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B EDITORIAL

Handel im Wandel

Zwischen Hitzewellen und FuBball-Weltmeisterschaft ist der Som-
mer wieder einmal wie im Flug vergangen. Jetzt bringt sich der
Herbst in Stellung, die Tage werden kiirzer — und wir verwenden
mehr Gedanken an die Zusammenstellung des Weihnachts-Mentis
als an zuriickliegende Grill-Abende.

Richtig so. Immer nach vorne schauen. So wie Manuel Wecker. Der
Metzgermeister aus Ostwestfalen ist sehr aktiv bei Instagram und
erreicht Tausende Menschen mit seinen Videos. ,Fiir uns Metzger
ist es wichtig, auf der Plattform prasent zu sein®, sagt der 33-J&hrige.
Seine Geschichte lesen Sie ab Seite 8.

Obgleich alle von Digitalisierung reden, diirfen wir eines nicht ver-
gessen: Die Kunden in der Metzgerei legen Wert auf den zwischen-
menschlichen Kontakt. Ein Ldcheln an der Theke, ein kurzer
Plausch beim Kassieren: Solche Gesten sorgen dafiir, dass Kunden
nicht zum Discounter abwandern. Das wei8 auch Michelle Bohm.
Unser Interview mit der Deutschen Meisterin im Fleischereifach-
verkauf finden Sie auf den Seiten 30 und 31.

Das Internet ist derweil fiir Franz Stamm ein wichtiges Geschafts-
feld geworden. Der Betreiber einer traditionsreichen Pferdemetz-
gerei in Speyer hat in den vergangenen Jahren einen gut laufenden
Online-Shop fiir Fleisch und Wurst aufgebaut. Was es braucht, damit
der Schritt ins Netz ein Erfolg wird, steht auf den Seiten 32 und 33.

Rausgehen, etwas erleben — bevor der Winter das Land in den
Dunkel-Modus versetzt, gibt es dafiir auf verschiedenen Volksfes-
ten noch reichlich Gelegenheit. Falls Sie selbst einen Festplatz be-
suchen und den Duft eines gegrillten Ochsen in die Nase bekom-
men, sehen Sie doch einmal genauer hin. Vielleicht sind Sie ja bei
Karl Mader gelandet. Von seiner Ochsenbraterei erzéhlen wir ab
Seite 34.

Doch jetzt wiinschen wir Ihnen erst einmal viel Spal mit unserer
neuen Ausgabe!

Herzliche GriiBe, Ihr Delicarne-Team

Made in Germany
Verlasslichkeit
Perga Qualitat

Dagema-FachgroBhandler
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Kaseladen
Fischtheken
Feinkostgeschafte
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Frischetheken im
Lebensmittelhandel

Mehr als nur Papieroptik

© Fettdicht & wasserfest

zertifiziert nach Hygienenorm BRCGS
Gut faltbar

Individuell bedruckbar

recycelbar nach aktuellem
Mindeststandard

© © © O

Hugo Bergmann GmbH

Wilh. Breuer GmbH & Co.KG

Britz NF

Theodor Brocks GmbH & Co.KG
Cassel Fleischtechnik GmbH
Enders GmbH & Co.KG

Erbel GmbH

Peter Ersfeld GmbH

Rudolf Fehrmann GmbH & Co.KG
Fritz Griine GmbH & Co.

Giinther Fleischereibedarf GmbH
Hanseata Theofil Zuther GmbH & Co.KG
Georg Hartl & Sohne GmbH + Co.KG
Heifo GmbH & Co.KG

Paul Hirtz GmbH

Luckfiel & Mann GmbH

Werner Niederberger GmbH
OMEGA SORG GmbH

Prechtl Metzgereibedarf GmbH & Co.KG
Fritz Raulwing GmbH & Co.KG
Heinrich Salm KG

Valentin Schmitt GmbH & Co.KG
Fleischereibedarf Siegfried GmbH
Carl Stratz GmbH & Co.KG

Hans Wagner GmbH

Walter Wiedemann GmbH & Co.KG
Ziegler GmbH & Co.KG

Telefon

0202 - 558051
0211- 944060
0651- 824290
02832 -9722-0
05651-9214 0
06408 - 880
09331-3012
0221- 681660
0661-928250
05183-3333
06027 - 40360
040 - 431236
08772 - 96150
0541-58430
0203 - 424242
0431-71830
089 - 7461310

07361 - 9470-1000

08761-7250-0
0571-798420
0721-964040
02222 - 929330
02203 - 980070
04340 - 792910
09621- 47540
0821-560900
07455 - 93870

Wuppertal
Diisseldorf

Trier

Kevelaer
Eschwege
Reiskirchen
Ochsenfurt

Koln

Fulda

Bad Gandersheim
Stockstadt a. Main
Hamburg
Laberweinting
Osnabriick
Duisburg

Kiel
Kirchheim-Heimstetten
Essingen bei Aalen
Langenbach
Porta-Westfalica
Karlsruhe
Bornheim

KolIn

Melsdorf

Amberg

Augsburg
Dornhan

Internet
www.hugo-bergmann.de
www.breuerinfo.de
www.britz-trier.de
www.brocks-online.de
www.cassel-fleischtechnik.de
www.enders.de
www.erbel.de
www.ersfeld-gmbh.de
www.fehrmann.de
www.fritz-gruene.de
www.guenther-fleischereibedarf.de
www.hanseata-hamburg.de
www.hartl.net

www.heifo.de
www.hirtz-duisburg.de
www.Im-kiel.de
www.niederbergergmbh.de
www.omega-sorg.de
www.metzgereibedarf.com
www.raulwing.de
www.salm-karlsruhe.de
www.valentin-schmitt.de
www.siegfried-koeln.de
www.stratz.de
www.hans-wagner.de
www.wiedemann-augsburg.de
www.ziegler-dornhan.de

Personliche Beratung direkt bei lhnen vor Ort!
Unser AuBendienst unterstltzt Sie kompetent und individuell.
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PORTRAIT
Manuel Wecker lebt zwischen
Kutter und Kamera

5 SCHON GEWUSST?

Neuigkeiten und aktuelle Trends

NEUES VON
Erzberger, der Kalle Gruppe, Giesser
und KBS Gastrotechnik

MEISTERIN AN DER THEKE

Fleischereifachverkauferin Michelle B6hm

UMSATZ IM INTERNET

METZGEREIEN, AUFGEPASST!

Seit August gelten in der EU die meisten Anforde-
rungen der neuen Verpackungsverordnung PPWR.
Mit ihr sollen Verpackungsabfalle reduziert und
Recyclingquoten verbessert werden. Flir Metzgereien,

auf deren Verpackungen der eigene Name, das eigene
Logo oder die eigene Marke gedruckt sind, kdnnen
zusatzliche Pflichten entstehen.

Wer individualisierte Verpackungen verwendet, muss
jetzt fuir das Recycling dieser Verpackungen bezahlen.
Zugleich ist er fiir die technische Dokumentation und

die Konformitatserkldarung zustandig. Dabei gibt es eine

Bl SCHON GEWUSST? IS

54,9 kg

So viel Fleisch hat jeder Deutsche im Jahr 2025
verspeist. Neue Zahlen der Bundesanstalt fir
Landwirtschaft und Ernahrung zeigen: Der Appetit auf
Fleisch nimmt wieder zu! 2024 lag der
Pro-Kopf-Verbrauch noch bei 53,5 Kilogramm,
2023 waren es 52,9 Kilogramm.

Ausnahme: Bei Betrieben mit weniger als zehn Mitarbei-
tenden und hochstens zwei Millionen Euro Jahresumsatz
ist der Lieferant der leeren Serviceverpackungen in der
Pflicht, sofern dieser seinen Sitz im selben EU-Mitglieds-
staat hat.

Wenn die Post den Sauerbraten liefert

EIN HINGUCKER BEIM VOLKSFEST

Die Ochsenbraterei von Karl Mader

()
=
]
o
f=4
©
(=]
w
o
3
s}
o

Foto von rawpixel.com auf Magnific

BESTES VOM METZGER

Burger: der Konig der schnellen Kiiche

Advertorial

DAS DESIGN IST NEU » DIE REZEPTUR BLEIBT GLEICH.

Im 150. Jahr seines Bestehens hat ,,HOMANN Foodservice* seinen Salatdressings und Snacksaucen
ein frisches Design verpasst. Jetzt geht es an das Flaggschiff der Marke: Ab Herbst bekommt
auch die ,,HOMANN Salat Mayonnaise* ihr neues Aussehen.

STEUERTIPP
Der digitale Euro

»Unsere Mayonnaise ist die Nummer eins im Markt. So ein Produkt verandert man DAS NEUE DESIGN IM UBERBLICK
natiirlich nicht. Wir wissen, wie die Profis im AuBer-Haus-Markt ihre Qualitdt schatzen”,
sagt Timo Rothert, Marketingchef von ,HOMANN Foodservice®. ,,Deshalb ist es uns
sehr wichtig, dass die Rezeptur der Mayo unverandert bleibt. Unsere Mayo ist nach
wie vor besonders ergiebig in der Verwen-
dung und durch die hohe Wasseraufnahme
vielfdltig einsetzbar. Sie ist perfekt geeignet
fiir die Herstellung von Salaten, Saucen oder
Dressings. AuBerdem passt sie mit ihrem
ausgewogenen Geschmack hervorragend
pur zu Pommes und Co.”

» Schnellere Sorten-Erkennung
Eindeutige Farblogik, groBere Typografie
und funktionale Gestaltung

Delicarne Magazin 3/2026

22. Jahrgang. Erscheint 4 x jahrlich fir Kunden der Dagema-FachgroBhéndler und ihre Partner.

Herausgeber:
Dagema eG, Siemensring 20, 47877 Willich
Tel. +49 2154 4995-0, www.dagema.com

Satz und Gestaltung:

Mandy Schubert » Optimale Lesbarkeit

Zutaten, Anwendungshinweise und
Kennzeichnungsinfos sind auf einen
Blick erfasshar

Abonnementsbedingungen:
Jahresabonnement 22 €/ Einzelpreis 5,50 €

Druck: Der Bezugspreis fiir FachgroBhandler der
Baecker + Habel, Satz und Druck GmbH, Dagema eG ist im Beitrag enthalten.

Redaktionsleitung:
J Siemensring 21a, 47877 Willich

Silvia Weidlich, Tel. +49 2154 4995-19

sweidlich@dagema.com » Starkere Markenidentitat

Einheitliche Optik erleichtert den

Beilagen:

GILEL DTS CHROMOnorm GmbH, Dagema eG, Pacovis

Titelbild: Daniel Elke

Redakt.ion: i Adobe Stock, Brita SE, Michelle Bohm, Daniel Elke, Deutschland Grpr, Pinti Inox GmbH, Soghnle Die Produkie im neuen Desian werden nach Griff zum richtigen Produkt
Redaktionsbiiro Ruhr Dunlop Protective Footwaer B, Johannes Giesser Industrial Solutions GmbH, Xylem Analytics ‘ oS g ‘
Appelt + de Haas GbR Messerfabrik GmbH, Homann Feinkost GmbH, ~ Germany Sales GmbH & Co. KG und nach im Handel erhaltlich sein. » Mehr Infos auf der Verpackung

Kalle Group | © Kaut/v.Johnson/Bagnall |
www.pumuckl.de, KBS Gastrotechnik GmbH,
Karl Mader, Magnific, Unilever Deutschland
GmbH, Victor Konserven

Klare Hinweise zur Anwendung und zur

Anzeigenverwaltung: Kennzeichnung auf der Speisekarte

Mandy Schubert, Tel. +49 2154 4995-15
mschubert@dagema.com

. . Infos unter www.homann-foodservice.de
Das Delicarne-Magazin ist auch

als E-Paper im Internet abrufbar.
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Ist der Veggie-Boom Messetermine
jetzt vorbei? 2026
Das Interesse an Veggie-Wurst 6. September

und Tofu-Schnitzel 1dsst nach.

Im vergangenen Jahr sind in
Deutschland weniger vegetarische
und vegane Fleischalternativen
hergestellt worden. Die Gesamt-

CASSEL INFORMA,
Eschwege, Hausmesse

13. bis 14. September

menge lag bei 124.900 Tonnen - FASZINATION FOOD,
das entspricht einem Riickgang von insgesamt 1,2 Prozent Dresden, Hausmesse
gegeniiber 2024. Zuvor hatte sich die Produktion innerhalb Omega Sorg

von sechs Jahren mehr als verdoppelt. 2019 kamen nach
Angaben des Statistischen Bundesamts noch 60.400 Tonnen
Fleischersatzprodukte in Umlauf.

10. bis 11. Oktober

Exlusiv bei der Dagema

Intuitive Bedienung, einfach
zu reinigen — und das Zwei-
ganggetriebe in Edelstahlausfiihrung
erfiillt gehobene Profi-Anspriiche: Seit
vielen Jahren gehdrt der 9-Liter-Tischwurst-
filler von der Traditionsmarke Dick zur
Grundausstattung vieler Wurstkiichen.
Kiinftig ist der Besteller exklusiv
tiber die Dagema-FachgroB-
handler erhaltlich.

Bl SCHON GEWUSST? IS

Gesund und
nachhaltig kochen

Ab sofort ist bei den Dagema-Fachgrofihédndlern besonders
nachhaltiges Kochgeschirr erhéltlich: Die Firma Woll hat
Pfannen entwickelt, die ohne PFAS auskommen. Trotz des
Verzichts auf die schwer abbaubaren Ewigkeitschemikalien
iiberzeugen die Pfannen der Serien ,,Eco Lite QXR“ und
»Eco Logic QXR“ mit einem beispiellosen Anti-Haft-Effekt.

NEUE KRAUTERBUTTER AUS DER GEWURZMUHLE

Patrick Heyers hat wieder einmal ,gezaubert®. Unzahlige Stunden hat der Leiter
der Dagema-Gewiirzmiihle mit Mixer und Feinwaage hantiert, um seine beliebte
Krauterbuttermischung noch besser zu machen. Das neue Zusammenspiel von

Knoblauch, Pfeffer, Petersilie, Kurkuma, Schnittlauch,
Ingwer, Muskat und Meersalz ergibt einen Allrounder,
der perfekt zu unzahligen Speisen passt. Fragen Sie

WALTER WIEDEMANN
GMBH & CO. KG
Fleischersatzprodukte sind - gemessen am klassischen Audasbur ’
Fleischmarkt - eine Nische. Der Gesamtwert der herge- H g 9.
stellten Produkte lag 2025 bei 632,6 Millionen Euro. Die ausmesse
Erzeugnisse von Schwein, Rind und Co. waren hingegen
45,2 Milliarden Euro wert.
Foto: Freepik
Advertorial

Innovative Technologie, herausragende Rutschhemmung

Fiir mehr Sicherheit am Arbeitsplatz: Der neue Stiefel ,,FoodPRO+“ von Dunlop Protective Footwear

punktet mit einem revolutiondren Sohlenprofil.

Der neue Sicherheitsstiefel ,,FoodPRO+*“ von Dunlop Protective
Footwear ist mit der innovativen ,,Sharp Edge Technology“ ausge-
stattet — einem revolutionaren Sohlenprofil, das sich form-

lich mit dem Boden verbindet und Rutschgefahren ge-
zielt reduziert. Besonders in Bereichen mit erhghtem
Rutschrisiko zeigt die Technologie ihre Stérke.
Die Sohle iibertrifft den EN-Rutschhemmungs-
standard um 57 Prozent und setzt damit neue
MaBstébe fiir die Sicherheit am Arbeitsplatz.

6 | Delicarne Magazin 3/2026

LWir setzen alles daran, Rutsch-, Stolper- und Sturzunfalle am Ar-
beitsplatz zu reduzieren®, sagt Colin Clark, Chief Marketing Officer
bei Dunlop. ,Als die Nummer eins in der Lebensmittelverarbeitung
genieBt ,FoodPRO‘ weltweit das Vertrauen von Beschdftigten. Un-
sere Kunden haben uns jedoch herausgefordert, Rutschhemmung,
Passform, Gewicht und Komfort weiter zu verbessern.”

,FOOdPRO+* kombiniert erstklassige Rutschhemmung mit Dunlops
bewahrter ,,Purofort“-Technologie und einem konsequent
auf Komfort ausgelegten Design. ,Purofort® ist leicht und

flexibel, reiB- und abriebfest sowie bestandig gegeniiber

Fetten, Olen und aggressiven Reinigungsmitteln — ideal fiir die An-

forderungen der Lebensmittelverarbeitung. Das ,,Sneaker Fit“-Design

sorgt auch wahrend langer, anspruchsvoller Schichten fiir hohen

Tragekomfort.

LuUnser Ziel war es, Rutschhemmung von Grund auf neu zu denken®,
erklart Gerrit Zekveld, Innovation Engineer bei Dunlop Protective
Footwear. ,,Durch die Kombination unseres Wissens iiber Rutsch-
verhalten, Sohlengeometrie und Materialtechnologie entstand die
,Sharp Edge Technology* — eine Sohle, die ihre Starken genau dann
ausspielt, wenn das Risiko des Ausrutschens am hochsten ist.”

hierzu gerne Ihren Dagema-FachgroBhandler.

BEWAHRTE
STARKE.

poly-clip

nOfy-Cip cunther:

m=/ EXCELLENCE IN PROCESSING

LANITECH

by Poly-clip System

HALLE 9
STAND 9B21

SUFF,

Fachmesse fur die Fleischbranche

07.-09.11.2026
Messe Stuttgart
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Ein Leben
zwischen

In der linken Hand hélt Manuel Wecker eine gelbe Plastikwanne
voller gepellter Bio-Eier, in der rechten sein Smartphone. Hinter
ihm drohnt der Fleischkutter. Das Brét zieht seine Kreise durch die
Edelstahlschiissel. Wecker richtet die Kamera auf sich, tippt auf
»~Aufnehmen® und lachelt in sein Smartphone.

»50, Freunde des guten Geschmacks, damit eurem Friihstiick am
Sonntag nichts mehr im Wege steht, bereiten wir frischen Paprika-
Eier-Aufschnitt fiir euch vor®, sagt Wecker.

8 | Delicarne Magazin 3/2026

Aufnahme lauft: Manuel Wecker zeigt
seiner digitalen Fangemeinde, wie er
Eier-Paprika-Aufschnitt herstellt.

o

KUtter und

@ Kamera

Der Metzgermeister Manuel Wecker aus Ostwestfalen zeigt sein Handwerk
auf Instagram — und erreicht damit tausende Menschen.

Wahrend er spricht, kippt er die Eier in den laufenden Kutter. ,,Pap-
rika ist schon drin im Bréat. Die Eier mischen wir jetzt mit unter. Das
kiihlen wir gleich ab, damit ihr am Sonntag was Leckeres zum Friih-

stiick habt. Und immer schon daran denken: Lecker vom Wecker.” o

Fir sein morgendliches Video braucht er keine zweite Aufnahme
und keinen Schnitt. Eine Stunde nach dem Dreh in der Wurstkiiche
ist der Clip bereits online. Die Reaktionen kommen schnell: Fast
1.000 Likes in kurzer Zeit. Fiir Manuel Wecker langst kein AusreiBer

Fotos: Daniel Elke (5), Bild von svstudioart auf Magnific (1)

mehr. Mehr als 67.000 Menschen folgen dem Metzgermeister aus
dem westfalischen Hovelhof auf Instagram. ,Es ist wichtig, auf der
Plattform présent zu sein®, sagt er.

Wecker betritt den Biiroraum der Hausschlachterei. An der Wand
hangt eine Luftaufnahme des alten Hofes: Felder, Stalle und ein
Wohnhaus. Seit fiinf Generationen lebt die Familie von der Land-
wirtschaft. 1988 kam ein weiteres Standbein hinzu. Vater Werner
Wecker machte sich mit einer Hausschlachterei selbststandig — und
mit dieser Entscheidung wuchs die Kundschaft. Dann kam das Jahr
2012. Werner Wecker starb nach kurzer, schwerer Krankheit. ,,Das
hat uns den Boden unter den FiiBen weggezogen®, sagt Manuel
Wecker. Er war damals 19 Jahre alt, Fleischergeselle — und plétzlich
verantwortlich fiir einen Betrieb.

Wahrend andere in seinem Alter noch ihren Weg suchten, stand
Wecker frith im Betrieb und gleichzeitig im Meisterkurs in Miinster.
~Damals war ich taglich 18, 19 Stunden auf den Beinen®, sagt er.
»Das habe ich alles meinem Vater zuliebe gemacht.” Er schaffte die
Belastung und setzte bald eigene Akzente im Betrieb.

Die Idee, den eigenen Arbeitsalltag zu filmen, kam erst viele Jahre
spater. 2023 begann Wecker damit, regelmaBig Inhalte auf Instagram
zu veroffentlichen. ,Wir haben filinfzig verschiedene Wurstsorten
im Angebot, die stellen wir alle selbst her, sagt der 33-Jahrige.
»Unsere Produkte wachsen nicht auf Baumen. Ich wollte den Leuten
deshalb einen Blick hinter die Kulissen liefern.”

Einen festen Drehplan hat er dabei nicht. ,,Ich mdchte authentisch
bleiben und lege einfach los“, sagt er. Fast 600 Beitrage sind inzwi-
schen entstanden. Mal schneidet er eine Hausmacher-Leberwurst
an, mal erklart er die Herstellung im Kutter, mal zeigt er den Alltag
zwischen Reiferaum und Produktion. »

Il PORTRAIT IS

22

Im ostwestfalischen Hovelhof ist die Familie Wecker zuhause. Hier produziert
der Chef mit seinem Team 50 Wurstsorten.

(v
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Dabei macht er auch vor unbequemen Themen nicht halt. ,,Ich zeige Die Rostbratwurst ist in der Region sehr beliebt. Bevor sie in den Verkauf

in den Videos auch, wie ein Rind ausgenommen wird“, sagt Wecker. geht, muss das Produkt noch ins Dampfbad.

Wahrend andere Betriebe eher Distanz zur Produktion halten, sucht

erdie Nahe. Der Westfale sieht diese Darstellung nicht als Inszenie- m

rung. ,,Ich mochte Einblick geben in einen Prozess, der sonst ver-
borgen bleibt®, sagt er.

So viral die Videos auch gehen — der Erfolg des Betriebs liegt an
den Produkten. Besonders die Rostbratwurst der Landfleischerei hat
sich zu einem regionalen Klassiker entwickelt. ,Gerade an heifen
Tagen ist der Parkplatz voll, die Autos stehen die ganze Zufahrt-
straBe entlang®, sagt Wecker. ,Die Leute wollen sich fiirs Grillen bei
uns eindecken.”

Der Betrieb liegt am Rand der 17.000-Einwohner-Gemeinde Hovelhof.
) o ) i . ) Trotzdem fahren manche Kunden bis zu 40 Kilometer, um sich im
Die Verkduferinnen (von links) Ramona Hane, Liana van Uiim und Michelle Hoflad it Fleisch und W inzudeck Das R
Schmidt laden an der Theke auch zum Wiirfeln ein. ofladen mit Fleisch un urst einzudecken. Das Rezept
des Verkaufsschlagers bleibt Betriebsgeheimnis. ,Eine gute
n Bratwurst muss bissfest sein und auch ohne Senf oder
Ketchup schmecken®, erklart Wecker. o

Die Nahe zum Ursprung ist auf dem Hof nicht nur eine
Erzahlung, sondern sichtbar gebaut. Im Strohstall stehen
Limousin- und Charolais-Rinder, robuste Fleischrassen
mit ruhigem Blick. Und auf dem Weg in den Hofladen bleiben Kinder

oft stehen: Eine groBe Glasscheibe ermdglicht den Blick in den

Schweinestall. Wahrend die Erwachsenen einkaufen, sehen die M O D U LAR ES KO C H C E N T E R
Jiingsten, wo die Tiere leben, deren Fleisch spater verarbeitet wird.

Der Betrieb hat sich personell stark verandert. Zu Zeiten von Werner FI b I ff t d PI 't p d

Wecker war die Hausschlachterei noch ein Zwei-Mann-Betrieb. eXI e ) e IZIen un a‘ Z S aren

Heute gibt es 15 Mitarbeiter. Hinter der Theke stehen an diesem Vor-
mittag Ramona Hane, Liana van Uiim und Michelle Schmidt. »

Mehr Umsatz
auf kleinem Raum

Kihltisch mit 600 mm
oder 700 mm Tiefe

« Touch-Screen Steuerung
« Hochwertiger Edelstanl AISI 304

« Individuell kombinierbar mit
Grillplatte, Fritteuse, Kochflache,
Nudelkocher und Bain-Marie

‘%% KBS Gastrotechnik GmbH
@ K B SchoBbergstraBe 26 | 65201 Wiesbaden
Tel. 0611 44787-150

www.kbs-gastrotechnik.de
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Gregor Greznik zieht die Wurstkette aus dem Dampfbad (oben), wahrend lhr Umgang mit den Kunden ist persdnlich, manchmal auch spiele-
sich sein Kollege Sebastian Kowol um die Fleischwirste kimmert. Die risch. Ein Kunde kauft Schinken und Salami. Michelle Schmidt greift
Rinder stammen vom eigenen Hof. zum Wiirfelbecher: ,, Jetzt konnen Sie noch einmal ihr Gliick versu-
m chen.” Ein Pasch bringt zehn Prozent Rabatt. Der Kunde wiirfelt —
auf der Unterlage liegen eine Zwei und eine Fiinf. ,Beim nachsten

Mal dann*, sagt er und lacht.

Den Wiirfelrabatt gibt es erst seit einigen Monaten. ,,Man muss sich
auch fiir den Verkauf immer was Neues ausdenken®, sagt Wecker.
Eine dieser Ideen ist die ,,Snacktime® am Freitag. Dann wandern
Brotchen mit Backschinken oder Pulled Pork iber die Theke.

Das notige Fleisch liefert das Team aus der Produktion. In der Wurst-
kiiche lauft Popmusik im Radio. Sebastian Kowol betritt den Raum
und lasst eine Kette Rostbratwiirste in das Dampfbad gleiten. ,,Die
bleiben jetzt rund zwanzig Minuten im Kessel, sagt der Geselle.
Die Temperaturanzeige zeigt 80 Grad Celsius. Ein Signal ertont,
Kowol 6ffnet den Kessel, Dampf steigt auf. Routiniert holt er die
Wiirste heraus und bringt sie in den Kiihlraum.

Jetzt auch

ohne Einlage!

100 % Geschmack,
0 % Kompromisse.

PROFESSIONAL

/ Klare Bouillon ohne sichtbare Einlage

J Kraftiger Gemusegeschmack

J Leicht I6slich & schnell zubereitet

Fotos: Daniel Elke (6), Bild von svstudioart auf Magnific (1)
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Mittlerweile ist es 13 Uhr. ,,Gleich habe ich noch etwas im Biiro zu
tun®, sagt Wecker. Wenn sein Arbeitstag in der Metzgerei endet,
legt er sich aber nicht auf die Couch. Er fahrt oft noch hinaus auf
die Felder. Dort wachst das Futter fiir die Tiere, die spater wieder
im Betrieb verarbeitet werden. ,,Andere treffen sich abends in
der Kneipe, ich kann am besten abschalten, wenn ich auf mei-
nem Trecker sitze®, sagt er.

Der 33-Jahrige ist verheiratet. Seine Frau Vanessa unterstiitzt
ihn bei der Biiroarbeit. Gemeinsam hat das Paar drei Kinder. In
den vergangenen Jahren lebte die Familie auBerhalb, doch bald
kehrt sie zuriick nach Hévelhof. Der Bau des neu-
en Hauses auf dem Hof schreitet voran. Manuel
Wecker spart sich dann den Weg zur Arbeit.
,Dann bleibt mehr Zeit fiirs Treckerfahren und
fiir Social Media®, sagt er. ,Und natiirlich mehr
Zeit flir die Familie.” [ |

Q

hausschlachterei_wecker

BEREIT FUR
NEUE MASSSTABE

Unser Fibrox Kochmesser. Professionelle Schéarfe.
Easy-Grip Griff. Erhaltlich in allen HACCP-Farben.
Setzt neue Masstabe — fiir miiheloses Schneiden.

Die erste Wahl fur Profis: prézise, langlebig und komfortabel.
Ergonomische, rutschfeste TPE-Griffe sorgen flr sicheren Halt,
wahrend die in der Schweiz gefertigten Edelstahlklingen durch
Scharfe und zuverlassige Schnitthaltigkeit Uberzeugen — selbst
unter anspruchsvollsten Bedingungen.

Die farbcodierten Griffe —
etwa rot fur Fleisch, grin far
GemuUse — sorgen fur klare
Zuordnung, reduzieren Kreuz-
kontamination und erleichtern
Organisation sowie schnelles
Arbeiten.

FROM THE MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE™
ESTABLISHED 1884
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Genuss aus der. ...
westfilischen KUche ©

Die gebratene Leberwurst gehort zu den klassischen Spezialita-
ten aus der Region rund um Hovelhof. Anders als die streichfahige
Variante wird sie nicht kalt aufs Brot gegeben, sondern in der Pfanne
kréftig angebraten. Dabei bildet sich eine knusprige, leicht krosse
Hiille, wahrend das Innere weich bleibt und sein wiirziges Aroma
entfaltet. ,,Das ist ein einfacher Genuss aus der westfalischen Kiiche®,
sagt Fleischermeister Manuel Wecker.

Viele seiner Kunden haben die Spezialitdt langst
fest in ihren Speiseplan aufgenommen. Sie steht
fiir unkomplizierte Hausmannskost, die schnell zu-
bereitet ist, aber dennoch satt und zufrieden
macht. Gerade in der Alltagskiiche hat sie deshalb
ihren festen Platz gefunden.

Bild mit Kl erstellt

Den besonderen Reiz sieht Wecker in genau die-
ser Schlichtheit. ,Wer die gebratene Leberwurst mit Bratkartoffeln
kombiniert, hat ein herzhaftes, leckeres Gericht auf dem Teller®,
sagt er. Der Duft aus der Pfanne, die goldbraunen Kartoffeln dazu —
mehr brauche es oft nicht.

Fir ihn steht die Spezialitat exemplarisch flir das, was seinen Be-
trieb ausmacht: ehrliches Handwerk, regionale Verwurzelung und
Produkte, die ohne Umwege in der Kiiche der Kunden landen. ,,.Die
gebratene Leberwurst driickt Bodensténdigkeit aus®, betont Wecker.

Fotos: Daniel Elke

iHexagon®
Hochste Speisenqualitat
N klrzester Zeit.

RATIONAL

Der iHexagon ist das weltweit erste Kochsystem, das
Dampf, HeiRluft und Mikrowellenenergie intelligent tber
sechs Einschibe kombiniert. Damit ist er der Spezialist fur
beste Speisenqualitdt in kiirzester Zeit. Auf ca. Tm? kénnen
Sie mit dem iHexagon grillen, braten, schmoren, dédmpfen,
backen und in Rekordzeit Speisen aufwarmen.

s N —
~ W, = =G

Speisenqualitat. Zeitersparnis. Produktivitat. Flexibilitat.

rational-online.com
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Erzberger

Regional, ehrlich, handwerklich

Wie Verpackung Werte
sichtbar macht

Das Team von ,,Erzberger Verpackungssysteme® unterstiitzt Metzgereien dabei, mit ihren
Verpackungen beim Kunden zu punkten.

Die Verpackung ist Teil des Produkts — insbesondere auf der emotio-
nalen, erlebbaren Ebene. Sie ist Teil des Genusses, den der Kunde
aus dem Fleischerfachgeschaft mit nach Hause auf den Tisch, an den
Grill oder in die Pfanne bringt. Und wieso? Weil man die Verpackung
wahrnimmt, haptisch und optisch — weil man sie anfasst und be-
trachtet, noch wahrend man die Leckereien herausnimmt. Deshalb
ist die Serviceverpackung Teil der Kundenbindung und Werbetrager
fiir die Botschaft des Metzgers an seine Kunden.

LJUnsere individu-
alisierten Verpa-
ckungslésungen

Gern kiimmern wir uns um individuelle Verpackungskonzepte
vom Einwickelpapier, tiber den Faltenbeutel bis hin zur
Tragetasche, die ein wahrer Werbebotschafter ist,

wenn der Kunde sie durch die Stadt trdgt.

Niklas Kriegel (links im Bild)
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machen es mdglich, nicht nur essbaren Inhalt, sondern auch Infor-
mationen zu transportieren — ob in Form des Firmenlogos, eines Leit-
satzes, eines Qualitatsversprechens, aussagekraftigen Bildern oder
einem freundlichen ,Vielen Dank fiir Ihren Einkauf - Guten Appetit*,
erklart Inhaber Jens Kriegel. ,Es gibt so vieles, worauf der Metzger
fiir seine Kunden Wert legt, und was echtes Handwerk ausmacht:
Herkunft, Regionalitdt, Geschmack und Vertrauen... Diese Werte
konnen tber die Verpackung kommuniziert werden. Denn das Flei-
scherhandwerk geht weit Uiber das bloBe Produzieren von Lebens-
mitteln hinaus, es lebt von Tradition, Erfahrung, Kompetenz und
Transparenz — von echten GenieBern fiir den echten Genuss — seit

Generationen.”

Fotos: Daniel Elke (6), Bild von kues1auf Magnific (1)

Kommentar von Jens Kriegel:

B NEUES VON I

Erzberger ist bereit fiir die
neue EU-Verordnung PPWR

Ein paar Worte zum PPWR (,Packaging and Packaging Waste
Regulation®) — dem neuen EU-Rechtsrahmen, der die derzeitige
Verpackungsrichtlinie ersetzt und ein einheitliches Regelwerk fiir
alle Verpackungen in der Europaischen Union festlegt mit dem
Ziel, Verpackungsabfélle zu reduzieren, Recyclingquoten zu ver-
bessern, Transparenz zu erhdhen und sicherzustellen, dass Ver-
packungen entlang der gesamten Wertschépfungskette strenge
Nachhaltigkeits- und Datenanforderungen erfiillen.

Es geht um die Umsetzung von Dokumentation, Kennzeichnung und
Transparenz in Bezug auf Nachhaltigkeit und Recyclingfahigkeit.

Erzberger Verpackungen aus Papier, aus Monowerkstoffen (Cell-
papierzuschnitte) oder unser leicht trennbares Frischpack (Pa-
pier + Folie) sind iber die Abfalltrennsysteme entsorgbar und
recyclingfahig. Sie kdnnen zur Energieriickgewinnung genutzt und
unter Verwendung von recycelten Rohstoffen reproduziert werden.

Wir von Erzberger passen unsere Produktions- und Kontrollprozesse
kontinuierlich an, um den aktuellen und zukiinftigen Anforderungen
gerecht zu werden, so verwenden wir zum Beispiel standardmaBig
fettdichte Papiere mit PFAS-free-Deklaration, Druckfarben auf Was-
serbasis mit Lebensmitteldeklaration und priifen unsere Produkte
regelmaBig hinsichtlich unverwiinschter Stoffe (Schwermetalle und
Bisphenole) um sicherzustellen, dass unsere Verpackungen lang-
fristig die Anforderungen unserer Kunden erfiillen und gleichzeitig
den europdischen, gesetzlichen Vorgaben entsprechen.

Alle Produkte sind erhdltlich bei lhrem teilnehmenden Dagema-FachgroBhéndler.

Dein Genusshandwerk ehrlich verpackt!

Traditionell - innovativ - mit Respekt!

erzber

o

sicher.

GEPRUFTES

GARANTIERT

er

verpackungssysteme =2

verpackt.
erzberger.

QUALITATSMANAGEMENT
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Hochwertige, handvernahte
Textilhiillen

Kalle Gruppe

Urspriinglich waren textile Wursthiillen Polymerhiillen mit herausragenden Produkteigenschaften

aus Leinen eine Notldsung. Spater Dank jahrzehntelanger Kunststoff-Erfahrung lassen sich mit
1 6 o J h wurden Textildarme aus Baumwolle mehrschichtigen Hiillen hochleistungsfahige Produkte her-
a r e oder Viskose genutzt, um Wurstwaren stellen. Fiir Koch- und Reifeprozesse sind Polymerhiillen
M e h r a I s vollig individuell zu formen. Anlassbe- geeignet und verschlanken Prozesse in der Herstellung.

zogen zieren Weihnachtsmanner oder
Osterhasen die Auslage. Bis heute ist
Kalle weltweit einer der gréBten Anbieter. Zwei Hidden Champions

Unternehmens-
geschichte am Rhein

Schon gewusst, was Wursthiillen mit Schwammtiichern
verbindet? Bei der Herstellung beider Produkte wird
Viskose als nachhaltiger
Rohstoff verarbeitet. Seit

Mehrwert durch Innovationkraft

Pfeffersalami in wenigen Produk-
tionsschritten? Das ist moglich 1955 produziert Kalle daher
dank der ,Value-Added“-Hiillen. auch wiederverwendbare
Hierbei gehen Geschmackskomponenten oder Aromen Schwammtiicher. Sie kom-
direkt iiber die Hiille auf das Produkt tiber. Eine Innova- men weltweit in jedem vier-
tion, die Produktsicherheit fordert und Kosten einspart. ten Haushalt zum Einsatz.

Tradition trifft Innovation: Die Kalle Group mit Sitz in Wiesbaden
wurde im Jahre 1863 durch den Chemiker Dr. Wilhelm Kalle ge-
griindet. Heute sorgen 1.500 Mitarbeitende
an weltweit 14 Standorten fiir Perfektion im
Wursthiillenmarkt.

kallegroup.com

Vom Pionierprodukt zum Weltstandard Alle Produkte sind erhdltlich bei lhrem teilnehmenden Dagema-FachgroBhéndler.

Ein Meilenstein der Unternehmensgeschichte war die Einfiihrung
der ,Nalo Wursthiille* im Jahr 1929. Die nahtlose Cellulose-Hiille
hat den Markt nachhaltig verdndert und den bis dahin dominie-
renden Naturdarm um eine leistungsfahige Alternative erganzt.

S|

Dauerbrenner in Formen- und Farbenvielfalt

IHR LOGO. IHRE MARKE. IHR PRODUKT.

Heute sind die Viskose-Hiillen von Kalle vor allem bei Herstellern traditioneller

Wurstprodukte beliebt — aufgrund ihrer hohen Transparenz und guten Rauchdurch-

lassigkeit. Ob fiir gerducherte Roh-, Briih- und Kochwiirste oder Pékelwaren: Kalle
bietet Cellulose-Hiillen in vielen Varianten an — als

Kranz, als Blase oder in zylindrischer Form, als form- In einem wettbe-
stabile oder formgebende Hiille, dazu in vielen ver- werbsintensiven
schiedenen Farbnuancen. Markt entscheidet
nicht nur der Ge-
schmack lber den
Erfolg eines Produkts. Verbraucher treffen
Kaufentscheidungen innerhalb von Sekun-

den — und orientieren sich stark am duBeren
Erscheinungsbild.

Qualitéat sichtbar
machen

Kalle Group | © Kaut/v.Johnson/Bagnall | www.pumuckl.de

Prizision fiir héchste Anspriiche Fiir herzhaften Geschmack mit Wiedererkennungswert

@ Individuelle Gestaltungsmaoglichkeiten
©@ Abschnitte und Raupen erhaltlich

®@ Mindestbestellmenge
2x1.000 Stiick oder 2x600 m

Die Frische-Serie von Nalo Top bietet insbe-
sondere dem Fleischerhandwerk individuelle
Gestaltungsmaglichkeiten.
Auch die farbenfrohen

Der Kalle-Faserdarm hat sich als Standard-
hiille fiir schnittfeste Rohwurst etabliert.
Wo exakte Kalibergenauigkeit und gleich-
bleibende Produktqualitat gefragt sind,

setzen Hersteller auf diese Technologie. Ein Beispiel: Ein GroBteil Pumuckl-Motive als Lizenz-
der weltweit produzierten Pizza-Salami reift in Faserdarmen von Kalle. produkt sind ein Blickfang
Im traditionsbewussten Handwerk hingegen liegen geschmackvolle in jeder Theke.

O Kalle

KALLE GROUP

Spezialitdten mit ,NaloNet“-Wabennetz in den Auslagen.

Ll ki
kallegroup.com
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Giesser

Tradition,

Prazision

und starke Partnerschaften

Eine 250 Jahre wahrende Unternehmensgeschichte — das gibt es nur selten. Die Johannes Giesser
Messerfabrik im baden-wiirttembergischen Winnenden steht seit 1776 fiir hochwertige Schneidwerkzeuge,
handwerkliche Kompetenz und den Anspruch, Qualitdt immer wieder neu zu definieren.

Im Wandel der Zeit: Aus einer kleinen Messerschmiede entwickelte sich
ein modernes Unternehmen, in dem High-Tech zum Einsatz kommt.

Was einst mit einer kleinen Messerschmiede von Johannes Giesser
begann, hat sich liber sechs Generationen hinweg zu einem inter-
national erfolgreichen Familienunternehmen entwickelt. Heute ver-
trauen Fleischer, Metzger, Gastronomen und Lebensmittelprofis auf
der ganzen Welt auf die Qualitdt von Giesser-Messern. Dabei ist das
Unternehmen seinen Wurzeln stets treu geblieben: der Verbindung
von traditionellem Handwerk, innovativer Fertigung und einem tiefen
Verstandnis fiir die Anforderungen der Praxis.

Besonders im Fleischer-
handwerk genieBt der
schwébische Messer-Spe-
zialist seit Jahrzehnten
einen  hervorragenden
Ruf. Schérfe, Langlebig-
keit und Ergonomie sind
Eigenschaften, auf die
sich Profis Tag fiir Tag
verlassen. Dieser hohe
Qualitatsanspruch ist
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bis heute die Grundlage des Unternehmenserfolgs und pragt jede
Produktentwicklung.

Ein wichtiger Teil dieser Erfolgsgeschichte sind die Menschen und
Partner, die das Unternehmen uber viele Jahre begleitet haben.
Dazu zahlt auch die langjdhrige Zusammenarbeit mit der Dagema.
Beide Unternehmen verbindet nicht nur die Leidenschaft fiir hoch-
wertige Produkte, sondern auch die enge Verbundenheit zum Flei-
scherhandwerk sowie das gemeinsame Ziel, Kunden mit praxisge-
rechten Losungen und erstklassiger Qualitat zu unterstiitzen.

Unsere Messer sind solide, ehrliche und
hochfunktionale Arbeitswerkzeuge fiir den
tédglichen Gebrauch.

Hermann Giesser

Das 250-jahrige Jubildum ist fiir die Johannes Giesser Messerfab-
rik Anlass, mit Stolz auf die eigene Geschichte zuriickzublicken.
Gleichzeitig richtet sich der Blick nach vorn. Die Anforderungen der
Branche veréndern sich stetig, doch die Werte, die das Unterneh-

Messerklingen sind hier allgegenwartig: Diese Rohlinge bilden die Grund-
lage fiir das fertige Produkt.

men seit 1776 pragen, bleiben bestehen: Qualitét, Verldsslichkeit,
Innovationskraft und die Leidenschaft fiir das perfekte Messer.

250 Jahre Giesser stehen damit nicht nur fiir eine auBergewdhn-
liche Unternehmensgeschichte, sondern auch fiir Bestandigkeit,
Vertrauen und die enge Partnerschaft mit Kunden und Fachhand-
lern weltweit. Werte, die das Unternehmen seit einem Vierteljahr-
tausend erfolgreich begleiten — und auch in Zukunft den Weg weisen
werden.

Alle Produkte sind erhaltlich bei lhrem teilnehmenden
Dagema-FachgroBhandler.

B NEUES VON I
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Wir waren schon als kleine Buben oft in

der Fertigungshalle. Messer haben uns
immer und (iberall umgeben. Bei uns

lautete der Spruch ,Gabel, Schere, Licht
sind fiir kleine Kinder nicht” — Messer

waren ausgenommen!

Hermann Giesser, Geschdftsfiihrer

GIESSER | Funkypjr,

~FUNKY PINK“- MESSER, DIE FARBE
IN DEN ALLTAG BRINGEN!

Diese Messer sind nicht nur Hochleistungs-
Werkzeuge, sie sind echte Hingucker.

Sie sind Teil unserer PrimeLine-Serie, die fiir
hochste Ergonomie und rutschfesten Halt be-
kannt ist.

Funktionalitat trifft hier auf ein stylisches
Design - fiir Profis, die Wert auf Qualitat und
Optik legen.

Entdecken Sie unsere PrimeLine Funky Pink
Messerserie unter www.giesser.de.
Schauen Sie jetzt vorbei!

megn (€] SIESSER
[=] 5=

www.giesser.de
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KBS Gastrotechnik

MEHR UMSATZ
AUF KLEINEM RAUM

Flexibel, kompakt und sofort einsatzbereit: Mit dem modularen Kochcenter kénnen Metzgereien
ihren Kunden warme Speisen, Snacks und einfache Mittagsgerichte anbieten.

Viele Metzgereien stehen vor der gleichen Herausforderung: Der
Verkaufsraum ist begrenzt, doch die Nachfrage nach warmen Spei-
sen, Snacks und einfachen Mittagsgerichten nimmt zu. Gefragt sind
also Lésungen, die sich problemlos in bestehende Abldufe einfii-
gen — ohne aufwendige Umbauten oder hohe Investitionen.

Ein modular aufgebautes Kochcenter von KBS Gastrotechnik ist fiir
Metzgereien eine Mdglichkeit, ihre Angebotspalette sinnvoll zu erwei-
tern und zusétzliche Umsétze zu generieren. Es verbindet Kiihlung und
Zubereitung auf engem Raum und schafft somit eine praktische Grund-
lage fiir ein erfolgreiches AuBer-Haus-Geschaft im eigenen Betrieb.

Ein leistungsstarker Unterbaukiihltisch dient als Basis fiir die gesam-
te Snackstation. In Verbindung mit mehreren Auftischgeraten ent-
steht eine kompakte Einheit, die auf kleinem Raum alle wichtigen
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Arbeitsschritte vereint. Fritteuse, Grillplatte, Kochfeld oder Nudel-
kocher lassen sich je nach Bedarf auswahlen und flexibel kombinie-
ren. Ein groBer Vorteil liegt in der unkomplizierten Umsetzung.

Das Kochcenter ist steckerfertig (230 V) vorbereitet und kann ohne
umfangreiche Montage direkt eingesetzt werden. Durch die platz-
sparende Bauweise und die liberschaubare Investition entsteht
eine Losung, die schnell wirtschaftlich eingesetzt werden kann und
neue Zielgruppen anspricht.

Technisch ist die Losung konsequent auf den Arbeitsalltag ausge-
richtet. Der Kiihltisch h&lt Temperaturen von minus zwei bis plus acht
Grad Celsius zuverlassig ein und sorgt damit flr sichere Lagerbe-
dingungen frischer Zutaten. Eine Umluftkiihlung gewahrleistet gleich-
maBige Temperaturen im gesamten Innenraum. Funktionen wie
automatische Abtauung und energiesparende Verdunstung von
Tauwasser erleichtern den Betrieb zusatzlich.

Flexibel und zukunftssicher

Robuste Materialien aus Edelstahl, leicht
zu reinigende Fldachen und eine iibersicht-
liche Steuerung tragen dazu bei, dass
Arbeitsablaufe einfach und hygienisch
bleiben. Zudem sorgt der modula-
re Aufbau dafiir, dass die Theke
jederzeit erweitert werden kann.
So wadchst die Anlage mit den
Anforderungen des Betriebs.
Selbst zusétzliche Liftungs-
[6sungen sind problemlos inte-
grierbar.

Hier finden Sie einen ﬁ ek

Youtube-Film zum neuen
modularen Kochcenter:

B NEUES VON I

1 2 3

1. Robustes Material: Hochwertiger Edelstahl sorgt fiir lange Haltbarkeit. 2. Intuitive Touch-Steuerung vereinfacht die Bedienung. 3. Einzelne Komponenten
sind abnehmbar. Das erleichtert die Reinigung. 4. Ein gesicherter Schieber verhindert versehentliches Entleeren von Fritteuse und Nudelkocher. 5. Der
Ablasshahn wird bei Fritteuse und Nudelkocher nur zum Auslassen eingeklickt und stort nicht im Betrieb. 6. Die Fettschublade der Grillplatte kann in der
Spiilmaschine gereinigt werden.

Alle Produkte sind erhéltlich bei lhrem teilnehmenden Dagema-FachgroBhéndler.

A/ARNDZDRAUF

Die Rezeptur bleibt gleich. Das Design ist neu.
\Y4 Design:
\V4 Rezeptur:
v/ Geschmack:

\Y4 Verarbeitung:
Hand drauf

www.homann-foodservice.de
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,Ohne uns ware
jede Metzgerei aufgeschmissen®

Frau Bohm, merken lhre Kunden an
der Fleischtheke eigentlich, dass sie
es mit der Deutschen Meisterin zu
tun haben?
Michelle Bohm: Ja, mittlerweile schon.
Es hat sich schnell rumgesprochen —
vor allem durch einen Zeitungsartikel
hatten viele Menschen in unserer Re-
gion davon erfahren. Das hat hier wirklich einen groBen Effekt gehabt.

lhr Weg in den Beruf war nicht ganz klassisch, oder?
Ja, tatsachlich nicht. Ich habe urspriinglich Sport- und Fitnesskauf-
frau gelernt. Durch Corona durfte dann aber nichts mehr stattfinden.

2025 ist Michelle Bohm Deutsche Meisterin im Fleischereifachverkauf geworden.
Im Interview spricht sie liber ihre Begeisterung fiir den Beruf.

Ich wollte etwas Systemrelevantes machen, aber den Kontakt zu
Menschen behalten — und bin so ins Handwerk gekommen.

Warum ausgerechnet die Fleischerei?

Der Einzelhandel allein h&tte mir nicht gereicht. Ich wollte mehr ma-
chen, auch handwerklich arbeiten. In der Fleischerei habe ich genau
diese Mischung gefunden — und das hat dann auch direkt gepasst.

Was macht den Reiz lhres Berufs fiir Sie aus?

Ganz klar der Kontakt zu den Menschen. Aber eben auch das Hand-
werkliche. Viele denken, wir stehen nur vorne an der Theke und ver-
kaufen. Dabei passiert im Hintergrund ganz viel. Das macht den
Beruf auch so spannend.

ektischen Kiichenalltag z&hlt jede Minute. Genau dafiir wurden
die Knorr Professional Gemiise Kraftbouillons entwickelt: Sie liefern
intensiven Geschmack, sind schnell einsetzbar und sorgen fiir maxi-
male Effizienz in der Profi-Kiiche.

Die NEUE Knorr Professional Gemiise Kraftbouillon ohne Einlag

liberzeugt iiberall dort, wo feine Texturen und klare Ergebnisse ge-
fragt sind. Sie bietet kraftigen, ausgewogenen Gemiisegeschmack
mit feiner Petersiliennote — ganz ohne sichtbare Krauter- oder Ge-
miisestiickchen. Ideal fiir glatte Saucen und Jus, klare Suppen,

cremige Anwendungen, Dressings oder Marinaden. Dank ihrer streu-
fahigen Konsistenz lasst sie sich individuell dosieren, schnell ein-
setzen und sicher kalkulieren. Zudem ist sie vegan, palmolfrei ur
aus natiirlichen Zutaten hergestellt.

Wenn es um rustikale, authentische Gerichte mit Struk:
tur geht, bleibt die klassische Knorr Professional
Gemiise Kraftbouillon der bewdhrte Allrounder fiir
jede Profi-Kiiche. Mit ihrem vollen Gemiisegeschmack,
aturlicher Optik und sichtbaren Gemiisestiicken eignet
e sich perfekt fiir Suppen, Fonds, Saucen oder Gemii

gerichte. Sofort loslich, ohne Aufkochen und
spart sie wertvolle Zeit im Kiichenalltag.

Ob zum Verfeinern von Suppen und Saucen, zum Aromatisiere
von Pasta und Getreide oder fiir kreative vegane Gerichte: Kno
Professional macht jede Anwendung effizienter und geschmac
voller — kompromisslos effizient und voller Geschmack.

eitere Infos unter unlvr.co/KnorrBouille

Fotos: Bohm

Handwerk und Kreativitat: Das Auge isst mit.

Wie wichtig ist lhre Rolle im Betrieb?

Ich mache mittlerweile ziemlich viel: Vorbereitung, Grillwaren, Plat-
ten legen, Fleisch bearbeiten und schriftliche Dokumentationen in
der Filiale. Zugespitzt gesagt: Ohne uns Fleischereifachverkaufe-
rinnen und -verkdufer ware jede Metzgerei aufgeschmissen.

Und dabei fehlt es in der Branche an Nachwuchs. Wie erleben
Sie das?

Bei uns im Betrieb sind wir zum Gliick gut aufgestellt. Aber man merkt
es schon deutlich. Gelerntes Personal ist schwer zu finden, viele Be-
triebe stellen Quereinsteiger ein. In der Berufsschule sieht man auch,
dass einfach weniger nachkommen.

Was wiirden Sie jungen Menschen sagen, um sie fiir den Beruf
zu begeistern?

Dass sie keine Scheu haben sollen! Der Beruf ist viel vielféltiger, als
man denkt, und macht wirklich SpaB.

Sie sind Deutsche Meisterin geworden - wie kam es dazu?

Ich habe meine Abschlusspriifung sehr gut bestanden und bin dann
tiber die verschiedenen Ebenen direkt zur Deutschen Meisterschaft
gekommen.

Wie lauft so ein Wettbewerb ab?

Man kann sich kaum vorbereiten. Es gibt Aufgaben, die man vorher
nicht kennt, und man hat nur wenig Zeit, um sie umzusetzen. Da ist
viel Improvisation gefragt.

Il HANDEL IM WANDEL IS

Konnen Sie ein Beispiel nennen?

Wir mussten zum Beispiel eine Brunch-Platte gestalten — mit vor-
gegebenen Zutaten wie Schweinefilet und Hackfleisch. Ich habe
daraus kleine HackspieBe und Minischnitzel gemacht und das Ganze
kreativ angerichtet.

Und dann standen Sie am Ende ganz oben auf dem Sieger-
treppchen. Was hat das mit lhnen gemacht?
Sehrviel. Ehrlich gesagt bin ich ohne groBe Erwartungen hingefahren,
deshalb war ich total iiberwaltigt. Der Titel gibt einem unglaublich
viel Selbstbewusstsein, auch im Arbeitsalltag.

Kurz danach kam dann Ihre Berufung in die Nationalmannschaft.
Ja, das war ein ganz besonderer Moment. Ich habe einen groBen
Umschlag aus dem Briefkasten gezogen. Darin war meine Berufung!
Diesen Moment werde ich nie vergessen.

Wie geht es fiir Sie dort weiter?

Ich bin zun&dchst vor allem auf Messen und
Veranstaltungen unterwegs, um den Beruf
zu prasentieren und Nachwuchs zu gewin-
nen. Wettbewerbe stehen fiir mich aktuell
eher nicht im Fokus.

Zur Person: Michelle B6hm (27) lebt im
hessischen Gladenbach und arbeitet bei
der Fleischerei Schorge. Im November
2025 wurde sie in Friedberg (Hessen)
bei den ,,German Craft Skills“ zur Deut- =
schen Meisterin im Fleischereifachverkauf gekdirt. Im Anschluss
wurde sie in die Nationalmannschaft des deutschen Fleischer-
handwerks berufen.

CLOU D zertifizierte Sicherheit geht.

S I KA - fur alle, die eine einfache Wahl
haben wollen, wenn es um

Zertifiziert nach
neuer Norm

SIKA

Created to work

60202 / CLOUD MICROFIBER BOA®
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Sauerbraten per Post

Mit seinem Online-Shop erhdlt Pferdemetzger Franz Stamm Bestellungen aus ganz Deutschland.
Zugleich betont er: Internethandel ist nicht fiir jeden Metzger geeignet.

DerInternethandelin Deutsch-
land ist in den vergangenen
Jahren rasant gewachsen.
Insbesondere Corona wirkte
dabei wie ein Turbo. Lock-
downs und geschlossene
Geschafte trieben die Um-
satze in die Hohe. In jener Zeit
startete auch Franz Stamm
seinen Online-Shop. Es
brauchte nur einen Maus-
klick — und augenblicklich war das Einzugsge-
biet seiner traditionsreichen Metzgerei um ein
Vielfaches gewachsen.

In vierter Generation fiihrt Franz Stamm die ,,Pferde-
metzgerei Stamm* in der Altstadt von Speyer. Veranstaltungen waren

fiir den 65-Jahrigen immer ein wichtiges Geschaftsfeld. Doch als
Bauernmarkte und Co. in der Pandemie nicht mehr stattfinden
durften, suchte er nach neuen Wegen, seine Fleisch- und Wurst-
spezialitdten an die Kundschaft zu bringen.

Ein Bekannter, der sein Geld als Berater fiir Start-ups verdient, riet
zum Schrittins Netz: ,, Warum versucht [hr es nicht mit Online-Handel?*,
fragte er — und bot seine Unterstiitzung an. Es galt, einen Webshop
zu programmieren und Fotos von den Produkten der Metzgerei zu
machen. Auch die Google-Optimierung spielte eine groBe Rolle.
»In dieser Zeit habe ich viel gelernt®, blickt Franz Stamm zur(ick.

Fir den Metzgermeister aus Speyer hat sich der Aufbau seines eige-
nen Online-Shops gelohnt. Bestellungen erhalt er mittlerweile aus
ganz Deutschland. ,,Ich habe mirim Netz einen guten Kundenstamm
aufgebaut. Viele, die einmal bei mir bestellt haben, sind zu Stamm-
kaufern geworden®, sagt Franz Stamm.

Fotos von rawpixel.com und mrsiraphol auf Magnific

Foto von Magnific

Dennoch sieht er den Internet-Handel nicht als Allheilmittel fiir seine
Branche. ,,Bei uns funktioniert das nur so gut, weil unser Pferde-
fleisch gewissermalBen ein Alleinstellungsmerkmal ist“, sagt Franz
Stamm. ,,Es gibt ja nicht mehr viele Betriebe in Deutschland, die sich
auf Pferde spezialisiert haben.”

Franz Stamm legt Wert auf Qualitat. Und auf Regionalitat. Selbstver-
standlich schlachtet er selbst. Jede Woche fahrt er rund 1000 Kilo-
meter, um seine Pferde abzuholen. ,Was wir bieten, ist richtiges
Handwerk®, sagt er. ,Das kommt gut an bei den Kunden.*

Die groBte Herausforderung beim Online-Handel sei der Versand
der Waren. Franz Stamm verwendet mit Kiihl-Pads ausgestattete
Spezialkartons. Trotzdem muss der Metzgermeister aus Rheinland-
Pfalz an heiBen Sommertagen eine Versand-Pause einlegen.
~Fleisch zu verschicken, ist nun mal anspruchsvoller, als ein Paket
mit Schuhen in die Post zu geben®, sagt Franz Stamm. ,,Aber in den
allermeisten Féllen klappt alles reibungslos.”

Doch auch Franz Stamm musste anfangs Lehrgeld bezahlen. Manche
Kunden behaupteten, sie hatten verdorbene Ware erhalten, weil
die Lieferung zu lange gedauert habe. Andere gaben an, sie hétten
ihr Paket nie erhalten. Der Blick auf die Sendungsverfolgung habe
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erkennen lassen, dass die Kunden sich nur davor driicken wollten, die
Rechnung zu bezahlen. ,Schmarotzer gibt esimmer, sagt Franz Stamm.
»Zum Gliick sind sie die absolute Ausnahme und nicht die Regel.”

Auf sein Ladengeschaft zu verzichten und nur noch im Netz aktiv zu
sein, kam flir Franz Stamm jedoch nicht infrage. ,,Unser Einzugsge-
biet betragt etwa 50 Kilometer*, sagt er, ,wer zu uns in die Metzgerei
kommt, legt Wert auf ein personliches Gesprach. Fiir die Kunden ist
das ein Erlebnis, das sie nicht missen moéchten — und das bekommen
sie im Netz nicht geboten.”

Ende des Jahres wird Franz Stamm aber zum letzten Mal seine Pakete
mit Sauerbraten, Gulasch und Rouladen zur Post bringen. Dann geht
der Metzgermeister in den Ruhestand und verlagert seinen Lebens-
mittelpunkt an die Ostseekiiste. Im Schaufenster seiner Metzgerei in
Speyer wird dann ein ,Geschlossen®-Schild hdngen,
den Online-Shop nimmt er per Mausklick vom Netz.
»Ich blicke zuriick auf ein erfiilltes Berufsleben, es gab
Hohen und Tiefen, aber ich war immer mit Herzblut
dabei. Und weil wir immer mit der Zeit gegangen sind,

konnten wir in dieser Branche so lange bestehen.”

www.pferdemetzgerei-stamm.de

Advertorial

SMARTES FILTERMANAGEMENT FUR DIE GASTRONOMIE

»1Q Technologie“ von BRITA zeigt wichtige Daten auf einen Blick.

Damit ein Kombidampfer lduft, wie er laufen soll, muss er vor
Ablagerungen und Korrosion geschiitzt werden. Professionelle
Wasserfilter wie die der ,PURITY“-Serie von BRITA erledigen
diese Aufgabe mit Bravour. Feine Diisen werden geschiitzt und
funktionieren zuverldssig. Doch wann ist der richtige Zeitpunkt
flir einen Filterwechsel? Oder ist er schon verpasst? Welcher
Mitarbeiter hat das im Blick?

Entlastung bei der Filteriiberwachung verspricht die ,,iQ Tech-
nologie” von BRITA. Die smarte Losung ermdglicht ein einfaches
und intuitives Monitoring nahezu aller Professional-Filter des
Herstellers. Sie besteht aus dem cloudbasierten ,,iQ Portal®,
dem intelligenten Filterkopf ,PURITY C iQ“ sowie dem Durch-
fluss-Sensor ,,iQ Meter®. Letztere senden die wichtigsten Daten
zu Wasserqualitdt und Nutzung der installierten Filter an das
»1Q Portal“ — fiir eine bessere Planbarkeit von Wartungsterminen
und Filterwechseln. Der ,,iQ Meter” verbindet dabei erstmals
auch die ,,PURITY“-GroBsysteme mit der ,,iQ Technologie“ — eine
Nachriistung schon installierter Filter ist moglich.

www.brita.de
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Mit der ,,iQ Technologie” mochte BRITA der Gastronomie neue
Chancen er6ffnen: Das digitale Filtermanagement kann den Service
entlasten und die Betriebsablaufe verbessern.

CONTITAL

ALUMINIUMBEHALTER
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»Wir sind der Hingucker bei jedem Volksfest*

Mit seiner ,,Ochsenbraterei“ steuert Karl Mader aus Waldstetten pro Saison viele Veranstaltungen an. Wenn
sein XXL-Grill im Einsatz ist, bekommen die Gdste sofort Appetit. Er sagt: ,,Die Leute lieben die Show.*

Metzgermeister Karl Mader: ,Qualitat aus
Tradition®, lautet sein Firmenmotto.

Die ,,Ochsenbraterei“ von Karl Mader ist ein
Hingucker auf jedem Volksfest. Seit 35 Jah-
ren ist der Metzgermeister aus dem bayri-
schen Waldstetten mit seinem XXL-Grill un-
terwegs. ,,Die Leute lieben die Show*, sagt
der 55-Jahrige, ,wenn der Ochse am Spie
héngt und sich dreht, bleiben sie alle stehen,
gucken zu — und machen groBe Augen.”

1991 war es, als Karl Maders Vater, ebenfalls
Metzgermeister, in der Zeitung eine Annon-
ce entdeckte: ,,Ochsengrill, ein Jahr alt, abzu-
geben®, las er. Sein Interesse war geweckt —
und zusammen mit seinem Sohn, einem
befreundeten Viehhandler und einem Koch
erwarb er das Gerat. ,Das war damals eine

gute Gruppe®, blickt Karl Mader zurlck.
»,Mein Vater und ich hatten das Metzger-
Know-how, der Handler brachte die Ochsen
ran, und der Koch war unser Mann fiir die Zu-
bereitung von Beilagen und Saucen. AuBer-
dem konnten wir die Anschaffungskosten
unter uns aufteilen.”

Seinen ersten Standort fand das Unterneh-
mer-Quartett damals auf dem Parkplatz
eines groBen Mobelhauses in Ulm. ,Fiir uns
war das eine super Biihne®, erzdhlt Karl
Mader. ,Friiher gab es ja noch den ,Langen
Samstag‘ — da waren wir mit unserem Och-
sengrill ein Besuchermagnet. Die Leute
kamen in Scharen, von Anfang an lief das

Frank Hoffmann Konserven GmbH Koln

Partner fur Qualitatskonserven

Advertorial
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Als Import- und Lebensmittelagentur vor fast 60 Jahren gegriindet,
startete Frank Hoffmann im Jahr 1973 eine eigene Fabrik fir Spargel-
konserven in der nordspanischen Region Navarra. Beglinstigt von
der Produktion im Nicht-EWG-Land Spanien, war dies der erste groBe
Erfolg, qualitativ hochwertige Spargelkonserven nach Deutschland
zu liefern.

1981 folgte die Griindung der Frank Hoffmann Konserven GmbH, die
neben der Agentur Hoffmann KG ab sofort die Im- und Exporte téatigte.
Parallel dazu wurde in jener Zeit mit dem bundesweiten Exklusiv-
Vertrieb einer niederldndischen Champignon-

konserven-Fabrik ein bis heute sehr wichtiges

Geschéftsfeld besetzt. Frank Hoffmann Konserven bedient praktisch
alle verarbeiteten Champignons, egal ob in Industrieverpackung,
Plastikeimern, Poly-Bags, Alu-Beuteln, Dosen oder Glasern. Cham-
pignonkonserven sind auch nach Jahrzehnten stark nachgefragt
und insbesondere im Convenience-Bereich nicht wegzudenken.

Die stetige Erweiterung des Sortiments in allen Bereichen fiihrte
zur Bildung eines weiteren Kernbereichs: Tomatenkonserven. Auch
hier sind alle Verarbeitungsvariationen vom Kleingebinde bis zur
Fassware verfiigbar.

Bio-Produkte durften in dieser Entwicklung natirlich auch nicht
fehlen. Um die stetigen Anforderungen eines zeitgemaBen Qualitats-
managements zu erflillen, sind die Produkte der Frank Hoffmann
Konserven GmbH seit 2014 kontinuierlich IFS- und seit 2018 auch
BlO-zertifiziert.

*2IFS

www.victor-konserven.com

S—

Einen ganzen Ochsen zu grillen, erfordert
einige Erfahrung.

Geschaft gut.“ Werbung musste Mader nie
machen. Der knusprig-krosse Ochse, der
sich langsam am SpieB dreht, war Werbe-
mittel genug.

Inzwischen ist Karl Mader allein fiir die
,Ochsenbraterei“ verantwortlich. Er hat
seinen Fuhrpark um einen zweiten Ochsen-
grill-Wagen erweitert und ist mit seinen
Mitarbeitern von April bis Oktober Dutzende
Male im Einsatz. Ob Stadtfest, Kirchweihe,

Firmenjubildum, Ritterfest, Weihnachtsfeier
oder runder Geburtstag — bei Karl Mader
werden die Leute satt. Je nach GroBe der
Veranstaltung kann er zwischen 400 und
1.200 Portionen zubereiten.

Am Grill hantiert Karl Mader natiirlich nicht
allein. Um dieses Pensum zu meistern,
braucht er an jedem Wochenende mehrere
Helfer. ,Wenn das erste Team nachts zu-
riickkommt, steht schon der Ochse fiir den
nachsten Tag bereit. Team zwei startet dann
friih am nachsten Morgen wieder durch.”

Einen ganzen Ochsen am Stiick zu grillen, ist
schon eine Herausforderung. Das schwere
Tier auf den SpieB zu bekommen, erfordert
die Kraft von zwei Leuten. Und um den Och-
sen in den Wagen zu hieven, bendtigt das
Team einen Flaschenzug.

»Wenn wir dann vor Ort angekommen sind,
brauchen wir rund sechs Stunden Vorlauf,

Hardfacts:
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bis die Gaste etwas zu Essen bekommen®,
sagt Karl Mader. Um ihnen mittags einen
lecker gegrillten Ochsen servieren zu kon-
nen, steigt er mit seinem Team also meist
schon gegen vier Uhr morgens in den Truck.
»Das sind flir uns dann zwar lange Tage®,
sagt er, ,aber ich mache das mit Herz und
Seele. Fiir mich ist die ,Ochsenbraterei’ nicht
nur Beruf — sondern Berufung.”

Als Metzger klar im Vorteil:
Die Arbeit am DrehspieB
ist nichts fiir Laien.

WP Riehle

Durchlauffritteuse
DLA 300 SC-1

Benefits:

40% kurzere Frittierzeit
Bekémmlichere Produkte durch
reduzierte Fettaufnahme
GleichmaBiges und knuspriges
Frittierergebnis

Stufenlose Durchlaufgeschwindigkeit
Leichte Reinigung

50l-Durchlauffritteuse mit
40cm Einlaufband
Glasdisplaysteuerung mit

7 speicherbaren Programmen
Getaktete Aufheizung fur
langere Fettstandzeit

Digitale Heizungssteuerung
fur konstante Temperatur
Fahrbares Untergestell
Optional: Produktablage

WP Lebensmitteltechnik RIEHLE GmbH | www.wp-riehle.de | info@riehle.de | Tel.: +49 7363 95390-0
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Der Burger macht die Hande schmutzig, die Waage nervos und
Millionen Menschen gliicklich. Vom Imbissklassiker zur Gourmet-
Spezialitat hat er eine beeindruckende Karriere hingelegt. Hier
prasentieren wir ein paar Fakten zum Reinbeif3en.

WARUM - WELTREKORD
HEISST Der grofite Hamburger
ER SO? der Welt ist 2017 in Niederbayern entstanden:
Initiator Rudi Dietl und sein Team brachten es

fertig, einen 1.164,2 Kilogramm schweren Burger
- zu braten. 3.500 Besucher kamen an jenem Tag
\
Die genaue Entstehung des Wortes
~Hamburger“ ist nicht Uberliefert.

nach Pilsting (Landkreis Dingolfing-Landau), um
Eine Theorie besagt, der Name gehe

den Brocken zu verspeisen.
auf deutsche Auswanderer zurlick,
die das ,Hamburg Steak* im 19. Jahr-
hundert in die USA brachten. Die
moderne Variante im Brotchen gilt
Jed(?Ch ails am'erlka‘nlsche.Erfmdung. mit seiner Leidenschaft ins Guinness-Buch geschafft.
Historiker diskutieren bis heute, _
wer den ersten echten Burger A

,»Big Mac“-Rekordjdger — Der US-Amerikaner
Donald Gorske gilt als wohl treuester Burger-Fan
der Welt. Seit den 1970er-Jahren hat er bei

,Mc Donald’s* mehr als 35.000 Big Macs gegessen —

und zahlt bis heute gewissenhaft mit. Im Marz 2025 hat er es

5.000 Euro kostet laut Guinness
, Buch der teuerste Burger der Welt.
" Serviert wird er im Restaurant
,De Daltons“ im niederlandischen
Voorthuizen. Hergestellt wird der
»Golden Boy* mit Wagyu-Beef, Kaviar,
Triiffel und Kénigskrabbe. Der @
Brotchenteig wird mit Champagner
verfeinert und mit Blattgold iberzogen.

serviert hat.

Finger oder Besteck?

Nach Angaben der Deutschen Knigge-

Gesellschaft braucht es fur kleinere Fast-
Food-Burger kein Besteck — man kann sie
ruhigen Gewissens einfach aus der Hand
essen. Groflere Burger sollten vor dem
Hineinbeiflen halbiert oder komplett mit
Messer und Gabel verspeist werden.

Fotos: freepik auf Magnific (2), juicy_fish auf Magnific, rawpixel auf Magnific,

stokking auf Magnific, storyset auf Magnific

Perfektion

B 282 DAGEMA AKTIVTAGE

Inspiration, Innovation und
wertvoller Austausch

Die Teilnehmer der ,Dagema Aktivtage 2026 “ waren zu Gast bei
Arcoplast und Heifo. Bei den Unternehmensbesuchen bekamen sie
praxisnahe Einblicke und fiihrten interessante Gesprdche.

Erfolgreiche Unternehmen kennenlernen, Ideen austauschen und Impulse fiir den eige-
nen Betrieb mitnehmen: Ende Juni waren die Teilnehmer der ,,Dagema Aktivtage 2026
zwei Tage lang unterwegs in Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen.

Zunéachst ging es zur Arcoplast Service GmbH in Vreden.

Arcoplast zahlt zu den fiihrenden Spezialisten fiir hoch-

wertige Kunststofflosungen im Lebensmittelbereich und
entwickelt seit drei Jahrzehnten innovative Produkte fiir
Metzgereien, Fleischereien und die Lebensmittelindustrie.
Bei der Betriebsbesichtigung erhielten die Teilnehmer
spannende Einblicke in die Herstellung und das umfang-
reiche Sortiment — von Schneidunterlagen und Arbeits-
platten bis hin zu Hygieneldsungen und individuellen
Kunststoffanfertigungen.

Besuch bei Arcoplast in Vreden.

Im Fokus stand dabei der praxisnahe Austausch (ber die vielseitigen Einsatzmdglich-
keiten der Produkte. Dabei wurde deutlich: Moderne Kunststofflosungen leisten einen
wichtigen Beitrag zu Hygiene, Arbeitssicherheit und effizienten Arbeitsablaufen in Metz-
gereien. Gleichzeitig zeigte sich, wie individuelle Losungen dazu beitragen, Produktions-
prozesse zu optimieren und den hohen Anforderungen an Lebensmittelsicherheit ge-
recht zu werden.

Am zweiten Tag reisten die Teilnehmer weiter nach
Niedersachsen. Auf dem Programm stand ein Besuch
des Dagema-Partners HEIFO. Das Unternehmen aus
Osnabriick ist seit Jahrzehnten ein kompetenter Part-
ner flir das Fleischerhandwerk und bietet ein breites

Sortiment an Gewdirzen, Wiirzungen, Marinaden, Zu-

satzstoffen sowie modernen Losungen fiir die Lebens-

mittelproduktion. Wahrend des Besuchs erfuhren die

Teilnehmer mehr iiber die Entwicklung neuer Produkte, die Qualitatssicherung und die
enge Zusammenarbeit mit handwerklichen Fleischereien.

AnschlieBend gab es einen Workshop zur Mitarbeiterbindung in Unternehmen. Das
Thema stieB auf groBes Interesse, denn gerade in Zeiten des Fachkréftemangels sind
motivierte und qualifizierte Mitarbeitende einer der wichtigsten Erfolgsfaktoren fiir
Metzgereibetriebe. Gemeinsam wurden praxisnahe Ansatze diskutiert, wie Unternehmen
ihre Mitarbeitenden langfristig binden, als attraktive Arbeitgeber auftreten und ein posi-
tives Betriebsklima schaffen konnen.

,Die ,Dagema Aktivtage‘ zeigen, wie wertvoll der Austausch innerhalb der Branche ist*,
sagte Dagema-Vorstandsmitglied Oguz Dokuzlar. ,,Innovative Lieferanten, praxisorientierte
Workshops und der offene Dialog unter Kolleginnen und Kollegen lieferten erneut wichtige
Anregungen fiir die Zukunft des Fleischerhandwerks.*

Blicke hinter die Kulissen von HEIFO.

= Kiihl-/ Tiefkiihlschranke

~ Getranke-Theken

—

~ Kiihl- / Tiefkiihltische

= Abfallkiihler

= Schnellkiihler /
Schockfroster

Made in Germany
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I STEUERTIPP H
Hygiene, die Vertrauen schafft und

Effizienz, die sich rechnet.

Der digitale Euro

Finanzielle Souveranitat?

Mit Karte oder Handy zu bezahlen gehért mittlerweile fest zu unserem Alltag. Méglich machen das oft Visa, Mastercard
und PayPal — allesamt US-amerikanische Unternehmen. Echte europdische Alternativen gibt es bisher keine.

Der digitale Euro hat das Potenzial, vieles besser zu machen. Diese
kritische Infrastruktur soll durch den digitalen Euro wieder unter
europdische Kontrolle gebracht werden. Er soll die Unabhangigkeit
der EU auch von neuen Finanzakteuren wie Big-Tech-Konzernen
starken (Hier sind z.B. eigene digitale Wahrungen von Amazon
oder Google gemeint). Es geht um nichts weniger als die Fragen,
was Geld in Zukunft sein wird — und wer es kontrolliert.

Der digitale Euro soll bis 2028 fertig vorbereitet werden. Doch
um wirklich erfolgreich zu sein, sollte er im Interesse der Blirger
gestaltet werden. Bargeld wird direkt von der Europdischen
Zentralbank (EZB) ausgegeben und durch sie garantiert. Bargeld
ist damit ungleich sicherer als Geschaftsbankengeld, aber leider
nicht digital verfugbar. Der digitale Euro soll das andern und Biirger
liber eine digitale Geldborse Zugang zu digitalem Zentralbank-
geld geben, das unabhéangig von Geschaftsbanken und anderen
privaten Interessen fiir digitale Zahlungen genutzt werden kann.

Bargeld ist anonym, sicher und unabhéngig — diese Vorteile diirfen
nicht verloren gehen.

Bargeld ist in der EU ein gesetzlich anerkanntes Zahlungsmittel, was
in der Praxis jedoch immer seltener akzeptiert wird — jedes zehnte
Unternehmen nimmt es nicht mehr an. Trotz sinkender Nachfrage
muss der Zugang zu Bargeld erhalten bleiben.

Es ermdglicht sicheres, anonymes Bezahlen, ohne private Interessen.
Zentralbanken und Regierungen miissen klare Regeln schaffen, um
Bargeld zu schiitzen und es ins digitale Zeitalter zu integrieren.

Fiir den digitalen Euro ist eine gesetzliche Annahmepflicht ge-
plant. Diese Annahmepflicht sollte dringend auch fiir Bargeld
eingefiihrt werden.

Der digitale Euro muss die Privatsphare schiitzen und sollte genau wie
Bargeld anonyme Zahlungen ermdglichen. Gleichzeitig miissen Regeln
gegen Geldwdsche und Terrorismusfinanzierung eingehalten werden.

Vollstandige Anonymitat wird es nach heutigem Stand nicht geben.
Allerdings soll eine Offline-Variante einen Datenschutz bieten, der
dhnlich hoch wie bei Bargeld ist und auch gegeniiber der EZB gilt.
In diesem Kontext betont die EZB wiederholt, dass sie dariiber
hinaus keinerlei Interesse an einer Nutzung der Nutzerdaten hat.

Eine europdische Alternative ist WERO. Wero ist ein europaisches
Echtzeit-Bezahlverfahren der European Payment Initiative (EPI),
mit dem Sie Geld in Sekundenschnelle direkt von Konto zu Konto
senden und empfangen kdnnen — ohne Zwischenschritte und
weitere Drittanbieter.

Quellen: www.finanzwende.de, www.wero-wallet.eu

Wie immer gilt:
Bei Fragen wenden Sie sich bitte an lhren Steuerberater.

Steuerkanzlei Schumacher

Blumentalstr. 141, 47798 Krefeld
Tel. +49 2151 6466-0, Fax +49 2151 6466-40

Foto: sdecoret - stock.adobe.com

Cryovac® Schrumpfbeutel:

Weniger Material. Mehr
Leistung. Maximaler Schutz.

Entwickelt fur Hochgeschwindigkeitslinien,
senken Sie den Kunststoffverbrauch im
Vergleich zum Thermoformen - bei gleichzeitig
zuverldssigem Schutz lhrer Produkte entlang
der gesamten Wertschépfungskette.

Interesse? Direkt zum Expertenteam

sealedair.com/de

CRYOVAC

Tork exelCLEAN® Extra-Starke
Reinigungstiicher ¢ W4

¢ ReiBfeste, saugfédhige Mehrzwecktticher
e Praktische Einzeltuchentnahme

e Vliesstoff, blau

e 4 Packungen a 105 Tucher pro VE
Art.Nr. 530279

Tork Xpressnap® Thekenspender ¢ N4

e Einzelausgabe der Servietten verbessert
die Hygiene und reduziert den Verbrauch
gleichzeitig um bis zu 43 % gegenuber
herkémmlichen Spenderserviettensystemen

¢ Signature Designlinie, Kunststoff, schwarz

e SpendermaB in mm: H 145 x B 191 x T 307

Art.Nr. 272511

torkglobal.com/de/de

Tork,
eine Marke von Essity

Sichern Sie héchste
Hygienestandards und
reibungslose Ablaufe in Ihrem
Betrieb — zuverlassig, wirtschaftlich
und jederzeit einsatzbereit.

Tork Langlebige Reinigungstiicher
e W4

Tork Kiichen-Reinigungstiicher ¢ W4

¢ Dickes Tuch auf Baumwollbasis
e Weich und besonders saugfahig
¢ Hitzebesténdig, 100 % biobasiert
e Vliesstoff, weil3

¢ 4 Packungen a 75 Tucher pro VE
Art.Nr. 473179

¢ Langlebige, saugfahige Reinigungstticher
e Mehrfach wiederverwendbar, fusselarm

e Praktische Einzeltuchentnahme

e Vliesstoff, weiB, 100 % biobasiert

¢ 4 Packungen a 90 Tucher pro VE

Art.Nr. 90479

Fur Ihren Theken- und Imbissbereich
bieten Tork Xpressnap Servietten
eine smarte, hygienische
Spenderlésung, die Verbrauch
reduziert und gleichzeitig lhren
professionellen Auftritt starkt.

Tork Xpressnap® Extra-Weiche Tork Xpressnap® Spenderservietten
Spenderservietten ¢ N4 * N4

¢ Premium Qualitat, 2-lagig, weil3
e Mit attraktiver Lorbeerblattpragung

e Universal Qualitat, 1-lagig, weiB
* 8 Polybeutel x 5 Blndel x

® 8 Polybeutel x 5 Blndel x 225 Tucher pro VE
200 Tucher pro VE Art.Nr. 10840
Art.Nr. 15850
—
TORK
Think ahead.
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