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ACTION!

Metzgerei Heimann
Grafing und Glont

Ich bin dann
mal weg ...
Auslands-Praktike
fur Azubis




Das
Branchen
Battle

Metzger vs.
Backer vs.
Gastro

Gesucht werden kreative ,GOOD FOOD - GOOD MOOD*
Snack-ldeen, gesiuinder interpretiert.

Die jeweils 3 Besten stellen sich im Online-Voting der
SNACK STAR® Community.

Live-Event als Branchen-Battle;
Die drei Finalisten treten gegeneinander an und
kampfen um die Snack-ldee des Jahres.

Jetzt bewerben

. drar Egal ob allein oderim
Attraktive Geld- und Duo. Fiir weitere Infos

Sachpreise o H QR-Code scannen.
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,Goodies"

Man hatin den vergangenen Monaten viel dartiber lesen kénnen, was
(nicht nur Metzgerei-)Betriebe unternehmen, um Auszubildende zu
gewinnen: Fhrerschein- und Fahrzeugfinanzierung gelten da be-
kanntlich als attraktives Lockmittel. Zurzeit noch nicht so popular:
Azubis ein Praktikum im Ausland zu ermdglichen. Schade eigentlich,
denn: ,Ein Erfolgsfaktor bei jungen Leuten ist die attraktive Gestal-
tung des Ausbildungsangebotes — etwa durch ein Auslandsprakti-
kum®, heiBt es bei wirtschaft-im-suedwesten.de, einer Publikation
dreier IHKs in Baden-Wiirttemberg, in der ein solches Praktikum als
»Goodie“ bezeichnet wird. Es werte die Ausbildung auf, und die
Jugendlichen gewannen an ,Reife, Horizont, Sprachkenntnissen und
Weltoffenheit®. Entsprechend machen die Kammern es mit dem
Projekt ,Go.for.Europe” angehenden Metzgermeistern aus Baden-
Wiirttemberg maglich, ein Praktikum im Ausland zu absolvieren. Wer
nicht aus dem Landle kommt, wendet sich an die Mobilitatsberater
des Netzwerks ,,Berufshildung ohne Grenzen®, das Azubis aus ganz

fur Azubis

Deutschland Praktika vermittelt und sie von A wie Anreise bis U wie
Unterkunft organisiert. ,,Dafiir sind pro Azubi etwa 50 bis 60 Kontakte
notig“, sagt Petra Laudemann, Mobilitdtsberaterin bei der Hand-
werkskammer Koblenz und als solche auch im besagten Netzwerk
bestens verkniipft. Laudemann hat sich um das Praktikum von Philipp
Hambel gekiimmert, Metzger-Azubi in Koblenz, der fiir 14 Tage nach
Wien ging (S. 14). Metzger und andere Meister, die es schon auspro-
biert haben, sind begeistert: Fragen Sie mal Hambels Chef Uwe
Schmidt (wir stellten seine Feinkostmetzgerei in der Ausgabe 4.23
vor). Und Laudemann sagt: ,Wer schon einmal einen Azubi ins
Ausland geschickt hat, macht das wieder.“ Es scheint so, als wiirden
auch Meister davon profitieren, wenn ihre Azubis mal (iber den
Tellerrand schauen.

Wir wiinschen lhnen viel Erfolg bei der Azubi-Akquise.
Ihr DELICARNE-Team.

Dagema-FachgroBhéandler

Firma

Hugo Bergmann GmbH

Wilh. Breuer GmbH & Co.KG

Franz Britz & Sohne OHG

Theodor Brocks GmbH & Co.KG
Cassel Fleischtechnik GmbH

Enders GmbH & Co.KG

Erbel GmbH

Peter Ersfeld GmbH

Rudolf Fehrmann GmbH & Co.KG
Gefleiga Bollig GmbH

Fritz Griine GmbH & Co.

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

Paul Hirtz GmbH

Luckfiel & Mann GmbH

Werner Niederberger GmbH
OMEGA SORG GmbH

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

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

Hans Wagner GmbH

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

Telefon

0202 - 558051
0211- 944060
0651- 824290
02832 -9722-0
05651-9214 0
06408 - 880
09331- 3012
0221- 681660
0661- 928250
02251- 3104
05183-3333
06027 - 40360
040 - 431236
08772 - 96150
0541- 58430
0203 - 424242
0431-71830
089 - 7461310

07361 - 9470-1000

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

PLZ Ort Internet

42279 | Wuppertal www.hugo-bergmann.de
40233 | Diisseldorf www.breuerinfo.de

54294 | Trier www.britz-trier.de

47623 | Kevelaer www.brocks-online.de

37269 | Eschwege www.cassel-fleischtechnik.de
35447 | Reiskirchen www.enders.de

97199 Ochsenfurt www.erbel.de

51069 | Koln www.ersfeld-gmbh.de

36041 Fulda www.fehrmann.de

53879 | Euskirchen www.gefleiga.de

37581 Bad Gandersheim www.fritz-gruene.de

63811 Stockstadt a. Main www.guenther-fleischereibedarf.de
20357 | Hamburg www.hanseata-hamburg.de
84082 | Laberweinting www.hartl.net

49084 | Osnabriick www.heifo.de

47138 Duisburg www.hirtz-duisburg.de

24145 | Kiel www.Im-kiel.de

85551 Kirchheim-Heimstetten | www.niederbergergmbh.de
73457 | Essingen bei Aalen www.omega-sorg.de

85416 Langenbach www.metzgereibedarf.com
32457 | Porta-Westfalica www.raulwing.de

76139 Karlsruhe www.salm-karlsruhe.de
53332 | Bornheim www.valentin-schmitt.de
51149 KolIn www.siegfried-koeln.de
24109 | Melsdorf www.stratz.de

92224 | Amberg www.hans-wagner.de

86153 | Augsburg www.wiedemann-augsburg.de
72175 Dornhan www.ziegler-dornhan.de
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Umfrage

Mehrheit ist bereit, fur
mehr Tierwohl zu zahlen

’ So lautet zumindest das Ergebnis einer reprdsentativen
YouGov-Umfrage, die Ende Mdrz veréffentlicht wurde.

Demnach wiirden 58 Prozent der Befragten mehr Geld ausgeben, wenn
hohere Tierwohl-Standards gegeben sind, 25 Prozent nicht, 17 Prozent

machten keine Angaben oder wollten sich nicht festlegen. Wer iiber U N KO M P I- I Z I E R'I'
44 Jahre ist, lehnt hohere Preise eher ab als Menschen unter 25. Und,
wen wundert’s: Wer mehr als 3000 Euro netto in der Haushaltskasse hat, ist

sowieso zahlwilliger als Menschen mit weniger Einkommen. HeiBt: Jiingere EFFEKTIV

Verbraucher und finanzstarkere Haushalte greifen fiir hoherwertigeres Fleisch auch mal

tiefer in die Tasche. Zumindest sagen sie das. Befragt wurden rund 11400 Menschen ab

18 Jahren. Schon vor eineinhalb Jahren hatte YouGov die gleichen Fragen gestellt — mit SICH ER
beinahe identischem Ergebnis. Die Daten zeigten auch, dass jeder zweite Haushalt 2023
bewusst versucht habe, den Fleischkonsum zu verringern, schreibt die Siiddeutsche Zeitung.
YouGov-Marktforscher Frieder Schmid erwartet, dass Verbraucher bei steigenden Fleisch-
preisen entweder zuriickhaltender einkauften oder auf billigere Angebote zurlickgreifen.
Wer — als Kunde — regelmaBig vor, erst recht wer hinter der Fleischtheke steht, weiB: Messer ' Werkzeuge
Letzteres wird eher der Fall sein. Wetzstahle . Schleifmaschinen
Was heiBt das nun fiir Metzgereien? Ganz einfach: Fleisch-Herkunft und Preise transparent
machen und: ran an die jungen Konsumenten!
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Arbeitserleichterung und Zeitersparnis

in der Abraumlogistik: Die neuen
Transportwagen fiir Getrankekisten
und Tabletts.

bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

Foto: Hobart

Hobart

Auszeichnung fur eine

Weltneuheit

Auf der Fachmesse Intergastra erhielt Hobart den begehrten und
von einer Fachjury vergebenen Branchen-Award ,,NEXT of Market
2024“, Pramiert wurde das innovative Feature ,Besteck Premium®,
das in der neuen Untertischspiilmaschinen-Generation verfiighar ist
und in Stuttgart zum ersten Mal gezeigt wurde.

Markus Bau, Hobart
Director Food Service
= () und Elke Vollmer,
Hobart Manager
International Marketing
& Communication,
nahmen die Auszeich-
nung im Februar auf
der Intergastra
entgegen.

Bei der neuen FP/FX handelt es sich nach Angaben von Hobart um
eine Weltneuheit: eine Spiilmaschine, die Besteck nicht nur spiilt,
sondern auch so perfekt trocknet, dass manuelles Polieren {iber-
fllissig ist. 23 Produkte gingen fiir den Award in den Wettbewerb,
drei wurden ausgezeichnet. Die Funktion ,Besteck Premium® siegte
in der Kategorie ,Effizienz®.

www.hobart.de

51,6
KILOGRAMM

... pro Kopf verzehrten die Deutschen im Jahr 2023 - das
ergibt ein Minus von 430 Gramm im Vergleich zum Vorjahr.
Vor allem Rind, Kalb und Schwein wurden weniger, Geflligel
daflir aber mehr konsumiert: plus 900 Gramm pro Bundes-
biirger. Insgesamt setzt sich der Trend zu weniger Fleisch-
verzehr fort (siehe auch Meldung zur YouGov-Umfrage).

Quelle: Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Ernéhrung, 4.4.24
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60 JC!hl’e Grocholl

Bis zu 500 Tonnen Kartoffeln taglich

Nudeln produziert :
Grocholl auch -

aber im Fokus = ﬂ

des Unterneh-
mens steht die
halt-
bare, geschalte und

ungekiihlt

gegarte Kartoffel. Bis

zu 500 Tonnen werden
taglich vor den Standorten
im niedersachsischen Clenze und

im sachsen-anhaltinischen Kalbe abgeladen,
fur den permanenten Nachschub sorgen 150
Landwirte aus der jeweiligen Region, heiBt

Erst wenn die Blatter von selbst zu Boden fallen, formen wir daraus natiirliches J—
Einweggeschirr. Die naturesse-Palmblattprodukte werden direkt vor Ort verarbeitet. *‘

Die grinen Blatter der Betelnusspalme
gedeihen hoch iiber dem Boden. Sobald sie
ihre natiirliche Feuchtigkeit verlieren, werden
sie fiir die Weiterverarbeitung interessant.
Anstatt die heruntergefallenen Blatter unge-
nutzt verdorren zu lassen, werden sie nun zu
hervorragendem  Einweggeschirr geformt.
Palmblattprodukte sind backofenfest, lebens-
mittelecht und weisen Fett und Wasser ab —
ganz ohne zusatzliche Beschichtung und
ohne Zusatzstoffe. Daraus produziertes Ein-
weggeschirr bleibt somit zu 100 Prozent

biologisch abbaubar.

es auf der Website.
Angebaut  wur-
den die Erdapfel
in dafiir geeig-
neten Gebieten,
etwa in der Lune-
burger Heide oder
in der Altmark. Sténdig
kontrolliert werden sie
schon in der Wachstums- und

Reifephase, dann noch einmal bei der

Wareneingangskontrolle, bei der ihre inneren
Werte besondere Beachtung finden. Kein
Wunder, dass die von Grocholl verarbeiteten

Da die Betelnusspalme in Mischkultur ange-
baut wird, werden die Boden geschont. Die
naturesse-Palmblattproduktion erfolgt in
einem kleinen Dorf in Siidwestindien. Mit
der Verarbeitung direkt vor Ort kdnnen sich
die Bewohner einer ganzen Region mit ihren
eigenen Ressourcen langfristig eine Lebens-
grundlage schaffen.

Seit 20 Jahren bieten wir mit unserer Marke
naturesse ein breites Sortiment an nachhal-
tigen innovativen Verpackungen an. Neben
Food Packaging- und Catering-Losungen
ist Pacovis aber auch lhr Spezialist in den

Kartoffeln mehrfach ausgezeichnet wurden.
Und sind sie dann verarbeitet und vakuu-
miert, bleiben sie maximal 24 Stunden am
Lager — schlieBlich werden sie just in time an
Gastronomie, GroB- und Einzelhandel ge-
liefert. Die Grocholl GmbH & Co. KG wurde
1964 von Ulrich Grocholl gegriindet, heute
leiten seine beiden Séhne die Geschicke der
jetzigen oHG.

Wir gratulieren zum 60.!

www.grocholl.de

Advertorial

Bereichen Food Solutions, Verbrauchs-
artikel sowie Hygiene, Reinigung und
Arbeitsschutz fiir die Lebensmittelbranche
und Gastronomie. Den Kunden gliicklich zu
machen, steht dabei liber allem. Ganz im
Sinne unserer Haltung «Happy to Serve.»!
Melden Sie sich und verpacken auch Sie lhre
Lebensmittel so effizient wie auch nachhaltig.

Entdecken Sie hier das gesamte Sortiment

der Pacovis: pacovis.de
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Peter
Heimann
junior

in seinem
Element.

METZGEREI HEIMANN, GRAFING UND GLONN

Rigorose Regionalitat, eigene Schlachtung, duBerst gefragte Grill-Seminare und vielleicht bald auch
ein Smart Store: Die Metzgerei Heimann z&hlt mit ihren zwei Filialen sicher zu den fortschrittlichsten
der traditionellen Handwerksbetriebe im Raum Miinchen. Und sie macht mit flir Metzgereien unge-

wohnlichen Mitteln auf sich aufmerksam.

Saftig glanzende Steaks, ziingelnde Flammen, gliihende Grillkohle,
gekonnt inszeniert — der von Profis gedrehte Kinospot diirfte den
Nerv eines jeden Fleischliebhabers treffen. ,Man braucht einen Film,
der bombastisch riiberkommt, mit Sound-Effekten und allem Schnipp
und Schnapp und in unserem Fall mit Feuer und Flamme, der kommt
im Kino krass riiber, das ist genau das Richtige flr die Zielgruppe®,
sagt Peter Heimann. Mit diesem Spot warb der 28-jdhrige Metzger-
meister 2019 fiir seine Grillseminare und konnte sich eineinhalb

n Delicarne Magazin Nr. 2 / 2024

Jahre lang vor Reservierungen kaum retten. Werbung in den Kinos
der Region wiirde er jedem Kollegen empfehlen: ,Bevor ich eine An-
zeige in der Tageszeitung aufgebe, lasse ich lieber ein ganzes Jahr
lang unsere Spots im Kino laufen, denn Kinowerbung ist auch preis-
lich super. Das Teuerste daran ist der Film selbst.“ Inzwischen gibt es
einige Filme mehr, die auch auf der Website der Metzgerei Heimann
zu finden sind. ,,Unsere Kunden finden das toll, sie sagen: ,Ich hab’
Euch im Kino gesehen!’®

Fotos: Metzger€




Seminare als PR- und
KundenbindungsmaBnahme

Wir treffen Peter Heimann in seiner Filiale am Ortsrand des Stddt-
chens Glonn, die gleich neben einem Discounter zu finden ist: ein vor
zwei Jahren neu eingerichtetes, 250 Quadratmeter groBes Geschaft
mit sehr langer Theke, Imbiss und heiBer Theke, perfekter Beleuch-
tung, Flachbildschirmen, iiber die Filme aus der Produktion und An-
gebote flimmern, und einem ebenfalls groBzligigen Restaurantbe-
reich. Die Ladeneinrichtung ist groBtenteils selbst entworfen: ,,Die
Theke ist vom GroBhandler, alles andere hat ein Schreiner aus der
Region gemacht. Man braucht nicht unbedingt einen Ladenbauer.
Hier in Glonn finden auch die Grill-Seminare fir jeweils 15 bis 18 Teil-
nehmer statt. Aus 30 bis 40 Kilometern Entfernung, unter anderem
aus Miinchen reisen Kunden inzwischen an, um zu erfahren, wie ein
Steak perfekt zubereitet wird — und kaufen natiirlich auBerdem im
Geschaft ein. ,Die Seminare sind ja auch eine PR- und Kundenbin-
dungsmaBnahme. Die Kunden miissen dafiir nicht allzu viel bezahlen
und haben viel SpaB dabei.“ Immer mit am Grill steht Heimanns
Schwester Magdalena, genannt Lena, Fleischereifachverkauferin und
Leiterin der Glonner Filiale. Da kommen fiinf verschiedene Steaksor-
ten mit zwei Beilagen auf den Rost. Das kann ein Flank zum Auftakt
sein, danach vielleicht ein T-Bone- oder ein Dry-aged-Steak, ein
Onglet, auch vom Schwein gibt es immer etwas und ein Stiick Wild,
sogar Innereien ab und zu. ,Da kommt querbeet von dem auf den

Action ist auch in
der Glonner Filiale,
wenn in deren

Restaurant
Grill-Seminare
stattfinden.

“

Grill, was man bei mir kaufen kann. Auch Wild habe ich das gesamte
Jahr {iber, das eignet sich bestens zum Grillen.“ Und zwischendurch
machen die Geschwister mit ihren Géasten auch noch Bratwiirstchen.
Das, so sagt Heimann, sei besonders beliebt: ,Ich stelle dann
Gewiirze und frische Kréduter zur Verfligung, und jeder Teilnehmer
kann seine Bratwurst nach seinem Geschmack wiirzen. Viele machen
anschlieBend zu Hause auch mal Bratwiirstchen, daran haben gerade
Kinder groBen SpaB.“ Wer das notwendige Equipment nicht im
Kiichenschrank stehen hat, kann die Spritzen, die man flirs Wurst-
machen braucht, bei ihm leihen.

Delicarne Magazin Nr.2 / 2024
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Transparenz, die Vertrauen schafft

Neben Steak- bietet Peter Heimann auch WeiBwurst-Seminare an:
»Damit haben wir urspriinglich mal angefangen, um unseren Kunden
unsere Produktion zu zeigen.“ Diese, 2013 neu eingerichtet, ist wie
auch das Schlachthaus der Metzgerei nahe des Stammhauses im elf
Kilometer entfernten Grafing zu finden — 750 Quadratmeter groB, das
Equipment: State of the Art. ,Wenn beim Seminar die WeiBwiirste fer-
tig und die Brezen gebacken sind, mache ich mit den Teilnehmern
eine Betriebsfiihrung, zeige ihnen Produktion und Schlachthaus, er-
kldre, was dort wie, wo, wann passiert.“ Und auch davon sind seine
Kunden begeistert: ,Kunden mochten heute wissen, wer ihr Fleisch
herstellt, was da ablduft. Sie sehen auch, wie aufwéndig unsere
Arbeit ist, was man dafiir alles braucht. Sie verstehen dann, warum
Fleisch und Wurst bei uns teurer sein muss als im Supermarkt.

Transparent macht er in den Seminaren auBerdem die Herkunft des
Fleisches: ,Ich bin stolz darauf, auch beim Grillen sagen zu konnen:
Das ist Fleisch, das von einem Tier kommt, das zehn bis 15 Kilo-
meter von hier bei einem Bauern, den ich schon lange gut kenne,
aufgewachsen ist. Es hatte ein gutes Leben, und ich habe es selbst
geschlachtet. Qualitdtsmerkmal Nummer eins ist fiir mich: Dass ich
den Bauern kenne und dass ich weiB, was er fiittert.“ Die Farsen und
Ochsen, die er verarbeitet, stehen das ganze Jahr liber drauBen auf
der Weide, haben schén marmoriertes Fleisch. Gleiches gilt fir jene
auf Stroh gehaltenen Rinder, die er im Nachbarort Moosach einkauft,
der sie wiederum vom Landkreis bezieht. Heimann ist Uberzeugt,
dass Bayern zu den besten Rindfleischregionen Deutschlands zghlt:
,Die Hohe, die Luft, das saftige Gras und gute Krduter wie in den
anderen Alpenlandern haben wir auch.“ Auf die Idee, irisches Rind-

m Delicarne Magazin Nr.2 / 2024

Kunde
sieht gleich,
% woher das
8 Fleisch
kommt.
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fleisch anzubieten, kdame er nicht, auch Salami oder Schinken aus

[talien oder Frankreich kommt bei ihm nicht in die Vitrine: ,Wir
machen unsere Rohschinken natirlich selbst und von Hand, etwa
acht verschiedene Sorten plus saisonale Produkte wie etwa Spargel-
oder Barlauchschinken. Wir machen 12 bis 15 verschiedene Sorten
Salami und insgesamt 120 bis 150 Wurstsorten.”

Die Schweine, die er verarbeitet, bezieht er allerdings in 70 Kilome-
tern Entfernung: ,,Dort ist der einzige Schweinebauer zu finden, der
ein geschlossenes System hat, das ist flir uns ausschlaggebend. Das
Futter kommt aus eigenem Anbau, die Ferkel werden auf seinem Hof
geboren, sie bleiben bei den Miittern und werden bis zur Schlacht-
reife gemastet. Dann werden die ausgewachsenen Tiere zum ersten
und einzigen Mal gefahren. Das gefdllt uns besser, als wenn sie als
Ferkel irgendwo aus Ostdeutschland herangekarrt werden oder drei-
mal iiber irgendwelche Grenzen fahren.*



‘txgarsi|
imann

Die Pforte zu
einem kleinen
Fleisch- und
__ Wurstparadies ﬁ

Faires Bauer-Metzger-Verhaltnis

Schon Peter Heimann Senior hat vor rund 15 Jahren die Zusammenarbeit mit diesem
Bauern begonnen. Dessen Schweine werden zwar nicht ausschlieBlich auf Stroh ge-
halten, aber, so sagt Heimann, sie haben ganz viel davon zum Spielen im Stall. ,,Die
Bauern stehen vor massiven Problemen. Wenn sie die Haltungsbedingungen verbes-
sern und in einen neuen Stall investieren wollen, ist das Risiko hoch. Und wer weif3
heute, was in flinf Jahren ist?“ Beide Seiten seien sehr zufrieden mit der Zusammen-
arbeit, man sei gegenseitig aufeinander angewiesen. ,Wir zahlen gerne ein bisschen
mehr an den Landwirt und unterstiitzen ihn dabei, die Tiere auf Stroh zu halten und
langsamer zu masten. Es geht um ein faires Verhéltnis zwischen Bauer und Metzger.*
Die Landwirte, mit denen Heimann arbeitet, sind zum Teil Mitglieder der Erzeuger-
gemeinschaft Qualivo und daher bestimmten Qualitdtskriterien verpflichtet. Heimann
ist iiberzeugt: ,,Jeder Landwirt wiirde weniger Tiere halten, wenn er fiir das einzelne
Tier mehr Geld bekame.” Die geschlossenen Kreisldufe bei der Haltung, die regionale
Herkunft der Tiere sind fiir ihn wichtiger als bio: ,,Bio ist okay, aber nicht nétig. Ordent-
lich gehalten, ordentlich geschlachtet, das reicht.”

Die ,,ordentliche Schlachtung ist fiir ihn ein weiteres wesentliches Qualitatskriterium:
-Wir machen das selbst. So wissen wir, wie es den Tieren ergangen ist und ob die
Fleischqualitdat am Ende stimmt.“ ,Chillig“ gehe es dabei zu, ,locker flockig, ganz
ohne Stress: ,Am Tag zuvor kommen die Schweine zu uns in unseren Stall und zur
Ruhe.“ Dort gibt es eine Berieselungsanlage, Kraftfutter sorgt dafiir, dass der Zucker-
haushalt der Tiere stimmt.

ORIGINAL

METZGER

in aller Munbe, traget fort die
b unbd frinket bier tdglich Euer 2
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Gefliigel aus Karnten, Eier aus der
Nachbarschaft

Lamm bekommt er von einem Ziichter, der eine Metzgerlehre und
auch den Meister in der Metzgerei Heimann gemacht hat und selbst
eine Metzgerei betreibt: ,Mal schlachtet er sie, mal wir selbst, wir
helfen uns da gegenseitig aus. Und manchmal schlachte ich einen
Ochsen fiir ihn mit.“ Auch Eier kommen aus der direkten Nachbar-
schaft: ,Von dem Landwirt dort bezogen wir friiher unsere Rinder,
jetzt hat er 400 Huhner, die schlachtet er selbst, und die Suppen-
hihner nehme ich ihm ab.“ Nachbarschaftliche Unterstiitzung sei
schlieBlich wichtig, sie stdrke die Region. Dennoch: Gefliigel kann
er wie so viele andere Metzger Deutschlands nicht aus der Region
beziehen, weil entsprechende Anbieter fehlen. Er bekommt es von
der Karntner Erzeugergemeinschaft Wech, die tiber 200 Bauern ver-
eint. ,,Das Gefliigel hat eine super Qualitét, egal, ob Huhn oder Pute.”
Zwei Filialen, 28 Angestellte, davon acht Metzger, genauer: drei
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Zwiebelsahnelendchen mit Nudeln uncE 8,50
buntem Gemise

Hirtenmakkaroni mit Salami und
gemischten Salat
Beefbacon-Burger mit
Rostzwiebel,Kase u. Country Wedges
g ;:r AL
) Vi

€7,50

Die Mittagsgericht-Angebote wechseln taglich.

Meister, drei Gesellen, zwei Azubis, und ,vier Dauerangestellte,
also wir, die Familie“ (seine Mutter fiihrt das Stammhaus in Grafing,
er und sein Vater sind lberwiegend in der Produktion) — ein ver-
gleichsweise groBer Betrieb, dabei ist die Metzgerei Heimann noch
eine sehr junge, Peter Heimann und seine Schwester sind die dritte
Generation. |hr GroBvater hatte einen Viehhandel und eine Schlach-
terei, ihr Vater stieg mit ein, gemeinsam eréffneten sie 1993 die
Metzgerei in Grafing. ,,Ich habe einen Riesenrespekt davor, was mein
Vater und mein Opa aufgebaut haben.” Heimann Junior selbst hat mit
18 Jahren seine Lehre bei seinem Vater abgeschlossen, mit 19 seinen
Meister gemacht, mit 20 war er 2015 der jiingste Fleisch-Sommelier
Deutschlands. ,Ich habe damals auf der Iffa von den Sommelier-
Kursen gehort, war begeistert und habe sofort losgelegt.“ Und so hat
er das Grillen bei den ganz GroBen gelernt, hat etwa bei Heiko Brath
in Karlsruhe ein Praktikum gemacht und bald selbst eine Steak-Fibel
herausgebracht.

Mehrweg statt Einweg,
Convenience & Co.

Inzwischen ist Mittagszeit, im Restaurantbereich der Metzgerei
haben zahlreiche Handwerker Platz genommen, um den tdglich
wechselnden Mittagstisch zu genieBen. Andere nehmen sich eine
warme Mabhlzeit mit. Da wird etwa das Pasta-Gericht, das es unter
anderem heute gibt, in Mehrweg-Schalen gefiillt, die der Kunde
zurlickgeben kann. ,,Das ist fir den Kunden glinstiger als die Einweg-
Schalen, fiir die wir mittlerweile 50 Cent berechnen, weil die teurer
geworden sind. Und weil einfach alles teurer geworden ist und wir



Und wie es sich fiir einen bayerischen Metzger gehort, gibt es eine
Reihe von Knodeln — Kaspress-, Semmel- und Leberknddel etwa —
die bei Heimann in einen Darm gepackt werden: So bleiben sie meh-
rere Wochen frisch. Das Convenience-Angebot will Heimann noch
wesentlich erweitern und unter anderem auch um asiatische Speisen
erganzen, denn die Nachfrage ist groB, nicht nur von Berufstatigen
mit wenig Zeit zum Kochen, sondern von der dlteren Generation und

»Essen auf Radern“-Anbietern. Die Selbstbedienungs-Automaten, die

Alles. was ' ervor seinen Filialen aufgestellt hat, bestiickt erim Winter, wenn Grill-
£

gut weniger gefragt ist, hauptsachlich mit Convenience-Gerichten.

Heimann ]
Auch einen Smart Store zu eroffnen, kann sich Heimann gut vorstel-
verkauft, o o
len, schlieBlich hat er wegen Personalmangel eine dritte Filiale Ende
kommt aus

2 =~ 2022 geschlossen. Beratung sei zwar vor allem am Wochenende
der Reglon' l sehr wichtig, wenn die Kunden etwas Besonderes kochen mdchten.
LAber fiir alle anderen Tage finde ich das gut. Darum bin ich jetzt auf
auch fir unsere Gerichte etwas mehr Geld nehmen missen, wollten  der Suche nach dem fiir mich passenden Modell, das sich moglichst
wir eine Moglichkeit schaffen, diese 50 Cent zu umgehen. Fiir die  schnell umsetzen ldsst und auch am einfachsten fiir den Kunden ist.
Mehrweg-Schale zahlt der Kunde einmalig finf Euro, und das war’s.  Automaten und Bezahlautomaten haben wir ja schon. Letztere sind
Der Einsatz der Schalen wurde auBerdem vom bayerischen Verband  sehr praktisch, da muss sich das Verkaufspersonal nicht dauernd die
des Metzgerhandwerks gefordert. 400 Schalen hat Heimann jetzt in ~ Hande waschen und kann sich auf die Beratung konzentrieren.”

den beiden Filialen im Umlauf. Jiingster Fleisch-Sommelier, einer der ersten Metzger, der Mehr-
In der Produktion der Metzgerei werden naturlich nicht nur die Mit-  weg-Schalen und Automaten einsetzt, vielleicht bald Smart-
tagstisch-, sondern auch jene Gerichte zubereitet, die in Gldser ab-  Store-Inhaber — das alles passt zu seinem Anspruch: ,Wir mochten
gefiillt werden: Rinderkraftbriihe, -gulasch, -rouladen und -backchen,  immer weit voraus und Vorreiter sein.”

Schweinebraten-Sauce sowie Blut-, Leber- und andere Streichwurst.  www.metzgerei-heimann.de

iCombi Pro. iVario Pro.

Und plotzlich 1st viel mehr moglich.

Jetzt arime-lden‘uhd 63

pinii e (RATIONAL

rational-online.com




Ausbildung

Wahrend der Handwerksausbildung

Erfahrungen im Ausland sammeln — das
ist nicht nur gut fiir den Lebenslauf,
sondern auch in personlicher Hinsicht
spannend und inspirierend.

Philipp Hambel, Azubi bei der
Feinkostmetzgerei Schmidt & Co.

in Koblenz, hat’s ausprobiert.

Und, wie war’s? ,Aufregend®, sagt Philipp
Hambel. ,Im Unterschied zu meiner Aus-
bildungsstelle in Koblenz, bei der ich fast
ausschlieBlich in der Produktion tatig bin,
habe ich in der Metzgerei Stanzl in Wien im
Verkauf gearbeitet. Das war eine ganz neue
Erfahrung in einer komplett anderen Umge-
bung: Bei Stanzl gibt es zum Beispiel eine
heiBe Theke, da habe ich viele Mittagessen
ausgegeben. Anfangs gab es tatsachlich so
etwas wie eine Sprachbarriere, zum Beispiel
wusste ich nicht, dass mit dem Begriff ,zehn
Deka nicht etwa zehn Scheiben, sondern 100
Gramm gemeint sind. Aber nach drei Tagen
kennt man dann schon seine Stammkunden
und weiB auch, was sie wiinschen.” Als einer
von elf Azubis unterschiedlicher Gewerke
aus dem Bezirk der Handwerkskammer
Koblenz reiste er nach Wien und absolvierte
dort ein zweiwochiges Praktikum. ,Auch das
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war spannend: Sich mit Kollegen aus ganz
anderen Berufen auszutauschen, mal zu
héren, wie es bei ihnen in der Ausbildung
so lauft. Mein Zimmer habe ich mit einem
Bdcker-Azubi geteilt. Der musste schon
nachts um eins aufstehen, wéhrend ich den
Luxus hatte, erst um 7.30 Uhr bei der Arbeit
sein zu missen.“ Der 24-jdhrige Hambel,
selbst Spross einer Pfélzer Metzgerei und
Master der Betriebswirtschaft, wiirde allen
Azubi-Kollegen einen solchen Auslandsauf-
enthalt empfehlen: ,Das bringt einen doch
auch in persénlicher Hinsicht weiter.”

In Hambels Fall war es die Handwerkskam-
mer Koblenz — genauer: deren Mobilitéts-
beraterin Petra Laudemann — die auf seinen
Chef Uwe Schmidt zuging und diesem vor-
schlug, seinen Azubi auf Reisen zu schicken.
Schmidt war sofort begeistert: ,Das ist eine
gute Sache. Ein Auslandsaufenthalt ist eine
einzigartige Gelegenheit, den personlichen
wie beruflichen Horizont zu erweitern und
spater erfolgreich durchzustarten.“ Chefs
und Auszubildende, die Interesse an einem
solchen oder ahnlichen Praktikum haben,
konnen natirlich auch selbst aktiv werden.
,Man muss halt Gliick und einen Chef haben,
der einen fir die Zeit des Praktikums beur-
laubt, denn in den Betrieben wird bekannt-
lich jede Hand gebraucht®, sagt Hambel. Und
weil das so ist, sind es die Mobilitatsberater
der Kammern und des Netzwerks ,,Berufsbil-
dung ohne Grenzen®, die sich um alles kiim-
mern, was es braucht, um ein Auslandsprak-
tikum in die Wege zu leiten. Weder Meister
noch Azubi haben damit Miihe — und was die
Kosten betrifft: Wird finanzielle Unterstiit-
zung bendtigt, beantragen die Mobilitatshe-
rater auch ein Stipendium (siehe auch S. 3).

Und se gefl’y ...

Der erste Schritt ist ein Anruf bei der drtlichen
Handwerkskammer — dort fragt man nach der
zustandigen Mobilitatsberaterin. Wenn die
Kammer keine beschéftigt, wendet man sich
an die Koordinierungsstelle des Netzwerks
»Berufshildung ohne Grenzen®, das kosten-
los und unabhdngig zu Auslandspraktika

vor und nach der Ausbildung berat und sie
ggf. organisiert. Mobilitdtsberater kiimmern
sich um Anreise, Unterkunft (in Apartments,
Gastfamilien oder internatséhnlich in Berufs-
bildungszentren), Versicherungen, vorberei-
tende und begleitende Sprachkurse und auch
um Stipendien. Im vom Bundesministerium fiir
Wirtschaft und Klimaschutz geforderten Netz-
werk sind zahlreiche Kammern miteinander
verkniipft, hinzu kommen Agenturen, Schulen
und weitere Institutionen, die sich fir eine
Berufshildung ohne Grenzen engagieren.
www.berufsbildung-ohne-grenzen.de



Gasbrater CNS Tischmodell

* OHNE Regler =

 MIT Rost und Schlauch, Auffang- =
wanne und Flammenabdeckung =

¢ Piezo-Zindung

e Gasverbrauch: 0,78 kg/Std.

e Leistung: 12 kW

e Malke (B x T x H): 645 x 524 x 250 mm

D-Art.-Nr. 5423020, € 159,00/St.

* wie oben, jedoch mit emaillierter
Pfanne und Schlauch o
D-Art.-Nr. 5423070,
€ 139,00/St.

ab 139,00/st.

1Q-Grill Large

e Keramikgrill aus Mulliet-Industriekeramik
Farbe: Carbon Black

* 0 55,88 cm, 22 Inch

¢ inkl. 1Q Grillgestell mit Rollen u.
Aluminium-Seitentische

e Grillrdste aus Edelstahl

e Halbmond Plancha .
und Griddle aus Gusseisen

e doppelte Halbmond-Deflektorplatten

e Umfangreiches Zubehor inklusive

D-Art.-Nr. 5429150

: TsE
6r: mehrstufiges Grillsys
Ze‘ljglstr:?AnZUnder, 2 Auffangwl?&?e
Hiihnerhalter,Asche-/ a At
u[ED—Lampe m"H'mtlenngjggﬁr‘(s?;nBurgerpalette,‘,‘
Therm(;n;t;er; %%lh“l‘gkorb, Glasfasgrdichtung,
R Zdbehérring,Schutzhulle |

Zubehor Wurstbrater
» Mitteldruckschlauch
* 1,5 m Gummi-Ausfiihrung

* G1/4LH-UMXRVS 8 _
Art-Nr. 5423554, € 8,99/St. /

Schlauchbruchsicherung >
* 1/4 links Uberwurfmutter x 1/4“ links KN
* 1,5 kg/h, 50 mbar
Art.-Nr. 5402219, € 16,49/St.

Druckregler fiir Gewerbe
Innen.- u. Auenbereich

» mit Uberdrucksicherung

* 1,5 kg/h, 50 mbar

Art.-Nr. 5423550, € 59,99/St.

Food-Trennspray,

Verwendbar fiir z.B. Grillroste, Kontaktgrills, Pfannen
und Topfe, Auflaufformen, Leberkdasformen uvm.

* 100 % pflanzliche Ole und Wachse

e koscher, halal, vegan, geschmacksneutral, spriihnebelfrei
e trennt sicher und riickstandsfrei 3
e 600 ml Spraydose 2

D-Art.-Nr. 1130110 Kein Ankleben,
boyens lﬂ

pesonders spars‘am '
3 ) 9 9 / Do. backservice

Grill- u. Backofenreiniger

€15,15/5 kg Ka. a

€ 35,88/12 kg Ka.

Universalreiniger
€32,00/10 1 Ka

Klarspiiler Citrus

Industriespiilmaschinen

€ 41,70/10 kg Ka. Reiniger
€37,38/12,5 kg Ka.
ab 15,15/Ka. €71,00/25 kg Ka.

Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformation lesen.

im Verbrauch.
Getranke-/Universalkiihler MRFvc 3511
Limited Edition Glastiirkiihler Variante 876
e Umluftkiihlung '
e Bruttoinhalt: 347 |
* Kiihlsystem: dynamisch S
e Kaltemittel: R 600a
e Temperaturbereich: + 2 bis + 9 °C
e Temperaturanzeige Kiihlteil: innen analog
e Energieverbrauch/Jahr: 538 kWh/a
e Klimaklasse: 5
e Steuerung: mechanisch
e Abtauverfahren: automatisch
e Ablageflachen: 5 (4 hohenverstellbar) —
je 45 kg belastbar
e selbstschlieRende Sicherheits-Glastiir
(Turanschlag wechselbar)
e Gewicht: 70 kg
e Spannung: 220-240V, Leistung: 2,0 A/50 Hz
e AuBenmaRe (B x T x H): 597 x 654 x 1684 mm

Inkl. LED-Deckenbeleuchtung innen

ktionsmodel
. erbeschiChtung

Edelsilber

lhre_n individuellen
Teis erhalten Sie
von lhrem Dagemga

FachgroBhé'ndler.




DRY AGER

BUILT FOR BEEF

Jetzt ist mehr als nur

Beef reif fiir uns.
Das brandneue DRY AGER® Premium S Modell.

DRY AGER DX 500
Premium S

fiir bis zu 20 kg Fleisch
Art.-Nr. 5620787

inkl. DX-LED Salzwand
Art.-Nr. 5620788

DRY AGER DX 1000
Premium S

flir bis zu 100 kg Fleisch
Art.-Nr. 5620785

inkl. DX-LED Salzwand
Art.-Nr. 5620786

Dank integrierter SmartAging®-Technologie reifst du jetzt nicht nur Fleisch auf
Knopfdruck! Mit perfekt abgestimmten Reifeprogrammen veredelst du sogar
Fisch, Wurst, Schinken, Kase und vieles mehr. Benotigt keinen Wasseranschluss.

Schneidbretter PE500
° weil®
¢ 1000 x 400 x 40 mm
D-Art.-Nr. 1560168, € 93,90/St.
* weil, mit 4 Gummifiisschen, Kanten gebrochen
® 400 x 250 x 20 mm
D-Art.-Nr. 1560705, € 15,90/St.
* braun, mit Saftrille, Kanten gebrochen
e 440 x 290 x 15 mm
D-Art.-Nr. 1561091, € 14,90/St.

ab 14,90/ st.

*

Tisch-Clipper TCNV 200-A Niro
e Grundmodell fiir Cliptypen: G175-G200

sowie T175-T200 -
« tandausiosung  (QJBT. TIPPER TIE
* Hubbegrenzung
* pneumatisch angetrieben
e inkl. Raffer-Clipfiihrung und Flachclip
e inkl. Auswerfer und manuellem Messer
e inkl. Wartungseinheit G 1/4 komplett
Tipper Tie-Art.-Nr. 232900000

3.799,00/st.

Bandschleifmaschine iDch
SM-100 Traditionsmarke der Profis
* wahlweise Ballig- o. Keilschliff
¢ Drehzahl: 2980 U/Min.
* Gewicht: 14,74 kg

e Stromanschluss: 230 V
e Leistung: 500 W

e MaRke (BxTxH):

450 x 495 x 330 mm

D-Art.-Nr. 5050468, € 379,00/St.

Lamellenschleifmaschine SM-90
e balliger Anschliff

e Drehzahl: 1450 U/min, Gewicht: 13,02 kg
e Stromanschluss: 230 V/50 Hz
e Leistung: 370 W 4
* MaRe (B x T x H): 435 x 305 x 245 mm
D-Art.-Nr. 5050420, € 359,00/St.

ab 359,00/ st.

Kerntemperatur-Messgerat testo 106 Set
Das kompakte Lebensmittel-Thermometer

* Gehiuse: ABS weiR e,
e Schutzklasse IP67 mit TopSafe : ; s

* Messbereich: - 50 °Cbis +275°C Al ES%
e LCD-Display einzeilig 0. Beleuchtung - : s
e Aufldsung: 0,1°C a3
« Ansprechzeit: 10 Sek, Messtakt: 0,5 Sek d
e Akustischer und optischer Alarm

e Auto-Hold

e Gewicht: 80 g

e MaRe: 218 x 34 x 20 mm

D-Art.-Nr. 5683625

l
B.”RO

CATERING SOLUTIONS

Speisentransportbehalter
B.PROTHERM 320 ECO

e besteht aus hochwertigem, physiologisch unbedenklichem und
lebensmittelbestandigem Polypropylen

» doppelwandiger Kunststoffbehalter und -deckel — mit PUR-
Schaum (FCKW-frei) temperaturisolierend ausgeschaumt

e Klemmdeckel extra verstarkt mit integrierten Niederhaltern —
verhindert ungewolltes Offnen

* mit angeformten Kufen u. Griffen

¢ Gerateinnenraum temperaturbe-
standig von —25 °C bis +100 °C

e Bestiickung von oben fiir
GN-Behalter max. 1/1—200 mm
tief (oder deren Unterteilungen)

* Gewicht: 6,58 kg

* MaRe (L x B x H): 635 x 425 x 345 mm

B.Pro-Art.-Nr. 564650




FESTOPAS® fiir lhre Thekenprasentation
schur—

INNOVATIONEN IN MELAMIN E

* Melamin, temperaturbestandig
von — 50 °C bis + 120 °C
* Nahrungsmittel und Spiilmaschinen

geeignet

e kratzfest

Art.-Nr. Bezeichnung MaRe in mm Preis/St.
1521574 Becken weil} 300 x190 x 40 €8,99
1521731 Becken schwarz 300 x 190 x 40 €8,99
1521525 Becken weil 300x 190 x 80 €9,79
1521715 Becken schwarz 300 x190 x 80 €9,79
Prasentationsplatten, zur Abdeckung geeignet

Art.-Nr. Bezeichnung MaRe in mm Preis/St.
1520535 Platte weil 300 x 190 €489
1520618 Platte schwarz 300x190 €4,89

Glastiir-Kiihlschrank CD 350

mit LED-Beleuchtung

e Bruttoinhalt: 350 |

e Material auRen/innen: Stahlblech
beschichtet/ABS Kunststoff

* Betriebskontrollleuchte

o 5 Stufen Temperaturregler

e Temperatur: + 2 °C bis +12 °C

e Umluftkiihlung

¢ Innenbeleuchtung separat schaltbar

e Tiiranschlag rechts — wechselbar
(nicht wechselbar bei Modellen
mit Schloss)

e vorn 2 hohenverstellbare g
AusgleichsfiiRe
e hinten 2 Transportrollen
* Klimaklasse: 3 Inklusive 6 ROS"iﬂ_J_“

* Kaltemittel: R 600 a
* Energieverbrauch: 744 kWh/Jahr

e Gewicht: 70 kg ‘

e Stromanschluss: 230 V

e Leistung: 230 W ohne Inhalt

e AukenmaRe (B x T x H): 600 x 600 x 1730 mm

KBS-Art-Nr. Farbe Bezeichnung Preis/St.
919.0005 weil’ Isolierglastiir mit Alurahmen und Griff € 599,00

Isolierglastiir mit Kunststoffrahmen
919.0030  schwarz und Griffmulde €619,00
. mit Schloss, Isolierglastiir mit

919.0014 weil Alurahmen und Griff € 639,00
919.0035  schwarz mit Schloss, Isolierglastiir mit € 659.00

Kunststoffrahmen und Griffmulde

ab 599,00/ st.

CASO Counter & Cool

Edelstahl-Rollwagen mit Seitenablagen (abnehmbar),

Schublade und Barbecue Cooler

e Lagervolumen ca. 631

¢ 1 Temperaturzone, einstellbar von 0-10 °C

e Kompressortechnik

e zuschaltbare LED-Innenbeleuchtung

¢ herausnehmbare Einlegebdden

¢ 3-lagiges Isolier-Sicherheitsglas mit UV-Filter

¢ 4 stabile Schwenk-Rollen, vordere mit Feststellbremse

e Leistung: 60 W - '

e Stromanschluss: \ = l
230 V/50 Hz — = -

* MaRe (Bx T x H): -
1010 x 600 x 985 mm

Caso-Art.-Nr. 681

Ny

ohne Inhalt und Dekoration

|

Palmblatt Artikel

b e A‘
Pacovis- o B
Art-Nr.  Bezeichnung MaRe VE  Preis/100St. |©
3392 Teller Cuadra  180x180x25mm 100St. € 20,59 3
5029 Dip-Schale 0120xH25mm 200St. €12,99
5030 Teller eckig 170 x 170 x 25 mm 100 St. €18,79
5033 Teller rund 0200xH25mm 100St. €19,89
5034 Teller eckig 240x160x25mm 100St.  €19,89
5035 Bowle 350 ml ®180xH35mm 100St. €20,59
5037 Teller rund @220xH30mm 100St. €20,59
N135 Platte klein eckig 300 x 200 x 25 mm 100 St. € 32,99

ab 12,99/100 st.

Erhalten Sie in Abstimmung mit lhrem Dagema-FachgroR-
handler Sonderpreise auf das Dagema-Papptellersortiment.
Zum Beispiel: %1

D-Art.-Nr. Form
0472998 rund

MaRe
023cm

Farbe
weilk

Material
Frischfaser

VE/Kt.
5x100 St. €46,99/1000 St.
0472754 eckig m. Fettbarriere braun 13x175x3cm 4x250St. €39,99/1000 St.

ab 39,99/1000 st. i
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v,, ..‘ Unilever
Salatkronung Paprika-Krauter ?”gﬁ, S . @ Salatkronung Paprika-Krauter
je 500 g Pg., weitere Sorten:

je 5 kg Ei., weitere Sorten: LANGNESE®
« 751 Gartenkrauter * 791 Gartenkrauter —
e 752 |tal. Art Unterstiitzen. Inspirieren. Begeistern. * 965 |tal. Art
* 962 Universal-Krauter * 960 Universal-Krauter
* 969 Kapuziner Art * 967 Kapuziner Art

Feine
Speisestirke
= 2,5 kg Pg.
74173 660
Rahm Sauce Bratenjus pastos
1kg Be./3 kg Pg. 7 kg Ei.

4328
88532
Velouté WeiRe Grundsauce Klare Rindsuppe Klarer Bratensaft Roux Klassische Mehlschwitze
10 kg Ei. /12,5 kg Ei. 880 g Pg./12,5 kg Ei. 1kg Pg./12,5 kg Ei. hell o. dunkel, 10 kg Ei.

KARTOFFEL GRANULAT [&

\ Bu'rz PUREE

58142 2564 7475 2028
Rote Griitze Milchreis Dessertsauce Kartoffel-Flocken Kartoffel-Flocken Kartoffel-Granulat
Gartenfriichte 1,95kg Do.  Vanille-Geschmack Flocken-Locker Fix-Fertig Blitz-Piiree
1,7 kg Do. 11Pg. 4 kg Kt. m. entrahmter Milch m. Vollmilch, 5 kg Kt.
4 kg Kt.
v it o e TRE g e
e i R e
AW NOBEEF BURGER NOHOTDOG %5
= . THE [ —
\ 1skge e
i V Eq ETA K I A N mxﬂlc:!n W l
2,26kg e ~20 -
. 2 PUTCHER -
76705 78725 61877 63742
Raw NoBeef Burger NoHotDog NoChicken Slices NoMeatballs
vegane Pattys auf ~ vegane Wurst auf Soja-Basis, vegane Streifen auf vegane Hackballchen
Pflanzenprotein-Basis, 2,1kg/28 St. Kt. Soja-Basis, 1,8 kg Kt. auf Pflanzenprotein-

2,26 kg/20 St. Kt. Basis, 2 kg Kt.
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Grillgewiirze

D-Art.-Nr. Bezeichnung Inhalt/Ei.
2018606 Grill-Gewdirzsalz mit Krautern 5kg
2018602 Grill-Gewdirzsalz mit Krautern 10 kg
2018655 Grill-Gewiirzsalz ohne Krauter 5kg

2018651 Grill-Gewiirzsalz ohne Krauter 10 kg

* Auch separat bestellbar: Partydose Metzgerbier
D-Art.-Nr. 0887010

* je 60 kg Bestellmenge sortiert 1 Partydose Metzgerbier
* Nur solange der Vorrat reicht!

2530328 2306412
Artischockenherzen ganz Oliven griin nach Bauernart
425 ml Do., ATG 240 g 314 mlGl, ATG170 g

( THOMY

PROFESSIONAL - seimanse -

THOMY,)

Sauce Hollandaise

AUCE | Gourmet
HOL%NL:;AISE mit Butter, servierfertig,

e

Les Sauces
HQLLANDAISE

== 1| Pg.

— @ .
‘ f|  LesSauces Hollandaise 5@
- y mit Sonnenblumendl,  »s# “
b . = servierfertig, 11 Pg. & <
11800127 12001928

HOMANN|
oodsernie

Wir geben der Grillsaison Geschmack!

HOMANN Joghurt
Dressing | 70 ml
Art.-Nr. 5006746

HOMANN Balsamico
Dressing | 70 ml
Art.-Nr. 5006747

HOMANN Honig-Senf
Dressing | 70 ml
Art.-Nr. 5006748

HOMANN Kréauter
"4 Dressing | 70 ml
Art.-Nr. 5006749

HAMKER Tomaten
Ketchup | 875 mi
Art.-Nr. 5007034

HAMKER Curry
=i Ketchup | 875 ml
el Art.-Nr. 5006884

HAMKER Gewdirz
& Ketchup | 875 ml
¥ Art.-Nr. 5006881

www.homann-foodservice.de

(
PROFESSIONAL ‘

Feine Sauce
zu Braten
3 kg Box

12479368

11800435

Gekornte Briihe

extra fein @

5 kg Ei. &

12332507

12332492 12332504

Fondor Universal Wiirzmittel
900 g Box / 5 kg Ei. /12,5 kg Ei.

Produkte erhaltlich bei Ihrem teilnehmenden Dagema-FachgroRhandler.
Unverb. Preisempfehlung. Angebote giiltig nur fiir teilnehmende Unternehmen. Solange der Vorrat reicht. Die ndchsten Angebote erscheinen im TopSeller Juni 2024.
Alle Preise zzgl. gesetzl. Mehrwertsteuer, Abbildungen &hnlich, ohne Dekorationen, Irrtiimer vorbehalten. Nachdruck — auch auszugsweise — verboten. © Dagema eG Mai 2024



ADE ;. ..

perfekte Vorbereitung

Ein Markenhersteller mit Tradition: Das Hamburger
Unternehmen ADE strebt schon seit 1935 danach, den - _
Arbeitsalltag in der Profi-Ktiche zu erleichtern und zu opti- — - ‘
mieren. Mit seiner knapp 90éhrigen Erfahrung in den ADE Bully System: T el
Bereichen Wiegen, Schneiden und Messen stellt ADE an- Automatischer Burger- und Ballchenformer .
wenderorientierte, funktionale und zuver/dgsjge Waagen’ Spart Zeit und Kosten, die mit aufwendiger Handarbeit einhergehen: Mittels
< smarter Technik formt der Bully selbststéndig gleichméBige Burgerpattys —

Maschinen und weitere Gerdte hdchster Qualitdt her. und, mit einem optional integrierten Former, auch Béllchen in gewlinschter
+ GroBe. Das funktioniert nicht nur mit Fleisch, sondern auch mit Alternativen

eeecccccccccos

Auch die neuesten Produkte des Unternehmens sorgen . R
. . o % wie Pattys aus Zucchini, Linsen, Erbsen, Quinoa und Karotten... .......

dafiir, dass Ktichenarbeit leichter von der Hand geht — %

oder auch ganz ohne zupackende Hénde.

ADE Fleischwolfe:

Fiir kleine und groBe Mengen

Beeindruckend: Der Fleischwolf FLX 130 verar- - s, )

beitet bis zu 1200 Kilogramm Fleisch pro % |
%

Stunde. Dabei ist er dank eines groBen Einfiill- ADE
trichters, eines starken Motors, eines robusten P ir
Stands und — optional — eines fahrbaren Unter-
gestells leicht zu handhaben. Natiir-
lich gibt es auch kleinere Gerate, wie
zum Beispiel die Serien FL-E und
FL-N, fiir die Verarbeitung von 120 bis
500 Kilogramm Fleisch. Der FL82-
Cool wiederum sorgt mit einer integ-
rierten Kiihlung von Einfiillwanne,
-stutzen und Schneidsatz dafiir, dass bei der
Produktion von Burgerpattys die Kiihlkette

nicht unterbrochen wird. Mit Vor- und Riick-
lauffunktion ausgestattet, ist er fiir zwischen ¢ Fleischmischer, die sich fiir diverse Sorten von 30 bis 150 Kilogramm
eignen — je nach Modell mit einer oder zwei Mischschaufeln.

100 und 170 Gramm schwere Pattys geeignet. o . e ) .
Selbstverstindlich eignet er sich auch ohne ¢ Einintegrierter Impuls-Knopf sorgt fiir einen miihelosen Richtungs-
3 wechsel und damit fiir ein optimales Mischergebnis. Der kippbare

Einsatz des Pattymaker-Vorsatzes zum Wolfen R
von Fleischmengen bis zu 280 kg pro Stunde. .-' % Behalterist nach der Verarbeitung einfach und schnell entleert.

m Delicarne Magazin Nr.2 / 2024
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ADE Moltomix-Serie: Fleischmischer



Neues von ...

ADE Automatic 300-XL:
Automatische Aufschnittmaschine

ADE Terrex-Serie:
Wandwaagen fiir die

Eine vorprogrammierbare Anzahl von Scheiben eingeben, unter zehn
Wareneingangskontrolle

verschiedenen Geschwindigkeitsstufen mit 20 bis 50 Hiiben pro Minute
und drei moglichen Hubldngen fiir unterschiedliche SchnittgutgroBen
auswahlen — und schon legt sie los: Die Maschine schneidet alles, ohne
dass jetzt noch jemand Hand anlegen muss. Sie lasst sich aber auch Besonderheiten der TerrexSerie zihlt eine Griffmulde
manuell bedienen, etwa wenn sensibleres Gut geschnitten werden soII.‘. sowie ein Arretierungsbolzen, der die Wiegeflache im
] hochgeklappten Zustand sichert. Alle Modelle sind mit

Egal, ob mit Anschlagleiste oder Riickwand: Zu den

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

Fir Aufschnitt, Schinken oder Kése gleichermaBen geeignet. .
kg einem klappbaren Wagetisch ausgestattet und eignen
sich daher besonders bei geringem Platzangebot, etwa
in der Hotellerie. Andere Modelle sind besonders fiir
Nassbereiche konzipiert, wie es sie zum Beispiel in
Metzgereien und Schlachthdfen gibt. Die Wandwaagen
der Serie TerrexN sind zudem mit einem Fleischgalgen
kombinierbar, sodass eine schnelle Gewichtserfassung 2
auch wahrend des Produktionsprozesses ermdglicht e

wird.

Produkte erhdltlich bei Ihrem teilnehmenden Dagema-FachgroBhdindler.

Dein Genusshandwerk ehrlich verpackt!

Traditionell - innovativ - mit Respekt!

* Umweltfreundliche, biologisch abbau- und kompostier-
bare Einwickelpapiere fiir Lebensmittel
« Kraftpapiere mit / ohne Beschichtung

* Recyclingpapiere
* Wachspapiere Erhaltlich beim
. GroRBhandler
e RO"EDPBPIEI'E Ihres Vertrauens
* Frischpack (Papier+Folie)

* Papierfaltenbeutel

¢ Sichtstreifenbeutel
* Snacktiten

* Papiertragetaschen

* Hemdchentrage-
taschen aus
Bio-Folie

PoststralRe 19a

08297 Zwonitz/ Erzgebirge
Tel.:037296-93 2893

E-Mail: info@erberger-verpackungssysteme.de
www.erzberger-verpackungssysteme.de




Neues von ...

B.PRO:
INNOVATIVE
- IMPULS

FURS CATERI

1
1
<
1
4
<
«<
b
b
|

B.PROTHERM E: Alles unter digitaler Kontrolle

Mit dem Transportwagen der Modellreihe B.PROTHERM E hat man die Lebens-

mittelsicherheit sensibler Speisen wie Fleisch stets hochprézise im Blick.

Die elektronische Uberwachung etwa der Temperatur ist dank smarter
Connectivity spielend leicht. In Kombination mit der QMSpot-App kénnen alle
HACCP-relevanten Daten erfasst sowie betriebliche Prozesse transparent
abgebildet und genau dokumentiert werden. Das per Smartphone oder Tablet
steuerbare Hygiene- und Qualitdtsmanagementtool bietet umfangreiche
Analysefunktionen und ist perfekt auf die Produkte von B.PRO abgestimmt.
Eine effiziente Innenraumnutzung und eine ebenso langlebige Konstruktion
zahlen ohnehin zu den Markenzeichen des Unternehmens.

E Delicarne Magazin Nr.2 / 2024
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B.PRO ist Spezialist fiir clevere Ideen Tunet um, den Transpon‘
und dlie Ausgabe von Speisen. Die funkt/onsstarken el
Alltagshelfer des Systemanbieters liberzeugen mit durch-
dachten Konzepten — auch im Zusammenspiel mit digitalen
Lésungen. Hier einige Highlights, aus dem umfangreichen
B.PRO-Portofolio, die neue MaBstébe setzen.

B.PROTHERM K: Leicht und dennoch robust

Wenn beim Catering besonders kompakte und variable Logistik gefragt ist,
beweist die Modellreihe B.PROTHERM K ihre Stdrken. Die aus umweltgerech-
tem Polypropylen-Kunststoff tiefgezogenen Transportbehalter sind durch ihr
geringes Gewicht angenehm leicht im Handling. Sie sind in fiinf perfekt
aufeinander abgestimmten und beliebig kombinier- wie stapelbaren GroBen
zu haben. Ihre Isolierung aus FCKW-freiem PUR-Schaum sichert auch

iiber Stunden gleichbleibende Speisenqualitat. Praktisches Zubehdr wie ein
Transport-Rolli erweitert zudem ihre Einsatzmdglichkeiten.



Neues von ...

Tablett-Abraumwagen: Fiir den
reibungslosen Geschirrriicklauf

Servierwagen: Schick und praktisch

Hier hat B.PRO einen
Catering-Klassiker neu
gedacht, der nun Dank
diverser Erweiterungsmoglich-
keiten vielseitig einsetzbar ist.
Erganzt um eine Arbeitsplatte
mit passendem Schneidbrett,
**‘um Einhangerahmen fiir
GN-Behiilter inklusive Biigel fiir
Kiichenrolle und Messer wird
der Servierwagen zur mobilen
Station zur Vorbereitung und
Ausgabe von Speisen. Einfach
praktisch.

Schnell ab- und aufgeraumt ist mit dieser® * .

schlanken Abraumwagen aus hochwertigem o
Edelstahl. Mit variablen Auflage-Abstanden e
zwischen 75 und 125 Millimetern als Quer- wie .
Langseinschub kann er bis zu 32 Tabletts

aufnehmen, die eine Durchschubsicherung auf

Wunsch in Position hélt. Optional erganzbare

Seitenwande und Tiiren sorgen fiir eine cleane

Optik und sind in zwolf ansprechenden

Farbténen zu haben. Besonders praktisch: Auf

dem zusétzlich verfligbaren Wagendach aus

Edelstahl mit umlaufender Galerie konnen

Glaser und Flaschen sicher platziert werden.

Sprechen Sie Ihren Dagema-FachgroBhéndler an.

www.bpro-solutions.com

-

SPULEN UND POLIEREN = i
MIT NUR EINER MASCHINE -é—
SPAREN SIE o™
KOSTEN, ARBEITSZEIT, PLATZ! \

OFR40] Die neue Generation
; Glaser- und Geschirr-
' E spulmaschinen

WELTNEUHEIT




Einmachen

WURST IN GLAS
UND DOSE

Ohne geht’s nicht: haus- und eingemachte Wurst gehort in jede Metzgerei und bei ihren Kunden in jeden Vorrats-

schrank — egal, ob im Glas oder in der Dose. Im Folgenden Tipps von Metzgermeister und Dagema-Gewdirzmiihlenchef

Patrick Heyers, wie sie noch besser gelingt. Er sagt: Nahezu alles eignet sich zum Einkochen im Glas.

Das Grundsatzliche:

Das Produkt — etwa fertig zubereitete Blut- oder Leberwurst — wird in
sterile Glaser oder Dosen gefiillt und dann unter Ausschluss von Luft
erhitzt. Luft und Wasserdampf dehnen sich im Glas aus, wodurch ein
Uberdruck entsteht. Beim Abkiihlen ziehen sich Luft und Wasserdampf

Die Gewiirze
Flir Mett

Fleisch wiirzen, wolfen und mit dem Meistergewiirz ,Frische
Bratwurst mit Zitrone*“ aromatisieren — auf der Verpackung steht, wie
viel man davon verwenden sollte. AuBerdem 14 Gramm Salz pro
Kilogramm Fleisch hinzuftigen. Dann die Gldser befiillen und nach den
Vorgaben des Herstellers der eingesetzten Maschine einkochen.

Fur Blut- und Leberwurst

... hat Heyers Gew(irzmiihle ebenfalls die passenden Aromen in petto:
die Meistergewiirz ,,Blutwurst Hausmacher Art“ und ,,Hausmacher
Leberwurst®.

Fur Eisbein in Aspik

Das Eisbeinfleisch mit Schwarte

pokeln, in die Glaser flllen und mit dem '
Meistergewiirz ,,Aspik Fertiggewdirz*
nach Anweisung auf der Verpackung
iibergieBen.
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wieder zusammen und bilden ein konservierendes Vakuum.

Wichtig dabei: Die sterilisierten Gldser oder Dosen sollten bis zum
oberen Rand geflillt werden, da sie beim Einkochen an Volumen
verlieren — nur so ist gewahrleistet, dass ein Vakuum entsteht.

Die Gliiser ...

Sturzgldser mit Schraubdeckel p
R
~— _,—\-1‘ R~ ti_

Preiswert, dennoch hiibsch anzuschauen, zudem
mit unterschiedlich designten Deckeln zu haben.
So mancher Metzger wahlt schlichte Varianten und klebt
sein Logo darauf, andere lassen es sich gleich auf den
Deckel drucken.

Weck-Einkochglaser

Dickwandiger und stabiler als Sturzglaser, sind Weck-
Einkochgldser beinahe unkaputtbar, aber auch ein
bisschen teurer. Heute gelten sie durchausals '
tafeltauglich, Restaurants und Caterer servieren S -
warme Speisen darin. Und so ein Biigelglas macht

sich auch auf jeder Metzgertheke gut.

Falzdeckeldosen

Keine Chance fiir Luft und Licht, den leckeren
Inhalt zu verderben — WeiBblech-Falzdeckel-
dosen, die 300 oder 400 Gramm fassen,

sind ebenfalls Klassiker, wenn es darum geht,
Wurst zu konservieren. Deckel kdnnen bedruckt werden, auch nach
individuellen Vorgaben, etwa mit dem eigenen Logo.



schur

INNOVATIONEN IN MELAMIN

FESTOPAS®
Lebensmittelprasentation
fur Ladentheke und Catering

lhre Extraportion Umsatz
Asthetik und Funktionalitdt missen kein

AutOklav_Sterilisatﬂren Widerspruch sein. Sicht- und fuhlbarer

Beweis: FESTOPAS® aus purem Melamin,
Sie sind robust, kompakt und einfach zu bedienen: Die Autoklaven der Firma Techna faszinierend schén und einfach praktisch.

haben dank ihrer in einem einzigen Stiick aus Aluminium gegossenen Wanne

¢ hoch glédnzende, sehr harte porzellan-
dhnliche Oberflache

e groBe Farbauswahl

e dauerhaft formstabil, bruchsicher

keine einzige SchweiBnaht und auch sonst nicht viel, was kaputt gehen konnte. Sie
werden in zwei Tankkapazitdten angeboten: mit 95 und mit stattlichen 190 Litern.
Zur Wahl stehen auBerdem eine Version mit Basic-Schaltkasten sowie eine mit auto-

matisierter Steuerung der Sterilisationsparameter. Geeignet sind sie fiir verschie- und lichtbestandig
denste Behdlter, seien es Weck-Glaser, Vakuumbeutel, Twist-off-Glaser oder Dosen e geruchs- und geschmacksneutral
mit Deckel zum Crimpen. e hitze- und kaltefest

info@schuer.biz . www.schuer.biz

Alle Artikel zu erhalten bei lhrem

Dagema-FachgroBhandler.
@ Bl B | MADE IN GERMANY




Grill-Splitter QIO

este(n)s fiir's BBO:

News & ipps Zur Saison

Lost so gut wie alles:
Grillreiniger Tornado

Hier ist der Name Programm: Der Grillreiniger
Tornado der Ernst GmbH fegt so ziemlich alle
Ablagerungen weg, die sich gerne in Back-
hofen, Grilleinrichtungen, Steaker-Geréten

und HeiBluftofen festsetzen. Selbst gealter- /

te, verharzte oder verkokte Fette, Ole und
EiweiBriickstdnde haben da keine Chance.
Seine spezielle Wirkstoffkombination verleiht
dem hochalkalischen Reiniger ein ausgepragtes
Schmutzemulgier- und -dispergiervermogen.
Einfach aufspriihen, einwirken lassen und
mit reichlich Wasser abspiilen. Im Nu ist
der Grill fiir den ndchsten Einsatz wieder
tipptopp sauber. Der Reiniger ist in der Ein-
Liter-Flasche sowie im Fiinf- oder Zehn-Liter-
Kanister erhdltlich. Als ,,Super 4 Grillreiniger
Tornado® gibt es ihn auBerdem in der hand-
lichen wie praktischen 750-ml-Spriihflasche.
www.ernst-kamen.de

i BRITAwESS
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KeinKalk!
Kein Glps!
Keln Stress!

A
[
-~

Fiir perfekte Cuts:
Zerlegemesser Hektor /=

Eine hochwertig geschmiedete, schlanke, 26 Zenti- |
meter lange Klinge und ein rutschfester ovaler Griff: |
Mit diesem Zerlegemesser aus der ,Red Spirit*- |
Serie vom Messerspezialisten Dick bringt man
Fleisch perfekt zugeschnitten auf den Grill. Dank
seiner hochgeschwungenen Klingenform eignet

HOLIH

e Juds pay

sich Hektor gleichermaBen fiir kleine wie groBe
Fleischstiicke. Der gute Grip des Griffs sorgt dafir, ‘
dass sich selbst mit éligen und nassen Handen |
sicher arbeiten lasst. Das Messer ist nicht nur mit
glatter Klinge, sondern auch mit Kullenschliff zu
haben. Der verhindert bekanntermaBen das
Anhaften von Lebensmitteln. Dazu sieht Hektor
auch noch echt schick aus.

Unsere PURITY Wasserfilter schitzen
Backdéfen und Kombidampfer vor
Ablagerungen und Maschinenausfallen.

Damit Sie sich in Ihrer Kiche auf das
Wesentliche konzentrieren kédnnen -

Kochen!
i = | AR
-vml-lﬁ b E- i

e

www.brita.net P



iy 6rill-Splitter

Ein Alleskonner:
Kochmesser Ajax

Ein Hingucker fur die Grillparty: das Kochmesser Ajax, ebenfalls aus der
Dick-Serie ,Red Spirit“ mit dem typisch signalroten Griff. Das zerteilt nicht nur
Fleisch und Gefliigel schnittig und schnell. Gemiise und Obst kann mit ihm ebenso
mihelos verarbeitet werden. Mit seiner auffalligen, breiten und geschwungenen
Klinge eignet es sich auBerdem gleich einem Wiegemesser zum feinen Schnip-
peln von Krdutern und Zwiebeln. Der ergonomische Griff mit seiner rutschfesten
Oberflache sorgt fiir sicheren Halt in kleinen wie groBen Handen. Praktisch: Fir
Ajax gibt es eine exakt auf die Klingenform zugeschnittene Messerscheide.

www.dick-messer.de

®

: ~pacn &
Red Spirit 220 B
AIAR

39,19%

DER DEUTSCHEN VERBRAUCHER
STEHEN ZUR SAISON ALLE ZWEI

WOCHEN AM GRILL — MEIST
IM GARTEN UND AUF DER
TERRASSE. DIE MEHRHEIT

LEGT BEREITS IM
APRIL L0S.

Quelle: statista.de, Januar 2024

Tork Waschstation Sp
Speziell entwickelt fir
anspruchsvolle Umge

Sparen Sie Kosten, Arbeitsaufwand und Abfall
ein — mit einem wasserfesten Spender, der nicht
nur das Nachfullmaterial beim Abspritzen und
in Nassbereichen schitzt, sondern noch dazu
stilvoll aussieht.

— 4

www.tork.de m

Tork, .
e(i)l:e Marke von Essity Think ahead.



~ Bestes vom Metzger [INNNIRRRE RN RUCREALIN]
DIE MIT DEN ROSTSPUREN

COBURGER
BRATWURST =

Sie ist 25 bis 32 Zentimeter lang, 85 bis 95 Gramm schwer und ff

gilt mit ihrer Flillung aus erbsengroB gekornten Zutaten als eine
grobe Bratwurst-Variante. Und doch gibt es drei entscheidende
Griinde, warum die Coburger anders ist als andere.

85-95 g

1 Als Bindemittel fiir die
Fillung dient rohes Ei. Das ist
f einzigartig in Deutschland.

2 Die FUil1ung steckt nicht in einem
klassischen Darm, sondern in einem
»SchleiB* oder ,,Bandel®, also dem nicht
entfetteten Diinndarm vom Schwein. So

kann sie bei hoher Hitze auf offenem 3 Die Coburger wére nicht die Coburger, wenn

Feuer gegart werden. sie nicht dunkelbraune Ristspuren aufwiese.

\_2 Die entstehen, weil sie nicht nur bei hochsten Tem-
peraturen, sondern auch iiber Kiefernzapfen gerostet
wird. Sieht verkohlt aus, schmeckt aber super.

10.000 Bratwiirste pro Woche
sollen schon zu Goethes Zeiten auf
dem Markt von Coburg gebraten worden

sein. Erwdhnt wurde die »BRATWURSTMANNLE“

T Coburger zum ersten Mal nennen die Coburger die Figur auf ihrem Rathausdach.
im 15. Jahrhundert, im Dabei handelt es sich urspriinglich um den heiligen
16. soll auch Martin Luther Mauritius, Schutzpatron von Coburg, den sie einfach

sie vor Ort gekostet haben. umbenannten. Die Schriftrolle, die er unter dem
Arm tragt, gilt als WurstmaB.

Schmeckt am
besten mit Sauerkraut,
Bauernbrot und Bier.

Bilder: Freepik (1), Depositphotos (7)
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Gewilirzwelt

Scharfer portugiesischer Pep

Im Grunde ist es einfach das portugiesische Gewdirzmischung mit feinem Zitronendl abge-  auch in den schicken schwarzen Dosen zu ha-
Wort fiir Chilischote: Piripiri bezeichnet in rundet. Der feurige Aromen-Tausendsassa  ben, die wir in der letzten Ausgabe vorstellten
Portugal wie in dessen ehemalilgen afrikani- eignet sich gleichermaBen zum Wiirzen von  (Inhalt 100 Gramm).

schen Kolonien jedoch schon lange die dort Fisch, Gefliigel und Fleisch, passt zu Kartof-

sehr gern verwendeten Chilipulvermischun- feln, Reis und Nudeln ebenso gut wie zu

gen und -saucen. Kurz: wo — zu deutsch — Piri Gemiise. Er kann trocken als Rub oder mit

Piri draufsteht, ist eine gute Dosis Scharfe gutem Speisedl verriihrt zum Marinieren ver-

drin. So auch bei Patrick Heyers' Gewiirzzube- wendet werden und

reitung. Wie bei seinen siidlandischen s gibt Dips den richti-

Vorbildern sorgen in Heyers* Piri Piri eine gen Pep. Fiir alle,

ganze Reihe von Ingredienzien fiir ! die es gern scharf

sattes Aroma. Er fligt neben Chili noch mdgen, ist das Ge-

Paprika, Pfeffer, Knoblauch, Zwiebel, wiirz ein perfekter

Oregano, Meersalz und Rohrzu- Begleiter fiir die Grill-

PIRI PIRI
cker hinzu. Und wie viele seiner Sl saison. Heyers' Piri

- Patrick Heyers, Fleischermeister und
Piri ist im Ubrigen  Leiter der Dagema-Gewiirzmiihle

©00g

Kreationen ist auch diese

WAAGEN, MASCHINEN
UND GERATE

Ihr Partner fur
professionelle
Kichenausstattung

TEAMPLAYER

ade-germany.de FUR DIE PERFEKTE VORBEREITUNG IN DER KUCHE
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Neue Behorde zur Bekampfung
von Geldwasche

AMLA - fur globale Sicherheit und fairen Wettbewerb Innerhalb der EU wird eine neue Behorde errichtet, die

die Fiihrungsrolle bei der Bekampfung von Geldwasche und Terrorismusfinanzierung einnehmen soll:

Die AMLA (abgeleitet vom englischen ,anti money laundering”) mit Sitz in Frankfurt am Main.

Der Kampf gegen ,Schmutziges Geld®, das durch kriminelle oder
illegale Aktionen eingenommen und mittels ,Geldwasche® dem
~sauberen® Wirtschaftskreislauf zugefiihrt wird, soll mit qualifizier-
tem Personal auf eine neue Stufe gehoben werden. Gemeinsam
mit den zustandigen nationalen Behdrden soll die AMLA EU-weit
eine einheitliche Anwendung der Rechtsvorschriften sicherstellen.
Sie wird Uber alle erforderlichen Befugnisse in den Bereichen der Stan-
dardsetzung und Aufsicht sowie beziiglich der Zusammenarbeit der
zentralen Meldestellen (Financial Intelligence Units) verfligen. So soll
die Kooperation zwischen den nationalen Aufsichtsbehdrden

gestarkt werden. In Deutschland ist das Bundesamt zur Bek&dmp-
fung von Finanzkriminalitat (BBF) mit dem Ermittlungszentrum Geld-

wasche (EZG) die nationale Behorde.

Die neue Behorde soll noch in 2024 ihre Tatigkeit aufnehmen und
2027 voll funktionsfahig sein. Sitz der AMLA wird Frankfurt am Main,
zugleich der Hauptsitz der Europdischen Zentralbank.

Kernkompetenzen sind unter anderem:
YY)  Der Aufbau spezifischer Expertise im Bereich

der Geld waschebekampfung durch ein eigenes Aus- und Fort-
bildungsprogramm

)) Die effizientere Koordination der Geldwdscheaufsicht

im Nichtfinanzsektor, etwa im Immobilienbereich, im Giiterhandel
oder auch im Gliicksspiel. Dafiir wird die AMLA ein Statistik- und
Reporting-System betreiben, das Aufsichtsbehdrden erméglicht,
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einen einheitlichen risikobasierten Ansatz zu etablieren und die
Effektivitat der getroffenen MaBnahmen zu bewerten. Zudem soll
die hohe Zahl an Aufsichtsbehdrden gemeinsam mit den Landern
reduziert werden.

)) DieErstellung besserer Register, da die Transparenz

liber wirtschaftlich Berechtigte ein essentieller Schliissel fiir eine
effektivere Geldwaschepravention und -verfolgung ist. So sollen
durch zusatzliche Abfragebefugnisse Falscheintragungen leichter
aufgedeckt und Berichtigungen angestoBen werden konnen.
Dartiber hinaus soll kiinftig ein neues Immobilientransaktions-
Register den zusténdigen Stellen einen volldigitalen Zugriff auf
Immobiliendaten ermaglichen.

Quelle: www.bundesfinanzministerium.de

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

Steuerkanzlei Schumacher
Blumentalstr. 141, 47798 Krefeld
Tel. +49 2151 6466-0

Fax +49 2151 6466-40
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DeliSpecial

Grills

Unsere Grill-Gewiirzmischungen sind in
versch. Verpackungseinheiten erhaltlich.

BBQ Rub rauchiger Allrounder
Chimi Churri pikant, scharf

Grill-Gewtrz Meisterqualitat  purer Grillgenuss

Hahnchengewiirz Gefliigel-Alleskdnner

Knoblauchpfeffer kraftig, aromatisch

Piri Piri portugisisch feurig

Zitronenpfeffer frisch wiirzig

Zum Verkauf
auf lhrer Theke!

Auf Anfrage alle Gewiirze
auch in der dekorativen,
schwarzen Aludose erhaltlich.

BBQ RUB

Bewiirzzy bareitund

Zu beziehen iiber Ihren teilnehmenden Dagema-FachgroBBhandler.
Dagema eG - Siemensring 20 - D-47877 Willich - Tel.: +49 2154 4995-0 - info@dagema.com - www.dagema.com
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