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Von uns — fiir Sie. Regional — International — Innovativ.

Der Branchentreff 2020 -
FAMEBA 2020

Wir sind fast geneigt zu sagen,
dass die Erfolgsstory der Fach-
messe am Bodensee weiter geht.
Doch dieses Jahr werden wir mit
Sicherheit spiirbare Anderungen
erleben, denn die Reihen der Ver-
anstalter verstarken sich!

So werden am 18. Und 19. April
2020 gleich acht benachbarte Ge-
nossenschaften mit lhren Kunden
in der Halle B5 vertreten sein. An
die 200 Aussteller haben sich gut
vorbereitet wenn sich auf dem
Messegelande in Friedrichshafen
erneut die Tore zur FAMEBA off-
nen, der damit groBten und iiber-
regionalen Messe am Bodensee
fiir Fleischer und Gastronomen.

Ausgearbeitet wurde das Programm
mit vielen aktuellen Trends von den
acht partnerschaftlichen Genossen-
schaften: die Metzgergenossenschaft
Ravensburg eG, Wodana aus Vorarl-
berg, der FD Fleischerdienst Allgau-
Schwaben eG, der Megem AG Miin-
chen, der Fleiga Ostwiirttemberg, der
FEH Heilbronn, dem Metzger-Einkauf

FLEIGA

OSTWIRTTEMBERG
- e

Boblingen-Ludwigsburg eG sowie der
Metzger-Vereinigung Reutlingen.

Frische Wurstwaren, Fleisch und Kase
aus der Region, Fisch und Feinkost
werden sich in der Halle B5 neben Be-
rufsbekleidung, Deko- und Geschenk-
artikeln, Energieberatung sowie Ver-
packungs- und zahlreichen Produk-
tionsmaschinen tummeln. Der Trend
zum Essen auBer Haus wird mit den
Bereiche Snacks, Imbiss und Catering
umfangreich prasentiert. Sie finden
auf der FAMEBA alles, was Sie zu lhrer
taglichen Arbeit brauchen.

Unseren Kunden bietet sich an zwei
Tagen die Madglichkeit, viele lhrer
Lieferanten in einer angenehmen Atmo
sphare noch naher kennen zu lernen.

Auch das internationale Kraftemessen
soll nicht zu kurz kommen und so wird
sich erneut unser Berufsnachwuchs
beim Bodenseecup der kritischen Jury
stellen. Am Sonntag, den 19.04.2020
wird das Feld der jungen Teilnehmer/
innen verschiedene Disziplinen wie
zum Beispiel das Herstellen von festli-

TICKETS
SICHERN ]

unter: Www.fameba.de

MEGEM

Moteger & Gasiro Enbmul B hen

chen Platten oder Fingerfood bewalti-
gen. Am Ende winken den Besten tolle
Preise!

Nutzen Sie die FAMEBA fiir sich und
Ihren Betrieb und besuchen Sie un-
seren Marktplatz der Ideen und In-
novationen. Wir freuen uns auf ein
Wiedersehen am 18. und 19. April in
Friedrichshafen.

Lesen Sie mehr auf 5.14

Mehr Infos unter:

www.fameba.de

Anfahrtsweg

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

So kommen Sie zur FAMEBA

ANREISE AUS DEUTSCHLAND

e {iber Stuttgart
A81 /A98 bis Autobahnende
(Ausfahrt Bodensee / Lindau).
Danach (iber die B31 nach Fried-
richshafen. Alternativ: A8 bis
Abfahrt Ulm West. Danach auf
der B30 nach Friedrichshafen.

e {iber Wiirzburg / Miinchen
A96 (Richtung Lindau) bis Auto-
bahnausfahrt Sigmarszell /
Friedrichshafen. Von dort auf der

B31 nach Friedrichshafen.

e {iber Ulm
A8 bis Abfahrt Ulm West. Danach
auf der B30 nach Friedrichshafen.

ANREISE AUS OSTERREICH

e (iber Bregenz
A14 | A96 bis Autobahnausfahrt
Sigmarszell / Friedrichshafen.
Von dort auf der B31nach
Friedrichshafen.

ANREISE AUS DER SCHWEIZ

e iber Ziirich
N7 bis Kreuzlingen/Konstanz.
Danach mit der Auto-Fahre
Konstanz-Meersburg (Nonstop-
Verkehr) und weiter auf der B31
nach Friedrichshafen.

¢ (iber St. Gallen / Romanshorn
N1 bis Romanshorn. Danach mit
der Auto-Fahre Romanshorn-Fried-
richshafen (Stundentakt).

In Friedrichshafen folgen Sie einfach den Beschilderungen ,Messe”. Auf der
Messe Friedrichshafen orientieren Sie sich nach der Beschilderung zum Eingang
Ost. Sie parken auf dem Parkplatz Ost und kommen dann bequem iiber den
Eingang Ost zu unserem Empfang, in die Halle B5. Fiir unsere Fachbesucher
und Gaste ist der Eintritt frei. Bitte bringen Sie Ihre Eintrittskarten mit. Gaste
erhalten am Empfang ihre Besucherkarte.

Ulm
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Programmubersicht

Samstag 18. April 2020

12:00 Uhr Messebeginn

12:00 Uhr Krapfen und Kaffee (solange Vorrat reicht)
19:00 Uhr Ende des ersten Messetages

Sonntag 19. April 2020

09:00 Uhr Messebeginn

08:30 Uhr Start fiir die Teilnehmer des Bodensee-Cups
09:00 Uhr WeiBwurstfriihstiick (solange Vorrat reicht)
15:30 Uhr Siegerehrung des Bodensee-Cups der Fleischerjugend &

17:00 Uhr Ende der Messe

AuBerdem an beiden Tagen ganztagig

Fotobox fiir alle Besucher,

Verkauf von Gebrauchtmaschinen und Geraten,
Verkostungen in allen Bereichen.
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Gilde — Partner des Fleischerhandwerks:

Vielfalt fur das Genusshandwerk

Gilde, die Eigenmarke des Flei-
scherei-Fachhandels genieBt seit
mehr als 65 Jahren das Vertrauen
von Verbrauchern und Handwerk.
Dabei bietet die Marke sowohl
Produkte fiir das Geschaft vor der
Ladentheke als auch fiir Produk-
tion und Partyservice. Aktuell be-
steht das Gilde Sortiment aus fast
700 Artikeln aus den Bereichen
Lebensmittel, Maschinen, Verar-
beitungs- und Bedarfsartikel bis
hin zu Gefliigel- und Wildproduk-
ten sowie Tiefkiihl-Convenience.

Die Gilde Produkte sind den Bediirf-
nissen der modernen Metzgerei per-
fekt angepasst. So finden Sie bei den
Gilde Profi-Maschinen den praktischen
Gilde PackMeister fiir professionelles
Verpacken direkt an der Theke und
natirlich auch die bewahrten Gilde
Vakuummaschinen und MeisterWolfe.
Natiirlich bekommen Sie auch wieder
Einblicke in unser kulinarisches Gilde-
Sortiment: Probieren Sie zum Beispiel
die leckeren Gilde Bauernnudeln kom-
biniert mit unserer verzehrfertigen
Tomatensauce und entdecken Sie wei-
tere Gilde-Gendisse fir den Verkauf im
Ladengeschaft.

Neben der Meistermarke Gilde pra-
sentiert sich im Rahmen der FAMEBA
unter dem Markendach fd auch eine
stetig wachsende Auswahl an Preis-
Leistungs-Produkten als Sortiments-
erganzung fiir Partyservice, Imbiss,
Gastronomie und Metzgerei.

Uberzeugen Sie sich von unseren Pro-
dukten und besuchen Sie uns auf der
FAMEBA vom 18. bis 19. April 2020.

die Meistermarke

Seit mehr als 60 Jahren steht Gilde, die Eigenmarke des Fleischerei-Fachhandels,
flr Qualitat und Vertrauen. Gilde bietet dem Fleischerhandwerk ein umfangreiches
Sortiment flr Produktion, Ladengeschaft und Partyservice.

Entdecken Sie das vielseitige Gilde Sortiment auch unter:
www.zentrag.de

. Empfohlen
vom Deutschen
= Fleischer-Verband

FAMEBA am 18. und 19. April 2020! Wir freuen uns auf lhren Besuch.
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Ulmer Fleisch & megra:

Kooperation als Chance fir die Zukunft

Seit Beginn der Geschaftsbeziehun-
gen in 2012 zwischen Ulmer Fleisch
und der megra Ravensburg konn-
ten die Umsétze fiir beide Seiten
kontinuierlich ausgebaut werden.

Mit dem Schlachthofstandort in Ulm
verfiigt die Ulmer Fleisch iber ein
dichtes Netz regionaler Landwirte,
die ihre Tiere auf kurzen Wegen anlie-
fern kénnen. Mit modernster Technik
ausgestattet zahlt der Ulmer Betrieb
zu den groBten Schlachthéfen in Siid-
deutschland. Eine Erweiterung der
Schweineschlachtung ist bereits im
Bau. Mit dieser nach neusten techni-
schen aber auch tierschutzrelevanten
Kriterien ausgeriisteten Investition,
soll den jetzt noch selbst schlach-
tenden Metzgern in der Region ein

attraktives  Dienstleistungsangebot
zur  Lohnschlachtung  unterbreitet
werden.

Aus dieser Regionalitat heraus profi-
tieren die megra- Kunden in Ravens-

burg in mehrfacher Hinsicht. Mit
einem sehr komfortablen Bestellfens-
ter fiir die megra ist eine schnelle und
schlachtfrische Anlieferung gewahr-
leistet. Unsere Vorgaben fiir bestimm-
te Qualitatskriterien werden mit ent-
sprechenden Vorsortierungen téglich
voll nach den Anspriichen unserer
Kunden erfiillt. Schon wenige Stunden
spater befindet sich dann die von der
megra zerlegte Ware bei den Kunden.

AuBerunsererEigenlinie ,regioselect”
gibt es auch noch zusatzliche Quali-
taten an QS- und QZBW- Schweinen,
die uns zur Vermarktung bereitge-
stellt werden. In Kooperation mit
Ulmer Fleisch wollen wir kiinftig auch
zusatzliche Dienstleistungen im Be-
reich Lohnschlachtungen anbieten.
Dies beinhaltet unter anderem eine
alternative qualitativ  hochwertige
Schlachtmdglichkeit im Schlachthof
Ulm mit entsprechender Riickliefe-
rung der Schlachtkérper zu unserer
Metzgerkundschaft.

v.l.n.r Ulmer Fleisch Geschéftsfihrer Herr Rolf Michelberger, Vertriebsleiter Herr J6rg Geiger;
megra Ravensburg Leiter Fleisch Herr Klaus Schweikhardt, Vorstand Herr Jochen Hahnel

IKK classic:

MULLER @ GRUPPE

LUST AUF FLEISCH

We love -
| MEAT,,

QBBQ}

Ihr zuverlassiger Partner in
Suddeutschland fir Rind- und
Schweinefleisch.

Die Unternehmen der

MULLER @ GRUPPE

LUST AUF FLEISCH
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SUDDEUTSCHES

) . SCHWEINEFLEISCHZENTRUM
info@ingolstaedter-fleisch.de ULM DONAUTAL GmbH

www.ingolstaedter-fleisch.de  info@sfzu.de www.sfzu.de

MULLER FLEISCH GmbH BAYREUTHER FLEISCH GmbH ULMER FLEISCH GmbH INGOLSTADTER FLEISCH
info@mueller-fleisch.de  info@bayreuther-fleisch.de info@ulmerfleisch.de
www.mueller-fleisch.de  www.bayreuther-fleisch.de www.ulmerfleisch.de

Betriebliches Gesundheitsmanagement

Schnupperangebote - leichter Einstieg fiir Betriebe

Seit vielen Jahren unterstiitzt die
IKK classic Firmen unterschied-
lichster Branchen und GroBen
beim betrieblichen Gesundheits-
management (BGM). Denn Ge-
sundheit und ein gutes Betriebs-
klima sind entscheidend fiir die
Motivation und die Leistungsfa-
higkeit der Mitarbeiter. Kleinere
Betriebe liegen der Krankenkasse
dabei besonders am Herzen. Sie
haben zwar weniger Ressourcen,
um BGM durchzufiihren, doch sie
haben auch ihre Starken, die hau-
fig unterschatzt werden: Kleinere
Betriebe sind beweglicher als gro-
Be Unternehmen. Sie kénnen An-
derungen im Arbeitsablauf schnel-
ler und flexibler umsetzen.

Fiir den Einstieg in BGM bietet die IKK
classic zahlreiche Schnupperangebote
an. In Vortradgen und Workshops, bei
Gesundheits-Checks oder im IKK-
Gesundheitsmobil — die kurzen Ver-

ry

anstaltungen sollen fiir das Thema
Gesundheit sensibilisieren und die
Mitarbeiter motivieren, dieses Wissen
im Alltag praktisch anzuwenden. Be-
triebe kénnen sich hier beispielsweise
fir einen Workshop von 30 Minuten
entscheiden oder einen gesamten Tag
fur die Gesundheit der Mitarbeiter
einplanen — ganz individuell nach ih-
ren Bediirfnissen und Maoglichkeiten.
Und ganz egal, ob groB oder klein: Ein
gesundheitshewusster Betrieb wird
attraktiver fiir potenzielle Neueinstei-
ger und kann die Leistungskraft der
eigenen Fachkrafte lange erhalten.

Dariiber hinaus hat die IKK classic die
Anreize fir den Einstieg in ein BGM
noch erhoht: IKK-versicherte Mitar-
beiter erhalten nach Abschluss der
BGM-MaBnahmen einen Bonus von
100 Euro. Der Arbeitgeber darf sich
zusatzlich zum Nutzen fiir den Betrieb
iiber eine Bonuszahlung von 500 Euro
freuen.

WEIL IHRE

HANDE

WICHTIGER
ZU TUN HABEN,

ALS ALLES SELBST
IN DIE HAND

ZU NEHMEN.

Gemeinsam anpacken.

Starken Sie lhre Mitarbeiter und lhr Unternehmen mit dem betrieblichen Gesundheitsmanagement
der IKK classic. Zusatzlich gibt es 500 Euro Bonus. Mehr Infos unter www.ikk-classic.de/bgm

Unter www.ikk-classic.de/bgm gibt es ausfiihrli-
che Informationen rund um das Thema Gesund-

Unter der E-Mail-Adresse bgm@ikk-classic.de
konnen Betriebe Kontakt zu den Gesundheits-
managern der IKK classic aufnehmen und ein
personliches Gesprach vereinbaren.

heit im Betrieb.
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Neu im Fameba-Team - Fleiga Ostwiirttemberg eG Schwabisch Gmiind:

Frische-Profi von der Ostalb

Frischfleisch aus eigener Schlach-
tung und Zerlegung, Lebensmittel,
Genussmittel, Fleischereibedarf
sowie Maschinen und Gerdte mit
eigener Reparaturwerkstatt: Die
Fleiga Ostwiirttemberg eG bietet
als kompetentes GroBhandelsun-
ternehmen und Dienstleister fiir
Fleischer-Fachgeschafte, Gastro-
nomie, GroBkiichen und Caterer
ein umfangreiches und erstklassi-
ges Sortiment.

Dariiber hinaus fiihrt die Genossen-
schaft Produkte der Meistermarke
Gilde. Vom Hauptsitz in Schwabisch
Gmiind und dem Fleischwerk in Aalen
aus versorgt die Fleiga die gesamte
Region und beliefert ihre Kunden tég-
lich mit frischer Ware.

Das besondere Plus der Fleiga: Im EU-
zugelassenen  Fleisch-Versorgungs-
zentrum Aalen wird hochwertiges
Frischfleisch aus eigener Schlachtung
zerlegt. Dabei wird groBen Wert auf
die regionale Herkunft der Ware ge-
legt. Langjahrige Zusammenarbeit
mit den Landwirten, absolute Frische,

Komet:

Top-Qualitat und kurze Wege — das
sind die Qualitatsmerkmale von Flei-
ga-Fleisch.

Unser umfangreiches Sortiment aus
Handelswaren und Frischeprodukten
wird im Hauptsitz in Schwabisch
Gmiind in verschiedenen Abteilungen
fir unsere Kunden aktuell und tages-
frisch zusammengestellt. Kommissio-
niert entsprechend den Bestellungen
uber unseren Aussendienst oder Te-
lefonverkauf, gelangen die Auftrage

sseoffnungszeiten
Samstag, 18. April von 12 - 19 Uhr und Sonntag, 19. April von 9 - 17 U

innerhalb kiirzester Zeit mit unserem
eigenen Fuhrpark zu unseren Kunden.
Die Griindung der Fleiga geht auf das
Jahr 1918 zurlick, seitdem ist der Be-
trieb nach dem genossenschaftlichen
Prinzip organisiert. Und seit jeher
schatzen die Mitglieder, Kunden und
Geschaftspartner Flexibilitat, Qualitat
und Kundennahe der Genossenschaft,
die in der Region verwurzelt sowie mit
einer starken Marktstellung ein wich-
tiger Wirtschaftsfaktor der Region ist.

Aus einfachen Anfangen, gegriindet
zur Vermarktung von gemeinsam an-
fallenden  Schlachtnebenprodukten,
entwickelte sich im Lauf von mittler-
weile knapp 102 Jahren ein umfas-
sendes Sortiment von mehreren tau-
send Artikeln, welches den heutigen,
sich stetig wandelnden Anforderun-
gen und Bediirfnissen des Marktes
entspricht. Taglich arbeiten unsere
Mitarbeiter daran, weiter erfolgreich
zu wachsen und unseren Kunden aus
Metzgerhandwerk und Gastronomie
ein verlasslicher Partner zu sein.

FLEIGA

OSTWURTTEMBERG

Die Fleiga pflegt langjahrige und
partnerschaftliche Kundenbeziehun-
gen und sowohl Mitglieder als auch
Kunden profitieren von den Vorteilen
des gemeinschaftlichen Geschéftsbe-
triebes: den attraktiven Monats- und
Wochenangeboten, den Dienst- und
Serviceleistungen, dem guten Preis-
Leistungsverhaltnis mit fairen Kondi-
tionen bei Liefer- und Abholpreisen.
Immer unter dem Motto: FLEIGA-
Ostwiirttemberg eG: Aus der Region
fiir die Region — der Qualitat und
Tradition verpflichtet.

KOMET wird Sponsor des World Butchers’
Challenge Team Germany 2020

Die World Butchers’ Challenge
(WBC) ist der international bedeu-
tenste Metzgerwettbewerb. Hier
treffensich Metzgeraus der ganzen
Welt und treten auf héchstem Ni-
veau im Teamwettbewerb gegen-
einander an. Rindfleisch, Lamm-
fleisch, Schweinefleisch und Hiih-
nerprodukte ausbeinen, zuschnei-
denundveredelninRekordzeit und
Perfektion: dabei sind Ideenreich-
tum, Teamarbeit, handwerkliche
Fahigkeiten sowie die frischesten
Produkte und besten Werkzeuge
unerlasslich!

KOMET st Sponsor des deutschen
Teams ,The Butcher Wolfpack Ger-
many”. fir den Wettbewerb 2020 in
Sacramento, USA. Zitat Matthias
EndraB vom Team Germany: ,Beim
WBC treffen sich die besten Metzger
der Welt. Da kann ich nur auf die
besten Produkte und Maschinen zu-
riickgreifen. Und dazu gehort auch
KOMET.”

Fir KOMET ist das eine besondere
Ehre und die Bestatigung der Arbeit
in den vergangenen Jahren. Denn seit
Griindung des Unternehmens ist das
Metzgerhandwerk einer der wichtigs-
ten Dreh- und Angelpunkte bei der
Entwicklung der Produkte.

Matthias Endral3

VAKUUMVERPACKEN &
SOUS-VIDE-GAREN

VACUBOY

KOMET MASCHINENFABRIK GMBH

PLUSVAC 24

Tel.: +49 (0) 71 53 / 83 25-0 - www.vakuumverpacken.de

Komet ist Entwickler und Hersteller
hochwertigster Maschinen zum Vaku-
umieren und Thermalisieren fiir viel-
faltige Einsatzzwecke und hochste
Qualitatsanforderungen mit kosten-
glinstiger Betriebsweise. Ob Fleisch,
Wurst, Gemiise, Obst, Backwaren

oder Fisch — Komet hat fiir jeden Be-
darf und jedes Unternehmensprofil
das richtige Produkt. Die Basis fiir
das umfangreiche Know-how und
die Kompetenz von KOMET bildet
die (ber 60-jahrige Unternehmens-
geschichte.

POWERVAC 200

x

KOMET *

GERMANY

Kontakt:

KOMET MASCHINENFABRIK GMBH
73207 Plochingen / Germany
Telefon: +49 (0) 7153 83 25-0

Fax:  +49(0) 7153 83 25-26



megra-Logistik:

Ohne Logistik kein Handel

Von der Via Appia zum Hochregallager

Historisch gesehen liegen die ers-
ten Urspriinge strategischer Logistik
in der Versorgung von Truppen der
romischen Legion. In sogenannten
HeeresstraBen ,Via Militaris” die
extra geplant und gebaut wurden,
konnten die Truppen schnell und ge-
zielt versorgt werden. In den beiden
Weltkriegen ging es dann um riesige
Materialschlachten die ein ausge-
reiftes Know How in Sachen Logistik
erforderten. Spezialisten wie Militar-
logistiker aus dem zweiten Weltkrieg
befassten sich dann erstmals 1960
in Amerika mit den zivilen und damit

Frau Nikole Kleiser, Handelswaren Einkauf

Zuweisung an die Lagerorte
nach der Kontrolle, kommen die ange-
lieferten Waren an die Lagerplatze, sei
es in Kiihl-Gefrierraume, Lagerregale
oder bei der Fleischabteilung in die
Zerlegung zur weiteren Bearbeitung.

Kommissionierung

in der Kommissionierung werden un-
sere Kundenauftrage zu Liefereinhei-
ten zusammengestellt. Dies geschieht
vorwiegend mit EDV- gestiitzten Sys-
temen. In unserer Fleischzerlegung
werden die angelieferten Fleischteile
nach einem Zerlegplan kundenspezi-
fisch zugeschnitten und zur Kommis-
sionierung bereitgestellt.

Mit der Kommissionierung werden
bereits wichtige Logistik-Parameter
gesetzt. Welche Artikel, wann, in wel-
cher Reihenfolge, gekiihlt oder unge-
kiihlt, mit welcher Tour, mit welchem
LKW, mit welchem Fahrer, zu welchem
Kunden. Sonderwiinsche inklusiv.
Auch in der Maschinenabteilung sind
tagliche Kommissionen zu tatigen.
Fahrt unser Service- Werkstattwagen
zu unseren Kunden hinaus, muss die
mitgefiihrte Logistik passen und auch
mogliche Wahrscheinlichkeiten an Er-
satzteilen abdecken.

wirtschaftlichen Zwecken der Logis-
tik. 1970 verstand man Logistik in den
Begriffen Transport, Umschlag und
Lagerung. In den 1980 iger Jahren
wurden logistische Prozesse optimiert
und in viele Arbeitsbereiche integriert.
In den 1990 iger Jahren sprechen wir
bereits von ,Supply Chains” Wert-
schopfungsketten vom Rohmaterial
bis zur Entsorgung eines Produktes.
Mittlerweileistdie Logistik eine eigene
riesige Branche, mit der sich auch Wirt-
schaftswissenschaften intensiv be-
fassen. Ohne Logistik kein Handel. Nicht
bei uns und nicht beim Metzger...

Die Bestellung

Die Bereitstellung und Beschaffung
unseres Warensortimentes erfolgt
durch unsere Mitarbeiter in den ver-
schiedenen Abteilungen.

Eine genaue Vorausplanung fiir eine
rechtzeitige, frische und bedarfsge-

T
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Via Appia:312 v.chr. urspringlich NathschubstraBe des Militirs vo

rechte Beschaffung der Produkte oder
Rohstoffe ist unabdingbar. Mit den
unterstlitzenden Daten aus der EDV
und langjahriger Erfahrungen der Mit-
arbeiter werden die Artikel nach Be-
schaffenheiten und Mengen punkt-
genau nach Lagerkapazitat geordert.

Warenauslieferung

Bevor es auf die StraBe geht, ist ein
technischer Fahrzeugcheck obligato-
risch, Beleuchtung, Bremsen, Reifen,
freie Sicht und Temperaturpriifung fiir
die Laderaumkiihlung. Selbstverstand-
lich missen alle unsere Fahrer nach
den gesetzlichen Vorgaben geschult
und gepriift sein. Ohne diese Schulun-
gen gibt keine Berechtigung, die zur
Fiihrung von LKW erforderlich sind.
Die Beladungen der LKW erfolgen
nach den Lieferpapieren in Vollstan-
digkeit und Reihenfolge der Ausliefe-
rungen. Ob ganze Rollwagen, einzelne
Kartons, E-Kisten oder Tiefkiihlpro-
dukte, alle bestellte Waren missen so
schnell und so schonend wie méglich
unsere Kunden piinktlich erreichen.
Ob im Trockensortiment der Han-
delswarenabteilung oder im Frisch-
fleischbereich unserer Zerlegung. Alle
Positionen der Ladungen im LKW sind
vorschriftsmaBig zu sichern. Mit der

Die Anlieferung

Die Anlieferungen werden nach den
verschiedenen Beschaffenheiten und
verschiedenen Kriterien kontrolliert
und in den Wareneingang gebracht.
Die Kontrollpunkte kénnen von den
verschiedenen Abteilungen abwei-
chen. So werden zum Beispiel in der
Fleischzerlegung Schlachtkérper und
Teilstiicke nach Temperatur, PH-Wert,
Qualitatsstufe und Sensorik beurteilt.

Ein Lager der Handelswarenabteilung

Ladungssicherung sollte dann auch
die Mayonnaise, das Gurkenglas und
das Frischfleisch gut bei unserem Kun-
den ankommen.

Dann endlich auf dem Weg zu unse-
ren Kunden wiinschen wir uns ,freie
Fahrt” ohne Staus und Baustellen.
Eine funktionierende Logistik ist fiir
unser Unternehmen lebenswichtig.
Von der Beschaffung (iber Produk-
tion, Lager und Versand. Eine groBe
Herausforderung fiir uns, aber eine
wertvolle Dienstleistung fiir unsere
Kunden.

etzgergenossenschaft Ravenshurg eG

Im Handelswarenbereich wird Anzahl,
GebindegréBe, MHD und Unversehrt-
heit Uberpriift.

Im Maschinenbereich werden die
Lieferungen auf Vollstandigkeit, und
Passgenauigkeit der bestellten Teile
gepriift. Oftmals missen Ersatzteile
fir alte Maschinen und Gerate be-
schafft werden die nicht mehr produ-
ziert werden und einer Nachbearbei-
tung beddrfen.

=
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regio Select — aus der Region:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Nachhaltige Landschaftspflege und

egra

etzgergenossenschaft Ravenshurg eG

artgerechte Tierhaltung, regional und ,saugut”.

Nachhaltige Landschaftspflege und
artgerechte Tierhaltung, regional und
«saugut”. Unter diesem Label haben
wir uns zum Einkauf von hochwer-
tigem Rind- und Schweinefleisch
verpflichtet. Das Fleisch wird nachts
frisch zerlegt und an unsere Metz-
gereien innerhalb weniger Stunden
ausgeliefert.

In 2019 haben wir unser bestehendes
regio-Select Programm von Rind- und
Schweinefleisch aus Oberschwaben
und dem nahen Allgdu erweitert.
Zu unserer bewahrten Schweine-
fleischqualitat fiihren wir jetzt noch
zusatzlich ,unserer Landschwein”
und Schweinefleisch aus dem QZBW-
Programm.

MaBgebliche Kriterien sind dabei eine
gentechnikfreie Fiitterung und beson-
ders gute Haltungsbedingungen der
Tiere.
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Lantmannen Unibake:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Broady - so einfach geht Snacking

Lantmannen Unibake Germany prasentiert auf der FAMeBa das Baguette-mit-Wurst 2.0

Bremen/KéIn, August 2019. Fir
Lantmédnnen Unibake steht die
diesjahrige FaMeBa ganz im Zei-
chen vielfaltiger Snackideen, die
beste Zutaten mit hoher Conve-
nience vereinen. Das breite Sor-
timent unter dem Markendach
Schulstad Bakery Solutions ver-
spricht Genuss und Abwechslung
im Fast Food-Geschaft. Mit dem
neuen Broady beweist das Unter-
nehmen seine Snack-Kompetenz.
Als kreative Komplettlosung mit
den starken Partnern Homann und
Remagen ist das Baguette-mit-
Wurst 2.0 ideal fiir den spontanen
Hunger zwischendurch. Der Broa-
dy iiberzeugt durch hochwertige
Qualitat, eine schnelle Zuberei-
tungszeit und besonders einfaches
Handling. Eine aufmerksamkeits-
starke Verkaufsunterstiitzung be-
gleitet die Einfilhrung. Auch die
Premium-Hamburger Brotchen Ru-
stikal, Vital und Roggen gibt es zu
entdecken.

Mit vielseitigen Produkten liefert
Lantmannen Unibake fiir jeden An-
lass und jede Tageszeit die passende
Spezialitdt. Auf der FaMeBa 2020
zeigt der TK-Backwarenexperte unter
dem Markendach Schulstad Bakery
Solutions neue und erfolgreiche Pro-
dukte aus dem Bereich Fast Food. Das
Thema Snacking ist und bleibt Trend
bei den aktuellen und zukinftigen Er-
nahrungsgewohnheiten. Die deutsche
Gesellschaft wird immer mobiler und
daraus folgt, dass klassische Mahlzei-

ten im eigenen Zuhause immer selte-
ner werden. Gleichzeitig gewinnt die
Verpflegung auBer Haus immer mehr
an Bedeutung. Hierfiir liefert Lant-
mannen Unibake Germany nicht nur
die Brotchen als Basis, sondern auch
getestete und ausgearbeitete Konzep-
te mit anderen Foodservice-Partnern.
Ganz neu unter dem Motto ,Snack it
easy": der Broady.

Das Baguette-mit-Wurst 2.0 ist der
ideale to-go-Snack: herzhaft, warm
und unkompliziert mit einer Hand
essbar ohne Kleckern, ohne Kriimeln.
.Die einfache Zubereitung ist fiir Kun-
den natirlich ebenso wichtig wie der
leckere Geschmack”, erldutert Robert
Grimme, Geschéftsfiihrer bei Lant-
mannen Unibake Germany. ,Diese
Wiinsche erfiillt der Broady optimal
und ist zudem vielseitig einsetzbar.”
Ob an Tankstellen und Travel-Outlets,
in der Gastronomie oder in Freizeit-
parks und bei Events: Schnell und
frisch zubereitet ist der handliche
Snack die Losung fiir den spontanen
Hunger unterwegs. Das Baguette als
esshare Verpackung ist ein spannen-
der Hingucker nicht nur im Foodtruck.

Die Basis fiir den Broady ist ein
hochwertiges Schulstad Weizenba-
guette mit passgenauem Loch fiir
Sauce und Wurst. Um fiir den Broady
die bestmdgliche Qualitat bei allen
Komponenten und ein optimales Ge-
schmackserlebnis zu garantieren, ar-
beitet Lantménnen Unibake Germany
mit vertrauten Partnern Homann und

Remagen fiir Saucen und Wiirstchen
zusammen. Um den Gastronomen
die Zubereitung noch einfacher zu
machen, liefert Lantmannen Unibake
Germany Tipps fir das benétigte
Equipment und aufmerksamkeitsstar-
ker Verkaufsunterstiitzung gleich mit.
Attraktive Werbemittel, wie Plakate,
Freecards und Beach Flags lenken das
Kundeninteresse direkt auf den Broady.

Das Hamburger Brotchen Rustikal
zeigt sich in neuer GroBe. Der Allroun-
der in rustikaler Optik mit nativem
Olivendl verspricht ein einzigartiges
Geschmackserlebnis und saftigen Ge-
nuss. Als kleinere 4-inch-Variante ist
das Hamburgerbrotchen die richtige
Basis fiir kleinere Burger-Gerichte,
in der 5-inch Variante (iberzeugt es
Burger-Fans mit groBem Hunger. Mit
dem Vital Bun greift Lantmannen Uni-
bake Germany den Wunsch nach aus-
gesuchten Zutaten auf und verbindet
Superfood mit Backwaren. Reich an
Proteinen, Vitaminen, Mineral- und
Ballaststoffen sorgen Chia und Qui-
noa als Topping und im Teig fiir einen
leicht nussigen Geschmack und ext-
ra Biss. Den Mehrwert traditioneller
Getreidesorten, die nicht nur erndh-
rungsbewusste und abwechslungssu-
chende Gaste liberzeugen, bietet das
Hamburger Brotchen Roggen. Alle
drei Burger Buns sind Teil des Schul-
stad Premium-Backwaren-Sortiments
von Lantménnen Unibake. Die Burger
Brétchen werden in Deutschland ohne
die Zugabe von Palmél hergestellt.

SO EINFACH GEHT LECKER.

@ Voll im Trend: Wirstchen-Varianten mit
einfachem Handling

® Top Convenience: Baguette mit fertigem Loch fiir
Wirstchen und Sauce

® Kein Kleckern, kein Kriimeln: Baguette als
essbare Verpackung

® Schnell & frisch zubereitet: Baguette grillen,
Sauce auftragen, heiBe Wurst einfiigen — fertig

( 3&!&&23&@

Lantmannen Unibake Germany GmbH & Co. KG
www.schulstadbakerysolutions.de

Staatsweingut Meersburg:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Von der Elbe an den Bodensee

Interview mit Christina Kahle, Winzerin und staatl. gepriifte Technikerin in der Fachrichtung
Weinbau und Onologie im Staatsweingut Meersburg

Der Job als Winzerin ist ja fiir Frau-
en immer noch ungewdohnlich, wie
sind Sie auf diese Idee gekommen
und wo haben Sie Ihre Ausbildung
gemacht?

Es fing alles damit an, dass ich mit den
Weinhoheiten aus Sachsen in Kontakt
gekommen bin.DannhabeichinSaale-
Unstrut im Weingut Kloster Pforta bei
der Lese mitgeholfen und im sachsi-
schen Staatsweingut Schloss Wacker-
barth in Radebeul meine Ausbildung
zur Winzerin absolviert. Und ja, die-
ser Job ist eher ungewdhnlich fiir
Frauen. Wahrend meiner Ausbildung
war ich die einzige weibliche Person
von fiinf Lehrlingen. In den letzten
Jahren gibt es jedoch mehr Frauen
in diesem Beruf, allerdings kommen
die meisten aus Winzerfamilien.

Bei lhrer taglichen Arbeit am Hoh-
entwiel haben Sie auch mit schwe-
ren Maschinen im Weinberg zu tun,
das ist sicher nicht immer leicht?

Das stimmt allerdings. Obwohl die
kleinen Schmalspurschlepper nicht
unbedingt zu den schweren Maschi-
nen zahlen. Aber die Anbaugeréte ha-
ben schon ein ordentliches Gewicht
und das Anbauen ist nicht immer
einfach. Klar, bekommt man mit der
Zeit ein paar Tricks wie es leichter
geht. Dennoch bin ich froh, wenn ein
Kollege mitarbeitet, der mir schwere
Sachen abnehmen kann. Das Traktor-
fahren macht mir viel SpaB. Manch-
mal kommt man allerdings schon mal
an seine Grenzen, wenn man steile
Hangneigungen zu bewaltigen hat.

Was gefallt lhnen an Ihrem Beruf?
Mich begeistert die Abwechslung. In
der Woche steht man im Weinberg,
fahrt Traktor und pflegt die Rebstocke.

Am Wochenende kann man auf Mes-
sen und Veranstaltungen mit den
verschiedensten Menschen in Kontakt
kommen. Ein Winzer braucht in seinem
Leben eigentlich zwei Outfits. Zum
einen die Arbeitshose und die Sicher-
heitsschuhe und zum anderen die
Bluse und die Absatzschuhe. Der Beruf
ist auch nicht an eine Region gebun-
den, sondern weltweit mdglich. Die
Arbeit in und mit der Natur ist einfach
toll. Wo kann man beispielsweise im
Herbst fast jeden Morgen einen wun-
derschénen Sonnenaufgang erleben?
Zurzeit kann ich mir nur schwer vor-
stellen den ganzen Tag im Biiro zu ar-
beiten. Und jeder Jahrgang ist anders,
was ich unglaublich spannend finde.

Sie stammen aus Sachsen, wie
kamen Sie auf die Idee an den
Bodensee zu kommen?

Mich hat die Gegend schon immer
gereizt. Und nach meiner Berufsaus-
bildung wollte ich gerne weitere Er-
fahrungen sammeln. Der Gedanke
war eben auch dort zu arbeiten, wo
andere ihren Urlaub machen und die
Bodenseeregion ist einfach wunder-
schon.

Wo sind die Unterschiede beim
Weinbau in Sachsen und hier am
Bodensee?

Zum einen liegt der Unterschied im
Klima. Hier am Bodensee ist es war-
mer, die Sonnenstunden im Vergleich
zu Sachsen héher. Allerdings sind die
Niederschlagsmengen am Bodensee
groBer. Auch unter den Rebsorten gibt
es in beiden Gebieten Spezialitaten.
In der Bodenseeregion ist der Miiller-
Thurgau ein Klassiker. In Sachsen ist
es der Goldriesling, der nirgendwo
anders angebaut wird. Und wahrend

am See die Fruchtigkeit betont wird,
haben die Weine aus Sachsen ein in-
teressantes SiiBe-Saure-Verhaltnis.

Die Mentalitat der Sachsen und
der Badener sind wahrscheinlich
sehr unterschiedlich?

So groBe Unterschiede gibt es ei-
gentlich nicht. Die Leute hier im Si-
den sind gelassener und die Sachsen
eher ein bisschen quirliger. Man merkt
aber, dass beiden ihre Heimat wichtig
ist und dass Uberall gerne Wein ge-
trunken wird. Wobei in Sachsen der
Kaffee auch nicht zu kurz kommt.

lhre Arbeit in den Weinbergen ist
oft vom Wetter beeinflusst, wie
geht man damit um?
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Auf alle Félle sollte die richtige Ar-
beitskleidung vorhanden sein um sich
bei verschieden Wetterlagen schiitzen
zu kdnnen. Bei Hitze und starker Son-
neneinstrahlung dirfen die Sonnen-
creme und die Kopfbedeckung nicht
fehlen. Im Winter kommt dann das
bekannte Zwiebelprinzip zum Einsatz.
Natiirlich kann es auch mal regnen,
dafiir gibt es Gummistiefel, Regenho-
se und Regenjacke. Wie sagt man so
schon - es gibt kein schlechtes Wetter,
nur unpassende Kleidung. Und die
Wetter-App auf dem Handy ist immer
mit dabei...

Wie entspannen Sie sich nach einem
langen Tag in den Weinbergen?
Gerne mit einem ein Glas Wein! Vorab

STAATSWEINGUT MEERSBURG

-
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Staatsweingut Meersburg
Seminarstrale 6

D-88709 Meersburg
www.staatsweingut-meersburg.de

bevorzuge ich allerdings eine kalte
Dusche. Ansonsten halte ich es mit
Goethe: Fiir Sorgen sorgt das liebe
Leben und Sorgenbrecher sind die
Reben.

STAATSWEINGUT
MEERSBURG

Wir sind Ihr Weing

Tel.+49(0)7532-4467 44
verkauf@staatsweingut-meersburg.de
Weinverkauf:

Mo-Fr9-18 Uhr, Sa 9-16 Uhr

April bis Oktoberauch So 11-18 Uhr




Gefliigelschlachterei Gross GmbH:

Vom Landwirt zum Schneider uber Hahnchen-
zuchter zum Geflugelschlachtbetrieb

Wir stellen uns vor, die Gefliigel-
schlachterei Gross GmbH aus Mas-
sing im niederbayerischen Rottal.

Das Geflligel, das bei uns geschlach-
tet wird, stammt ausschlieBlich von
bauerlichen Betrieben aus unserer
Umgebung. Die Tiere werden in Bo-
denhaltung aufgezogen und bekom-
men Futter, gemischt mit bauerli-
chem Eigengetreide. Es werden keine
Schlachttiere importiert. Die Gesund-
heit und Qualitat unseres Schlacht-
gefliigels wird von einem amtlichen
Tierarzt, in unserem Betrieb wahrend
der Schlachtzeit standig iberwacht
und kontrolliert. Wir, sowie unsere
Bauern biirgen dafiir, dass das Ge-
flligel hochsten Qualitatsanspriichen
standhalt.

Unsere Mitarbeiter werden grund-
satzlich festangestellt. Verantwortli-
che Stellen sind durch Fachpersonal
(Meister, Techniker) besetzt. Es werden
keine Leiharbeiter eingesetzt. Mitar-
beiterschulungen werden regelmaBig
durchgefiihrt.

Naturschutz/Energie — auf sémtlichen
Gebaudedéchern befinden sich Photo-
voltaikanlagen. Die Stromversorgung
ist damit groBtenteils abgedeckt.
Warmwasser wird durch Warmer{ick-
gewinnung von Maschinen erzeugt.

Das Abwasser wird durch eine be-
triebseigene Klaranlage vorgereinigt.

Wir leben und lieben unsere Gefliigel

Fameba 2020:

Die Klaranlage in Massing wird da-
durch entlastet. Schmutz der vom Ab-
wasser abgeklart wird, wird nochmals
zur Energie Erzeugung in eine Biogas-
anlage gebracht.

Seit der Betriebsiibernahme zum
01.01.1998 durch Leonhard Grof3
jun. vom Vater wuchs der Familienbe-
trieb mit 13 Beschaftigten zu einem
leistungsfahigen,  mittelstandischen
Unternehmen heran. Derzeit beschaf-
tigen wir ca. 80 Mitarbeiter. Zur Be-
treuung unserer Kunden sind zwei Au-
Bendienstmitarbeiter unterwegs, die
unseren Kundenstamm pflegen.

Die Geflligelschlachterei Gross GmbH
ist ein Familienbetrieb, in der mitt-
lerweile zwei Generationen der Fa-
milie GroB fiir eine nachhaltige und
wertschatzende  Gefliigelherstellung
arbeiten. In Zusammenarbeit mit un-
seren Landwirten produzieren wir

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

GEFLUGELSPEZIALITATEN
LEONHARD GROSS

tierschutzgerechtes, regionales und
nachhaltiges Gefliigelfleisch nach den
Wiinschen unserer Kunden.

Die Haupttatigkeit bezieht sich auf
die Schlachtung, von heimischen
Hahnchen, aus der bauerlichen Land-

wirtschaft. Deren Vermarktung als fri-
sche Grillhdhnchen, sowie Zerlegung,
Verarbeitung und Portionierung. In
unserer hauseigenen Metzgerei stel-
len wir zu 100% reine Gefliigel Briih-
und Kochwurst ohne Zusatz von Ge-
schmacksverstarker und Allergene her.
Wir als Schlachterei kdnnen unseren
Kunden, das Frischgefliigel ohne Zwi-
schenlagerung bedarfsgerecht und zu
unseren hochsten Anspriichen liefern.
Die Lieferung mit unseren LKW's ver-
kiirzt die Transportzeit, da wir nicht
auf Speditionen angewiesen sind. So
unterstiitzen wir die Planung unse-
rer Kunden, sowie die Frische unserer
Ware und konnen hierdurch eine li-
ckenlose Riickverfolgung garantieren.
In allen Betriebsteilen wird das HAC-
CP-Konzept angewandt, sowie laufend

Qualitatspriifungen in einem Labor
durchgefiihrt, um die Qualitat und Hy-
giene fiir unsere Kunden zu gewahr-
leisten.

Das Konzept unserer Hahnchen-Auf-
zucht sieht je Stall 26 000 Tiere und
einen Wintergartenbereich vor. Még-
lich waren sogar bis zu 30 000 Tiere, da
uns und unseren Landwirten eine art-
gerechte und vorbildliche Tierhaltung
wichtig ist, werden auf dieser Flache
weniger Tiere eingestallt. Unsere Philo-
sophie bei den Stallungen ist, die Um-
welt-, Natur- und Tierschutz so verei-
nen. Die Stallungen sind so konzipiert,
dass den Tieren durch die Wintergarten
ein Drittel der gesamten Stallflache als
Auslauf mit Sonnenlicht dient.

— liberzeugen Sie sich selbst an unserem Stand auf der Fameba 2020

9. .Internationaler Bodensee Cup der Fleischer Elite”

Auch im Jahr 2020 findet der , Inter-
nationale Bodensee-Cup der Fleischer
Elite” auf der FAMEBA, der Fachmes-
se flir Metzger und Gastronomen,
statt. Der diesjahrige Wettbewerb
steht unter dem Motto , Fleischer/In-
nen — Fachverkaufer/Innen zeigen Ihr
Konnen”.

Der Wetthewerb findet im Foyer der
Halle B5 statt. Beginn der Veranstal-
tung ist am Sonntag, den 19.04.2020
um 08:30 Uhr. (Dauer ca. 3,5 Stunden)
Die Ergebnisse werden am Sonntag
um ca. 15.30 Uhr bekannt gegeben

ry

und die Teilnehmer geehrt. Dabei wer-
den attraktive Preise vergeben.

|

Mehr dazu auf wWw fameba.de
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tkv* Transport-Kalte-Vertrieb GmbH:

tkv* Transport-Kalte-Vertrieb GmbH
auf der FAMEBA in Friedrichshafen

Die Ulmer tkv* Transport-Kalte-
Vertrieb GmbH ist am 18. und 19.
April 2020 auf der FAMEBA zu
Gast und stellt seine Leistungen
im Bereich Transportkélte vor.

Fiir Betriebe der Handwerksbran-
chen Metzger, Backer und Gastrono-
men ist der korrekte Transport ihrer
Waren existentiell.  Lebensmittel
miissen entweder perfekt gekihlt,
tiefgekiihlt oder sogar beheizt an
ihrem Zielort ankommen. Das mo-
derne Handels- und Dienstleistungs-
unternehmen tkv* Transport-Kalte-
Vertrieb GmbH bietet fiir jeden
Kleinbetrieb die optimale Losung im
Bereich Transportkalte. Vom 18. bis
zum 19. April 2020 stehen Experten
der tkv* interessierten Besuchern auf

der FAMEBA Rede und Antwort und
suchen gemeinsam nach der optima-
len Losung fiir jeden Kundenwunsch.

So stellt das Unternehmen zum Bei-
spiel ihre TUV zertifizierte mobile
Innenreinigung HACCP vor, mit der
Kuhlaufbauten desinfiziert und Hy-
gienerichtlinien leicht eingehalten
werden konnen. AuBerdem stellt das
Unternehmen seine mobilen Ser-
viceeinheiten vor und zeigt damit,
dass die tkv* Transport-Kélte-Vertrieb
GmbH ihren Kunden auch auf der Tour
im ganzen Siddeutschen Raum ein
zuverlassiger Partner ist.

Besuchen auch Sie die tkv* Transport-
Kalte-Vertrieb GmbH auf der FAMEBA
und lassen Sie sich personlich beraten!

tkv* Transport-Kalte-Vertrieb GmbH — Thermo King Siid

Die tkv* Transport-Kalte-Vertrieb GmbH steht hinter der Marke Thermo King
Sid und wurde 1971 in Ulm gegriindet. Als Transportkalte-Spezialist und
autorisierter Thermo King-Handler vertreibt tkv* hochwertige Transportkiihl-
aggregate und Klimaanlagen fiir Nutzfahrzeuge. Dariiber hinaus bietet das
Unternehmen mit 130 Mitarbeitern an zwei Standorten in Ulm und Niirnberg
ein breites Spektrum an Dienstleistungen rund um die Transportkiihlung an.
Mit den Niederlassungen, acht autorisierten tkv* Service-Partner Betrie-
ben und derzeit iiber 30 mobilen Service-Fahrzeugen sowie zwei mobilen
HACCP-Innenreinigungsfahrzeugen deckt Thermo King Siid den gesamten
siddeutschen Raum ab und zahlt hier zu den fiihrenden Dienstleistern.

Wir sind 24 h fur Sie da!
10800 858 4357

10800 tkv help

Kimmich:

THERMO KING SUD

Transport-Kalte-
Vertrieb GmbH

Kuhl-Komplettfahrzeuge
fur Ihren Einsatz

Sje finden uns am Stand: 6

FANMEDA s020

(((‘r))) Telematiklésungen
Elektronische Kiihimaschinenkarte

M- Mobile Kuhlgeratemontage

h Mobile HACCP-Innenreinigung Zentrale Servicehotline (24h]

tkv* Transport-Kélte-Vertrieb GmbH ¢ Himmelweiler 9 « 89081 Ulm e Tel.: +49 (0)731 96643-0 * www.thermoking-sued.de

Sauerkraut ist nicht gleich Sauerkraut!

Vor den Toren Stuttgarts in der
Filderebene, einem der éltesten
Kohlanbaugebiete, wird eine re-
gionale Spezialitdt angebaut: Das
Filder Spitzkraut. Urkundlich wur-
de das Filder Spitzkraut 1772 erst-
mals erwdhnt und ist seitdem aus
der Region und von den Tellern
traditions- und qualitatsbewusster
GenieBer nicht mehr wegzuden-
ken, auch wenn es im Zuge der
modernen Landwirtschaft zuse-
hends verdrangt wurde.

Anders als sein Verwandter der WeiB3-
kohl handelt es sich bei dem Spitz-
kraut nicht um einen Rundkohl, son-
dern um eine recht groBe hutformig

wachsende Kohlsorte. Kulinarisch ist
das Spitzkraut dem WeiBkohl weit
iiberlegen. Es ist auBerordentlich zart
und besitzt einen angenehm aus-
gewogenen, nicht allzu derben Ge-
schmack mit feiner StiBe. Trotz seiner
Vorziige ist es in den letzten Jahrzehn-
ten von den Ackerflachen fast vollig
verschwunden, da es fir die maschi-
nelle Verarbeitung nicht geeignet ist.

Unser Unternehmen, mittlerweile in
der dritten Generation arbeitender Fa-
milienbetrieb, hat sich auf den Anbau
und die Verarbeitung dieser regiona-
len Kostlichkeit spezialisiert. Die Ernte
erfolgt ausschlieBlich in Handarbeit.
Der frische Kohl wird fein gehobelt

und milchsauer vergoren. Auch das
ist eine Besonderheit, denn kaum ein
Sauerkraut wird heute noch nach der
traditionellen Milchsdauregérung her-
gestellt. Filderkraut und Salz — mehr
braucht es nicht fiir ein wirklich gutes
Sauerkraut.

18U
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Feinstes Filder-Sauerkraut
o ) Fein geschnitten- Mild gesauert h
Seit einigen Jahren haben wir unser -
feinsaures Produktsortiment stetig
ausgebaut und bieten somit neben
unseren bewdhrten Sauerkrautpro-
dukten ein umfassendes Angebot an
allen feinsauren Delikatessen wie z.B.
Gurken, Paprika und Feinkostsalate.

Sie haben Fragen und Anregungen?
Dann besuchen Sie uns!

Wir, die Familie Kimmich, freuen uns Sie personlich
auf der Fameba begriissen zu diirfen.

1"




Neuer Markenauftritt:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Aus dem Vorarlberger Metzgerverband
wird WODANA

Mit Gber 100 Jahren Firmenge-
schichte ist unser Unternehmen
tief in der Region Vorarlberg ver-
wurzelt. Mit dem neuen Firmen-
namen ,Wodana - Lebensmittel |
Maschinen | Betriebsausstattung
| Service” richten wir den Blick
jetzt Richtung Zukunft — und wiir-
digen dabei unsere regionale Ver-
bundenheit und lange Tradition.

Lange Geschichte in Vorarlberg
Unser Unternehmen wurde bereits
im Jahr 1898 als ,Vereinigung der
Fleischhauer Vorarlbergs fiir die Ver-
wertung von Hauten und Fellen”
gegriindet. Seit 1923 tritt unsere
Genossenschaft unter dem Namen
.Vorarlberger Metzgerverband” auf.
Neben dem Verkauf und der Weiter-
verwertung von Hauten, Fellen und
Schlachtabfallen entwickelte sich das
Geschaftsfeld iber die Jahrzehnte im-
mer mehr Richtung GroBhandel und
Frischedienst.

Nach wie vor macht die Fleischerbran-
che ein wichtiges Kundensegment
aus. Als kompetenter GroBhandler

versorgen wir mittlerweile aber
auch Béckereien, Gastronomie- und
Landwirtschafts-Betriebe, Sennereien
und Event-Veranstalter mit einem
breiten Sortiment an frischen Lebens-
mitteln und einem Rundum-Angebot
an Bedarfsgegenstanden.

Unter dem neuen Namen ,Wodana"
mochten wir uns breit fiir die Zukunft
aufstellen. Neben den Fleischereien
wollen wir uns noch starker weiteren
Zielgruppen und Branchen 6ffnen. Bei
der auBerordentlichen Generalver-
sammlung vom 23. September 2019
fiel schlieBlich der mehrheitliche Be-
schluss zur Umfirmierung.

»~Wodana?” — , Bei Wodana!"

Den neuen Firmennamen ,Wodana”
haben wir in Zusammenarbeit mit der
Online-Marketing-Agentur  vpuls360
in Schwarzach (Osterreich) erarbei-
tet. Er basiert auf dem Vorarlberger
Dialekt und impliziert die Frage: ,Wo
bekomme ich alles, was ich rund um
Lebensmittel brauche?” Gleichzeitig
liefert der Begriff die Antwort: ,Wo-

FRUTAROM Savory Solutions:

MARINADEN - SO KOSTLICH, SO PRAKTISCH, SO EINFACH

Eine perfekt abgestimmte Fleisch-
marinade verleiht aromatisch-wiir-
zigen Geschmack und appetitliche
Optik. Gleichzeitig legt sie sich als
Schutzmantel um das Fleisch, um
es vor dem Austrocknen zu be-
wahren. Ob fliissig oder trocken,
Ol- oder Emulsionsmarinade, von
regionalen Geschmackern bis hin
zu internationalen Grilltrends -
FRUTAROM Savory Solutions hat
die passende Losung.

OLMARINADEN
Wenn es um Marinaden geht, sind die

Marken Gewdirzmiiller und WIBERG
die erste Wahl! Tipp: Wer Marinaden
in Bioqualitat sucht, wird bei Gewlirz-
mihle Nesse fiindig. Mit den feinen
Olmarinaden aus dem vielfaltigen An-
gebot werden Grillspezialitaten zum
strahlenden Hingucker in jeder Theke.
In vielen unterschiedlichen Varianten
von Italia Gber Chili, bis hin zu Krauter,
verleihen Olmarinaden dem Fleisch
einen appetitlichen Glanz und sind
einfach zu verarbeiten. Ein GroBteil
des Sortiments ist Teil der Novapure
Linie. Das bedeutet, sie sind ohne zu
gesetzte, geschmacksverstarkende Zu-

GLANZEND ;‘
MARINIERT

marinade, von regionalen Geschmdckern
bis hin zu internationalen Grillirends — hier
finden Sie die passende Losung. ’

dana?” — ,Bei Wodana!” Und auch
fir Nicht-Dialekt-Sprecherinnen, de-
nen sich das Wortspiel nicht auf An-
hieb erschlieBt, lasst sich der Name
doch gut formulieren.

Die Erganzung der Leistungen ,Le-
bensmittel | Maschinen | Betriebs-
ausstattung | Service” soll unser
vielseitiges Angebot und die starke
Kundenorientierung auf den Punkt
bringen.

Bei der Logo-Gestaltung hat die
Agentur vpuls360 stark darauf geach-
tet, die bestehenden Haus-Farben des
Verbandes aufzugreifen. Dadurch lebt
unsere lange Firmentradition im neu-
en Logo weiter. Die moderne Schrift-
art sowie der nach oben strebende
Pfeil im Logo symbolisieren die Weg-
richtung und den Blick nach vorne.

Auch interne Veranderungen

Bei der Neuaufstellung des ehema-
ligen Vorarlberger Metzgerverbands
haben sich auch interne Neuerun-
gen ergeben. Wir freuen uns, Patrick

satzstoffe und ohne kennzeichnungs-
pflichtige allergene Zutaten (gemaB
EU-Recht). Mit Pure Plus gekennzeich-
nete Marinaden kommen zusétzlich
noch ohne den Zusatz von Hefeextrak-
ten, Brithen und Wiirzen aus.

EMULSIONSMARINADEN

Das umfangreiche Sortiment beinhal-
tet auch Marinaden auf Emulsions-
basis. Diese eignen sich bestens fiir
vorverpackte Spezialitaten. Durch die
stabile Wasser-Ol-Emulsion werden
die Aromen der Gewdiirze hervorra-
gend vom Fleisch aufgenommen und

Baumgartner und Gernot Amann als
neu ernannte Prokuristen von Woda-
na vorstellen zu dirfen.

Mehr Infos (iber unser Unternehmen,
das breite Sortiment und alle Services
gibtesaufderebenfallsneugestalteten
Firmen-Webseite: www.wodana.com.

WODANA

Lebensmittel | Maschinen | Betriebsausstattung | Service

Prokurist, Gernot Amann,
Ein- u. Verkaufsleiter

die integrierte Frischhaltung sorgt fiir
eine lange Haltbarkeit und langeren
Genuss. Das Geschmacksportfolio
erstreckt sich dabei von frischer Curry-
und Ingwernote (iber vollwiirzige
Spare Ribs-Kompositionen bis hin zu
pilzbetonten Nuancen.

NEU: GRILLFIX GYROS

Die Geschmacksrichtung ,Gyros" ist
als Topprodukt aus dem Fliissigmari-
naden-Sortiment bekannt. Jetzt gibt es
die beliebte Sorte auch als Trockenma-
rinade. Der WIBERG Newcomer Grillfix
Gyros sorgt mit Koriander, Thymian
und Paprika fiir authentisch-griechi-
schen Geschmack. Die rote Marina-
de passt besonders gut zu Schwein,

Mag. Glnter Suppan,
Geschéftsfuhrender Vorstand

Prokurist, Patrick Baumgartner,
Verwaltung, Buchhaltung, Controlling

Foto: FRUTAROM

Gefliigel oder Lamm und macht Kurz-
bratstlicke wiirzig-zart. Grillfix Gyros
ist Teil der Pure Plus Linie.
www.frutarom.eu

K+G WETTER GmbH:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

~Easy Access” — K+G Wetter uberzeugt
mit clever durchdachten Details

In der Wurstherstellung sind Win-
kel- und Mischwinkelwaélfe fiir pra-
zises, sicheres und hygienisches
Arbeiten gefragt. Als Spezialist fiir
hochwertige Maschinen-Lésungen
zeigt K+G Wetter auf der diesjah-
rigen FAMEBA in Friedrichshafen
seine Winkel- und Mischwinkel-
wolfe E 130 mm und G 160. Das
Paradebeispiel dafii, dass schon
kleine Unterschiede in der Konst-
ruktion den groBtmdglichen Nut-
zen fiir Mensch und Produktion
hervorbringen und clevere Details
den Unterschied machen. Denn
die Winkel- und Mischwinkelwélfe
bestechen durch eine einzigartige
Reinigungslosung auf hygienisch
hochstem Niveau — den sogenann-
ten ,Easy Access”.

Eine Maschine, die sich individuell
anpasst

Hinter dem ,Easy Access” des hessi-
schen Traditionsunternehmens verbirgt
sich eine Offnung, die einen groBen

Bereich des Arbeitstrichters leicht zu-
ganglich macht. Dies erleichtert zum
einen den Reinigungsprozess deutlich,
aber auch den Ausbau der Mischwelle
und Zubringerschnecke enorm. Durch
den ,Easy Access” wird der Zugang
zum Trichter einfacher, schneller und
vor allem bequemer. Der praktische
Zugang zum Trichter erméglicht zum
einen eine leichtere Reinigung, zum
anderen die Hinzugabe von Gewiir-
zen. Dies sorgt im Resultat fiir zahl-
reiche Vorteile in puncto Schnelligkeit,
Effizienz und Ergonomie sowie rei-
bungslose Ablaufe im Betriebsalltag.

Durch ein problemloses ,Hineinbi-
cken” in die Maschine wird die Arbeit
auf Augenhéhe erledigt. Sauberes
Handwerk im wahrsten Sinne des
Wortes. Und gut durchdachte Lésun-
gen, die im Detail Uberzeugen. Fiir
glatte Edelstahlflachen, an denen
Partikel nicht langer anhaften, werden
samtliche Oberflachen sorgfaltig von
Hand bearbeitet.

© K+G Wetter

Der “Easy Access” erleichtert die Reinigung der Maschine und die Montage

der Komponenten.

esseoffnungszeiten

KLEINE DETAILS,
GROSSE WIRKUNG.

Unser Erfolgsrezept.

Fur Sie.

www.kgwetter.de

Mebhr Flexibilitat durch intelligen-
te Anwendungen

Die leistungsstarken Wolfe von K+G
Wetter bietet mehr Flexibilitat durch
sekundenschnelles Ein- und Aus-
bauen der Mischwelle. Bei Bedarf
wird der Wolf blitzschnell zu einem
Misch-Winkelwolf. Genauso schnell
und einfach wie die Mischwelle
[asst sich auch die darunter liegende

© K+G Wetter

Die fortschrittliche Sortiereinrichtung lésst
sich sehr schnell ein- und ausbauen, um
die einzelnen Komponenten einfach und
grindlich zu reinigen.

Zubringerschnecke aushauen, was
die Reinigung der Maschine und ihrer
Bauteile zu einem Kinderspiel macht.
Zudem ist die optische Kontrolle des
Reinigungsprozesses miihelos und
sicher durchfiihrbar. Das Nonplusultra
fir Wolfen in Perfektion.

Saubere und kompakte Losungen
Hochste  Qualitatsstandards  sind

K+G WETTER GmbH

K6 WETTER

bei den Maschinen von K+G Wetter
schon in der Grundausstattung mit
eingebaut. Fiir groBtmaogliche Fle-
xibilitat konnen alle Maschinen zu-
satzlich um weitere, clevere Optionen
erganzt werden.

Weitere Informationen zu den Neu-
heiten und allen Maschinen von K+G
Wetter gibt es auf der FAMEBA, Halle
B5, oder unter www.kgwetter.de.

K+G Wetter ist weltweit gefragter Partner fiir die Herstellung von hochwer-
tigen und zuverlassigen Maschinen fiir die Fleischverarbeitung. K+G Wetter
entwickelt fortschrittliche Kutter, Wolfe und Mischer fiir Metzger und Fach-
arbeiter aus Handwerk und Industrie. Durch ihre ausgefeilte Technologie und
qualitativ hochwertige Verarbeitung tragen die Maschinen von K+G Wetter
maBgeblich zum Unternehmenserfolg der Kunden bei. Als weltbekannte
Marke steht das Unternehmen aus dem hessischen Biedenkopf-Breidenstein
seinen Kunden mit einer personlichen und individuellen Beratung zur Seite.

K+G WETTER GmbH

Goldbergstrasse 21 e 35216 Biedenkopf-Breidenstein ® www.kgwetter.de

Samstag, 18. Aprll von 12 - 19 Uhr und Sonntag, 19. April von 9 - 17 Uh
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FD Fleischerdienst Allgdu — Schwaben eG:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER, BACKER UND GASTRONOMEN

Feuer frei — einfach gut Grillen

Grillen beziehungsweise das Bra-
ten iiber dem offenen Feuer ist eine
urspriingliche Methode des Garens
von Lebensmitteln — sie verlangt
nur die Beherrschung des Feuers
und bendtigt kein Kochgeschirr. In
dieser urspriinglichen Form wird in
der heutigen Zeit allerdings selten
gegrillt, denn es gibt hervorragen-
de Grills, die jedermann zum Profi
machen kénnen.

Mit Gber 30 Jahren Erfahrung im Be-
reich Premium Gasgrillgerate, ist un-
ser Partner Broil King® ein Synonym
fir Qualitat geworden.

Dieser ist auf der ganzen Welt fiir die
Herstellung von Gasgrillgeraten nach
den hochsten Standards mit einzigar-
tigen Ergebnissen bekannt. Zudem hat
er Premium Grillzubehdr entwickelt,
um die Grillerfahrungen noch zu er-
weitern und zu verbessern. Wenn Sie
grillen, zelebrieren Sie einen Lifestyle.
Ein Lifestyle bestehend aus kostlichen
Mahlzeiten, nettem Beisammensein
mit Freunden und das alles in der frei-
en Natur. Mit lhrem Grill verbringen
Sie Ihre Zeit nicht in der Kiiche, son-
dern im Garten oder auf dem Balkon
mit lhren Freunden und lhrer Familie.

A
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Mit den qualitativ hochwertigen Pre-
mium Produkten konnen Sie lhren
Grill-Lifestyle perfektionieren.

Als Neuigkeit bietet die Infrarot-
Seitenbrenner-Technologie von Broil
King® lhnen die Mdglichkeit kostliche
Speisen schnell und effizient zu grillen.
Der Keramikbrenner ist so hergestellt,
dass er Uber hunderte gleichmaBig an-
geordnete Flammenauslésse verfiigt.
Die Hitze der Flammen wird von der
Keramik absorbiert und bringt diese
flachendeckend zum Gliihen.

Mit extrem hohen Temperaturen, wel-
che durch die Infrarothitze erreicht
werden, ermdglicht Ihnen der Infrarot-
Seitenbrenner von Broil King® scharfes
Anbraten verschiedenster Grillgiiter in
nur wenigen Augenblicken.

Besuchen Sie uns auf unserem Stand
auf der FAMEBA 2020, um die her-
vorragenden Gerdte von Broil King®
kennen zu lernen.

Die Erfolgsstory FAMEBA:

FAMEBA 2020 - direkt, regional und innovativ

Der zentrale Marktplatz fiir das Er-
ndhrungshandwerk in Siiddeutsch-
land, Osterreich und der Schweiz
- kollegial, fachkompetent und
brancheniibergreifend. Fiir das
Fleischerhandwerk sowie fiir die
Gastronomie: Klassische Angebote
und Trends auf einen Blick.

Alles auf einen Blick — direkt, regional
und innovativ: Am Samstag, 18. April,
und Sonntag, 19. April 2020, ist es
wieder soweit — dann 6ffnen sich die
Tore der FAMEBA, der zentralen Fach-
messe flir Metzgerlnnen und Gastro-
nomlnnen am Bodensee, in der Halle
B5 der Neuen Messe Friedrichshafen.
Die FAMEBA, die im zweijahrigen Tur-
nus stattfindet, hat sich fiir die Unter-
nehmen und Mitarbeiterlnnen des le-
bensmittelproduzierenden Gewerbes
sowie der Gastronomie/Hotellerie in
der Region langst zum bedeutenden,
branchenibergreifenden Informa-
tions- und Ausstellungsforum sowie zu
einem Publikumsmagneten entwickelt.
Rund 170 Top-Aussteller aus allen re-
levanten Themen- und Fachbereichen
werden die FAMEBA 2020 wieder zu
einem abwechslungsreichen Markt-
platz der Angebote, Ideen und Konzep-

te gestalten. Insgesamt werden wieder
iiber 5.000 Fachbesucher erwartet.

Seit ihrer Premiere 2014 konnte die
FAMEBA ihre Besucher- und Ausstel-
lerzahlen kontinuierlich steigern und
ist mittlerweile die bedeutendste,
wegweisende Informations- und Kom-
munikationsplattform fiir das Ernah-
rungshandwerk sowie fiir die Gastro-
nomie in Siddeutschland, Osterreich
und der Schweiz. Die Fachmesse, die
von insgesamt 8 Fleischergenossen-
schaften getragen wird, bietet eine
auBerst kompetente, punktgenaue
und umfangreiche Gesamtschau zu al-
len Themenbereichen, die traditionell,
aber auch in Richtung Innovation und
Zukunftskonzeption fiir das Ernah-
rungshandwerk und die Gastrobran-
che von elementarer Bedeutung sind.
Die Vorteile der FAMEBA liegen vor
allem in ihrer Kompaktheit, in ihrer ko-
operativen Gestaltung und in ihrem re-
gionalen Bezug: Es ist vor allem ein ex-
klusives Messeforum der kurzen Wege,
bei dem man sich schnell, umfang-
reich und direkt tiber klassische oder
neue Angebote, iiber Produkte sowie
Dienstleistungen informieren kann.
Dies vor allem auch im Dialog mit Kol-
legen sowie mit bekannten und neuen

Vertriebs- und Geschaftspartnern. Ge-
rade auch die branchentibergreifende
Konstellation der FAMEBA bietet wich-
tige Impulse, Synergien und Chancen
in Bezug auf die Unternehmensent-
wicklung, den kollegialen Austausch
und die weiterfiihrende Zusammenar-
beit. Die FAMEBA, die von Branchen-
spezialisten fiir Branchenspezialisten
konzipiert wurde, ermdglicht so auch
einen weitreichenden Uberblick zum
aktuellen Angebots- und Marktge-
schehen sowie zu neuen Optionen in
der Angebots- und Unternehmensge-
staltung. Die FAMEBA ist vor allem
eines: vielseitig fachkompetent und
praxisorientiert.

Konkret: An der FAMEBA 2020 beteili-
gen sich rund 170 Aussteller aus allen
relevanten Fach- und Zuliefererberei-
chen, die ihre klassischen Sortimente,
aber auch angesagte Trend- und In-
novationsthemen prasentieren. Dazu
gehdren u.a. die Segmente: Fleisch
& Wurstwaren/Fleischspezialitaten;
Kase & Molkereiprodukte; TK-Waren &
Konserven, Fisch & Feinkost, Getranke
& Spirituosen, Fleischer- und Gastro-
technik; Fleischer- und Gastrobedarf:
Ladenbau & Einrichtungstechnik, Ver-

www.fameba.de

packung & Werbeservice und -mittel
sowie im Bereich Dienstleistung die
Finanz-, Energie- und IT-Beratung.
Zum hochwertigen ,Who-is-Who" der
Ausstellerliste gehdren u.a. etwa auch
die bekannten Markenunternehmen
Bedford, Birger, Dick, Fleigro, Frey,
Graef, Giesser, Handtmann, Kalle-Nalo,
Kugler, Novelis Perga-Plastic, Rational,
Seeger, Victrinox, Zentrag und eine
Vielzahl an Fleischanbietern.

Zusatzlich zur theoretischen Beratung
und Darstellung der Aussteller gibt es
nattirlich auch zahlreiche Verkostungs-
und Life-Cooking-Aktionen. Der beson-
dere Vorteil der FAMEBA besteht aber
auch in einem branchenspezifischen
Unterhaltungs- und Infoprogramm —
etwa in Form von Fachwetthewerben
und Fachvorfiihrungen. Dazu gehéren
selbstverstandlich auch eine angeneh-
me, gastronomische Atmosphare mit
einem breiten Angebot und etwa auch
das gemeinsame, traditionelle , WeiB-
wurstfriihstiick” am Sonntagmorgen.

Entscheidend fiir die Qualitdt der Mes-
se und ihre Informationsgite ist vor
allem die Tatsache, dass dieses Mes-
sehighlight nicht von Fachfremden,

sondern von Kompetenzzentralen im
Ernahrungshandwerk, hier von regi-
onalen  Fleischergenossenschaften,
getragen und gestaltet wird: Im Jahr
2020 wird die FAMEBA erstmals von
acht regionalen Metzger-Genossen-
schaften aus dem Stiden und der Mitte
Baden-Wiirttembergs gemeinsam or-
ganisiert

Der urspriingliche Griindungskern der
vier Genossenschaften des ,Stern des
Stidens”  (FD-Fleischerdienst Allgau-
Schwaben eG in Memmingen, MEGEM
AG in Miinchen, megra in Ravenshurg
und WODANA eGen in Hohenems)
wurde um vier weitere Partner aus
.der sonnigen Mitte” erweitert. Neu
dabei sind die FLEIGA Ostwiirttemberg
eG (Schwabisch Gmiind), die Metzger-
Einkauf Boblingen-Ludwigsburg eG
(Gartringen), die  Fleischer-Einkauf
Heilbronn/Hohenlohe eG (Heilbronn)
und die Metzgervereinigung Reutlin-
gen (Eningen unter Achalm). Tatkraftig
unterstitzt wird die FAMEBA auch von
der ZENTRAG eG, der Zentralgenos-
senschaft des europaischen Fleischer-
gewerbes (Frankfurt), sowie von den
Fleischerinnungen.

A
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Novelis:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER, BACKER UND GASTRONOMEN

Aluminium fur nachhaltige Verpackungslosungen

Novelis ist der filhrende Hersteller
von flachgewalzten Aluminiumer-
zeugnissen und das weltweit
groBte Aluminiumrecyclingunter-
nehmen. Geleitet von unserem
Antrieb, gemeinsam eine nachhal-
tige Welt zu gestalten, bieten wir
gemeinsam mit unseren Kunden
innovative Losungen fiir verschie-
denste Anwendungen in den Be-
reichen Getrdnkedosenfertigung,
Fahrzeugbau und Spezialprodukte.

Dank der globalen Herstellungs- und
Recyclingkapazitaten unseres inte-
grierten Netzwerks aus modernen
Walz- und Recyclinganlagen in Nord-
und Siidamerika, Europa und Asien,
liefert Novelis weltweit qualitativ
hochwertige Produkte.

Laut der jlingsten Studie der Ge-
sellschaft fiir Verpackungsmarktfor-
schung mbH (GVM) wurden im Jahr
2018120,7 ktvon 133,5 kt in Deutsch-
land verwendeten Aluminiumver-
packungen recycelt (2017: 107,5 kt).
Dies entspricht einer Recyclingquote

von 90,4 Prozent. In Verbindung mit
dem starken Marktwachstum erreich-
ten sowohl die Menge der verwerte-
ten Aluminiumverpackungen als auch
die Recyclingrate ein Allzeithoch. Die
damit verbundene Reduzierung der
Treibhausgase ist beachtlich und liegt
bei mehr als 610.000 Tonnen CO2-
Aquivalente pro Jahr. (Quelle: GDA
Pressemitteilung 10. Februar 2020)

Nachhaltigkeit steht im Zentrum
unserer Geschaftstatigkeit. Dies be-
einflusst auch unsere Partnerschaften
mit Stakeholdern der Aluminium-
branche. Die unendliche Recycelbar-
keit von Aluminium ohne Qualitats-
verluste ermdglicht es uns, unsere
Kunden beim Erreichen ihrer Nach-
haltigkeitsziele zu unterstiitzen und
ihnen umweltfreundliche Produkte in
Premium-Qualitat zu liefern.

An einem der europdischen Novelis
Standorte — in Plettenberg (Sauer-
land) — stellt OHLER® Verpackungs-
Systeme seit mehr als 50 Jahren
Folien- und Verpackungsprodukte aus

Anderung

Verpackungsgesetz

Das Bundeskabinett hat am
06. 11.2019 eine Anderung des
Verpackungsgesetzes in Bezug
auf Kunststofftragetaschen ver-
abschiedet. Es ist davon auszu-
gehen, dass Bundestag und Bun-
desrat dem Gesetzesentwurf
demnéchst zustimmen und die
Vorgaben mit einer sechs mo-
natigen Ubergangsfrist in Kraft
treten werden.

Was ist davon betroffen?

Betroffen sind nur Kunststofftrageta-
schen die in Deutschland eingesetzt
werden und dafiir konzipiert und
bestimmt sind, in der Verkaufsstelle
gefiillt zu werden. Kunststofftrage-
taschen aus nachwachsenden und
kompostierbaren Rohstoffen fallen
auch unter die Regelung. Produkte

wie Zuschnitte, Beutel, Sacke, etc. sind
davon ausgenommen.

Was soll verboten werden?

Der Gesetzgeber mdchte sogenannte
«Einweg-Kunststoff-Tragetaschen”
zwischen 15 und unter 50 pm ver-
bieten. Kunststoff-Tragetaschen ab
50 pm gelten als sogenannte ,Mehr-
weg-Tragetaschen” und sind von dem
Verbot nicht betroffen. Des Weiteren
sind von diesem Verbot leichte Kunst-
stofftragetaschen mit einer Wand-
starke von weniger als 15 Mikrome-
ter ausgenommen, die entweder zur
Gewabhrleistung der erforderlichen
Hygiene notwendig sind oder als
Erstverpackung fiir lose Lebensmit-
tel vorgesehen sind, sofern dies zur
Vermeidung von Lebensmittelver-
schwendung beitragt.

Was darf ich zukiinftig noch einsetzen?

- Kunststofftragetaschen ab 50 pm Wir empfehlen hierbei (iber einen
Aufdruck auf die Mehrweg-Tragetasche hinzuweisen

- Kunststofftragetaschen, die nicht erst in der Verkaufsstelle befiillt
werden (z.B. Hemdchenbeutel zur Apfelverpackung)

- Kunststofftragetaschen unter 15 pm, die in der Verkaufsstelle befiillt
werden und zur erforderlichen Hygiene notwendig sind oder als
Erstverpackung fiir Lebensmittel vorgesehen sind

Die Losung?

Besuchen Sie die FAMEBA 2020
und sprechen Sie mit unseren Lie-
feranten {ber lhre Wiinsche zum
Verpackungsmaterial. Sie finden viel

Information zu 100% recycelbarer
Verpackung, die dadurch besonders
umweltfreundlich ist.

Und lhren Firmendruck kdnnen Sie bei
der Gelegenheit wieder auffrischen.

OHLER® Verpackungs-Systeme

Lebensmittelverpackungen aus Aluminium

* 100% recycelbar, ohne Qualitatsverlust

« geringes Gewicht

» Schutz gegen Luft, Licht & Feuchtigkeit

« kalte- & hitzebestandig
» hohe Temperaturleitfahigkeit

« Energieeinsparung durch kuirzere Zubereitungszeiten

¥ f

novelis.com

Aluminium fiir die Lebensmittelindus-
trie her. Mit einem breiten Sortiment
an Schalen und Deckeln, sowie Ver-
packungsmaschinen und technischem
Support bietet OHLER® Verpackungs-

Systeme seinen Kunden ein komplettes
Paket und ist langjahriger bevorzugter
Partner von Kunden aus den Bereichen
der lebensmittelverarbeitenden Indus-
trie, Catering und Handel.

Besuchen Sie uns auf
der FAMEBA 2020.
Wir begriiBen Sie am
Stand Nr. 63

Anzeige

OosKutex

KALLE GROUP

Kalle

KALLE GROUP
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Kiesling:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Einfaches Be- und Entladen bei Kiihl- und
Tiefkuhltransporten

Interessante Losungen fiir Kiihl-
transporte zeigt Kiesling auf der
FAMEBA in Friedrichshafen. Der
Runner® von Kiesling Kiihlfahr-
zeuge ist speziell fiir Transporte
mit Rollwdgen oder Rollcontai-
nern konzipiert, er bietet Platz fiir
7-11 Rollcontainer.

Die niedrige Bauweise, bedingt durch
ein spezielles Tiefrahmenchassis, sorgt
fir einen tiefen Einstieg in Fahrerhaus
und Laderaum (ca. 600 mm). Das spart

dem Fahrpersonal Kraft und erleichtert
das Entladen von Waren auf Rollen.
Fur einfaches und schnelles Be- und
Entladen gibt es eine Ladeklappe, die
einfach zu bedienen ist und wahrend
der Fahrt am Heck hochgeklappt wird.
Wahlweise wird auch eine ausziehba-
re Rampe angeboten, die bei Nicht-
gebrauch unter dem Fahrgestell ein-
geschoben bleibt. Zum Entladen wird
die Rampe einfach ausgezogen, dank
Laufrollen geht dies ebenso miihelos.
Sowohl Rollcontainer als auch Euro-
kisten auf der Sackkarre werden iiber
diesen Weg einfacher und schneller
abgeladen und ausgeliefert.

Rampe oder Heckklappe statt Lade-
bordwand bedeutet auBerdem weni-
ger Kosten bei mehr Nutzlast!

Weitere Vorteile der Runner
von Kiesling mit Tiefrahmen:
Die niedrige Bauweise mit dem nied-
rigen Schwerpunkt und die komfor-
table Einzelradauthdangung machen

sich im Fahrverhalten positiv be-
merkbar. Trotz groBem Ladevolumen
liegt das Fahrzeug auch bei voller
Beladung gut auf der StraBe. Das
Wankverhalten in Kurven ist we-
sentlich geringer, dadurch kommen
auch weniger gelibte Fahrer mit dem
Runner® gut zurecht und flott vo-
ran. Im Stadtverkehr iberzeugt das
Fahrzeug durch seine Wendigkeit und
beim Durchfahren niedriger Torein-

fahrten und Tiefgaragen. Dank 3,5 t
zulassigem Gesamtgewicht ist das
Fahrzeug mit PKW-Fiihrerschein zu
fahren, ein Fahrtenschreiber ist nicht
vorgeschrieben.

Die niedrige Bauweise vermindert
auBerdem die Luftangriffsflache. Auf

Alle Vorteile in Stichpunkten:

Autobahn- und Uberlandfahrten macht
sich dies beim Kraftstoffverbrauch
bemerkbar. Interne  Feldversuche
ergaben fiir die niedrigere Hohe
von 30 cm eine Ersparnis von fast
2 1/100 km bei einer durchschnittli-
chen Geschwindigkeit von 95 km/h.

- Optimal ausgelegter Laderaum fiir Rollcontainer
- Bequemes, miiheloses Laden und Einsteigen (iber die niedrige Ladekante
- Keine Ladebordwand nétig — ausziehbare Rampe oder Heckklappe

zum Entladen aller Waren auf Rollen

- Sehr gute Fahreigenschaften dank tiefem Schwerpunkt
- Geringerer Kraftstoffverbrauch dank niedrigerer Gesamthohe

Alle Aufbauten sind fiir Tietkiihltransporte bis zu -18°C geeignet, nach den
Regeln des HACCP und ATP/FRC vom TUV gepriift und serienmaBig mit
hochwertigen Details ausgestattet:

Aluminium-Bodenwanne, stabil und absolut fliissigkeitsdicht
Leichtgangige Tiirgriffe zur Einhandbedienung beidseitig

LED-Innenleuchten

Krumbach:

AUS DEM ALLEAU

1
AUS DEM ALLGAUD [0

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

AUS DEM ALLGAU [

AUS DEM ALLGAU I

Magnetische Tiirfeststeller Easy Lock®

_fh
g

KUhItranSporter fur die Flllalbeheferung Auf der FAMEBA prasentieren sich Kiesling Kiihlfahrzeuge und die tkv, Thermo

King Niederlassung aus Ulm, gemeinsam.

> niedrige Bauweise
Die Kiesling Fahrzeugbau GmbH wurde 1973 gegriindet und hat 2013 ihr 40
jahriges Jubildum gefeiert. Das Unternehmen mit Sitz in Dornstadt-Tomerdin-
gen bei Ulm ist auf die Herstellung von Kiihlaufbauten spezialisiert und entwi-
ckelt dabei Losungen fiir die Kiihlverteilung.

In den modernen Produktionsanlagen werden mit rund 100 Mitarbeitern jahr-
lich Giber 1200 Kiihlfahrzeuge gefertigt. Mit hoher Qualitat, innovativen Losun-
gen wie z.B. der Cool Slide®-Trennwand und gutem Service konnte sich das
Unternehmen zu einem der Marktfiihrer in Deutschland entwickeln. Bereits
drei Mal wurde Kiesling mit dem renommierten Branchenpreis “Trailer Inno-
vation” ausgezeichnet, zuletzt 2017 fiir das Home Delivery System HD Flitzer.
Die Kiesling GmbH ist zertifizierter Van Solution Partner der Daimler AG, Premi-
um Partner von VW, sowie Partner aller namhaften Fahrgestellhersteller.
Mehr Informationen unter www.kiesling.de

» Entladen Gber Rampe

> sparsamer Kraftstoffverbrauch

Kiesling
Fahrzeugbau GmbH
Lauteracher Weg 10
D-89160 Dornstadt
Tel. +49.7348.2002-0

Runner
wKiesling

sufe Leckereien :
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uBe Leckereien fir alle. Jeder B:; o iy
4 hein ilber einen Krapfen und i e
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Machen
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Am Samstad
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ANDARINE
MANGO

Krumbach, das Mineralwasser aus
dem Allgau, steht fiir Reinheit, Fri-
sche und einen natiirlich milden
Geschmack. Seit knapp 190 Jah-
ren wird es aus den unberiihrten
Tiefen des rauen Voralpenlandes
gewonnen. Heute ist es Basis eines
wertvollenundreichhaltigen Sorti-
ments an Mineralwassern, Direkt-
saftschorlen und Erfrischungsge-
tranken der Marke Krumbach.

SCHWARLE
JOHANNISBEERE

Keineswegs rau, sondern ausgespro-
chen herzlich empfangen Sie die
Mitarbeiter von Krumbach am Mes-
sestand der Fameba 2020. Sie infor-
mieren (ber spezielle Angebote und
laden Sie ein, die neuen Krumbach-
Produkte zu probieren.

Krumbach Direktsaftschorle Apfel
und Apfel-Kirsch: mit 50% Direkt-
saft, so schmeckt Heimat im Glas.

Am Sonntad
wieder unser sC
WeiBwurstfrﬁ
Gutschein ube
und ein Getrank.
Diese Brotzeit schm
Sonntad auch @
Sie sich vor threm

den 19. April 2020 gibtesa
hon pekanntes,
hstiick. Jeder Besuc

r ein Paar Wel

eckt besonders 9
leich entspannter ang
Messebesuch.

b'9.00 Uhr

woh\schrheckenQ?s
her erhalt einef

gwilrste, eine Brezel Eﬁ

ut und lasst den
ehen. Stérken

Beste Saftqualitit gewonnen aus
Friichten von heimischen Streuobst-
wiesen und leckerem Tafelobst. Ohne
Zusatz von Aromen. Ein weiteres Plus:
sie sind fiir die vegane Ernadhrung
geeignet. Den neuen Schorlenge-
schmack gibt es sowohl in der 0,7
Glasmehrwegflasche als auch in PET.

Krumbach Mandarine-Mango und
Schwarze Johannisbeere. Fiir alle

) SCHORLE

APFEL

bisherigen und neuen Fans von exoti-
scher Mango und saftiger Mandarine,
sowie der fruchtig-herben Johannis-
beere, ist diese prickelnde Erfrischung
ab sofort auch in der 0,71 Glas-Mehr-
wegflasche erhaltlich.

Besuchen Sie uns am Messestand,
informieren Sie sich und probieren
Sie unserer leckeren Produkte direkt
vor Ort.

RUMBACH
oy

, SCHORLE

APFEL-KIRSCH

Kontakt:

Mineralbrunnen Krumbach GmbH
Krumbach 1

88353 KiBlegg

Tel.: 07563/9102-0

Fax: 07563/9102-50

E-mail:
info@krumbach-mineralwasser.de
www.krumbach-mineralwasser.de

KRUMBACH




Star-fix Naturdarme:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Zuverlassigkeit uUber Generationen

P&T Treiber
GmbH & Co. KG
Am Ochsenhorn 12
68723 Plankstadt
Tel.06202/2799-0
Fax 0 62 02 / 257 19
info@star-fix.de
www.star-fix.de
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Schweinedarme und Saitlinge

Wean's um dile Wurst gebt — natlirlich ner Naturdarm

www.star-fix.de
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Wir freuen uns auf Sie! Fameba 2020, wir begriiBen Sie am Stand Nr. 120

Scherbeneiserzeuger Funk EasyClean®:

Die P&T Treiber GmbH & Co. KG im-
portiert seit 1885 Schafsaitlinge,
Schweineddrme und Rinderdarme.
Somit blickt das Unternehmen auf
eine 135-jahrige Tradition mit der
Veredelung und dem Handel von
Naturdarmen zuriick. Weltweit
werden hochwertige Produkte im-
portiert und exportiert.

Die Produktionsstatten in Europa, Asi-
en und Stidamerika werden regelma-
Big besucht und die Qualitat vor Ort
Uberprift und festgelegt. Dort werden
mehr als 100 Millionen Meter Natur-
darme bester Qualitat fiir unsere Kun-
den im In- und Ausland verarbeitet.
Zum Lieferprogramm gehort auch eine
breite Palette an Nebenprodukten,
wie z.B. Schweinekrausen, Fettenden,
Schweinemdgen und Schweineblasen.

Im Wandel der Zeit haben sich die An-
spriiche und die Anforderungen an das
Produkt Naturdarm maBgebend verén-
dert. Daher legen wir groBen Wert auf

die Qualitat unserer Produktionen, um
dem Anspruchsniveau unserer Kunden
gerecht zu werden. Die regelméBige
Belieferung mit dem eigenen Fuhrpark
bzw. zuverlassigem Spediteur sind fiir
uns eine Selbstverstandlichkeit.

An dem Firmensitz in Plankstadt
(Rhein-Neckar-Raum) sind standig alle
gangigen Kaliber von Naturdarmen
aller Art am Lager.

Service am Kunden genieBt hdchste
Prioritat. Ein langjahriges, fachkundi-
ges und leistungsorientiertes Mitarbei-
terteam ist fir die individuellen Wiin-
sche unserer Kunden bestens geristet.

Die IFS-Zertifizierung auf hoherem
Niveau unterstreicht unser hohes
Qualitatsbewusstsein.

P&T Treiber GmbH & Co. KG

Am Ochsenhorn 12 - 68723 Plankstadt
Tel. 06202/2799-0 - Fax 06202/25719
info@star-fix.de - www.star-fix.de

PRl

Mit kleinem Aufwand zum grof3en Hygiene-Erfolg

F““KEI £57

Eire Innowation,
die Sie dbarzeugen wind!

KALTE MIT SYSTEM

Hachste Hygiene-Sicherheit in Sa-
chen Scherbeneis kann mit einer
Innovation der FUNK GmbH ge-
schaffen werden. Das patentierte
Funk EasyClean ist das groBe Plus
der Scherbeneiserzeuger des Keh-
ler Unternehmens. Scherbeneiser-
zeuger Funk EasyClean” erleichtern
die Arbeit von Backern, Konditoren
und Metzgern: Dank dem cleveren
Reinigungsprinzip sind nur wenige
Handgriffe notig, um die Maschi-
nen schnell und einfach zu reinigen.
Hygiene, die sich jederzeit kontrol-
lieren lasst.

Ob in der Wurstproduktion oder bei
derTeigtemperierung, ob zur Buffet-
Dekoration oder zum Frischhalten:
Scherbeneis wird in vielen Berei-
chen der Lebensmitteltechnik ein-
gesetzt. Hygienische Verhalinisse
sind somit auch fir diesen Hilfsstoff
unertasslich.

Doch gerade die Scherbeneiser
zeugung birgt eine nicht zu un-
terschitzende Gefahr. So miissen
Verdampfer und Wasserwanne des
Eiserzeugers regelmaliig gereinigt
werden - andernfalls drohen Ver
schmutzung, Verkeimung und somit
enorme Hygiene-Prablema.

Die FUNK-Philosophie: Ein perfek-
tes Gespir fur Kundenbedirfnisse.
MNenn Sie einen Scherbeneiser
zeuger auseinander nehmen und
grindlich reinigen wollen, dann
kann das sehr aufwindig sein, viel
Zeit und somit auch viel Geld kos-
ten! WeilR Dieter Funk, Geschafts-

fihrer der FUNK GmbH, aus lang-
jahriger eigener Erfabrung.

Mir haben uns an den konkreten
Anforderungen und Bedirfnissen
der Backer und Fleischereibetriehe
orientiert und eine ebenso einfache
wie effektive Losung gefunden”
Das Ergebnis: Mit dem interna-
tional patentierten Prinzip Funk
EasyClean lasst sich die hygiene-
sensible Wasserwanne der Eiser
reuger nach wenigen Handgrif-
fen wollstandig entnehmen und
problemlos reinigen. Einfach Was-
ser ablassen, Deckel und Frontklap-
pe offnen, Eisrutsche entfernen und
Spannhebal Iosen.

Die FUNK-Vorteile: Qualitat, Wirt-
schaftlichkeit, Hygiene-Sicherheit.
So spart Funk EasyClean wertvolle
Zeit und ermaglicht eine verldss-
liche, mechanische Reinigung des
Eiserzeugers. Betriebe kénnen ihre
Kosten reduzieren und zugleich die
Ablaufe in der Produktion optimie-
ren. Das regelmiBige Reinigen si-
chert die hygienischen Verhaltnisse
und damit die Qualitat der Erzeug-
nissa.

Zudem bieten die Scherbeneiser
zeuger einen perfekten Korrosions-
schutz; Wasserwanne und Seiten-
teile der Maschine bestehen aus
hochwertigem Edelstahl.

Das FUNK-Erfolgsrezept: Starke lde-
en fur die Scherbeneiserzeugung.

Die Firma Funk wurde 1984 von Die-
ter Funk gegriindet. Seither ist das
Kehler Unternehmen auf innovative

FIINK

KALTE MIT SYSTEM

Losungen und deutsche Wertarbeit
rund um die Scherbeneiserzeugung
spezialisiert.

Ein weltweites Handlernetz, lang-
jahrige, erfahrene Mitarbeiter, ein
zuverlassiger Kundenservice wund
natdrlich 100 % Kundenorientierung
kennzeichnen das international er
folgreiche Unternehmen.

INFO-BOX

Firmaninhaber: Dieter Funk
Branche: Maschinenbauw/Kahetechnik
Marktgehiat: weltwaeit

Kunden: Backereien, Metzgereien,

Fischhande!, Gastronomie, Pharma-
industrie, Handel

Meilensteine
1984 Grindung der Firma FUNK

1988 Kouf des Grundstiicks und der
zugehorigen Gebaude in Kehl/Marlen
1992 Umfangreiche Umbaumanah-
men an den Firmengebiuden

2001 Entwicklung der Scherbeneis-
erzeuger Funk EasyClean®

2005 Patentierung von Funk
EasyClean auf europaischer Ebene

2006 Erdffnung des neuen
Firmengebaudes

Kontalkt

FUNK GmbH
Zunftstralie 8
D-77624 Kehl

Tel. 07854 /7077
Fax 07854 /7566
info @funk-gmbh.de
www.funk-gmbh.de

Neu im Fameba-Team — Metzgereinkauf Boblingen-Ludwigsburg eG:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Der starke Servicepartner fur
Metzgereien und die Gastronomie

Der Metzger-Einkauf Boblingen-
Ludwigsburg eG ist der starke
Servicepartner im schwabischen
Raum. Hier finden Metzgereien
und die Gastronomie alles, was sie
fiir ihren taglichen Geschaftsbe-
darf benétigen: eine riesige Aus-
wahl an feinen Fleisch- und Wurst-
waren, hochwertige Lebensmittel
sowie ein reichhaltiges Sortiment
an Non-Food-Artikeln wie z. B. Ar-
beitskleidung, Verpackungen, Ma-
schinen und Gerate.

Zum besonderen Leistungsprogramm
gehoren nicht nur faire Konditionen,
sondern natiirlich auch eine indivi-
duelle Beratung auf der Grundlage
von handwerklicher Kompetenz, die
auch auf neue Trends, neue Markt-
chancen und auf Veranderungen im
Verbraucherverhalten umfassend
eingeht. Zentrale Leistungsvorteile
sind zudem: (Dazu gehdren) ausge-
wiesene Fachkenntnisse, zahlreiche
Serviceleistungen, ein termingerech-
ter Lieferdienst und ein technischer
AuBendienst. Die Genossenschaft
verfligt Uber insgesamt drei Standor-
te: In Gartringen im Kreis Béblingen,
in Mdglingen/Kreis Ludwigsburg und
in Nagold/Kreis Calw. Im Stammhaus
in Gartringen wird zudem ein eigener

Fleischmarkt betrieben. Alle Standor-
te sind gemaB EU-Norm als Lebens-
mittelgroBhandel anerkannt und die
Niederlassung Nagold ist als Fleisch-
bearbeitungsbetrieb zertifiziert.

Zudem besteht seit Juli 2017 auch
eine intensive Zusammenarbeit mit
dem Fleischer-Einkauf Heilbronn/Ho-
henlohe. Die Prozessoptimierung von
beiden Genossenschaften — etwa in
den Bereichen gemeinsamer Einkauf
und gemeinsame Buchhaltung — sind
seitdem in vollem Gange. Zukiinftig
sollen weitere Geschaftshereiche ko-
operativ strukturiert werden. Dariiber
hinaus ist Josef Hecht, Vorstand der

Samstag 18. April 2020

12:00 Uhr Messebeginn

12:00 Uhr Krapfen und Kaffee (solange Vorrat reicht)
19:00 Uhr Ende des ersten Messetages

AuBerdem an beiden Tagen ganztagig

Fotobox fiir alle Besucher, Verkauf von Gebrauchtmaschinen und Geraten, Verkostungen in allen Bereichen.

Metzger-Einkauf Boblingen-Ludwigs-
burg, ebenfalls seit Juli 2017 auch im
Vorstand der Fleischer-Einkauf Heil-
bronn/Hohenlohe aktiv.

Gerade als Genossenschaft, die sich
standig weiterentwickelt, pflegt das
Unternehmen langjahrige und faire
Kundenbeziehungen. Zum Anspruchs-
und Leistungsprinzip gehdren vor
allem hohe Produktqualitdten und
absolute Frische. Das Sortiment der
Metzger-Einkauf Boblingen-Ludwigs-
burg besteht aus rund 19.000 Arti-
keln, insgesamt werden rund 2.700
Kunden beliefert. Zudem verfligt das
Unternehmen iber eine umfangrei-

Sonntag 19. April 2020

09:00 Uhr Messebeginn

08:30 Uhr Start fiir die Teilnehmer des Bodensee-Cups
09:00 Uhr WeiBwurstfriihstiick (solange Vorrat reicht)
15:30 Uhr Siegerehrung des Bodensee-Cups

der Fleischerjugend

17:00 Uhr Ende der Messe

19

/40400 4
Metzger-Einkauf

Béblingen - Ludwigsburg eG

che Lieferflotte mit 6 LKW, 2 Sprintern
und einem Caddy, die alle mit Kiih-
lung ausgestattet sind.

Herr Josef Hecht (GF)

Herr Josef Hecht (GF), Herr Roland Koch (AuBBendienst), Herr Domenico Russo (NL Leitung
Méglingen) und Herr Wolfgang Schroth (NL Leitung Nagold)




IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Metzger-Vereinigung Reutlingen VbR:

Aktuell von damals h_eute
,‘7%

Werbegemeinsch

aft gegriindet

werdende Konkurrenz der artfremden

Metzger-
Vereinigung
Reutlingen

Betzingen Gestern, am 22. Januar
1968 trafen sich Handwerksmetzger
bei Walter Leibssle in Betzingen zur
Griindungsversammlung einer We.r-
begemeinschaft. Damit treffen die
anwesenden Metzgermeister Abwehr-
maBnahmen gegen die immer starker

Betriebe, Groffilialisten, Supermarkte
und Frischeabteilungen. Die 71 Mit-
glieder machen die Verbraucher auf
die Vorteile eines Meisterbetriebes
aufmerksam und biindeln ihre Werbe-

maBnahmen.

‘J - ek

Innungen fusionieren

Reutlingen Zum 1. Januar 2007 fusi-

onieren die beiden im Landkreis ver-
bliebenen Fleischer-Innungen — Reut-
lingen und Ermstal Bad Urach — zur
neuen , Fleischerinnung Reutlingen”.

Die Betreuung der Innung iibernimmt
die Kreishandwerkerschaft Reutlingen.
Die neue Innung hat etwa 50 Mit-

——

Anderung in der
Geschiftsfithrung

gliedsbetriebe und rund 750 Beschif-

tigte. Erster Obermeister ist Wolfgang
Gabel, der bereits Obermeister der bis-
herigen Reutlinger Innung war — und
seit 1997 auch der Metzger-Vereini-
gung Reutlingen vorsteht.

% R PEAE R W

Hektik am Schlachthof

Reutlingen Eigentlich war alles wie
immer. Doch der 18. Mazrz 1958 wird
in die Geschichte des Schlachthofs
eingehen. Ein stattlicher 20 Ze.ntner
Bulle riss sich los und landete |'n der
Echaz. Nur dem celbstlosen Einsatz
des Walter Frick ist zu verdanken, dass

am Ende der Ausflug des Bullen relativ
glimpflich ausging. Der MetEgergesel-
le sprang mutig auf den .Ruckep c.ies
Tieres, das dann schlieBlich mltt‘\'llfe
eines Krans zum schlachthof zurlick-
gebracht werden konnte . Zu Schaden

kam niemand.

Eningen Schluss — aus — Ende. Wie
wir aus gut unterrichteten Kreisen er-
fahren, schlieBt die Hauteverwertung
zum 30.09.1994 endgiiltig ihre Pfor-
ten. Damit ist ein weiteres Kapitel der

— Hauteverwertung Geschichte

hinaus bekannte Lederproduktion war
auf ein leistungsstarkes Metzgerhand-
werk angewiesen, denn es lieferte den
Gerbern an der Echaz die Haute.

g

- Kiinftig Frau
an der Spitze

D?ttingen Neuer Wind in einer
M.annerdoméne. Frau Katja Grébe
wird 2015 zyr geschéftsfiihrenden
Vorstandin  der Metzger-Vereini-
gung Reutlingen gewshlt. Sje tritt
die Nachfolge von Frit Gobel an.

Pfullingen Bei

lingen endet 1997 die Ara von Herrn Direktor

H.). Sauer. De

Metzgersohn Fritz Goébel {ibernimmt die Fiih-
rung des in Eningen ansassigen Unternehmei

Metzgerg

der Metzger-Vereinigung Reut- |

r langjahrige Mitarbeiter und

lingen Die am 14. Juli
l;:;:ﬂn(?ete Metzgergenossens()chf:‘ti
firmiert um. Aus ihr wm.i 'zum 2 R 5
1962 die Metzger—Vere?mlg‘ung .ehun
lingen. Sie wird als Verein birgerliche
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150 Jahre Metzger

ortlichen Tierverwertung geschlossen. —— e

Die weit liber die Grenzen der Stadt

enossenschaft '
Reutlingen firmiert um

1868 Rechts gefl
schaftlichen
Kkleinen Metzger
einzukaufen.Gesch

Sauer.

hrt, der den genosse_n-
Gedanken lebt. 50 er'd
n ermoglicht glinstig
sftsfuhreristGeorg

Reutlingen |

Wannweij g
dreiBig Jahrene;?[\ja;ler Ubergibt nach Joachim s
s wirtschafy; elzger-Vereingyp duer.
. iche L Geor,
die Fleischerin Organisation und  psp 9 Sauef trieh voran, dass
sch NG als peryfocps - o€ des stadtisch S in der
che Vertretung wisstandi- >chen Schiachthof ein

an seinen Sopp Hane genossenschaﬁ/,'ch
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Metzger-Vereinigung Reutlingen
investiert in die Zukunft

Eningen Kré?ftig investiert hat die Kihl- und Euro-Kisten-Regale. Im
Met.zger-.\/erelmgung an deren Stand-  Zuge der Modernisierung wurde die
ort in Eningen. So wurden zwei neue Beleuchtung des Gebudes auf ener-

Vereinigung

ingen Am 7. und 8. Juli
e Metzger-Vereinigung
50-jahriges Bestehen.

Eningen/ Pfu“
2018 feiert di
Reutlingen ihr 1

chen Bedarf. Di
hat 62 Mitglie
arbeiter, Uber 5
Jahresumsatz von r

ht auf die am 14. Juni

e Metzger—VereinigurTg
dsbetriebe, zehn Mlt—
00 Kunden und einen
und vier Millionen
fiihrende yorstandin ist

Kihl-LKWs mit EURO 6-Norm ange-  giesparende LED-Technik umgeriistet.

schafft und die Kiihlaggregate fiir

die Kihlhduser erneuert. Zusatzlich
glanzen die Biiros jetzt mit neuem
Mobiliar, im Abholmarkt stehen neue

Das mittlerweile {iber 150 Jahre alte
Unternehmen ist damit fiir die kom-
menden Aufgaben bestens geriistet.

Das Jubilaum ge

1868 gegri'mdet
schaft zuriick. Getel
menge‘aﬂde,

auf dem Fir
Strasse 23,

zentrum der Metzger-

den Metzger au
mehr als 9000
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e Metzgergenossen-
feiert wird zwel Tage
Arbach ob der
in Eningen. M Einkaufs-
Vereinigung fin-
f 1000 Quadratme‘t‘er?
Artikel fur ihren tagli-

il

ry

Euro. Geschafts
seit 2015 Frau Kat

ja Grobe.

: :

Betriebliches Gesundheitsmanagement

bei der Metzger-Vereinigung

Eningen Auch die Metzger—Verei_ni-
gung in Eningen setzt auf e?ttrakt.lve
Arbeitsplatze und gesunde Mitarbeiter
im gesunden Unternehmen. l_n Zusam-
menarbeit mit der IKK-Classic werden
neuerdings Bausteine im Sinne des

20

Fixe" treffen sich die Mitarbeiter, spre-
chen gemeinsam Probleme an un({ op-
timieren eigenstandig Arbeitsab_laufe.
Die Metzger-Vereinigung bezeichnet
sich somit zurecht als modernen Ar-

beitgeber.

BGM zusammengesetzt. Nicht nur
das. Die Mitarbeiter erhalten Inhouse
Gefahrgut-Schulungen gemaB 1.3 ADR
sowie Unterricht zu den Themn.en Qua-
litatssicherung und Reklamationsma-
nagement. Bei regelméaBigen ,Jour

. IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN .

Neu im Fameba-Team:

Metzger-Vereinigung Reutlingen VbR

Die Metzger-Vereinigung Reutlin-
gen ist der zentrale Partner und
Frische-Experte fiir Metzgereien
und Fleischer-Fachgeschafte, GroB-
verbraucher, den Lebensmittelein-
zelhandel und die Gastronomie im
Landkreis Reutlingen. Die Metzger-
Vereinigung Reutlingen ist seit Uber
150 Jahren erfolgreich am Standort
Reutlingen vertreten: Am FuBe der
Schwabischen Alb, in einer Region, in
der die Menschen seit jeher eine be-
sondere Beziehung zu ihrer Heimat,
dem Erndhrungshandwerk und regio-
nalen Produkten haben.

Traditionen zu bewahren und offen
fir Neues zu sein, viel Gespir fiir die
vielen regionalen Kostlichkeiten und
eine ausgepragte Gastlichkeit — das
alles sind die besonderen Attribute und
Leistungsfaktoren des modernen GroB-
handelsunternehmens, das seine Kun-
den mit frischen und qualitativ hoch-
wertigen Fleisch- und Wurstwaren, mit
Lebensmitteln, Getranken und Spiritu-
osen, StiBwaren und natiirlich auch mit
Fleischerei- und Gastronomiebedarf
beliefert.

Qualitat aus Uberzeugung

Handwerkskunst

Mit seinen traditionellen Rezepturen
und handwerklichen Herstellungs-
verfahren pflegt die Privat-Fleischerei
bis heute die Traditionen des westfa-
lischen Metzgerhandwerks. Dazu ge-
hort vor allem die hohe Qualitat der
Grundzutat Fleisch: Bei Reinert wird
ausschlieBlich hochwertiges Muskel-
fleisch von Schwein, Gefligel oder
Rind sowie Speck verarbeitet. Fiir die
besondere Note der Wurstwaren sor-
gen Naturgewlirze wie griiner Pfeffer,
Paprika oder Chilischoten. Kiinstliche
Geschmacksverstarker werden grund-
satzlich nicht verwendet.

Handwerkliche Sorgfalt

Auch wenn sich der einstige Hand-
werksbetrieb der Familie Reinert
langst zu einem modernen Industrie-
unternehmen gewandelt hat: Hand-
werkskunst wird bei den Versmoldern

noch immer groBgeschrieben. Sie ist
unersetzbar, wenn Schinkenkeulen
nach traditioneller Weise gesalzen
und gepokelt werden. Auch die fei-
nen Pasteten werden nicht maschinell
produziert, sondern in aufwandiger
Handarbeit zubereitet und mit Wein-
blattern, Gewdrzen, Krautern oder
Kéase ummantelt.

Natiirliche Langzeitreifung

Guter Geschmack braucht Zeit —
deshalb werden die Rohwurstwaren
von Reinert ausschlieBlich im Na-
turreifeverfahren  ohne kiinstliche
Reifebeschleuniger hergestellt. Die
Wiirste reifen so lange, bis sie ihren
Geschmack voll entfaltet haben und
die Schnittfestigkeit stimmt. Dies
kann mehrere Monate dauern. Den
perfekten Reifegrad bestimmt keine
Maschine, sondern Produktionsleiter
Michael Koch.

sseoffnungszeiten Samstag, 18. April von 12 - 19 Uhr und Sonntag, 19. April von 9 - 17 U

Reinert

erkskunst und QUALt

jﬁ')r hochste s
Anspriiche! —

H. & IE Reinert Westfilische Privat-Fleischerei GmbH, Mittel-Loxten 37, 33'7I75 Versmold

.
’&/“?Metzger—

,-q‘ Vereinigung
1) Reutlingen

/e

Zu den Leistungsschwerpunkten geho-
ren u.a.: Ein umfangreiches, hochwer-
tiges Lebensmittelsortiment mit der
starken Eigenmarke Gilde; kundenori-
entierte, attraktive Monatsangebote;
ein optimales Preis-/Leistungsverhalt-
nis mit fairen Konditionen; kurze Wege,
eben regional, gut erreichbar und
nachhaltig; ein umfangreiches Lager-
sortiment mit hoher Verfiigharkeit; Ma-
schinenverkauf, Werkstatt und Repa-
raturservice; qualifizierte, individuelle
Beratung und Betreuung durch den In-
nen- und AuBendienst; eine langjahri-
ge Unternehmensgeschichte seit 1868
und langfristige, partnerschaftliche
Kunden- und Lieferantenbeziehungen.

Aktueller Vorstand, !
Marco Allmendinger, K3tja
Ludwig Failenschmid

it seit adr

Besuchen Sie uns auf der FAMEBA 2020, wir begriiBen Sie am Stand Nr. 8
www.reinert.de




Die zur Miihlen Gruppe:

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Jnsere Stars 1 die Bedienungstheke

Entdecken Sie die Top-Artikel der starken Marken Schulte, Marten & Gutfried!

Pfeﬂ‘e_ -

Die zur Miihlen Gruppe ist eines
der fithrenden Unternehmen der
Fleisch- und Wurstbranche in Eu-
ropa. Die einzelnen Werke zahlen
mit lhren fortschrittlichen Produk-
tionsanlagen zu den modernsten
Werken der Welt.

Zur Unternehmensgruppe gehdren im
Bereich ,Bedienungsware” die be-
liebten Marken Schulte, Marten und
Gutfried.

Die Firma SCHULTE ist seit Giber 100
Jahren ein traditioneller Hersteller
von Rohwurstspezialitaten fiir die

Trapez-Salami

Salami

Bergkraufer ~ Mr. Cheese

Geflugel-
mortadelloa

zur Muhlen Gruppe

Bedienungstheke. Neben Rohwurst-
gehoren auch Garschinken und
Aspik Spezialitaiten zum hochwerti-
gen SCHULTE Sortiment. Mit dem
Artikel , Salami Trapez” setzt SCHULTE
das Konzept von Salami-Spezialitaten
in auBergewdhnlicher Form fort.
Die SCHULTE Salami in Trapezform
ist ein Hochgenuss fiir den Gaumen
und ein toller Blickfang in der Theke.
Erlesene Zutaten und gut ausge-
reifte Waresorgen fiir ein pikantes
Geschmackserlebnis.

Die Firma Marten blickt auf 150 Jah-
re Erfahrung in der Herstellung von

qualitativ hochwertigen Wurst- und
Schinkenspezialitdten zuriick. Das
westfalische Unternehmen erschlieBt
mit seinen anspruchsvollen Artikeln
neue Markte, dazu gehort die Marten
«Salaggio”. Mit Naturschimmel ge-
reift und einer feinen Kase-Note
erobert diese Spezialitdt den moder-
nen Markt. Mit der Kornsalami, mit
echtem Miinsterlander Korn, verzich-
tet Marten allerdings nicht auf die
traditionellen westfélischen Speziali-
taten. Unverzichtbar fiir jede Bedie-
nungstheke sind Salamis mit einer
Kase- und Pfefferummantelung, hier

MARTEN

ry

22

Weimarer

Tradition

bietet Marten die hochwertigen Artikel
«Mr. Cheese” und ,Mr. Pepper” an.

Aus gutem Hause: Gutfried schmeckt
allen seit iiber 40 Jahren. 1971 wird
die Gefligelwurst Marke Gutfried
geboren und st seitdem in den
meisten Bedientheken und SB- Kiihl-
regalen zu finden. Durch die strah-
lend orangenen Verpackungen, den
pragnanten Claim ,Gutfried ist gut
fiir mich” und die durchgehende TV-
Werbung kennen aktuell 95% aller
Deutschen die Marke Gutfried. Gut-
fried ist Deutschland’s beliebteste
Gefliigelwurst und steht fiir ausge-

Fleischwurst

A
Gorwssmt

Jagdwurst
Gutswurst

zeichnete Qualitat und zeitgemaBe
Erndhrung. Gutfried 60er Kaliber:
Erfolg seit Jahrzehnten Fleischwurst,
Gutswurst, Jagerwurst oder Corned
Turkey? Geschnitten oder als Stiick?
Bei so viel Geschmack fallt die Aus-
wahl schwer. Egal fiir welche der
4 Sorten Sie sich entscheiden, mit
unseren 60er Kalibern treffen Sie
den Geschmack von GroB3 und Klein.
Schon seit Jahrzehnten sind diese Pro-
dukte durch den auffélligen orange-
nen Darm ein echter Hingucker in
Bedientheke.

MEGEM AG:

Unter dem Dach der MEGEM AG
Miinchen sind seit 2019 die Stand-
orte der MEPA Passau und der
Gilde Ingolstadt vereint.Durch die-
sen ZusammenschluB ergeben sich
fiir das Metzgerhandwerk in Ober-
und Niederbayern neue zukunfts-
fahige Synergieeffekte. Diese sind
neben der groBeren Sortiments-
vielfalt, eine bessere Warenver-
sorgung, gemeinsamer Einkauf
iiberregionale Filialbelieferung.

In Zeiten immer weniger werdender
Metzger, zunehmender Filialisierung
sowie immer gréBerer werdender Pro-
duzenten sehen wir immer noch das
Metzgerhandwerk als Mittelpunkt un-
seres Handelns. Natiirlich gehort auch
die Gastronomie, Landwirtschaft, Ba-
cker, Jager und Fischereien zu den von
uns betreuten Kundengruppen.

Die MEGEM AG ist mit ihren Mitarbei-
ter aus den Niederlassungen Miinchen,
Passau und Ingolstadt als Ansprech-
partner auf der FAMEBA vor Ort.

Seit der Griindung im Jahr 1899 zu-
nachst als Haute- und Fellverwertung
veranderte sich die MEGEM schritt-
weise zum einzigen Vollsortimenter
am Minchner Schlachthof im Zent-
rums Miinchens.

Mit unserem umfangreichen Sorti-
ment sowie durch die Zusammenar-
beit mit den Partnern des Stern des
Siidens ist die genossenschaftlich
geflihrte MEGEM in der Lage, die sich
stetig andernden Anforderungen der
Kunden zu erfiillen.

Durch die tdgliche Zusammenarbeit
mit vielen am Miinchner Schlachthof
tatigen Wurst und Fleisch-Produzen-
ten ist die kurzfristige Erfiillung von
Kundenwiinschen jederzeit maoglich.
Die zentrale Lage in Miinchen ermég-
licht eine hohe Kundenndhe, kurze
Transportwege sowie schnelle Ver-
fugbarkeit. Ab 3 Uhr morgens werden
die absolut frischen Artikel angeliefert
und ab 5:30 Uhr &ffnet der Abhol-
markt und stehen die Mitarbeiter fiir
die Kunden bereit. Samstags konnen
die Kunden sich von 6.00 — 10.00 Uhr
mit Ware versorgen.

Mit unserer EU-Zulassung garantieren
wir nicht nur die Einhaltung diverser
Standards sondern auch ein gelebtes
Qualitatssystem. Die partnerschaftli-
che und langfristige Zusammenarbeit
mit Lieferanten sorgt fiir h6chstmdg-
liche Qualitat.

Verkaufsrdume Megem Mtinchen

In unserem Abholmarkt bieten wir
unseren Kunden ein umfangreiches
Fleisch-, Wurstwaren- und Kasesorti-
ment. Selbstverstandlich fiihren wir
als Vollsortimenter auch Tiefkiihlkost,
Natur- und Kunstdarme, Fleischerei-
bedarf, Gewiirze, Lebensmittel und
viele weitere Dinge.

Die MEGEM betreibt fiir das Maschi-
nengeschéft keinen eigenen Kunden-
dienst arbeitet hier aber Hand in
Hand mit Fachbetrieben in der Nahe
zusammen. Fir die Schleifarbeiten ist
einen Handwerksbetrieb in der Nach-
barschaft.

In der berihmten 3 Fliisse-Stadt Pas-
sau beliefert die MEPA Passau, Nie-
derlassung der MEGEM AG seit 1909

BN T

ebenfalls die Metzger mit dem ge-
samten Sortiment Niederbayern und
Teile Oberosterreichs.  Langjahrige
kompetente Mitarbeiter sorgen sich
teilweise schon seit Jahrzehnten mit
Erfolg um die taglichen Herausforde-
rungen des Metzger-Handwerks. Die
Belieferung der Kunden erfolgt per
eigenen LKW's und ermdglicht somit
groBtmagliche Flexibilitat.

Im nordlichen Teil Oberbayerns ver-
sorgt die Gilde Ingolstadt, Niederlas-
sung der MEGEM AG seit 1908 das
Metzgerhandwerk im Bereich des gro-
Ben Wirtschaftsstandorts Ingolstadt.
Zusatzlich wird dort seit Jahren mit
dem eigen Webshop www.wurst-pa-
ket.de sowie den anderen bekannten
Online-Plattformen die Produkte in

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Mepa Passau

uinchens

Verkaufsrdume Megem Ingolstadt
ganz Europa versendet.

Dafiir gibt es in Ingolstadt einen ei-
genen Online-Bereich der zusatzlich
mit einer Auszubildenden Kauffrau im
E-Commerce/Onlinehandel verstarkt
wird. Dadurch werden auch die neu-
esten Anforderungen und Kenntnisse
in den Betrieb gebracht.

Ein Abholmarkt in unmittelbarer Nahe
des FuBballstadion des FC Ingolstadt
ermoglicht auch die schnelle Versor-
gung der Kunden.

Insgesamt beschaftigt die MEGEM an
allen 3 Standorten rund 60 Mitarbei-
ter, davon sind 6 Azubis in den Beru-
fen Fachkraft fiir Lagerlogistik, GroB-
und AuBenhandelskauffrau/-mann.

Unser Motto lautet:

Wir liefern Qualitat fiir lhren Erfolg

MEGEM

Metzger & Gastro Einkauf Miinchen

FAMEBA am 18. und 19. April 2020! Wir freuen uns auf lhren Besuch.
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Energiekompetenzpartner fur Handwerk und

schiedlichsten Kundengruppen mit
allen Liefermengen: z.B. Versorgung
iber Rahmenvertrage (fiir Innungs-
betriebe).Individualverhandlungen
mit verschiedenen Gasversorgern,
Standardpreise serioser Versorger fiir
Haushaltskunden.

Reduzierung der
Netznutzungsentgelte
Leistungsgemessene Kunden  mit
mind. ~ 200.000 kWh/Jahr und
150 kW Leistung haben unter be-
stimmten  Voraussetzungen  die
Madglichkeit, reduzierte Netzentgelte
zu beantragen. Die Stromentnahme
sollte zu anderen Zeiten anfallen, als
,Ublich” z.B. Produktion in den fri-
hen Stunden. Es ist eine individuelle
Berechnung anhand des Lastganges
notwendig. Berlicksichtigung findet
dabei Spannungsebene, Netzbetrei-
ber sowie individuelle Leistung. Wir
berechnen es fiir Sie!

Anschlusserweiterungen
Der Kunde hat ein entscheidendes Mit-
spracherecht bei der Festlegung der
Anschlusssituation. Unsere Beratung
aus energiewirtschaftlicher Sicht kann
zu deutlichen Ersparnissen fiihren.

Strom- und Energiesteuererstattung
Ab ca. 50.000 kWh/Jahr haben pro-
duzierendes Unternehmen, die Mdg-
lichkeit jahrlich Strom- und Energie-
steuererstattungen (§9b / §54) zu
beantragen. Wir priifen die Erstattung
und erstellen fristgerecht die notwen-
digen Formulare!

service- und vertriebsgesellschaft
der kreishandwerkerschaften mbh

Kirchplatz 1 . 04758 Oschatz

Tel: 03435 /935760 . Fax: 03435 / 935769

www.svgkhs.de . info@svgkhs.de

Energle St

ver(sch)wenden

ErméaBigung - EEG-Gesetz
Energieintensive Unternehmen mit
mehr als 1 GWh je Verbrauchsstelle
konnen Erstattungen nach dem EEG-
Gesetz beantragen. Umfangreiche
Formulare sind fristgerecht einzurei-
chen. Wir fiihren das Unternehmen
durch die Antragstellung!

Preiswerteste Messart

Fir Kunden mit einem Jahresver-
brauch von etwa 100.000 kWh/Jahr.
Wir priifen die preiswerteste Variante
der Messart. Kostenbestandteile sind
Energiepreis / Netzentgelte / Konzesi-
onsabgabe / Messkosten.

Mittelstand seit uber 10 Jahren an einem Stand!

halten Unternehmen an den meisten
Tankstellen deutschlandweit Rabatt.
Ein ganzer Fuhrpark kann so bundes-
weit iiber die DKV-Tankkarten sparen!

Strom-/Energiesteuer im Spitzen-
ausgleich

Besonders energieintensive produ-
zierende Unternehmen kdénnen nach
8§55 EnergieStG/ §10 StromStG einen
«Spitzenausgleich” beantragen. Dazu
ist ein Testat notwendig! Wir fiihren
die Unternehmen durch die Beantra-

gung.

Strom-Rahmenvertrag zwischen den Verbanden der bayerischen

Lebensmittelhandwerke und der Energiedienst AG

Energiedienst AG

Energie fiir jede Branche

Ob Industrie oder Gewerbe — Handeln Sie Bewusst und nachhaltig.

Optimieren Sie lhren Energieverbrauch und senken Sie Kosten, wir unterstiitzen Sie dabei. Mit
unserem Know-How, intelligenten Konzepten und innovativen Technologien finden wir gemeinsam
die optimale Losung fiir Ihr Unternehmen.

Unser Stromprodukt — NaturEnergie

NaturEnergie ist selbstgemachter, zertifizierter Okostrom aus eignenen Wasserkraftwerken am
Hochrhein und im Stidschwarzwald.

Wir kalkulieren Ihren Strombezug wirtschaftlich und effektiv. Mit NaturEnergie wahlen Sie zwischen
verschiedenen Qualitaten und Beschaffungsmodellen — von Spot iiber Tranchen bis Festpreis!

Dezentrale Energieversorgung — BHKW

Im Gegensatz zu groBen zentralen Kraftwerken entsteht in dezentralen Anlagen Enerige am Ort
des Verbrauchs — zum Beispiel in Blockheizkraftwerken, die aus erneuerbaren Energien Strom
und Wérme gewinnen. BHKW arbeiten hocheffizient und klimaschonend. Wir planen und bauen
BKHWs in Ihrem Gebaude.

Energiedienst AG
Schénenbergerstr. 10
79618 Rheinfelden
07623 920
info@energiedienst.de

Selbstgemacht i
° . inﬂuﬁ‘f‘- ﬂﬂch

©

Die Umwelt braucht Sie. Entscheiden Sie sich jetzt fiir selbstgemachten,
zertifizierten Okostrom aus unseren Wasserkraftwerken am Hochrhein
und im Stidschwarzwald. Gemeinsam schaffen wir eine sauberere
Energiezukunft.

100 % Regional
100 % Okologisch
100 % Fir Sie da!

» www.naturenergie.de

~
NaturEnergie

von Energiedienst

www.naturenergie.de

Besuchen Sie uns auf der FAMEBA 2020. Wir freuen uns auf Sie!

Cry :

J. Rettenmaier & Sohne GmbH & Co KG:

. ‘s
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Natur-Raucher-Technologie vom ,,MASTER of SMOKE"

Top Raucherergebnisse
Optimierte Prozesse

Kosteneffizient

Lebensmittelsicher

Natlrlich & Nachhaltig

Das RAUCHERGOLD® Engineering System (RGE) biindelt alle technologischen, wirtschaftlichen und rechtlichen Anforderungen in Premium Réucherchips

Jahrzehntelange Erfahrung

Seit mehr als 40 Jahren setzt
die JRS (). Rettenmaier & Sohne,
Rosenberg) MaBstabe in der pro-
fessionellen Natur-Raucher-Tech-
nologie. Der JRS ist es gelungen,
die jahrtausendealte Tradition des
Naturrducherns in die moderne
Welt der professionellen Lebens-
mittelindustrie zu transferieren.
Das innovative und bewahrte
RAUCHERGOLD® Riucherspine-
Programm fuBt auf der iiber
140-jahrigen Erfahrung und dem
speziellen Knowhow des Unter-
nehmens in der Welt der Pflanzen-
faser-Technologie.

Das RAUCHERGOLD® Reinheits-
gebot: 100 % natiirlich und
transparent

«Nach echter Tradition gerduchert”
bedeutet fiir JRS 100 % natlirlicher
Rauch, direkt erzeugt aus ausge-
suchten Buchen-, Tannen- oder Ei-
chenhélzern. Das RAUCHERGOLD®
Reinheitsgebot garantiert hierfir die
ausschlieBliche Nutzung natiirlichen
Primarrohstoffs und die Anwendung
rein mechanischer und thermischer
Produktionsverfahren — ohne Chemie
und kinstliche Zusatze. Mit frischen,

I
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J. RETTENMAIER & Ecr’ﬂchyE
73494 Rosenberg (Germany)

HACCP - zertifizierte Lebensmittelsicherheit

Lebensmittelsicherheit und
reibungsloser Anlagenbetrieb

Der Fleischer wird wéhrend des
Raucherns zum Produzent der Zutat
Rauch. Die HACCP-Zertifizierung der
RAUCHERGOLD® Riucherspéne st
die optimale Voraussetzung fiir die
Einhaltung der Lebensmittelstandards
wéhrend des gesamten Raucher-
prozesses. Flihrende Rauchanlagen-
hersteller empfehlen die zertifizierte
Qualitdit vom  Marktfiihrer.  Das
RAUCHERGOLD® Engineering System
hat das traditionelle R&ucherver-
fahren fiir modernste Anlagentechno-

Zertifizierte RAUCHERGOLD® Qualitst erméglicht Réuchern nach Lebensmittelstandards

unbehandelten Holzern aus nachhalti-
ger, PEFC-zertifizierter Forstwirtschaft
wird eine llickenlose Rickverfolg-
barkeit gewahrleistet. Diese werden
aroma-frisch verarbeitet und perfekt
fraktioniert, um in modernsten Rauch-
anlagen eine optimale Raucherzeu-
gung just-in-time zu ermdglichen.

L Fasern aus
der Natur

Meet us » FAMEBA 2020

Prozesse optimieren und
Kosteneinsparungen realisieren
Entscheidend im  Raucherprozess
ist die homogene, gleichbleibende
Qualitat der Réucherspane. Die opti-
mal fraktionierten RAUCHERGOLD®-
Produkte haben eine konstante
PartikelgroBe, die genau auf die im

18. - 19.04.2020, Friedrichshafen

logie perfektioniert und setzt damit
stetig den Marktstandard. Optimierte

Raucherzeuger entstehenden Tempe-
raturen abgestimmt ist. Das vermeidet
Anlagenausfallzeiten und tragt dazu
bei, die gesamte Rauchanlage sau-
ber und kosteneffizient zu betreiben.
Kirzere Réucherzeiten verbessern die
Anlagenauslastung und minimieren
den Gewichtsverlust der Fertigwaren.

MASTER
of SMOKE

Prozesse, kiirzere Raucherzeiten und
reibungsloser Anlagenbetrieb ermég-
lichen kosteneffiziente Endprodukte
bei Top-Raucherergebnissen.

Damit fiihrt der ,, MASTER of SMOKE"
die Rauchertradition in eine sichere
Zukunft.

Mehr Infos: www.rduchergold.de

RAUCHER
GOLD®

Natur-Raucher-Technologie

B Zertifizierte Lebensmittelsicherheit
HACCP, ISO, PEFC

www.rauchergold.de
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Seeger Wasch- und Reinigungsmittel GmbH:

Schaumreinigung — Wirkungsvoll und wirtschaftlich

Die Seeger Wasch- und Reinigungs-
mittel GmbH mit Sitz in Balingen
ist ein liber 135 Jahre altes Tradi-
tionsunternehmen zur Herstellung
von Wasch-, Reinigungs- und Des-
infektionsmitteln fiir die lebens-
mittelverarbeitende Industrie.

Hygiene in der Lebensmittelverar-
beitung bedeutet MaBnahmen und
Vorkehrungen zu treffen, welche die

Eignung und Sicherheit von Lebens-
mitteln wahrend der gesamten Ver-
wertungskette gewahrleisten. Reini-
gung und Desinfektion sind Teil der
HygienemaBnahmen.

Die Schaffung hygienischer Produkti-
onsbedingungen bringt in lebensmit-
telverarbeitenden Betrieben wegen
vieler schwierig zu entfernender Riick-
stande aus diversen Anlagen und Pro-
zessen groBe Herausforderungen mit

Wasch- und

Schickhardtstr. 7
, 72336 Balingen
\ Tel. 07433 9600

( Sicher. Hygienisch. Rein.
Reinigungsmittel GmbH
I_,r"_ ——

} info@seeger-balingen.com ﬁ ul
}

Biozide sicher verwenden. Vor
Gebrauch stets Kennzeichnung
und Produktinformation lesen.

sich. Nach der Produktion miissen da-
her die Oberflachen von Produktions-
anlagen, das Arbeitsumfeld sowie die
Oberflachen mit Lebensmittelkontakt
griindlich gereinigt und im Bedarfsfall
desinfiziert werden.

Die Schaumreinigung im Niederdruck-
verfahren liefert durch die Kombina-
tion von optimaler Reinigungschemie
und Wasser mit Druckluft und mit
Einwirkzeit (iberzeugende Ergebnisse.
Ein optimierter Aktiv-Schaum fihrt
zu vollflachiger Benetzung und Ent-
faltung eines gut haftenden Schaum-
filmes, verlangert die Einwirkzeit der
enthaltenen  Wirksubstanzen und
unterstiitzt die Ablosung bzw. Entfer-
nung von Restschmutz, wie Kalk, Fett,
EiweiB etc. und damit auch Keimen
von Arbeitsflachen, Wanden, Produk-
tionsanlagen und Bdden.

Die Schaumreinigung zeichnet sich
durch besondere Wirtschaftlichkeit
und Sicherheit bei der Anwendung
aus. So reichen 20| einer Anwen-
dungslosung (2% bis 5%) um ca.
200gm Oberflache mit einer diinnen,
vollflachigen Schaumschicht zu tiber-
ziehen. Nach einer Einwirkzeit von
10-20-Minuten kann der dispergierte
Schmutz mit Wasser materialscho-
nend abgespiilt werden.

Das Verfahren der Schaumreinigung
eignet sich hervorragend fiir die tag-
liche oder turnusmaBige Betriebsrei-
nigung; hierbei empfiehlt es sich im
Wechsel alkalische und saure Mittel
fir die Reinigung einzusetzen um ei-
nem Aufbau von Riickstanden wie z.B.
Kalk zu verhindern und die Desinfekti-
onsmaBnahmen zu unterstiitzen.

Der alkalische aktivchlorhaltige Exporit
SR20 Desinfektions-Schaumreiniger
vereint Reinigung und Desinfektion

in einem Produkt und ist nach DVG
Richtlinien gelistet.

Exporit 750 saurer Schaumreiniger
enthélt eine neue innovative Wirk-
stoffformel mit hoher Reinigungskraft
und erlaubt angenehmes Arbeiten.

Im Bedarfsfall kann ein Desinfektions-
mittel wie Renti V, ein DVG gelisteter
Desinfektionsreiniger aufgeschaumt/
aufgespriiht werden.

Der Prozess der Schaumreinigung
gliedert sich in mehrere Teilschritte.

1. Vorarbeiten:

Grobe, sichtbare Verschmutzungen
entfernen! Zu reinigende Flachen mit
Wasser benetzen.

2. Schaumreinigung:
Schaumreinigerlésung  (2-5%) mit
dem Schaumgerat z.B. SG 20 von
Seeger, von unten nach oben diinn
auf die zu reinigende Flache auftra-
gen. Reinigungsschaum 10-20 Minu-
ten einwirken lassen. Eine unterstiit-
zende, mechanische Bearbeitung der
Flachen mittels Biirste/Schrubber o.a.
verstarkt die Wirkung der Reinigung/
Desinfektion.

3. Spiilen:

Abspiilen der Flachen mit viel klarem
Wasser mit Niederdruck. Die Schaum-
reinigung bietet gegeniliber der
konventionellen Spriihreinigung oder
Reinigung mittels HD-Gerat die Vor-
teile des Bedienerschutzes durch
geringere Aerosolbildung, keine Ver-
teilung von Schmutz und Bakterien
im Raum und die Sichtbarkeit der mit
Schaum benetzten Oberflache. Somit
Schaffung von hygienischen Produkti-
onsbedingungen gemaB HACCP.

Schaumreinigung

Wasserstrahlreinigung

Hochdruckrainigung JFa——

Niederdruckreinigung

e e e e e |

Unterschied Hochdruck-
Niederdruck Aerosolbildung

Besuchen Sie uns auf

der FAMEBA 2020.

Wir begriiBen Sie am
Stand Nr. 5

FAMEBA 2018:

Messeruc

kblick

Come-Together: Ein besonderer Markt der Ideen, der Angebote und des Aus-
tausches — die Fameba ist ein lebendiger Treffpunkt des Erndhrungshandwerks
und der Gastronomie. Mit vielen personlichen Eindriicke, neuen Erkenntnissen
und Impulsen. Tauchen Sie ein in die spannende Bilderwelt unserer letzten
Messeveranstaltung: denn Fotos sagen mehr als Worte...

Noch mehr Impressmnen www.fameba.de

_EN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOM_

Neu im Fameba-Team — Fleischer-Einkauf Heilbronn-Hohenlohe eG.

Der leistungsstarke Partner des Fleischerhandwerks

Dem Fleischerhandwerk in der
Region steht mit der Fleischer-Ein-
kauf Heilbronn-Hohenlohe eG. eine
leistungsfahige und ganz auf die
Erfordernisse der Fleischer-Fach-
geschafte zugeschnittene Wirt-
schaftsorganisation zur Seite. Er-
klarte Ziele des Unternehmens
sind die wirtschaftliche Forderung,
Betreuung und die Zufriedenheit
der Kunden und Mitglieder.

Das (iber 100-jahrige Unternehmen
hat sich im Laufe der Jahrzehnte stets
den Erfordernissen seiner Mitglieder
und Kunden angepasst. Die Kunden
des Unternehmens befinden sich
auBer im Stadt- und Landkreis Heil-
bronn, im Hohenlohekreis, im Kreis

Unser Sortiment beinhaltet:

Fleisch und Feinkost
e Fleisch, frisch und gefroren
Rohwurst und Aspikwaren

wild
Gefliigel, frisch und gefroren

Schwabisch Hall, im Rhein-Neckar-
Kreis, im Neckar-Odenwald-Kreis und
im Main-Tauber-Kreis.

Das weithin bekannte Angebot der
Genossenschaft umfasst neben ei-
nem zeitgemaBen Fleischereibedarfs-
und Lebensmittelsortiment eine gut
sortierte  Frischfleischabteilung mit
taglicher Anlieferung schlachtfrischer
Ware. Fiir die Kunden ist ein Abhol-
markt eingerichtet. Die auswartigen
Kunden werden durch Telefonver-
kauf und Vertreterbesuch betreut und
standig mit dem eigenen Fuhrpark
beliefert. Immer wieder angebotene
Seminare zu Produktions- Verkaufs-
und sonstigen Themen komplettieren
das Angebot.

Kunst- und Natlirdarme

Schinken- und Gefliigelspezialitaten o Berufskleidung
Wasch-, Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Maschinen und Gerate

Fleischer-Einkauf
Heilbronn-Hohenlohe eG.

Der leistungsstarke Partner des Fleischerhandwerks

e

Q UALITAT die man kennt

Fleischerei- und Gastronomiebedarf
e Gewdrze und Produktionshilfsmittel

Unser Service
o Lieferservice
o Schleifarbeiten

e Kommissionierung
auf Abruf

e Dauerauftrage

e Betreuung durch
AuBendienst

R

Uy

e Beratung/Planung
fur Aus- und Umbau
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e Seminare und Schulungen

F RISC H E die man schmeckt S E RVI CE den man schatzt

Lebensmittel und sonstige Waren Fisch

e Kase und Molkereiprodukte Unser Partner im Bereich Frischfisch ist

e Convenience die Wilhelm Petersen SeefischgroBhandel
Sauer- und Obstkonserven GmbH. Petersen Handfilet gibt es unter

o Teigwaren (frisch, trocken, TK) anderem vom Rotbarsch, Seelachs, Schell-
Fuifule fisch, Kabeljau und Scholle.

Fette/Ole

Settele Schwabische Spezialitaten:

Beilagen, Suppeneinlage oder Fer-
tiggerichte — die Produktpalette der
Settele GmbH & Co. KG bietet fiir
jeden Geschmack das Richtige. Da-
bei gelingt alles so leicht, dass jede
Menge Zeit zum GenieBen bleibt.

Die Schwabische Art 2u genleBen

Die Philosophie: Qualitat & Frische
260 Mitarbeiter erfiillen bei Settele
seit fast 50 Jahren, den Wunsch der
Verbraucher nach frischen Schwabi-
schen Spezialitaten. Taglich werden
mehrere tausend Lebensmittelmark-
te, GroBhandler und GroBkantinen in
ganz Deutschland, Osterreich, Frank-
reich und die Schweiz beliefert und
stetig wird das Netz weiter ausge-
baut. So werden in Zukunft noch mehr
Verbraucher von den abwechslungs-
reichen Convenience- Produkten profi-
tieren konnen. Dabei sichern standige
Qualitatsuntersuchungen und  mit
Sorgfalt ausgewahlte Lieferanten den
hohen gesundheitlichen Wert der ver-
wendeten Rohstoffe.

Strenge Hygienevorschriften, die Zerti-
fizierung nach IFS, die Bio-Zertifizie-
rung und hervorragend geschulte Mit-

arbeiter garantieren hier die hdchst-
mogliche Verarbeitungsqualitat der
Produkte. Lohn fiir die herausragende
Qualitat der Produktpalette sind das
hohe Vertrauen der Kunden sowie re-
gelmaBig verliehene Pramierungen.

Das Sortiment

Die Produktpalette umfasst Speziali-
taten der schwabischen Kiiche wie
Spatzle, Schupfnudeln, Maultaschen
oder Dampfnudeln und Pasta. Darliber
hinaus befinden sich diverse Gemiise-,
Nudel-, Knodel- und Suppensorten
sowie Produkte fiir die ,Italienische”
Kiiche im Programm.

Naheres erfahren Sie auch unter
www.settele.de.

Settele GmbH & Co. KG
Messerschmittstr. 53
89231 Neu-Ulm

Telefon 0731/974 17-0
Fax 0731/974 17-200

Besuchen Sie uns auf
der FAMEBA 2020!
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50 Jahre frische Spatzle und mehr ...

Settele GmbH & Co. KG, Messerschmittstrafie 53, 89231 Neu-Ulm
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Briininghoff :

IDEEN UND PRODUKTE FUR METZGER UND GASTRONOMEN

Das PLUS fiir die Bedientheke -
100% Premium-Kalbfleisch .

Kalbfleisch macht die Theke , sexy”
Kalbfleisch ist nicht nur beriihmt fir
seine Zartheit und den feinen Ge-
schmack. Es ist Synonym fiir exklusi-
ven und hochwertigen Genuss. Das
Produkt ist aber nicht nur ein Klassi-
ker fiir Sternekdche oder Feinschme-
cker. Kalbfleisch steht wie kein ande-
res Fleisch fir bewussten Genuss und
gesunde Erndhrung, denn das Fleisch
ist fettarm und wird in Deutschland
regional mit hohen Anforderungen an
Haltung, Fitterung und Weiterverar-
beitung erzeugt.

Deutsches Kalbfleisch

als Sortiments-USP

Diejenigen Markte, die ihren Kun-
den mit einem tollen Sortiment ei-
nen Mehrwert bieten wollen, sollten
Kalbfleisch sowohl in der Bedienthe-
ke als auch im SB-Regal fiihren.
Natiirlich eignet sich insbesondere
die Bedientheke dafiir, den Kunden
die Besonderheiten von Kalbfleisch
nahe zu bringen. Zwar ist Kalbfleisch

e T o
Familie Briininghoff
aus dem Miinsterland
v/ FAMILIENTRADITION

+ VERANTWORTUNG

'IOO% +/ EIGENE HERSTELLUNG

durchaus erklarungsbediirftig, da es
sich nicht um ein (berall unbegrenzt
verflighares Massenprodukt handelt.
Jedoch bietet hier gerade der Bezug
von deutschem Kalbfleisch ein sprich-
wortliches , Pfund”, mit dem man den
Kunden auf der anderen Seite der The-
ke begeistern kann.

Die ,Story” fiir die Theke

ist nicht nur irgendeine Story

Das erste Kapitel der ,Story”, die den
Kunden begeistern soll, bezieht sich
auf die Produkteigenschaften: Kalb-
fleisch gelingt eigentlich immer, es ist
kinderleicht zuzubereiten. Es ist viel-
seitig einsetzbar, ob als Bratenstiick
oder Steak, selbst ein Carpaccio vom
Kalb ist ein Hochgenuss. Egal ob zum
Schmoren, Kurzbraten, Grillen oder
Sous-Vide-Garen — fiir jede erdenkliche
Zubereitungsart gibt es das passende
Teilstlick vom Kalb.

Hier schlieBt direkt Kapitel 2 an, in dem
sich alles um den Genuss und die Zu-
bereitung zuhause dreht. Auf der Web-
site. www.kalbfleisch.de erhalten die
Verbraucher Rezeptideen, kdnnen sich
Kochvideos ansehen oder sich iiber die
Herkunft des Fleisches informieren.

Kapitel Nummer 3 gibt dem Kunden
schlieBlich das gute Gefiihl, mit dem
Kauf das Richtige getan zu haben.

* WARUM

Als Premium-Kalbfleisch-Lieferant wissen wir genau was es bedeutet, immer Top-Qualitat fir héchste Kunden-

Zwar kann niemand beim Fleischein-
kauf die Welt retten, aber dennoch
erwarten die Verbraucher heute mehr
als nur ,gesetzlichen Standard”. Und
gerade hier bietet deutsches Kalb<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>