen dasselbe
Ziel: die perfekte Tafelreife und damit das op-
timale Zusammenspiel aus Flavor, Juiciness
und Tenderness. Einfacher gesagt: saftig,
zart und aromatisch. Genau dort beginnt je-
doch die eigentliche Herausforderung.

Fleischqualitat lasst sich nicht mit einer
Stoppuhr messen. Sie entsteht aus Genetik,
Flitterung, Reifung, Fettabdeckung, Schlacht-
alter, Sensorik, Schnittfihrung und Zuberei-
tung. Zugleich spielen kulturelle Pragungen,
Konsumentenwahrnehmung und persén-
liche Erwartungen eine enorme Rolle.

Daher lohnt sich ein genauer Blick auf die
beiden spannendsten internationalen Wett-
bewerbe im Bereich Premiumfleisch: die
World Steak Challenge aus GroRbritannien
(Amsterdam: 9./10. Sept. 2026) und das
Campeonato Mundial de Carnes (Finale am
17. September 2026 in Buenos Aires).

Etablierter Wettbewerb

Die World Steak Challenge (https://world-
steakchallenge.com/) ist einer der bekanntes-
ten internationalen Premium-Awards. Profes-
sionell organisiert, weltweit sichtbar und mit
enormer medialer Reichweite. Bewertet wer-
den unterschiedliche Kategorien wie Filet,
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Ribeye, Sirloin oder Wagyu. Dazu kommen
getrennte Wertungen fiir Grass-fed und
Grain-fed. Das System erinnert bewusst an
internationale Wein- oder Food-Awards: Pro-
dukte werden eingereicht, blind verkostet
und am Ende mit Medaillen und Titeln aus-
gezeichnet. Fur viele Produzenten besitzt
diese internationale Sichtbarkeit groRen
Wert. Eine Goldmedaille dort kann in Ex-
port, Premiumhandel oder Spitzengastro-
nomie enorme Wirkung entfalten. Dieses
Format funktioniert hervorragend.

Definierte Premium-Cuts

Das Campeonato Mundial de Carnes geht
einen deutlich anderen Weg. Schon beim
Aufbau des Wettbewerbs fallt auf, dass hier
wesentlich starker Uber Methodik, Vergleich-
barkeit und Struktur gearbeitet wird. Bewer-
tet werden zwei klar definierte Premium-
Cuts: Ribeye und Striploin, jeweils boneless.

Diese Reduktion wirkt simpel. Tatsachlich
verandert sie aber die komplette Bewer-
tungslogik. Es geht nicht mehr darum, még-
lichst viele Produkte und Kategorien nebenein-
anderzustellen. Der Fokus liegt starker darauf,
Fleisch innerhalb vergleichbarer Rahmenbe-
dingungen zu bewerten. Hinzu kommt die
konsequente Trennung nach Produktionssys-
temen (Grass-fed, Grain-fed). Das verandert
die Diskussion komplett. Es steht nicht mehr
nur die Frage im Raum, welches Steak am
meisten beeindruckt. Interessanter wird die
Frage, wie unterschiedliche Produktionssys-
teme innerhalb klar definierter Bewertungs-
gruppen performen.

Institutioneller Hintergrund

Wéhrend die World Steak Challenge aus der
Medien- und Awardwelt kommt, arbeitet
das Campeonato Mundial de Carnes mit
einer starken Einbindung wissenschaftlicher
und institutioneller Partner. Offiziellen Un-
terlagen zufolge wurde das Bewertungsver-
fahren gemeinsam von der Fakultat fir Vete-
rindrwissenschaften der Universitat Buenos
Aires, dem argentinischen Agrarforschungs-
institut INTA und der Argentine School of
Meat Sommeliers entwickelt.

Damit wird klar, dass nicht nur eine wei-
tere Medaillenveranstaltung aufgebaut wer-
den soll. Hinzu kommt Luis Barcos. Aufer-
halb Stidamerikas ist der Name vielen wohl
kein Begriff. Innerhalb der internationalen
Veterindr- und Fleischwelt besitzt er aber
enormes Gewicht. Er war Prdsident von

Fotos: Andrey - stock.adobe.com, Gasthof Sonne Familie Delle


https://worldsteakchallenge.com/live/en/page/home
https://worldsteakchallenge.com/live/en/page/home

SENASA, der argentinischen Behorde fiir Tierge-
sundheit und Lebensmittelsicherheit. Zusétzlich
war er Uber viele Jahre hinweg Regional Repre-
sentative for the Americas der WOAH. Wer in der
internationalen Fleischwirtschaft arbeitet, weil,
welche Bedeutung diese Organisationen flr
Tiergesundheit, Riickverfolgbarkeit und globale
Handelsstandards besitzen.

Die Rolle der Fleischsommeliers
Wahrend Fleischsommeliers in Europa stark mit
Beratung, Verkauf oder Kommunikation von
Genuss verbunden werden, geht der Ansatz in
Argentinien tiefer in Richtung strukturierter Sen-
sorik und Bewertungsmethodik. Die Argentine
School of Meat Sommeliers ist nicht nur ein Part-
ner des Wettbewerbs, sondern direkt an der Ent-
wicklung und Durchfiihrung des Bewertungs-
systems beteiligt. Dadurch werden die Fleisch-
sommeliers zur tragenden Sdule des gesamten
Wettbewerbs. Dieser Punkt diirfte langfristig weit
Uber Argentinien hinaus interessant werden.
Flihrt man den Gedanken konsequent weiter,
ware es durchaus sinnvoll, bestimmte Elemente
dieser strukturierten Sensorik-Bewertung kiinftig
starker in die Ausbildung von Fleischsommeliers
zu integrieren. Nicht als Ersatz bestehender Inhal-
te, sondern Erganzung. Die Branche spricht seit
Jahren Uber Qualitdt, Sensorik und Vergleichbar-
keit. Zugleich fehlt oft eine gemeinsame Sprache,
um diese Themen wirklich nachvollziehbar und
reproduzierbar zu bewerten. Hier kdnnte sich in
den kommenden Jahren enorm viel entwickeln.
Schon jetzt sind erste Austauschformate und
internationale Masterclasses an der Universitét
Buenos Aires geplant. Ziel ist es, unterschiedliche
Ansédtze von Fleischsensorik, Bewertungsmetho-
dik und Ausbildungsstrukturen starker mitein-
ander zu verknipfen. Dieser internationale
Austausch dirfte fir viele Fleischsommeliers
hochinteressant werden. Die grundlegenden
Fragen sind weltweit dieselben:
n Wie bewertet man Fleischqualitit méglichst
nachvollziehbar?
n Wie verbindet man Fach-Sensorik mit Konsumen-
tenwahrnehmung?
n Wie schafft man Vergleichbarkeit zwischen un-
terschiedlichen Produktionssystemen?
u Wie vermittelt man all das kiinftig auch in der
Ausbildung?
Auch die Jurystruktur des CMDC unterscheidet
sich klar von klassischen Award-Formaten. Neben
internationalen Spitzenkdchen arbeiten dort 100
Meat Sommeliers sowie 300 Konsumenten in

einem mehrstufigen Bewertungssystem zusam-
men. Teile der Konsumentenbewertungen fin-
den vor dem eigentlichen Hauptevent statt.

Dieser organisatorische und methodische Auf-
wand zeigt, dass es hier nicht um eine schnelle
Showverkostung, sondern um ein strukturiertes
Bewertungssystem mit klar definierten Ablaufen
geht. Interessant ist: Beide Wettbewerbe erzeu-
gen internationale Sichtbarkeit. Genau an diesem
Punkt entsteht oft ein Missverstandnis. Die Dis-
kussion wird so gefiihrt, als sei die World Steak
Challenge der Marketing-Wettbewerb und das
CMDC die wissenschaftliche Alternative. Diese
Darstellung greift zu kurz. Natirlich besitzt die
World Steak Challenge enorme Marketingkraft.
Das ist Teil ihres Erfolgsmodells. Zugleich besitzt
das CMDC eine enorme kommunikative Starke —
nur auf einer anderen Ebene. Fiir viele Produzen-
ten kénnen institutionelle Einbindung, wissen-
schaftliche Methodik, standardisierte Vergleichs-
gruppen und strukturierte Sensorik einen erheb-
lichen Vertrauensfaktor darstellen. Genau daraus
entsteht eine andere Form von Glaubwiirdigkeit.

Deshalb halte ich die Diskussion dariber,
welche der beiden Veranstaltungen die ,echte”
oder ,wichtigere” Weltmeisterschaft ist, fur we-
nig zielfihrend. Interessanter ist die Frage: Wel-
chen Bewertungsansatz verfolgt welcher Wettbe-
werb? Die World Steak Challenge funktioniert
als international sichtbarer Premium-Award mit
enormer Medienwirkung. Das CMDC arbeitet
deutlich stérker Giber Methodik, Vergleichbarkeit,
Produktionssysteme und institutionelle Glaub-
wiirdigkeit.

Beides sind legitime Ansétze

Die eigentliche Herausforderung wird sein, wie
beide Wettbewerbe langfristig wahrgenommen
werden. Am Ende entscheidet nicht der lauteste
Titel. Entscheidend wird sein, wie transparent be-
wertet wird, welche Produzenten teilnehmen, wie
glaubwiirdig die Methodik wirkt und wie hoch die
internationale Akzeptanz wirklich ist. Genau daran
werden sich beide Formate messen lassen miis-
sen. Vielleicht liegt genau darin am Ende sogar
eine Chance fiir die gesamte Branche. Schlussend-
lich zwingt Konkurrenz auch Fleischwettbewerbe
dazu, Bewertungsprozesse sauberer zu erkldren,
transparenter zu arbeiten und ihre Glaubwiirdig-
keit weiterzuentwickeln. Davon profitieren nicht
nur Produzenten oder Veranstalter, sondern die
internationale Glaubwirdigkeit hochwertiger
Fleischqualitt. Ronny Paulusch/red
https://cmdc.com.ar
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garantieren:
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Fotos: 1. BFS, HWK/Bockholt

Die 1. Bayerische Fleischerschule Landshut biindelt ihre Krifte mit der Handwerkskammer
Niederbayern-Oberpfalz und zieht sich aus dem aktiven Bildungsbetrieb zuriick.

iese Nachricht kam fiir viele Uberra-
D schend. Nach fast einem Jahrhundert

Spitzenbildung im Metzgerhand-
werk stellt die 1. BFS Landshut ihre Weichen
fur die Zukunft neu. Im Zuge einer strate-
gischen Neuausrichtung und um die Konti-
nuitat und Qualitat der Ausbildung in der
Region liickenlos zu gewdhrleisten, uber-
nimmt der langjahrige Kooperationspart-
ner, die Handwerkskammer (HWK) Nieder-
bayern-Oberpfalz am Standort Straubing
bewahrte Bildungsangebote.

Seit ihrer Griindung 1928 durch Max Schéner préagte die 1. BFS
Landshut Generationen von Metzgermeistern und Fachkréften.
SWir blicken mit Stolz auf fast 100 Jahre Bildungsgeschichte zu-
rick, in denen wir das Handwerk mit Herz und Verstand begleitet
haben*, so die Geschaftsfiihrerin der Fleischerschule Barbara Zinkl-
Funk (mi.). Der Rickzug erfolgt vor dem Hintergrund eines sich
stark wandelnden Marktes, in dem eine Biindelung von Ressour-
cen notwendig ist, um auch weiterhin spezialisierte Bildungsan-
gebote in der Region anbieten zu kénnen. ,Diese Entscheidung
ist mir und meinen Mitgesellschaftern nicht leichtgefallen — sie ist
aber das Ergebnis eines tiefgreifenden Wandels in unserer Branche
und der klaren Uberzeugung, Verantwortung fiir nachhaltige
Strukturen zu iibernehmen*, ergénzt sie.

Nahtloser Ubergang

Fir die HWK Niederbayern-Oberpfalz ist die Integration der Fach-
kurse ein logischer Schritt in der regionalen Bildungsstrategie.
Hans Schmidt (re.), stv. Hauptgeschéftsfiihrer der HWK, sieht in der
Konzentration von Standorten einen entscheidenden Vorteil fiir
die Zukunft: ,Unsere Handwerkskammer betreibt in Straubing ein

Kompetenzzentrum fiir das Lebensmittel-
handwerk. Wir unterstiitzen hier bereits
jetzt unsere Ausbildungsbetriebe im Metz-
gerhandwerk und fiihren Uberbetriebliche
Unterweisungen fiir die Auszubildenden
durch. Mit den zukiinftigen Angeboten der
Meisterkurse im Metzgerhandwerk biin-
deln wir die Kapazitdten und entwickeln die
Aus- und Fortbildung in Ostbayern weiter.
Dies kommt unseren Handwerksbetrieben
und den dringend benétigten Fach- und
Fuhrungskréften im Metzgerhandwerk zu-
gute.” Und Wolfgang Reif (li.), Bereichsleiter Bildung bei der Hand-
werkskammer erganzt: ,Unser Kompetenzzentrum in Straubing
bietet beste Voraussetzungen fiir eine hochwertige Meisterausbil-
dung im Metzgerhandwerk.”

Die Ubergabe der Meisterkurse und Kurse zur Erlangung spezia-
lisierter Sachkunde an die Handwerkskammer ist ein bewusst ge-
wahlter Schritt. Beide Institutionen verbindet eine tiber 40-jahrige,
erfolgreiche Zusammenarbeit. ,Die Handwerkskammer ist der
ideale Partner, um unser fachliches Erbe weiterzufiihren. Unsere
Teilnehmenden finden dort eine zukunftsweisende Infrastruktur
vor“, bestatigt Barbara Zinkl-Funk.

Fur aktuelle und kiinftige Kursteilnehmer andert sich inhaltlich
wenig: Die gewohnte Qualitat der Ausbildung bleibt erhalten. Die
HWK wird sich bei angebotenen Kursformaten an der fachlichen
Expertise der Fleischerschule orientieren und sicherstellen, dass
diese Region auch kiinftig das Zentrum fiir exzellente Fortbildung
im Fleischerhandwerk bleibt. Der erste Meisterkurs Teile (I und II)
in Straubing findet vom 18.1. bis 26.2.2027 statt, ein weiterer Kurs
dieser Art vom 21.9. bis 27.10.2027.
www.fleischerschule-landshut.de, www.hwkno.de
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Interview m Metzgerei Esser

Ein vollig neues System

Metzgermeister Maximilian Esser-Geneschen, Geschiftsfiihrer der Metzgerei
Esser, will Teil der Agrarwende sein. Fiir ein neues Verstandnis von Tierwohl
setzt er auf moderne Technologien: ein Regio Food Hub, ein ERP-System und KI.

Im Profil

Die Metzgerei Esser wurde 1979 gegriindet und wird in zweiter Gene-
ration von Metzgermeister Maximilian Esser-Geneschen gefiihrt. Er war
Mitinitiator des Tierwohl-Lupe-Siegels, das Haltung und Gesundheit von
Schweinen in den Fokus stellt. Die Fleischerei wurde vielfach ausgezeich-
net und pramiert, u.a. 2019 und 2024 als beste Metzgerei Deutschlands
und 2025 als Vize-Europameister, jeweils verliehen von der franzdsisch-
niederlandischen Handwerker-Bruderschaft ,, Confrérie des Chevaliers

du Golite-Andouille de Jargeau”. www.wurst-esser.de
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ten — und zwar so, dass Regionalitdt, Handwerk und lang-

fristiges Tierwohl wieder eine echte Wertigkeit bekommen.
»~Wenn eine Branche nicht selbst nachhaltige Veranderungen an-
stoRt, werden sie von aullen verordnet. Die Land- und auch die
Fleischwirtschaft sind bei Tierwohl, Nachhaltigkeit und Sozialstan-
dards die reguliertesten Branchen in Deutschland. Regulierungen
sind aber mehr Problem als Losung. Sie erzwingen einen Mindest-
standard und bremsen ab dann Innovation“, so Max Esser-Gene-
schen. Im FH-Interview erldutert er seine Ansichten und Pldne.

D ie Metzgerei Esser mdchte die Agrarwende aktiv mitgestal-

Regio Food Hub: Das klingt wie ein Amazon-Lager.

Tatséachlich entwerfen wir einen Hub mit einem véllig neuen Logis-
tiksystem. Das werden wir brauchen, denn bis 2030 gibt es von
jedem heutigen Artikel mehrere Varianten in anderen Haltungs-
stufen. Es wird kein altes Réllchenlager, kein starres System,
sondern eine hochdynamische Sorter-Ldsung fiir den Siegel-
Dschungel. Ziel ist maximale Flexibilitdt und Effizienz, damit wir
unsere Hofldden und Partner glinstig und schnell beliefern kén-
nen. Je effizienter wir werden, desto mehr Mittel kdnnen wir in
Tierwohl und Regionalitat investieren.

Warum braucht es fiir Regionalitit einen Hub?

In Deutschland haben wir ein Oligopol im Lebensmittelhandel: Es
verkaufen Handler, nicht Produzenten. Jeder Hersteller, der nicht
alles selbst vermarktet, wird deshalb automatisch zum Logistiker.
Das ist fiir Landwirte oft der Knackpunkt: melken, abfillen, pasteu-
risieren — alles machbar. Aber jeden Tag ausliefern, ohne pleite zu
gehen? Das ist die Hiirde. Bei Fleischbetrieben ist es das Gleiche. Im
Frischebereich gibt es kaum zentrale Logistiklésungen ohne Ver-
marktungsiibernahme, dabei verhindert genau das die Innovation,
die wir dringend brauchen. Diese Liicke wollen wir schliefen.

Welchen Vorteil hat eine gute Logistik?

Wer diese am besten kontrolliert, kann am ehesten Tierwohl und
Regionalitdt umsetzen, weil so etwas immer klein beginnt und
dann hochskaliert wird. Daflir sind die meisten Logistiksysteme
nicht ausgelegt. Eine Haltungskennzeichnung wird abwérts kom-
patibel sein, ein etikettiertes Produkt im Lager nicht. Viele Unter-
nehmen verbrauchen ihre ganze Wertschopfung in der Logistik
und wundern sich, dass der Kunde Tierwohl nicht bezahlt. Doch
eigentlich zahlt der Kunde die Logistik nicht. Der eigentliche Mehr-
wert fiir den Kunden sind handwerkliche Produktion und nachhal-

Fotos: Metzgerei Esser, winweb-food


https://www.wurst-esser.de/

tige Landwirtschaft. Darum missen wir an der Logistik sparen. Das
ist der Paradigmenwechsel, der gerade stattfindet.

Wir wollen den Hub fiir Fremdlieferanten &ffnen, bieten erste re-
gionale Services an und wollen dann den Sorter implementieren.
Aber jetzt befinden wir uns erst in der Digitalisierungsphase, da wir
das komplette ERP-System erneuern und digital schlank werden.

Was erwarten Sie von einem neuen ERP-System?

Friiher wollte man eine Software, die alles kann. Darin ist SAP Welt-
marktfiihrer. Dank API-Schnittstellen hat sich das gedndert und
Kl beschleunigt diesen Trend weiter. Heute braucht der Mittelstand
Spezialldsungen, keine Generalsoftware. Unsere Warenwirtschaft
machen wir mit Winweb. Dort kennt man sich gut mit der Umstel-
lung von einem bestehenden System zu Winweb aus. Das gibt uns
Sicherheit, dass der Wechsel optimal klappt.

Die Benutzeroberfldche ist extrem effizient und leicht verstand-
lich. Meine Mitarbeiter kénnen mit dieser Software selbst Einstel-
lungen anpassen und Stammdatenprobleme [6sen, ohne die IT
oder ein Beratungshaus um Erlaubnis zu bitten, das ist ein Game-
Changer. Fiir uns Kleine ist eines viel wichtiger: dass Mitarbeiter
selbststandig die Software optimieren kénnen und darin ist,
glaube ich, Winweb (https://winweb.de/) der Marktfiihrer in unse-
rer Branche. Das schafft man, wenn man nicht nur an der User
Experience arbeitet, sondern an der User Efficiency.

Was ist Ihnen bei einer Software am wichtigsten?

Die Warenwirtschaft ist das Herzstiick. Ist sie zu komplex, verdn-
dert man irgendwann nichts mehr. Hier versucht Winweb nicht,
alles selbst zu kdnnen, sondern setzt auf Offenheit. Beispiel Buch-
haltung: Warum sollte man sie mit einer eigenen Software ma-
chen, wenn Datev es besser kann und der Steuerberater eh damit
arbeitet? Entscheidend ist: Die Systeme missen sauber angebun-
den werden. Winweb sagt ehrlich: Wenn wir es besser kénnen,
machen wir es. Wenn nicht, bauen wir die Schnittstelle und sind
happy to use it. Das wird durch KI noch viel wichtiger.

Arbeiten Sie mit einer KI?

Ich arbeite viel mit ChatGPT, aber weniger, um zu automatisieren,
sondern um zu individualisieren. Frither hat man sich von Lieferan-
ten erklaren lassen, welche Investitionen sinnvoll sind. Heute infor-
miere ich mich zuerst mit der KI, spiele Szenarien durch und gehe
dann deutlich vorbereiteter in Gesprache. So sind wir deutlich
innovativer geworden. Wenn man Kl hdufiger nutzt, weill man,
worin sie gut ist und worin nicht. KI muss nicht perfekt sein, sie

Vertriebs GmbH
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muss nur so verldsslich sein wie ein menschlicher Gesprachspart-
ner. Dann ist sie ein Gewinn, weil sie immer verfligbar ist.

Ein Problem ist, dass viele Menschen ungepriift libernehmen, was
sie lesen oder sehen.

Das ist kein KI-Problem, das ist seit Social Media, Wikipedia und
den selbst ernannten Fernsehexperten ein gesellschaftliches Pro-
blem. Wir sollten uns wieder daran erinnern, wie man Informatio-
nen prift: Herkunft, Motivation, Glaubwiirdigkeit. Kritisches Den-
ken ist wichtiger denn je.

Wofiir wollen Sie KI im Unternehmen nutzen?

Fir uns ist die Bedarfsprognose am wichtigsten: Absatzmengen,
Wetterdaten, Ferienzeiten, Krankenquoten — alles das muss live
in die Planung einflieBen. KI schlagt Optionen vor, fiir die ein
Mensch oft keine Zeit hat.

Was sagen Ihre Mitarbeiter dazu? Haben die Sorge, dass ihnen
reingeredet wird?

Wichtig ist, dass die Kl ihre Vorschldge begriindet. Wenn sie
empfiehlt, mehr Grillwirstchen zu produzieren als geplant, muss
ersichtlich sein, dass die Prognose vom Wetter kommt. Ohne
Herleitung vertraut niemand einem System. Und: Feedback muss
méglich sein. War die Planung gestern falsch, muss die KI das
lernen. Sie liefert nur die Daten und gibt eine Empfehlung — am
Ende entscheidet der Mensch.

Was soll die KI noch fiir Sie tun?

Die Koénigsklasse ist die Verbindung von Auen- und Innensicht:
Kundenwiinsche mit Mitarbeiterkapazitaten verkniipfen. Beispiel:
schones Wetter nachste Woche, aber viele Mitarbeiter im Urlaub.
Dann muss die KI vorschlagen, wie man die Produktion darauf
anpassen kdnnte. Wir miissen Prozesse an Menschen anpassen,
nicht umgekehrt. KI kann das, ohne beleidigt zu sein.

Irgendwann braucht man den Menschen dann aber nicht mehr.

Dieselbe Angst hatten wir vor der Dampfmaschine, dem Auto,
dem Computer. Wir haben eher Personalmangel, nicht Uber-
schuss, wir brauchen die Kl als digitalen Mitarbeiter. Sie ersetzt
niemanden vollstdndig, aber sie macht uns schneller — wie der Com-
puter. Jede Innovation steigert Effizienz und Wohlstand, aufer
Sie verweigern sich und lhre Wettbewerber machen das Rennen.
Wir Deutschen denken zu einseitig; darum kommen nachhaltige
Autos und Lebensmittel immer 6fter aus dem Ausland. red
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fagional - Handwerl - Tradition

Die Wurstmacher

Seit gut zwei Jahren fiihrt Maximilian Kastel mit seinen Eltern Fritz
und Gabriele Kastel die Fleischerei & Party-Service Kohl-Kramer in
Borken-Trockenerfurth. Ende Juni feierten sie mit Kunden, Partnern

und ihrem Team das 100-jdhrige Bestehen des Betriebes.

Konzept

FLEISCHEREI & PARTY-SERVICE KOHL-
KRAMER — BORKEN-TROCKENERFURTH

1926 gegriindete, in 3. und 4. Generation
gefiihrte Metzgerei im Schwalm-Eder-Kreis.
Spezialist fiir Ahle Wurst. Etwa 40 Mitarbeiter
/-innen. Partyservice ,,The Butchers Kitchen®,
Internationale und nationale Auszeichnungen
fiir Produktqualitdt und Ausbildung, z.B.
»Wurst-Oscar“ (1998), Int. Champion fiir
Waurst und Schinken (IFFA: 2013, 2016),
Bundesagentur fiir Arbeit: ,,Zertifikat fiir
Ausbildungs- und Nachwuchsférderung*
(2025).

Fotos: M. Theimer, Fleischerei & Partyservice Kohl-Kramer



ei der Preisverleihung des ,Metzger
B Cup“ in NeusaR“ am 1. Mérz berichte-

ten mir Fritz (59) und Gabriele Kastel
(58) davon. Ende Mai traf ich sie und ihrem
Sohn dann in Nordhessen. Unser Gesprach
war freundlich und informativ, die Betriebsbe-
sichtigung sehr eindrucksvoll.

Die Geschichte der Metzgerei begann 1926
auf der gegentiberliegenden StraRenseite, wo
Heinrich Kohl und seine Frau Katharina, geb.
Kramer, sie griindeten. ,Morgens war er Metz-
ger, ab dem Mittag Biirgermeister®, berichtet
Gabriele Kastel. Der Ort verdanke ihm viel. Da
ihr Sohn aus dem II. Weltkrieg nicht zuriickkam,
tibernahm 1960 Gabriele Késtels Vater Heinz
Kramer, Patenkind des Ehepaars Kohl aus dem
Nachbarort Nassenerfurth, den Betrieb. Er hei-
ratete Marie Luise Staab, ein Sohn folgte. 1970
adoptierten die Kohls die ganze Familie Kramer.
So kam der Doppelname zustande.

Nach einer Krankheit des Vaters tibernahm
Gabriele Kohl-Kramer, Fleischerin und eine der
ersten Meisterinnen in Hessen, 1992 den Be-
trieb. ,,Es war mein Ziel ihn eigenstéandig zu
fahren. Ich hatte SpaB am Beruf, war bei Plat-
tenwettbewerben erfolgreich und engagierte
mich in der Innung“, blickt sie zuriick. Uber
den Freundeskreis des Juniorenverbandes des
Fleischerhandwerks in der Griindungszeit,
lernte sie Fritz Kastel, Fleischermeister und
Betriebswirt des Handwerks, aus Edenkoben
in Rheinland-Pfalz kennen. ,Seit 1994 bin ich
hier. Unsere Tochter Christine kam zur Welt. Ich
wurde Vorsitzender des Priifungsausschusses
und 2017 Obermeister der Innung Schwalm-
Eder”, berichtet er. Nach seiner Frau 2017
machte auch er die Weiterbildung zum Fleisch-
sommelier sowie Wurst- und Schinkensomme-
lier an der Fleischerschule Augsburg.

Maximilian Kastel (26) lernte nach der Real-
schule Fleischer im elterlichen Betrieb (2016-
2019) und sammelte einige Wochen Erfahrun-
gen in befreundeten Metzgereien. Der Meis-
tertitel an der Fachschule Heyne folgte 2021,
2025 der Wurst- und Schinkensommelier an
der Fleischerschule Augsburg.

Ahle Wurst und mehr

Kurz vor dem Tod des Seniors, fiihrte die Fami-
lie 2016 die Traditionsmarke ,Die Wurstma-
cher” ein, die fur ihre Kernkompetenz und
Region steht und Handwerk, Leidenschaft und
Tradition aller Produkte sichtbar macht. Nicht
nur das Steckenpferd, die Ahle Wurst, sondern

viele andere Spezialitaten tragen sie. Das Logo
zeigt drei Generationen: Heinz Kohl-Kramer,
Fritz und Maximilian Kastel. ,Wurst zu machen
ist unsere Passion”, sagt Fritz Kastel und zeigt
mir im Kihlhaus einen festen Schweinelachs.
»Das Fleisch muss richtig ausgewachsen sein“,
betont sein Sohn.

Alles beginnt mit den Schweinen, die von
zwei Bauern aus dem Ort — einem gegeniiber
— und einem aus der Gemeinde Borken stam-
men. ,Am Tag vor der Schlachtung tibernach-
ten sie im Stall, der ans Schlachthaus grenzt”,
berichtet Gabriele Kastel. Kiirzer konnen die
Wege kaum sein. Das achtkopfige Team der
Produktion — darunter zwei Auszubildende —
schlachtet zweimal pro Woche je 16 Schweine
und verarbeitet das Fleisch sowie das eines
halben Rindes — meist Kreuzungen von Angus
oder Charolais.

Erfolgsfaktoren

m Eigene Schlachtung und Produktion,
lokaler Schweinebezug

m Eigenverantwortlichkeit in der
Mitarbeiterfiihrung

m Sorgsam-/Achtsamkeit, Sauberkeit
und Ordnung

m Effiziente und zeitgemafle
Produktionstechnik

m Kontinuitdt, Innovationsfreude,
familidrer Zusammenhalt

m Kreative Ideen, z.B. Ahle-Wurst-
Tasting, ,,Manner-Handtasche®,
Kundengeschenke

Profi-Partner

m Aufschnittmaschinen: Bizerba

m Betdubungstechnik & Spaltsdge:
Freund

m Brilhwanne: Haas

m Cliptechnik: Poly-clip System

m Gewiirze: AVO, Raps, Moguntia
m Faserhiillen (bedruckt): Raps

m Fleischer-App:
B&L MedienGesellschaft

m Fiiller: Vemag Maschinenbau
= Kombiddmpfer & Kochblock: MKN

m Kiihltransporter: Mercedes,
Winter Kiihlfahrzeuge

m Réuchertechnik: Fessmann
m Vakuumtechnik: Variovac

= Warenwirtschaftssystem:
Syner.Con/Apro.Con

= Wolf: Seydelmann
m Zulieferer: Enders

= FLEISCHER MIT ERFOLG

Die Warmfleischverarbeitung ist das Beson-
dere der Ahlen Wurst (seit 2023 mit EU-Guite-
siegel g,g.A.). Die Produktvielfalt entsteht
durch die Reifung bis zu einem halben Jahr
und verschiedene Formen. ,, Aus einem Wurst-
brat entstehen allerhand Sorten, so Maximi-
lian Kastel. ,Feldkieker, ,Kastels Beste’, ,Wurst-
macher’- Stracke oder diirre Runde — weich,
mittel oder fest. Zwei Drittel gerauchert, ein
Drittel luftgetrocknet. Tendenz hier (ber die
Jahre steigend”, so Fritz Kastel. Nicht missen
wollen sie den neuen Automatenmischwolf AE
130 M (Seydelmann) mit Hebevorrichtung fiir
die roten Kisten und seine niedrige Arbeitshéhe.

Doch das ist nicht alles. Zahlreiche regional-
typische Sorten wie Kartoffel- oder Schwarten-
wurst, Leberwurst, Blutwurst mit Einlage,
dazu kreative Platten, Prasente und kiichenfer-
tige Gerichte aus der Theke u.v.m. bereichern
das Sortiment. Neben dem Laden liefert die
Metzgerei Ahle Wurst und Gldser an etwa
50 Rewe-Markte hessenweit, die in ,Wurst-
macher“-Standdisplays prdsentiert werden
(Siegel: Gepriifte Qualitat Hessen). Dies macht
etwa 18 bis 20 % vom Umsatz aus. Catering
und Partyservice etwa 10 %.

Und die Handwerkskunst wird weitergeben.
Zwischen 1995 und 2025 wurden 30 Azubis
ausgebildet, davon fiinf Kammersieger und
bekannte Handwerker/-innen wie Eike Korell,
Michael Wolny, Johannes Bechtel, Maximilian
Grebe oder Fabian Engel.

Das Jubildumsfest

Zum Jubilaumsfest am 27. Juni wurde die
Stralle vor dem Laden gesperrt und ein Festzelt
aufgestellt. Highlights waren neben musikali-
schen und kulinarischen Geniissen, ein Mega-
Foodtruck (Metzgerei Hamm), Aktionen fir
Kinder, ein Gliicksrad, ein Gewinnspiel auf der
Basis von elf Episoden zur Familiengeschichte,
die online und per Handzettel Infos dazu be-
reithielten, eine Talkrunde zur Ahlen Wurst
und eine Ahle-Wurst-Modenschau.

Firr der eigene Jubildumszeitung wurde
Maximilian Késtel gefragt, welche Werte seine
Eltern ihm mitgegeben haben? Seine Antwort
lautete: ,,Pflege, Ordnung und Achtsamkeit,
diese Punkte helfen in jeder Hinsicht, ob im
Umgang mit Kunden, Kollegen, Arbeitsmate-
rial oder Produkten. Wenn ich mir diese Regeln
in Erinnerung rufe, komme ich gut durch
den Tag“. Marco Theimer
www.kohl-kramer-shop.de
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Blick zuriick nach vorn

Die Albmetzgerei Failenschmid auf der Schwabischen Alb setzt auf
Handwerkstradition, eigene Ausbildung, professionelle Technik — und den Albbiiffel.

as Stammhaus der Metzgerei Failen-
D schmid in St. Johann-Géchingen gehért

seit fast 300 Jahren zum Zentrum des
Ortes. 1740 ist als Griindungsjahr angegeben.
250 Jahre spater, im Jahr 1990, ibernahm der
heutige Inhaber den Familienbetrieb von sei-
nem Vater. Ludwig Failenschmid verbindet seit-
dem Jahrhunderte an Tradition mit klarem Blick
auf die kommenden Jahre und Jahrzehnte: Er
bildet Metzgerfachkrafte in der eigenen Werk-
statt aus, um handwerkliches Fachwissen zu
bewahren und weiterzugeben. Seit Jahrzehn-
ten nicht mehr wegzudenken aus der Alb-
metzgerei: Maschinen von K+G Wetter.

Handwerk trifft Hightech

Wer Ludwig Failenschmid zuhért, sprt klar die
Leidenschaft des Metzgermeisters fiir handwerk-
liche Herstellung und Qualitdt. Rund 140 Pro-
dukte stellen die knapp 20 Metzger, alle gelernte
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Die Albmetzgerei Failenschmid vermarktet rund
120 Sorten Wurst im Laden in Gachingen und
der Raststatte ,H-Albzeit“ an der Autobahn A8.

Fachkrafte, in der Wurstkiiche her. Fiir Kutter
und Mischwolf setzt die Familie seit vielen Jahren
ausschlieBlich auf Technik aus dem Hause
K+G Wetter. ,Mein Vater hat damals die ersten
Maschinen gekauft, erinnert sich Ludwig Fai-
lenschmid. ,Ein anderer Hersteller? Den Gedan-
ken gab und gibt es nicht.“

Aktuell im Betrieb: ein Vakuumkutter VCM 120
mit Kochfunktion. ,Ein Vakuumkutter in der
GroRe ist in einem handwerklich arbeitenden
Betrieb schon etwas Besonderes”, sagt dazu
Ralf Klein, der als Gebietsverkaufsleiter von K+G
Wetter seit vielen Jahren mit der Albmetzgerei
zusammenarbeitet. Der Vakuumkutter unter-
stutzt den Qualitatsanspruch der Metzgerei
und hat zudem Vorteile bei der Verarbeitungs-
zeit: ,Nehmen wir Kalbsleberwurst als Beispiel
fir Kochwurst. Uber den ganzen Ablauf spa-
ren wir da erfahrungsgemaR etwa ein Drittel
an Zeit, sagt Ludwig Failenschmid.

Der Misch-Winkelwolf MWW 130 von K+G
Wetter, erworben auf der SUFFA 2024, hat bei
Failenschmid ganz verschiedene Aufgaben.
Neben dem Wolfen von Hackfleisch oder Mi-
schen und Verarbeiten von Rohwurstbrat setzt
der Betrieb den Wolf auch ein, um Fleisch vor
der Weiterverarbeitung im Kutter von Knorpeln



Fotos: K+G Wetter

und Sehnen zu befreien. Dank pneumatischer
Sortiereinrichtung und ClearCut-Messersystem
werden ausschlieBlich die 1 bis 2 % relevanten
Hartteile entfernt. So wird kein Fleisch ver-
schwendet und auch das Bindegewebe bleibt
im Brét — entscheidend fiir guten ,Biss“ bei der
Brihwurstherstellung.

Einzigartig: Albbiiffel-Spezialitdten
Ein spezielles Angebot der Albmetzgerei sind
die Albbiiffel-Produkte. ,Das Fleisch ist ganz
anders als normales Rindfleisch, betont Lud-
wig Failenschmid: ,,Das geht deutlich in Rich-
tung Wild, mit sehr dunkler Farbe und langen
Fleischfasern. Eine weitere Besonderheit: Das
Albbiiffel-Fleisch hat keinerlei intramuskulares
Fett. Mager, eiweillreich und damit passend
zur modernen Erndhrung, aber eine Herausfor-
derung fiir die Verarbeitung. Und auch hier
unterstiitzt die Kuttertechnik von K+G Wetter:
Der Rohwurst-Messerkopf mit Sichelmessern
sorgt fiir ein klares Schnittbild.

Die herausnehmbare Stauwand vergréRert
den Schneidraum und verhindert EiweiRauf-
schluss und Schmierfilm um die Partikel, die
Vakuumfunktion zieht Lufteinschliisse aus dem
Brat. Das Ergebnis ist eine Rohwurst mit idealer
Struktur, die optimal trocknet und reift und
lange haltbar ist.

Die Albmetzgerei Failenschmid setzt auf den Vakuum-Kochkutter VCM 120
(li.) und den Misch-Winkelwolf MWW 130 mit Kisten-Hebesystem Easy Lift.

St. Johann-Gdchingen = FLEISCHER MIT ERFOLG
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Damit bei Failenschmid die Metzgertradition
auch bis zur 300-Jahr-Feier und dariiber hin-
aus weiterlebt, hat Ludwig Failenschmid vor
zwei Jahren in eine eigene Ausbildungswerk-
statt investiert. ,,Bei uns lernen aktuell sechs
Jungs, alle aus der Region, aus der Landwirt-
schaft. Die sind toll und richtig auf Zack“,
schwarmt er von seinem Fachkréftenach-

Konzept

ALBMETZGEREI FAILENSCHMID
— ST. JOHANN-GACHINGEN

Familiengefiihrte Metzgerei auf der
Schwébischen Alb, zudem Landgast-

hof Hirsch, mit Ladengeschaft und
Kombiladen ,,H-Albzeit“ an der Autobahn
A8 Stuttgart Richtung Miinchen. Die
Metzgerei produziert seit vielen Jahren
Spezialitaten vom Albbiiffel und vom
Alblinsenschwein.

Erfolgsfaktoren

m Spezialitaten von Albbiiffel (USP)
und Alblinsenschwein

m Bedarfsgerecht eingesetzte und
effiziente Produktionstechnik

m Praxisnaher Wissenstransfer
m Eigene Ausbildungswerkstatt
m Beliebte ,,Azubi-Produkte* motivieren

.

Damit 300 Jahre Metzgertradition auch eine Zukunft haben: Der Ausbilder
Edgar Kuhn (li.) und die Lehrlinge Simon und Magnus in der betriebseige-
nen Ausbildungswerkstatt bei der Arbeit mit dem neuen Kutter und dem
neuen Elektrowolf EW 98.

wuchs. Ludwig Failenschmid hat dafiir mit
Ausbilder Edgar Kuhn einen Metzgermeister
und jahrzehntelang erfahrenen Berufsschul-
lehrer eigens aus dem Ruhestand geholt.

»Das war ein Glicksfall ohnegleichen.” Bei
ihm lernen die angehenden Metzger die
Grundlagen des Handwerks in Praxis und
Theorie und nicht zuletzt Tricks, Kniffe sowie
Leidenschaft und Begeisterung fiir das Metz-
gerhandwerk. ,Mir ist es wichtig, dass die
Lehrlinge die ganz traditionelle Herstellung
lernen und verstehen, mit moglichst wenig
Technik”, sagt Edgar Kuhn. Einfach ist daher
auch die Technik in der Lehrwerkstatt. Aber
auch hier kommen Kutter SM 33 und Elektro-
wolf EW 98 des nordhessischen Unterneh-
mens zum Einsatz.

Was diese Lehrlinge in der Werkstatt mit
Edgar Kuhn produzieren, wird im stets gut
besuchten Laden in der Gachinger Ortsmitte
verkauft und als ,,Azubi-Produkte“ beworben.
»Das ist richtig beliebt, die Kunden fragen
ganz aktiv danach. Das macht unsere Jungs
sehr stolz*, freuen sich Ausbilder und Betriebs-
leiter. Ein auch daraus resultierender Erfolg:
Die Albmetzgerei bekommt Anfragen nach
Ausbildungspldtzen, statt zeitaufwandig nach
Azubis suchen zu missen. red
www.kgwetter.de., www.failenschmid.de
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Amtsberg

Schneider wurde Metzger

Die Geschichte der Fleischerei Nagy im Erzgebirgskreis beginnt ungewdhnlich - in einer
Schneiderwerkstatt. Heute verbindet sie Tradition, Direktvermarktung und eine moderne
Produktion in einem zukunftsfahigen Konzept. Eine Eriolgsgeschichte.

er Vater der heutigen Unternehmer-
D familie war Herrenschneider — ein

Handwerker, aber in einer anderen
Branche. Seine Leidenschaft galt jedoch hoch-
wertigen Lebensmitteln, vor allem traditionel-
len ungarischen Wurst- und Fleischspezialité-
ten aus seiner Heimat. Aus dieser Begeisterung
heraus entstand ein reines Vertriebsmodell: Er
importierte und verkaufte solche Spezialitaten,
zum Teil lieR er sie von Metzgern herstellen.
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Doch schon frith entwickelte sich aber der
Wunsch, mehr Einfluss auf Qualitat, Rezeptu-
ren und Herstellung zu bekommen. Im Jahr
2000 mietete sich das Unternehmen erstmals
in eine bestehende Metzgerei ein und begann
eigene Produkte herzustellen. Der entschei-
dende Schritt folgte 2008: Die Familie Nagy
eroffnete eine eigene Metzgerei mit neun Mit-
arbeitern und einem angestellten Fleischer-
meister. Damit entstand erstmals eine eigen-

standige handwerkliche Produktionsstruktur.
»Mein Vater ist kein gelernter Fleischer, aber
er hatte ein unglaubliches Gespur fur gute
Produkte”, erinnert sich Andras Nagy: ,Er
weill immer sehr genau, was schmeckt, was
ankommt — und was nicht.”

Der Generationswechsel

Heute wird der Betrieb von Andras Nagy
gefiihrt, seit 2026 alleiniger Geschaftsfiihrer.
Seine Entwicklung ist eng mit der Geschichte
des Handwerksunternehmens verknipft. Er
wuchs im Betrieb auf und lernte alle Bereiche
des Handwerks von Grund auf kennen. 2014
legte er erfolgreich seine Meisterpriifung ab.
So verbinden sich im Betrieb heute unterneh-
merische Erfahrung der ersten Generation mit
handwerklicher Qualifikation der zweiten.
Die Eltern sind weiterhin Teil des Betriebs und
unterstiitzen ihn vor allem in arbeitsintensiven
Phasen. ,Das Handwerk habe ich nicht nur
gelernt, ich habe es jeden Tag erlebt”, be-
schreibt Andras Nagy seinen Weg.

Schrittweiser Ausbau
Uber die Jahre wurde die Metzgerei erweitert.
Heute umfasst die Betriebsstatte rund 580 m?
Gesamtflache. Etwa 200 m? entfallen auf die
Produktion, rund 120 m? auf den Verkauf,
wahrend der restliche Bereich Lagerflachen,
Kdhl- und Reiferdume sowie Verpackung um-
fasst. Pro Woche verarbeitet der Betrieb im
Durchschnitt rund 5 Tonnen Fleisch, aus-
schlieBlich aus der Region, von Erzeugern wie
der SachsenGliick-Kooperation oder befreun-
deten Bauern, zu Wurstwaren, Raucherspezia-
lititen und Frischfleischauslage. Insgesamt
sind etwa 30 Mitarbeiter beschéftigt. Finf ar-
beiten in der Produktion, flinf in der Kiiche,
drei im Biiro, der Grofteil ist in Verkauf und
mobilem Vertrieb tatig.

Um Produktionsspitzen besser bewadltigen
zu kdnnen und Prozesse zu modernisieren, in-

Fotos: Maschinenfabrik Seydelmann
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vestierte die Fleischerei in neue Technik. Dazu
gehdorten ein neuer Wolf und ein neuer Kutter.
»Es kamen nur zwei Hersteller in Frage. Der,
den ich schon hatte, und Seydelmann®, erklart
Andras Nagy. Beide schaute er sich sehr genau
an und besuchte auch die Produktionen. ,Es
war sehr interessant, die Maschinen aus einer
komplett anderen Perspektive zu sehen und zu
erleben, wie viel tatsachliches Handwerk darin
steckt. Bei Seydelmann hat mich fasziniert,
dass da fast alles aus einer Hand kommt und
nicht einfach Zulieferteile zusammengesetzt
werden,” erinnert er sich. ,Wenn man dann
noch einen Fachberater hat, der selbst aus dem
Fleischerhandwerk kommt und mit dem man
sich offen und ehrlich auf Augenh&he unterhal-
ten kann, macht das den Entscheidungsprozess
deutlich einfacher”, erganzt er.

Neben der robusten Bauweise spielte vor
allem die kompakte Konstruktion eine Rolle,
da ein groRerer Kutter in die vorhandenen
Produktionsrdume integriert werden musste,
d.h. an die Stelle des bisherigen (70 I) sollte
der neue eine Schissel mit 120 | haben. Ein

Unsere aktuellen Angebote

« Rinclerfilet

100g 1,59 €

zares Kachelflelsch
100g 1,69€

weiterer entscheidender Faktor war die Mog-
lichkeit, einen zusatzlichen Arbeitsplatz mit
direkter Anbindung an die Kuttersteuerung
einzurichten. Dadurch kann das Rezeptbuch
nicht nur digital verwaltet, sondern es kdnnen
auch Zutaten automatisch an verdnderte Pro-
duktionsmengen angepasst werden. Auf ei-
nem Display im Gewi{irzraum sehen die Mitar-
beiter alle relevanten Infos und verwiegen die
hauseigenen Mischungen.

Zwei neue Maschinen

Die Wahl fiel auf einen Hochleistungskutter
K 120 AC-8 mit S24-Messersystem und Auto-

= FLEISCHER MIT ERFOLG

Command 4000 mit Rezeptursteuerung. ,,Das
Messersystem macht den Wechsel an sich oder
auch den Umbau auf eine andere Messerkon-
figuration, die besser zum jeweiligen Produkt
passt, um vieles einfacher und schneller, ohne
neu wuchten zu missen. Die Rezeptursteue-
rung ermdglicht einen vollautomatischen
Betrieb der Maschine fiir alle Produkte. Der
zweite Arbeitsplatz im Gewiirzlager eliminiert
die Fehlerquelle des Umrechnens und macht
das Gewiirzbuch in Papierform Uberfliissig”,
erklart Andras Nagy.

Beim Wolf fiel die Wahl auf den Automaten-
wolf AE 130 mit pneumatischem Trennsatz. ,Es
ist schon zu sehen, wie problemlos der arbeitet
und mit welch klarem Schnittbild das Produkt
herauskommt. Der Trennsatz sortiert zuverlas-
sig aus, denn auch wenn wir alles vom Tier ver-
werten wollen — Sehnen, Knorpel oder Kno-
chensplitter will niemand in seiner Salami.
Auch nicht in einer ungarischen,” lacht er. Mit
seiner konischen Zubringerschnecke verarbei-
tet der AE 130 angefrorene, komplette Muskel-
stlicke, aber auch kleinere Restabschnitte. Die
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FLEISCHEREI NAGY - AMTSBERG

In zweiter Generation gefiihrte Fleische-
rei mit Schwerpunkt erzgebirgisch-
ungarische Fleisch- und Wurstspezia-
litaten, Premium-Fleisch von Mangalica-
und Duroc-Schwein sowie Angus-Rind.
Direktvermarktung in Laden sowie im
mobilen Verkauf.

Erfolgsfaktoren

m Traditionelle, authentische
Rezepturen

Einsatz effizienter Produktionstechnik
Regionaler Fleischbezug
Nose-to-tail-Verarbeitung
eBike-Angebot fiir alle Beschaftigten

niedrige Beladehdhe sei ein weiteres Plus.
»,Neue Technik ist nicht nur eine Investition,
sagt er: ,Sie zwingt uns auch dazu, unsere Pro-
duktion wieder neu zu denken. Das ist genau
das, was ich will — mich, meine Mitarbeiter und
das Unternehmen weiterzuentwickeln.”

Frische ist zentraler Qualitdtsfaktor
Die Fleischerei versteht sich als klassischer
Vollsortimenter, ist aber deutlich erkennbar
auf die Kombination erzgebirgischer Metzger-
tradition und ungarischen Wurst- und Fleisch-
spezialitdten spezialisiert. Ein wichtiger Be-
standteil dafir ist die vollstindige Tierver-
wertung. Mdglichst viele Teile des Tieres wer-
den verarbeitet und zu eigenstandigen Spezia-
litaten weiterentwickelt. Daraus und weiteren
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FLEISCHER MIT ERFOLG = Amtsberg

Zutaten entstehen auch Produkte, die im deut-
schen Metzgereialltag selten anzutreffen sind,
z.B Wiirste mit Reisanteil, deren Ursprung auf
mongolische Einflisse in der ungarischen
Kiiche zurlickgeht. Nagy: ,Man nutzt alles
vom Tier und macht daraus etwas Gutes.”

Ein Grundprinzip der Produktion ist der
kompromisslose Fokus auf Frische. Das ganze
Sortiment wird taglich frisch hergestellt, um die
gleichbleibend hohe Qualitat sicherzustellen.
Neben der Technik spielt Erfahrung eine ent-
scheidende Rolle. ,Man braucht ein Gefthl fr
das Produkt®, erklart er, ,man sieht, riecht und
fuhlt, wann eine Wurst oder ein Fleischpro-
dukt wirklich perfekt ist.“ Sensorische Kompe-
tenz gilt im Fleischerhandwerk nach wie vor
als eines der wichtigsten Qualitatsmerkmale.

Direktvermarktung als Strategie

Auch im Vertrieb verfolgt die Fleischerei eine
klare Linie. Der iiberwiegende Teil der Produkte
wird Uber Direktvermarktung abgesetzt. Nur
wenige Spezialitdtengeschifte filhren einzelne
Produkte der Metzgerei. Der wichtigste Anlauf-
punkt ist der Werksverkauf am Standort in
Amtsberg-Dittersdorf, der durch eine eigene
Landhauskiiche ergénzt wird. AuBerdem be-
treibt das Unternehmen einen mobilen Ver-
trieb mit vier Verkaufsfahrzeugen. Ein Fahr-
zeug ist dauerhaft in Chemnitz stationiert,
wahrend die anderen Stddte und Dérfer im

Erzgebirge im Umkreis von bis zu 100 km an-
fahren. ,Ein besonderes Highlight ist jedes Jahr
die Teilnahme am Chemnitzer Weihnachts-
markt. Hier bieten wir nicht nur heile Brat-
wirste und Kolbasz an, sondern auch Ware
zum Mitnehmen. Unserer Rohwiirste sind
echte Verkaufsschlager. Meine Mutter ist dort
seit Jahrzehnten bekannt und die beste Ver-
kauferin, lacht er. Der Onlinehandel macht
etwa 5 bis 10 % des Umsatzes aus. Wochent-
lich werden rund 100 Pakete verschickt.

Premiumfleisch und Catering
Zunehmend spielen hochwertige Fleischspe-
zialitaten eine Rolle. Dazu zahlen Produkte von
Mangalica- und Duroc-Schwein oder vom An-
gus-Rind. Die Tiere stammen aus regionaler
Zucht. Dazu Andras Nagy: , Die Menschen es-
sen weniger Fleisch als friiher, aber sie achten
starker auf Qualitat. Der Trend geht klar zu:
Qualitat zuerst, Preis danach.“ Neben Metzge-
rei, Verkauf und Versand etablierte sich ein
weiteres Geschéftsfeld: Catering fir Veranstal-
tungen mit bis zu 1.000 Personen. Die Kombi-
nation aus eigener Produktion, Kiche und
logistischer Erfahrung ermdglicht die kom-
plette Versorgung aus einer Hand.

Wie viele handwerkliche Lebensmittelbe-
triebe sieht sich auch diese Fleischerei steigen-
den Energiekosten gegeniiber. Eine wichtige
MafRnahme zur Kostenstabilisierung ist eine
Photovoltaikanlage mit 76 kWp Leistung, die
einen Teil des Energiebedarfs deckt. Auch
beim Thema Personal geht der Betrieb eigene
Wege. Andras Nagy setzt auf individuelle For-
derung seiner Mitarbeiter. ,Wir schauen bei je-
dem bzw. jeder genau hin: Wo liegen die Star-
ken? Dann versuchen wir, diese Fahigkeiten
auszubauen.“ Quereinsteiger sind willkom-
men. Ein ungewdhnlicher, im Team sehr ge-
schatzter Bestandteil des Mitarbeiterkonzepts
ist ein eBike-Angebot fiir alle Beschaftigten.

Die Entwicklung dieser Fleischerei zeigt, wie
sich traditionelle Metzgereibetriebe behaup-
ten konnen: klare Produktidentitat, konse-
quente Direktvermarktung, moderne Technik
und starke persdnliche Handschrift. Oder, wie
Andras Nagy es formuliert: ,Am Ende geht es
immer um Respekt — vor dem Produkt, dem
Tier und dem Kunden. Wenn man das ernst
nimmt, hat handwerkliche Metzgerei auch in
Zukunft ihren Platz.“ red
www.seydelmann.com
www.fleischerei-nagy.de

Fotos: Maschinenfabrik Seydelmann
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SUFFA 2026 m Messe

Was die Branche bewegt

Wenn sich die Profis der Fleischbranche vom 7. bis 9. November 2026 zur 28. Ausgabe der
SUFFA in Stuttgart treffen, geht es in den Messehallen wieder ,,100% saustark” zu.

der beliebten Fachmesse, die fiir Handwerk und mittelstan-

dische Industrie in Deutschland und im angrenzenden Aus-
land als wichtiger Pflichttermin gilt: Auf der SUFFA gibt es 100 %
geballte Informationen, Inspirationen und Impulse — frisch zuge-
schnitten auf die Fragen und Beddirfnisse des Publikums.

,Die SUFFA bietet eine Plattform fiir Geschaftsideen und Syner-
gien; sie vereint, was die Branche bewegt”, sagt Andreas Wiesinger,
Mitglied der Geschaftsleitung der Messe Stuttgart. ,Deshalb rich-
tet die SUFFA ihren Fokus auf einzelne Aspekte wie Handwerk,
Technik, Verkauf, Trends, Digitalisierung oder Nachwuchs. Damit
adressieren wir gezielt die Interessen der verschiedenen Besucher-
gruppen, sodass sich Metzgerinnen und Metzger, Mitarbeitende,
Direktvermarkter und Nachwuchskréfte mit ihren jeweiligen Anlie-
gen im Angebot der Messe wiederfinden kdnnen.” Eine Strategie,
die auch die Ausstellenden 2026 tiberzeugt: Es seien nur noch we-
nige Pldtze zu vergeben. Die Produktschau dort bildet das gesamte
Themenspektrum vom traditionellen Handwerk bis zur GroRpro-
duktion ab: z.B. Rohstoffe, Maschinen und Verarbeitungstechnik,
Berufsbekleidung, Snacks, KI oder Steuersoftware. Grofle Markt-
fuhrer sind in den Messehallen ebenso vertreten wie kleinere Un-
ternehmen und Newcomer mit cleveren Konzepten flir morgen.

D er freche Slogan formuliert kurz und knapp den Anspruch

Kaufen beim Kollegen

In vielen Bereichen findet ein rasanter Wandel statt, der die Betriebe
vor Herausforderungen stellt, aber auch attraktive neue Chancen
erdffnet. Sophie Stdhle, Managerin Messe- und Eventleitung bei
der Landesmesse Stuttgart: ,Eine Messe wie die SUFFA muss sich
laufend mit dem Markt weiterentwickeln und konkrete, praxisnahe
Lésungen aufzeigen. In Zeiten der Personalknappheit wird etwa

das Thema Zukauf immer wichtiger — fiir viele Metzgereibetriebe
eine gute Mdoglichkeit, ein breites Sortiment aufrechtzuerhalten.
Mit dem Metzger-Marktplatz tragen wir dieser Entwicklung
Rechnung.” Betriebe, die fiir den Weiterverkauf geeignete Produkte
anbieten, kdnnen sich an bereitgestellten ,,Marktplatz“-Standen
ohne groRen organisatorischen oder personellen Aufwand den
Fachbesucherinnen und Fachbesuchern prasentieren — ganz nach
dem Motto: , Kauf beim Kollegen”.

Wettbewerbe & Team Cup
Zum Erfolgsgeheimnis dieser Messe zahlt, dass sie Neues aufgreift,
zugleich aber auch Altbewédhrtes beibehdlt. Eine feste Saule im
Konzept ist das vielfdltige Rahmenprogramm mit Live-Vorfiihrun-
gen, Expertenvortrigen und den mit Spannung erwarteten SUFFA-
Wettbewerben. Die auf der Messe vergebenen Preise werden von
vielen Betrieben in der Kundenkommunikation eingesetzt. Daneben
entfaltet der Wettstreit selbst eine Signalwirkung — nach aufen und
in die Branche hinein. Stichwort Handwerksnachwuchs: ,Durch die
Wettbewerbe wird das Fleischerhandwerk sichtbar, erlebbar”, so
Sophie Stdhle: ,Die Teilnehmenden zeigen, dass sie stolz auf ihren
Beruf, ihr Kénnen und ihre Leidenschaft sind. Dieses Selbstbewusst-
sein starkt die Branche und macht sie fiir den Nachwuchs attraktiv.”
Selbstbewusstsein und Teamgeist sind auch beim 2. SUFFA
Team Cup gefragt, der fiir Zuschauende und Teilnehmende jede
Menge SpaB verspricht. In fiinf Disziplinen treten Teams von zwei
bis drei Personen gegeneinander an. ,Wer mitmacht, hat eigent-
lich schon gewonnen”, freut sich Sophie Stéhle: ,Das Event wird in
der Presse, sozialen Medien und auf der SUFFA-Homepage promi-
nent platziert — vor, wahrend und nach dem Wettkampf.”
https://www.messe-stuttgart.de/sueffa
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Aus der Praxis m Kartenzahlung

Schnell, einfach,
wirtschaftlich

Kartenzahlung ist im Lebensmittelhandwerk langst kein
Zusatzservice mehr. Sie ist Teil eines modernen, effizienten
Verkaufsprozesses. Die Metzgerei Pauleser aus Kasing zeigt,
wie ein Anbieterwechsel Kosten senken, Abladufe vereinfachen
und die Zufriedenheit der Kunden erhéhen kann.
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ie Kundinnen und Kunden haben ihr
D Zahlungsverhalten in den vergange-

nen Jahren deutlich verandert. Was
friher hdufig noch als ,,EC-Karte nur ab zehn
Euro” diskutiert wurde, ist heute Alltag: Be-
zahlen mit girocard, Debitkarte, Kreditkarte,
Smartphone oder Smartwatch. Gerade in
Metzgereien mit hohem Kundenaufkom-
men, kurzen Einkaufszeiten und vielen klei-
neren Bons zahlt an der Kasse jede Sekunde.
Wer moderne Bezahlverfahren anbietet,
macht es seinen Kunden einfacher — und
entlastet zugleich das eigene Team.

Wie wird bezahlt?

Die Zahlen bestétigen diese Entwicklung.
Laut EHI Retail Institute wurden 2025 schon
65,1 % des Umsatzes im stationdren deut-
schen Einzelhandel per Karte bezahlt. Bar-
geld bleibt wichtig, sinkt aber weiterim Um-
satzanteil. Besonders stark wachsen inter-
nationale Debitkarten von Visa und Master-
card. Sie liegen bei 9,4 % des gesamten
stationaren Einzelhandelsumsatzes, Kredit-
karten zusatzlich bei 8,2 %. Zusammen ent-
spricht das 17,6 % des Gesamtumsatzes —
und etwa 27 % des Kartenumsatzes. Fur
Metzgereien und Béckereien ist das beson-
ders relevant, da ein erheblicher Teil der Kar-
tenzahlungen heute nicht mehr Uber die
klassische girocard lauft, sondern Uber De-
bit- und Kreditkarten von Mastercard oder
Visa. Auch mobiles Bezahlen nimmt deutlich
zu. Rund jede flinfte unbare Zahlung erfolgt
per Smartphone oder Smartwatch.

Fir Metzgereibetriebe bedeutet das: Es
geniigt nicht mehr, Kartenzahlung nur ir-
gendwie zu ermdglichen. Entscheidend ist,
dass die Losung zum Betrieb passt. Neben
der klassischen girocard erwarten immer
mehr Kunden die Akzeptanz von Debit- und
Kreditkarten ( Mastercard, Debit Mastercard,
Visa). Das ist besonders relevant fiir Kunden,
deren Bankkarten nicht mehr automatisch
eine reine girocard sind, jiingere Zielgrup-
pen, Geschéftsreisende oder Touristen. Wer
diese Zahlungsmittel nicht akzeptiert, ris-
kiert unnétige Reibung an der Kasse.

Griinde fiir den Wechsel

Mindestens ebenso wichtig ist die tech-
nische Einbindung der Bezahlterminals ins
Kassensystem. Wird der Zahlbetrag automa-
tisch von der Kasse ans Terminal Gibertragen,

Foto: PAYPROCESS
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muss das Personal den Betrag nicht noch
einmal manuell eintippen. Das spart Zeit,
verhindert Eingabefehler und reduziert spa-
tere Differenzen in der Abrechnung. Gerade
in Stofzeiten — mittags, vor Feiertagen oder
am Wochenende — macht sich das unmittel-
bar bemerkbar. Der Kassiervorgang wird
schneller, sauberer und fiir das Verkaufs-
team deutlich entspannter.

Wie grol der Unterschied in der Praxis
sein kann, zeigt das Beispiel der Metzgerei
Pauleser Kasing. Die Handwerksmetzgerei
verfugt Uber 40 Jahre Erfahrung und be-
treibt Filialen u.a. in K&sching, Lenting,
Wettstetten, Gaimersheim, Ingolstadt, Voh-
burg und Manching.

Daniela Pauleser berich-
tet, dass der Wechsel des
Payment-Anbieters vor
allem aus zwei Griinden

»wunsere Kunden
erwarten moderne
Zahlungsmaglichkeiten.

standen dem Wechsel nicht im Weg. Die bis-
herigen Gerdte wurden gesammelt und an
den alten Anbieter zuriickgegeben.

Weniger Kosten und Aufwand
Besonders deutlich zeigte sich der Nutzen
auf der Kostenseite. Nach Angaben von
Daniela Pauleser reduzierten sich nicht nur
die Payment-Gebiihren spiirbar. Auch Bank-
kosten fir Buchungen fielen weg. Hinzu
kam eine erhebliche Vereinfachung in der
Buchhaltung. Weniger Einzelbuchungen,
weniger Abstimmungsaufwand, klarere Pro-
zesse. Gerade dieser Punkt wird oft unter-
schatzt: Payment ist nicht nur eine Frage
der Terminalgebiihr, son-
dern auch eine Frage des
Verwaltungsaufwands.
Auch die Kunden be-
merkten diese Verdnde-

angestoen wurde: Die
Zahl der Kartenzahlun-
gen nahm stetig zu,

Wir haben nach einer
Losung gesucht, die
einfach, transparent

rung. Die Zahlungsabwick-
lung lief schneller als zuvor.
Fir einen Metzgereibetrieb

zugleich stiegen die Kos-
ten. ,,Unsere Kunden er-

warten moderne Zah- Daniela Pauleser

und wirtschaftlich ist.*

lungsmdglichkeiten. Wir
haben nach einer Losung gesucht, die
einfach, transparent und wirtschaftlich ist“,
erklart Daniela Pauleser.

Die Entscheidung fiel auf PAYPROCESS.
Die Umstellung selbst verlief aus Sicht des
Betriebes unspektakuldr — das war der ent-
scheidende Punkt. Der Techniker kam in die
Filialen, tauschte die Terminals aus, richtete
sie ein und gab dem Personal eine kurze, ver-
standliche Einweisung. Das Tagesgeschaft
wurde nicht beeintrachtigt. Auch bestehende
Altvertrage mit unterschiedlichen Laufzeiten

also mehr als ein Komfort-
thema. Schnelle Kassiervor-
gange verkiirzen Wartezei-
ten, verbessern den Durch-
satz und sorgen fiir eine ruhigere Atmos-
phére im Laden. Wachst die Schlange vor
der Theke, wird Payment zum echten Pro-
duktivitatsfaktor.

Beim Service fiel das Urteil pragmatisch
aus: Es gab kaum Anlass, ihn in Anspruch zu
nehmen. Die Gerdte laufen stabil; kleinere
Themen wurden durch einen einfachen
Neustart geldst. Fur den Betrieb ist genau
das die beste Form von Service: ein System,
das im Alltag mdglichst wenig Aufmerk-
samkeit braucht.

Kartenzahlung m Aus der Praxis

Jeden Tag Vorteile spiirbar

PAYPROCESS positioniert sich damit als Part-
ner fir Metzgereien, die ihre Zahlungs-
prozesse modernisieren und wirtschaftlich
sauber aufstellen wollen. Dazu gehéren
transparente Konditionen, passende Termi-
naltechnik, die Anbindung an die Kasse,
Unterstlitzung beim Wechsel aus bestehen-
den Strukturen und ein Verstandnis fur die
Abldufe im Lebensmittelhandwerk. Der Rat
von Daniela Pauleser an andere Betriebe ist
klar: ,,Man sollte sich die Méglichkeiten zu-
mindest anschauen. Der Aufwand war deut-
lich geringer als erwartet und die Vorteile
zeigen sich jeden Tag. Ich kann PAYPROCESS
auf jeden Fall empfehlen.” Fiir Metzgereien
ist moderne Kartenzahlung heute kein Luxus
mehr. Sie ist Teil eines professionellen Ver-
kaufsprozesses — ebenso wie gute Ware,
freundlicher Service und eine funktionierende
Kasse. Wer hier sauber aufgestellt ist, spart
Zeit, reduziert Fehler, verbessert die Abrech-
nung und bietet seinen Kunden genau die
Flexibilitat, die sie heute erwarten. red

WWW.payprocess.de
www.metzgerei-pauleser.de
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Lebensmittelsicherheit m Entkeimung

UVC im Reiferaum

Statt in seinen Reiferdumen klimatisierte Filterkdsten einzusetzen, entschied
sich Maurer Speck aus der Schweiz fiir eine UVC-Lamellenentkeimung.

tets auf der Suche nach der bestmég-
S lichen Lésung, produziert Maurer
Speck — seit 2015 Teil der Micarna SA
— auf natirliche Weise nach eigenen Anga-
ben das Maximum an Qualitat. So wie der
mit Uiber 160 Auszeichnungen geehrte Patron
Ernst H. Maurer selbst: bodensténdig, be-
scheiden und sympathisch. Vermutlich sein
Erfolgsgeheimnis, gepaart mit der Eigen-
schaft, sich nicht mitirgendeiner Losung oder
dem zweiten Rang zufriedenzugeben.
Urspriinglich bestand die Luftreinigung
aus klimatisierten Filterkasten, die mit Filter-
kartuschen ausgestattet waren. Diese waren
aber sehr aufwdndig zu reinigen, da sie
schlecht zugédnglich waren und das positive
Ergebnis zeitlich begrenzt. Die Hygienesitua-
tion verschlechterte sich. Es gibt Produkte,
bei denen explizit Schimmel gewiinscht ist:
Dieser wird abgebirstet oder abgewaschen.
Bei Maurer Speck ist die Philosophie eine
andere, bei den Kunden der Rohpdkelware
ist Schimmel nicht erwiinscht. ,Was uns
Uberzeugte, waren die zuverldssige Bera-
tung und die offensichtlichen Resultate. Die
Hygieneexperten von sterilAir machen eine
professionelle Analyse, bevor sie nach ge-
nauer Konzeption UVC implementieren. Das
gefallt mir im Vergleich mit anderen Anbie-
tern, sagt Ernst H. Maurer.

Hygienekonzept als Basis

Nach einer Bestandsaufnahme erstellte steril
Air ein Hygienekonzept und startete Tests zur
Optimierung der Entkeimung. Nach einem
missgliickten Versuch mit Umluftentkeimern
wurden Gerdte der D-Serie an der Reiferaum-
decke positioniert. Diese sorgen flr eine kon-
tinuierliche UVC-Entkeimung der Raumluft
und halten sie schimmelfrei. Die Gerate wer-
den zur Inaktivierung von Schimmelsporen
eingesetzt. Durch die naturliche Luftkonvek-
tion ist keine zusétzliche Umwaélzung der
Raumluft notwendig, welche das sorgfiltig
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abgestimmte Klima durcheinanderbringen
wiirde. Durch die Berechnung und die rich-
tige Platzierung der UVC-Gerdte wurde die
ganze Raumluftsituation optimiert und
stimmt Uber das ganze Jahr hinweg. Zudem
erlaubt das Ernst Maurer, seinen Fokus auf
andere Dinge zu richten. Einfache Handha-
bung, Effizienz sowie Langlebigkeit der Ins-
tallationen haben hier Prioritat. ,,SterilAir
steht fiir eine Losung, die auf wissenschaft-
lich fundiertem Know-how aufgebaut und
nachgewiesen ist. Wir erarbeiteten das Kon-
zept zusammen und lieRen uns durch die
Experten vom dieses Schweizer Hygie-
nespezialisten beraten. Eine Be-
standsaufnahme ergab Erkennt-
nisse Uber Raumluft, Temperatur,
Umluft, Zuluft, Abluft, Luftfeuch-
tigkeit und Zyklen. Danach wurde
erst einmal mit Testgerdten eruiert,
welche Losung das Optimum bringt.”,
sagt Ernst H. Maurer zufrieden.

Weitere Projekte in Planung

Zwischen den Partnern ist ein stetiger Aus-
tausch im Gange. Man steht in gutem Kon-
takt und informiert sich gegenseitig. Auch
eine weitere Installation ist in Planung: Eine
UVC-Lamellenentkeimung fiir drei Raum-
luftkiihler. Diese befinden sich im Reiferaum
und in der Salzerei. UVC-Lamellenentkei-
mung: Eine Oberflichenentkeimung, die
einen positiven Einfluss auf die Luftqualitat

hat. Die Lamellen der Raumluftkiihler wer-
den kontinuierlich entkeimt, was den Auf-
bau eines Biofilms verhindert. Bei unbehan-
delten Kihllamellen wiirde sich die Mikro-
biologie durch den Luftstrom im ganzen
Raum verteilen. Die UVC-Installation wird
das zuverlassig verhindern. Die Reinigungs-
intervalle und die bendtigten Reinigungs-
mittel werden ebenso reduziert. Die Gerdte
der D-Serie, Bauform DBM, sorgen fiir eine
kontinuierliche Entkeimung der Raumluft
und halten diese schimmelfrei. Auch Asper-
gillussporen werden durch die UVC-Luftent-
keimung ohne Rickstdnde nachhaltig un-
schadlich gemacht.

»Mit den Leistungen und dem Service von
sterilAir bin ich sehr zufrieden. Ein zuverlassi-
ges Team mit qualitativ hochwertigen Pro-
dukten. Ich bin froh, mich auf beides verlas-
sen zu kdnnen. Traditionelle Fertigung und
Implementierung moderner Technologie er-
ganzen sich bei uns perfekt. Der Austausch
ist stets konstruktiv und auf Augenhéhe.
Durch den Einfluss und die Beriicksichti-

,»Eine Bestandsaufnahme

gab Erkenntnisse iiber

Raumluft, Temperatur,
Umluft, Zuluft, Abluft,

Luftfeuchtigkeit und Zyk-

len. Danach wurde erst einmal
mit Testgerdten eruiert, welche
Losung das Optimum bringt.*
Ernst H. Maurer

gung aller wichtigen Einbringungen der be-
teiligten Fachexperten wurde die beste Lo-
sung fur unser Unternehmen gefunden®,
restimiert Ernst Maurer. red
www.sterilair.com/de/

Fotos: sterilAir
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Kédse mit Scharfe-Kick

Auch bei Kése — egal ob auf dem Girill,
als geflillte Spezialititen oder kreative
Kasezubereitungen — sind zunehmend
Kombinationen mit Wiirze, Schérfe und
ansprechender Optik angesagt. Zutaten
wie Chili, Paprika oder Jalapefio verlei-
hen milden Késesorten zusétzlich ge-
schmackliche Tiefe und sorgen fiir ein
ausgewogenes Zusammenspiel von Cremigkeit und angenehmer
Schérfe. Dafiir bietet Beck Gewiirze und Additive Lésungen fir
moderne Grillkdsezubereitungen, die diversen Verbraucherwiin-
schen nachkommen, an. Die Mischung ,,Beck DekorWiirz Jalape-
no“ etwa kombiniert Chili, Paprika und Jalapefio zur dezent schar-
fen Wirzung, die bei Kasezubereitungen ihre Starken ausspielt.
Neben dem wiirzigen Geschmacksprofil sorgt sie fiir eine attrak-
tive Optik, die den handwerklichen Charakter der Produkte unter-
streicht und die Aufmerksamkeit der Kunden auf sich zieht. Grill-
kdse bietet viele Moglichkeiten, aktuelle Genusstrends aufzugrei-
fen und das Sortiment um attraktive Spezialitaten fiir die Grill-
saison zu erganzen. www.beck-gewuerze.de

Produkte m Neu auf dem Markt

Mit Tomaten und Basilikum

Zehn Wochen reift der saisonale Liebling ,,Sommer Rebell“ der
Kaserebellen im Naturreifekeller, bevor der Schnittkdse in den
Handel kommt. Die laktosefreie Kdsespezialitat aus 100 % Berg-
bauern-Heumilch g.t.S. mit geschmeidig-cremigem Kaseteig in
Rahmstufen-Qualitat ist bis zur Kalenderwoche 32/2026 erhaltlich
und wartet mit einer raffinierten Kombination aus getrockneten
Tomaten und aromatischem Basilikum auf. Das vielschichtige Aro-
menspiel reicht von feinen Buttermilchnoten {ber Anklange an
wirzige Blumenwiesen
bis hin zu Nuancen von
gekochtem Kohl, Selle-
rie, exotischer Maracuja
und hellem Karamell.
Auch optisch setzt der
Kédse mit einer anspre-
chenden Rinde Akzente.
Zusatz- und Konservie-
rungsstoffe sind nicht
enthalten.
www.kaeserebellen.
com

Zum Briihen und Enthaaren

Die robusten Brith- und Enthaarungsmaschinen von Renner Schlachthaustechnik decken Leistungs-
bereiche von etwa 40 bis 240 Schweinen/Std. ab. Eine durchdachte Prozesskette, die von der Vorreinigung tber
das Brithen und Enthaaren bis hin zur Nachreinigung der Schlachtkérper reicht, ist charakteristisch. Durch den
Einsatz von Haspelbriihbottichen mit intensiver Wasserumwaélzung und préziser Temperaturregelung wird eine
gleichmaRige und schonende Vorbereitung der Haut fiir den Enthaarungsprozess gewahrleistet. Die Brithung
erfolgt bei etwa 60°C. Das Unternehmen entwickelt Lésungen entsprechend den jeweiligen Betriebsanforde-

rungen. So kénnen Betriebe ihre Produktionsablaufe effizient gestalten und erfiillen zugleich hohe Anforderungen an Hygiene, Produktqualitdt
und Wirtschaftlichkeit. Optional gibt es fir die Anlagen integrierte Abflammeinrichtungen fiir Erd- oder Propangas, wodurch auch feinste
Restborsten entfernt werden. Sie eignen sich Betriebe, die Wert auf zuverldssige Prozesse, hohe Enthaarungsqualitdt und langfristige Investitions-

sicherheit legen. www.renner-sht.de

Praktische Faserhiillen

Die Einleg-/Trennb&dgen Nalo VX / Nalo VX EEP von Oskutex sind
spezielle, impragnierte Cellulose-Faserhiillen fiir die Wurstproduk-
tion und z.B. fiir Rohschinken sowie Koch-Briihprodukte einsetz-
bar. Die widerstandsféahigen Hiillen (Faserddrme) sorgen fiir eine
exakte Kalibertreue und eine gleichméRige Reifung. Die Trennbd-
gen bzw. Abschnitte sind in der Regel beidseitig mit Clip und
Schlaufe oder abgenaht mit Litze konfektioniert. Es gibt sie mit und
ohne Beschichtung in vielen GréRen. Die VX-Impragnierung bietet
eine definierte Brathaftung, damit sich die Wurstmasse beim Rei-
fen und Briihen nicht vom Darm abldst. Ausfiihrungen mit EEP-
Eigenschaften lassen sich spéter leicht und sauber von der Wurst
abziehen, was bei Slicer-Anwendungen oder Einziehware wichtig
ist. www.oskutex.kallegroup.com

Mobiles Thekendisplay

70 % aller Kaufentscheidungen ]
werden laut GfK-Studie Store Effect & " { B
vor Ort getroffen, fast 40 % der Ein- ) TTE DT 1,‘ :
kidufe erfolgen spontan. Theken- qul S‘l ik
displays schaffen Aufmerksamkeit '
und steuern das Interesse der
Kaufenden auf Aktionen, Ange-
bote und Produkte. Die PoS-Kom-
munikation steigert Impulskaufe.
Shop-1Q bietet mit dem digitalen
Thekendisplay Signage Lite einen
einfachen Einstieg in die digitale
Werbung am PoS. Das kompakte
Produkt (15,5 x 24,6 cm) punktet
mit einem 10,1-Zoll-LCD-Display,
integriertem Akku und Plug-and-Play-Konzept. Bild- und Video-
Inhalte werden via Shop-IQ Web-App Uber den darin integrier-
ten WLAN-Access-Point Ubertragen. Die Daten werden auf einem
internen Speicher (256 MB) gespeichert. Der Akku hélt bis zu
13 Stunden. So ist das das Display auch an Standorten ohne orts-
nahe Stromversorgung platzierbar. Alternativ gibt es ein 3 m lan-
ges USB-Kabel fiir die Stromzufuhr. www.shop-ig.eu
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Gesucht Gefunden

Hygienetechnik

N
waLTer™

next level cleaning

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

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fir vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

Kunstdarme

FLEISCH
BILDER.DE

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

Pokel- und Massiertechnik

uhner

food processing equipment

Shoer AG Bremgarten

Fischbacherstrasse 1
CH—5€20 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

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

vivaconagua.org

FLEISCHNET.DE

Schlachthofeinrichtungen

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Schmiermittel

High-Tee Allrounder
_ fur die

Fleischerei-Branche

SCHMIERUNG

KORROSIONSSCHUTZ |
WARTUNG

www.brunox.swiss
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DIE HACCP APP (]“

FUR LEBENSMITTELUNTERNEHMEN

Automatische
Temperatur-
uberwachung und

. Tah‘é“e“en
HACCP-Checklisten
° ° F\\_\p.\_E
In einer App!
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E"‘ i www.diehaccpapp.de

SR SRR
zertifiziert nach 1ISO 9001 und IS0 27001 ISO ISO
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SENSOREN
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Deine ldeen verdienen
die richtige Technik.

Ob Fleisch-Alternativen oder klassische Produkte -
mit Handtmann produzierst Du effizient, prazise und
zuverlassig. Von Fullen, Portionieren, Formen und
Dosieren bis zur optimalen Prozesslosung -

wir machen Deine Produktion zukunftssicher.

S MFE 431
L,:'*- Manuelle Formeinheit

@

Ak -
}

i = HV 416
e £ Haltevorrichtung

handtmann

DS 85-3
Dosierventil

Folge uns auf unseren Social-Media-Kanalen
und bleib immer up to date.

fos handtmann
Du hast Fragen? Dann melde Dich bei uns -

X f ldeen mit Zukunft.
wir beraten Dich gerne.



https://www.handtmann.com/

