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Editor

Mit Zuversicht ins neue Jahr

Alle werden élter, nur die SUFFA nicht. Oder genauer: Die SUFFA-
Besucher. Nach Angaben des Veranstalters Messe Stuttgart
betrug der Altersdurchschnitt der knapp 7000 Fachbesucher
und -besucherinnen, die aus 38 Landern in die Schwabenland-
Metropole reisten, 40,6 Jahre — er sei damit gesunken (wie hoch
er vorher war, meldete die Messe nicht). Sicher auch ein Grund fiir
den Landesinnungsmeister Baden-Wirttembergs, optimistisch in
die Zukunft zu schauen (S. 6). Dass laut der aktuellen BMEL-Studie
nur noch 23 Prozent der Deutschen téglich Fleisch essen — 2015
waren es noch 34 Prozent (S. 14)- sollte die positiven Zukunfts-
aussichten dabei nicht triiben. Handwerklich arbeitende Metzger,
die den GroBteil der SUFFA-Besucher ausmachten, wissen langst,

jenen 61 Prozent, die laut einer anderen Studie nicht bereit sind,
mehr Geld fiir Fleisch aus der Region auszugeben (S. 14). Auch
Augustin Keller, dessen ,Genuss.Erlebniswelt“ im bayerischen
Langenbach wir in dieser Ausgabe vorstellen, hat mit dem Preis-
bewusstsein seiner Kunden zu ké&mpfen. Doch er glaubt: ,Als
Metzger des Vertrauens kann man dem Kunden beim Sparen
helfen.“ Wie er das meint, lesen Sie ab Seite 8.

Machen wir es also wie der BW-Innungschef Joachim Lederer,
gehen wir, trotz aller Widrigkeiten, zuversichtlich ins kommende
Jahr (S. 6).

In diesem Sinne wiinschen wir lhnen ein gutes, gesundes und

dass es den meisten ihrer Kunden mehr auf Qualitat denn auf  erfolgreiches 2025!
Quantitat ankommt. lhre Kunden z&hlen wahrscheinlich nicht zu  Ihr DELICARNE-Team.
Dagema-FachgroBhéandler

Firma Telefon PLZ

Hugo Bergmann GmbH 0202 - 558051 42279 | Wuppertal www.hugo-bergmann.de
Wilh. Breuer GmbH & Co.KG 0211- 944060 40233 | Diisseldorf www.breuerinfo.de

Franz Britz & Sohne OHG 0651- 824290 54294 | Trier www.britz-trier.de

Theodor Brocks GmbH & Co.KG 02832 - 9722-0 47623 | Kevelaer www.brocks-online.de
Cassel Fleischtechnik GmbH 05651-9214 0 37269 |Eschwege www.cassel-fleischtechnik.de
Enders GmbH & Co.KG 06408 - 880 35447 | Reiskirchen www.enders.de

Erbel GmbH 09331- 3012 97199 | Ochsenfurt www.erbel.de

Peter Ersfeld GmbH 0221- 681660 51069 | Koln www.ersfeld-gmbh.de
Rudolf Fehrmann GmbH & Co.KG 0661- 928250 36041 Fulda www.fehrmann.de

Gefleiga Bollig GmbH 02251 - 3104 53879 | Euskirchen www.gefleiga.de

Fritz Griine GmbH & Co. 05183-3333 37581 Bad Gandersheim www.fritz-gruene.de
Giinther Fleischereibedarf GmbH 06027 - 40360 63811 Stockstadt a. Main www.guenther-fleischereibedarf.de
Hanseata Theofil Zuther GmbH & Co.KG | 040 - 431236 20357 |Hamburg www.hanseata-hamburg.de
Georg Hartl & Sohne GmbH + Co.KG 08772 - 96150 84082 | Laberweinting www.hartl.net

Heifo GmbH & Co.KG 0541-58430 49084 | Osnabriick www.heifo.de

Paul Hirtz GmbH 0203 - 424242 47138 Duisburg www.hirtz-duisburg.de
Luckfiel & Mann GmbH 0431-71830 24145 Kiel www.Im-kiel.de

Werner Niederberger GmbH 089 - 7461310 85551 Kirchheim-Heimstetten | www.niederbergergmbh.de
OMEGA SORG GmbH 07361 - 9470-1000 73457 | Essingen bei Aalen www.omega-sorg.de
Prechtl Metzgereibedarf GmbH & Co.KG | 08761-7250-0 85416 Langenbach www.metzgereibedarf.com
Fritz Raulwing GmbH & Co.KG 0571-798420 32457 | Porta-Westfalica www.raulwing.de

Heinrich Salm KG 0721 - 964040 76139 Karlsruhe www.salm-karlsruhe.de
Valentin Schmitt GmbH & Co.KG 02222 - 929330 53332 | Bornheim www.valentin-schmitt.de
Fleischereibedarf Siegfried GmbH 02203 - 980070 51149 KolIn www.siegfried-koeln.de
Carl Stratz GmbH & Co.KG 04340 - 792910 24109 Melsdorf www.stratz.de

Hans Wagner GmbH 09621 - 47540 92224 | Amberg www.hans-wagner.de
Walter Wiedemann GmbH & Co.KG 0821-560900 86153 | Augsburg www.wiedemann-augsburg.de
Ziegler GmbH & Co.KG 07455 - 93870 72175 Dornhan www.ziegler-dornhan.de
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Fleisch und
Alternativ-Proteine

Um nichts weniger als die ,, Zukunft der
Lebensmittelproduktion® soll es auf der
IFFA 2025 gehen.

Neue Produkte auf pflanzlicher Basis, innovative
Fermentationsverfahren, das Zukunftsthema
kultiviertes Fleisch und innovative Zutaten werden
da ebenso eine Rolle spielen wie die Herstellung,
Verarbeitung und Verpackung von Fleisch.

»Im Kern geht es um die nachhaltige Erndhrung
einer wachsenden Weltbevélkerung mit gesunden
Proteinen®, heiBt es seitens der Messe Frankfurt.
iffa.messefrankfurt.com

Unsere Eigenmarke:
Speisetransportbehalter

In Zusammenarbeit mit dem Unternehmen etol présentierte die
Dagema eG anldsslich ihrer Warenbérse Speisentransportbehdlter
als Eigenmarke in smarter grau-schwarzer Eigenaufmachung.

Die thermisch isolierenden Behalter sind ideal fiir profes-
sionelle Speisenverteilung in GroBkiichen, Kantinen,
Krankenhdusern und beim Catering. Sie sind fiir GN-
Behdlter und sowohl fiir HeiB- als
auch fiir Kalttransporte geeignet und
konnen als passives wie auch als
aktives System genutzt werden.
Weitere Nutzungsmaglichkeiten er-
geben sich durch Erweiterungsteile
wie Umluftheizungen, Kiihl-Akkus,
Heizschwerter und viele mehr. Spiil-
maschinentauglich und leicht hygie-
nisch zu reinigen, sind sie robust und
langlebig. In 52er-GroBe und in drei
Varianten jetzt bei lhrem
Dagema-FachgroB-
héndler erhdiltlich.
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Immer wieder spannend fiirs Handwerk:
Die Wettbewerbe auf der SUFFA

Nir konnen wirklich optimistisch
in die Zukunft schauen®

...sagte JoachimLederer, Landesinnungsmeister desLandesinnungsverbandes fiir das
Fleischerhandwerk Baden-Wiirttemberg, nach der SUFFA, die mit 240 nationalen und
internationalen Ausstellern vom 28. bis zum 30. September in Stuttgart stattfand.

Besonders groBer Beliebtheit erfreute sich dort der neue ,SUFFA-Team-Cup*,
auch ,Siebenkampf des Fleischerhandwerks® genannt. Die Schwerpunktthe-
men kannte man allerdings schon aus dem vergangenen Jahr: flexible Selbst-
bedienungs- und 24/7-Lésungen, Wild und Feinkost spielten auf der Biihne fiir
Trends und Neues erneut die Hauptrolle. Mit einem Besucher-Altersdurchschnitt
von 40,6 Jahren habe sich die SUFFA verjiingt, so die Messe Stuttgart, auch
habe es acht Prozent mehr Neubesucher gegeben. Insgesamt kamen 6712 Fach-
besucher aus 38 Landern, davon 71 Prozent aus dem Fleischerhandwerk und elf
Prozent aus der fleischverarbeitenden Industrie. Die ndchste SUFFA findet vom
7. bis 9. November 2026 statt.

Foto: Landesmesse Stuttgart GmbH

VAMA Vakuumkammermaschinen -

Advertorial

fur langere Haltbarkeit und Frische

Immer mehr Betriebe setzen auf das
Vakuumieren von Lebensmitteln. Dabei
werden Produkte wie Fleisch — mit und
ohne Knochen, verarbeitet, frisch oder

mariniert — Fisch, Kdse, Gemiise und ahn-
liches in einem geeigneten Beutel vakuu-

miert, das heiBt Luft entzogen und so eine
nahezu luftleere Umgebung geschaffen.
Das Produkt bleibt langer haltbar und

Geschmack und Textur erhalten. Beson-
ders gut eignen sich dafiir die Vakuum-

kammermaschinen von VAMA.

VAMA Vakuummaschinen sind praxis- und
serviceorientiert gebaut. Sie fligen sich
optimal in jede Produktionsumgebung
ein. Denn das VAMA Produktsortiment

umfasst Tisch-, Stand- und Doppelkam-

mermaschinen in verschiedenen GroBen

fiir jeden Bedarf. Egal ob lebensmittel-

verarbeitende Industrie, GroBkiichen,
Gastronomie, Einzelhandel, Fleischereien

und Metzgereien, kleinere Hofldden und
mehr, jeder findet das fir die Beddirfnis-
se passende professionelle Vakuumier-
geréat. Ein Plus fiir jeden Betrieb, denn

vakuumierte Produkte wie Fleisch blei-
ben langer frisch, konnen besser gela-
gert werden und man beugt nachhaltig
der Lebensmittelverschwendung vor.
40 Jahre Know-how, stetige Weiterent-

wicklungen und hochwertige Komponen-
ten stehen fiir die Qualitat, Zuverlassig-
keit und Langlebigkeit der VAMA Maschi-

nen. Diese bestechen zudem durch eine
hohe Anwenderfreundlichkeit. Je nach
Steuerungstyp SC12, SC22 oder SC32
ergibt sich ein anderer Funktionsumfang:
klassisches Vakuumieren, Marinieren

und das Vakuumieren von Glasern. Da-

bei stehen vorinstallierte Programme und

Speicherplatze fiir individuelle Programm-
einstellungen zur Verfiigung. Sonderfunk-
tionen wie das Verpacken unter Schutz-

atmosphdre oder Softbeliiftung runden
den Funktionsumfang ab.
Mit VAMA Vakuumkammermaschinen

m] 3= [m

werden Lebensmittel

sicher und hygienisch
verpackt — ein Plus fiir
jede BetriebsgroBe.
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Modernisierungsmafinahmen bei der Rudolf Fehrmann GmbH & Co KG

Mit der Installation einer neuen Photo-
voltaik-Anlage und Modernisierung seiner
Tiefkiihlanlage macht Fehrmann die néch-
sten wichtigen Schritte zur Klimaneutrali-
tat des Unternehmens. Ausgestattet mit
neuesten technologischen Upgrades
machen die Anlagen die Produktions-

prozesse sowohl energieeffizienter als
auch umweltfreundlicher. Bei beiden
Projekten gab es staatliche Férderung

durch die hessischen Fordertopfe im Rah-

men des PIUS-Invest-Programms. Die so
ermoglichte klimaneutrale Deckung des

Energiebedarfs betragt nun in Spitzen-

zeiten bis zu 100 Prozent. ,Wir sind stolz
darauf, unseren Beitrag zum Umwelt-
schutz zu leisten und gleichzeitig die
hohe Qualitdt unserer Produkte sicherzu-
stellen®, heiBt es seitens Fehrmann.
www.fehrmann.de

SIE WOLLEN MEHR
UND VIELFALT?
NERMENSIEUNSER
MULTITALENT!

Mit dem neuen Poly-clip InkJet Drucker ES 6000 ist die Produktkennzeichnung und
somit die exakte Chargenriickverfolgung auch wahrend des Produktionsvorgangs
effizient und umweltfreundlich maglich. Das Etikettiersystem kann mit allen PDC
und PDC-A Maschinen benutzt werden.

Fir Kaliber bis 115 mm und alle Kunststoff-, Faser-, Collagen- und Naturdarme

Modular: alle Ausstattungsmaglichkeiten individuell nachriistbar

Mehr Sicherheit durch Zweihandauslésung des 1. Clips

poly-clip
SY(SITEI

polyclip.com | Excellence in Clipping
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,Die Wertigkeit unseres Handwerks erlebbar machen® - In der Genuss.Erlebniswelt

Feinkost Keller, Langenbach

Ein rechteckiges, neun Meter hohes Glashaus mit 260 Quadratmetern Verkaufsflache, einer schier unendlich lang
erscheinenden Theke sowie einem Restaurant samt echten Baumen: Mit einer traditionellen Metzgerei hat die event-
taugliche ,,Genuss.Erlebniswelt von Feinkost Keller auf den ersten Blick wenig zu tun — mit Luxus und Schickimicki
aber auch nicht. Chef Augustin Keller geht es um das Image des Fleischerhandwerks sowie um die Betonung der

Qualitat und Wertigkeit von hausgemachten Fleisch- und Wurstwaren.




»DIE

ist nicht entstanden, weil
man einen hochtrabenden
Begriff braucht, sondern

G E N USS weil wir wollten, dass
) Genuss und die Wertig-

keit unseres Handwerks

E RLE BN IS erlebbar wird. Ich bin der
WE LT festen Uberzeugung, dass

Keller. In Zeiten von sozialen Medien, YouTube & Co. sei das

dem Endverbraucher diese
Wertigkeit nicht mehr be-
wusst ist, sagt Augustin

Metzgerhandwerk medial unter die Rader gekommen, und auch
deshalb, so vermutet er, sei der Berufsstand vielleicht immer noch
negativ behaftet. ,Dabei ist es doch ein ehrenhafter Beruf, das zu
verarbeiten und zu veredeln, was andere essen!“

Am Anfang der 2016 eroffneten Genuss. Erlebniswelt stand der
Wunsch nach Veranderung und Kapazitatserweiterung. Augustin
Keller, Meisterin vierter Generation der 1908 gegriindeten Metzgerei
Keller, hat nach eigenem Bekunden ,eine Vorliebe fiir Rohschinken,
Salami, Schimmelreifung®, und fir die Herstellung all dessen bot die
Metzgerei seiner Familie im Ortskern von Moosburg keine Moglich-
und Raumlichkeiten. Im rund neun Kilometer entfernten, rund 4000
Einwohner zahlenden Langenbach aber gab es ein Grundstiick, fir
das ein rechteckiges, hohes Gebdude vorgesehen war. Dort steht
nun dieses imposante, glaserne und hohe Gebéaude. ,,Hohe in einem
Gebdude ist doch immer erst mal positiv, finde ich.“ Sie macht,
wie auch alles andere hier, mit ihrer Luftigkeit und viel Tageslicht
erst mal staunen und Lust auf langeres Verweilen. Es gibt viel an-
zuschauen: Die extralange Theke, die neben den hauseigenen
Fleisch- und Wurstwaren hausgemachte Feinkostsalate, Speisen
,10 go“ in Glasern und hausgemachte Desserts beherbergt, den
groBen Reifeschrank fiirs Dry-aged-Beef, Regale mit unter ande-
rem Feinkost, Kaffee und Wein, das groBe integrierte Restaurant
(65 Platze plus Biergarten), die echten Baume darin und den kleinen
separaten Raum fiir bis zu zehn Personen — er eignet sich fiir
Tagungen und Events, die parallel zum Verkaufsgeschehen statt-
finden konnen —, nicht zuletzt edle Grills, die hier ebenfalls verkauft
werden.

Gebaut wurde so nachhaltig wie mdglich, die riesigen Wénde
sind mit Isolierscheiben dreifach verglast. ,Weil wir ein energie-
intensiver Betrieb sind, haben wir auch eine riesige Photovoltaik-

2

;> KELLER Ty

Augustin Keller in seinem Element

Anlage auf dem Dach.” Die Theke stammt von einem renommierten
Ladenbauer, den Rest haben die Kellers gemeinsam mit einem nicht
minder renommierten und in der Branche bekannten Architekten
entwickelt. ,Wir kennen uns schon lange, er wusste, was ich haben
will. Nicht das, was Ladenbauer ein Konzept nennen, und kein
Schickimicki, sondern etwas Individuelles, das zu uns passt: natiir-
liche Materialien, Stein, Stahlund Holz.“ Einaufwendiger Schallschutz
sorgtdafiir,dassdie Akustikin diesenhohenRgumen stimmtund dass
die aus dem Off perlende Musik Genuss auch fiir die Ohren bietet,
stattzu nerven. ,,Und die Baume sind tiber 80 Jahre alt und nicht zum
Umarmen da, aber sie geben ein gutes Klima.*
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Schinken und Wurstwaren vom Allerfeinsten

99Als Metzger des Vertrauens kann man
seinem Kunden beim Sparen helfen .66

Das Wort ,,Metzgerei“ hat Keller aus dem Logo streichen lassen.
,Das ist vielleicht ein bisschen Schubladen-Denken, aber: Ich bin
der Meinung, dass man in einer Metzgerei in der Regel keinen
Kaffee aus einem Siebtrdger, keine hausgemachten Siispeisen,
kein so ausgefeiltes Weinsortiment, keine hochwertigen Grills be-
kommt und auch nicht an Koch- oder anderen Events teilnimmt.”
Mit Luxus hat das fiir ihn gar nichts zu tun, er mochte traditionell
hergestellte Lebensmittel in angemessenes Licht rlicken, so in-
szenieren, wie es ihnen gebiihrt. ,Gutes Fleisch ist in der taglichen
Erndhrung fiir jeden wichtig, es darf kein Luxusgut werden.” Ent-

Delicarne Magazin Nr.4 / 2024

sprechend macht er in den Kochkursen, die mit bis zu zehn Teilneh-
mern vor Ort stattfinden, ,keine Fiinf-Sterne-Kreationen mit Tiipferl,
sondern eine ganz ehrliche Vermittlung von Basiswissen.“ Da gibt
es etwa Schweine- oder Rinderbraten mit Beilagen, neben der Zu-
bereitung werden auch die Abldufe in der Kiiche gezeigt, einfach
und nachvollziehbar. ,,Bei den Kochkursen haben die Leute Zeit und
Lust, da kann man sie gut mitnehmen und in die richtige Richtung
begleiten. Ich kann erkldren und beweisen, dass man verniinftiges
Fleisch auch dann einkaufen und lecker zubereiten kann, wenn
man nicht so viel Geld hat, zum Beispiel indem man preiswertere
Stiicke verwendet, ob ein Nierenzapfenstiick zum Grillen oder Bein-
scheiben fiir ein geschmortes Ossobuco, und ihnen zeigt, was sich
auBer Filet und Lende noch kurzbraten lasst. Als Metzger des Ver-
trauens kann man seinen Kunden beim Sparen helfen.“ AuBerdem:
Auch und gerade das Kochen mache Genuss erlebbar. Wie auch
seine WeiBwurst-Seminare, die zwar kein Geld bringen und viel Zeit
kosten (,Aber ich mach’s halt so gerne!“), sind die Kochkurse Kun-
denbindungs- und Marketing-Elemente. ,,Je mehr Informationen der
Kunde von uns bekommt, desto mehr schétzt er uns.“ Seine Koch-
schiiler sind wie seine Kunden eine bunt gemischte Schar, Frauen
und Méanner, Altere und Jiingere. In seiner Genuss.Erlebniswelt ist
der Handwerker zur Brotzeit ebenso anzutreffen wie das eine oder
andere gut gekleidete Paar, das zum Mittagessen Platz nimmt, und
die junge Mutter mit Kinderwagen, die sich einen guten Cappuccino
gonnt. Bei der Preisgestaltung achtet Keller auf Bezahlbarkeit. Dass
so mancher trotzdem Kaffee und Semmel im benachbarten, ver-
meintlich billigeren Supermarkt kauft, fiihrt er auf das alte Vorurteil
zuriick, dass der Metzger immer teurer ist.

Sorgen und Argernisse

Sorgen bereitet ihm derzeit vieles: beispielsweise, dass es das
Stauferico-Schwein nicht mehr gibt. Die Schlegel desselben hat er
2023 wohl zum letzten Mal zu seinem beriihmten Valluga-Speck
verarbeitet (S. 13): ,,Die Ziichtung dieses Edelschweins, eine Kreu-
zung aus Staufer Strohschwein und Ibérico, wird nach 15 Jahren ein-
gestellt, weil die Nachfrage nicht ausreicht. Der letzte Bauer, der
das flir uns gemacht hat, hat aufgegeben, und somit ist wieder eine
Genetik dahin. Es handelt sich ja auch um eine sehr aufwendige
Haltung: Staufericos sind zwar geniigsam und stehen Tag und
Nacht im Offenstall, dafiir aber doppelt so lang wie gewohnliche
Schweine. Es ist flir mich das beste Schwein, das es gibt.”



Strohschwein und Rind bezieht er bei der StaufenFleisch Goppinger
Metzger-Schlachthof GmbH und der Bauerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwabisch Hall, die fiir artgerechte Haltung und natirliche
Futterung stehen. ,Man muss die Produzenten, die Landwirte,
kennen, sie sollten die gleiche Philosophie haben.“ Doch die tradi-
tionell arbeitenden Landwirte werden bekanntlich immer weniger,
die Viehbestdnde kleiner. ,Alle reden heute von Nachhaltigkeit,
Tierwohl und kurzen Wegen, gerade beim Tiertransport. Vor der In-
dustrialisierung der Fleischproduktion hatten wir das alles. Bauer
und Metzger gingen eine Partnerschaft ein, alles passierte im Um-
kreis von wenigen Kilometern, und alle konnten davon leben. Der
Landwirtschaftsminister sollte eigentlich verstehen, dass wir der
Schllssel sind, um das Ganze wieder in richtige Bahnen zu lenken.*

99 Bauern und Metzger sind die besseren
Tierschiitzer. 66

Ein Riickschritt, so meint Keller, konnte in diesem Fall auch Fort-
schritt bedeuten. ,Wahrend Corona hat man uns gesagt, wir seien
systemrelevant. Das hat sich dann schnell wieder erledigt. Statt-
dessen wird alles gefordert, was bio ist, auch wenn es aus Spanien
herangekarrt wird, veganes Superfood mit all seinen Zusatzstoffen
gilt als empfehlenswert und Schnitzel missen genau in die vorge-
sehene Verpackung passen. Hauptsache, alles ist billig. Was nutzt
uns Haltungsstufe 3 bis 4, wenn alles von weit her kommt? Und sind
diese Haltungsstufen wirklich tiergerecht?“ Fiir ihn sind Bauern

iCombi Pro. iVario Pro.

Und plotzlich ist viel mehr moglich.
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und Metzger die besseren Tierschiitzer: ,Veganer und Vegetarier
machen es sich leicht, sie meinen, wenn wir die Viehzucht abschaf-
fen, sei das CO2-Problem geldst. Dabei ist es doch so: Die Viecher
kiimmern sich um unsere Landschaften, die Wiesen und die Almen
zum Beispiel, wir kimmern uns um die Viecher und essen sie dann.
Und weil wir sie dafiir téten miissen, verwenden wir sie komplett,
from nose to tail, kochen alle Knochen aus und verwenden das
Rinderfett zum Frittieren.”

Dass man seine Partner gut kennen, dass deren Philosophie passen,
dass man ,gleich ticken“ muss, gilt auch fiir die Produzenten der zu-
gekauften Feinkost, etwa fir die guten Tropfen, die sich im Regal
reihen: ,Wir haben Weine von gerade mal drei bis vier Winzern, die
wir personlich kennen, einen schon mehr als 20 Jahre. Grundsétz-
lich legen wir Wert darauf, dass wir Lebensmittel verkaufen, die es
nicht weit und breit und schon gar nicht im Internet zu kaufen gibt.
Man braucht etwas, bei dem man aus der Vergleichbarkeit raus ist.”
Beim Gefliigel allerdings muss er, wie bei den meisten seiner Kolle-
gen, auf die enge Zusammenarbeit mit den Produzenten verzichten
und auf den nédchstgelegenen GroBhandler zuriickgreifen, von dem
er Label-Rouge- und Kikok-Ware bekommt.

Es gibt einiges mehr, woriiber Keller sich &rgert, tiber die Tiicken der
Mehrwertsteuer zum Beispiel: ,Wenn ich Party-Service mache und
den Schweinsbraten liefere, fallen 19 Prozent an, wenn der Kunde
ihn abholt, nur sieben Prozent: Wo ist denn da die Logik?“ Erst recht
argert er sich dartiber, dass er nur 30 Prozent des Stroms, den seine

teure Dach-PV-Anlage liefert, nutzen darf. ,Wenn das Wetter schon

Jetzt anmelden und

mehr erleben. RATIONAL

rational-online.com




Im Restaurant des Hauses

ist, wird die Anlage abgeschaltet, weil zu viel Strom im Netz ist, bei
Anlagen mit mehr als 100 KW ist das gesetzlich moglich. Wir miissen
dann teuren Strom zukaufen, obwohl wir autark sein konnten. Dabei
haben wir nicht mal eine Forderung in Anspruch genommen. Und
im Winter liefert die PV naturgemdB gar nichts. Da frage ich mich
schon, wozu ich das gemacht habe.“ Er fande es gut, wenn Metzger
nicht auf Smart Stores angewiesen wéaren, um dem Personalmangel
entgegenzuwirken, wenn stattdessen die Offnungszeiten generell
und fiir alle wieder verkiirzt wiirden: ,Muss jemand, der tdglich bis
20 Uhr arbeitet, auch noch am verkaufsoffenen Sonntag ran? Die
einen mochten schon am Freitag frei haben, die anderen sollen
auch am Wochenende parat stehen.”

Natiirlich treibt auch ihn die Nachwuchsproblematik und der Fach-
kraftemangel um. Auf der Website bietet er potenziellen Azubis zu-
sétzliches Geld: ,Das ist aber in einer Region, in der das Auto die
groBte Rolle spielt, kein Lockmittel. Mit der Autoindustrie kénnen
wir in Sachen Lohne nicht konkurrieren. Womit sollen wir punkten
— mit Samstagsarbeit vielleicht? Am Ende des Tages wollen halt alle
Geld verdienen, da z&hlt das familidre Betriebsklima wenig. Das
ist ja auch legitim. Machen wir uns nichts vor: Flir unseren Beruf
junge Menschen zu gewinnen, ist sehr schwierig. Auch wegen der
Vorurteile, die ihm gegeniiber herrschen. Und wer will schon ger-
ne spater fiir eine Selbststandigkeit Schulden auf sich nehmen?*
Die Azubis, die Keller zuletzt ausbildete, haben ihre Lehre aus
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Uberzeugung gemacht, sagt er. Aber das sei doch die Ausnahme.
Den meisten fehle die Leidenschaft, das Brennen fiir inren Beruf.
Keller weiB, wovon er spricht, denn Leidenschaft ist das, was ihn
antreibt. Alles, was in seiner Theke an Fleisch- und Wurstwaren
liegt, ist hausgemacht, aber am liebsten wiirde er wirklich alles
selber machen —auch Vieh ziichten: ,Wenn ich jetzt noch Geld iibrig
hatte, wiirde ich mir einen Hof kaufen. Ich finde das mega, wenn man
etwas selbst aktiv gestaltet.“ Mit Brot hat er das Selbermachen
schon versucht, doch auch das scheiterte am Personalmangel.
Zunachst gilt es aber, sich um die Filiale in Moosburg zu kiim-
mern, die ,etwas in die Jahre gekommen ist.“ Sie befindet sich in
einem Supermarkt: ,,Mal abgesehen davon, dass die Supermarkt-
Konzerne uns vieles diktieren wollen, ist das eigentlich die beste
Kombination: Supermarkt, Backer und Metzger unter einem Dach.*
Da der Wochenmarktin Moosburg aus verschiedenen Griinden nicht
mehr funktioniert, hat er den ortlichen Politikern eine Idee unter-
breitet: den Bau eines Wochenmarktes mit einem Parkdeck on top,
das zugleich als Dach funktioniert. ,,Dann kamen vielleicht die klei-
nen regionalen Handler mit ihrem Gemiise zuriick. Und auch deren
Kunden, weil es dann wieder Parkplatze gabe.” Gute Idee, die
Schule machen kdnnte. Wir werden gelegentlich nachfragen, ob
etwas daraus geworden ist.

www.feinkost-keller.com



VALLUGA-SPECK:
bergluftgetrocknet und

nach Heu duftend

Nicht nur seine Genuss.Erlebniswelt, auch der
Valluga-Speck machten Feinkost Keller {iber
Bayerns Grenzen hinaus bekannt. Wie kam es
dazu? ,Bei uns in Bayern sagt man: aus einer
Bierlaune heraus*, erklart Augustin Keller. Wah-
rend eines Urlaubs in Lech am Arlberg lernte er
den Inhaber des Hotel Gotthard, naher kennen,
in dem er wohnte: Clemens Walch. Uber die
Jahre sei eine Freundschaft entstanden. Walch
bat ihn, doch mal einen Hausspeck fiir ihn zu
machen. ,Zwei Jahre lang habe ich das igno-
riert, aber er war hartndckig. Er hat halt diese
250 Jahre alte Hiitte auf 1900 Metern Hohe
im Familienbesitz — da hatte ich schon Lust,
das Ganze mal auszuprobieren. Dann haben
wir es gewagt und haben einen luftgetrock-
neten Speck entwickelt.“ 2011 reifte der erste
Valluga-Speck, seither gibt es ihn jahrlich, 2024
in der 14. Auflage. ,Wir haben ihn (iber die Jahre
etwas verfeinert und verbessert. Das Ganze ist
sehr aufwendig, es ist ja reine Handarbeit, wir

kommen komplett ohne Technik aus. Unser
Motto dabei: zuriick zur Natur!“ Der Speck reift
von Mitte/Ende August bis Ende November.
Walch schaut regelmaBig nach ihm, Keller selbst
fahrt in dieser Zeit etwa alle drei Wochen nach
Lech, ,,samstags nach Ladenschluss, so als Hob-
by. Wir richten jedes Jahr eine Tonne Fleisch
her, das ist enorm. Mal abgesehen vom Infla-
tionsjahr 2022 haben wir von Anfang Dezember
bis Weihnachten fast alles verkauft. Wir packen
den Speck in eine Holzbox mit Laser-Gravur
und legen ein bisschen original Heu dazu, das
Clemens auf 2100 Metern von Hand méht und
das in der Hitte unter dem Speck lagert. Aus
dem Heu gibt’s noch einen Gin, den wir extra
brennen. Wenn man die Packung aufmacht,
duftet es nach Heu, Speck und Gin.” Fiir Firmen-
kunden werden die Boxen auf Wunsch auch
individuell graviert.

www.valluga-speck.de
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MIT POLY-CLIP SYSTEMS PDC-REIHE UND DEM ES 6000 ETIKETTIER-
SYSTEM WERTVOLLE ARBEITSZEIT UND KOSTEN EINSPAREN

Die PDC-Reihe von Poly-clip System be-
sticht durch ihre flexible Einsetzbarkeit fiir
alle Produkte und Déarme bis Kaliber 115
mm. Dabei sind die halbautomatischen Dop-
pelclipper PDC 600/700/800 besonders
einfach zu bedienen, modular im Aufbau,
jederzeit aufriistbar sowie sparsam im Luft-
verbrauch, wodurch sich sowohl Arbeitszeit
als auch Kosten einsparen lassen.

Die PDC 600/700 als auch 800 lassen sich
flexibel fiir die Produktion von Einzelportio-
nen, Ketten, Stangenwaren, halben sowie
ganzen Ringen einsetzen. Samtliche Kunst-
stoff-, Faser-, Collagen- und Naturddrme
konnen sicher verschlossen und effizient
verarbeitet werden.

Die Maschinen unterscheiden sich im We-
sentlichen in der Verarbeitung der Kaliber-
groBen — die PDC 600 verschlieBt Kaliber
bis 90 mm und die PDC 700/800 bis zu 115

n Delicarne Magazin Nr.4 / 2024

mm. Die PDC 800 verarbeitet groBere Clips
und ist daher flir gréBere Kaliber, starkere
Darme und Folien geeignet.

Das konstante und unterbrechungsfreie Ar-
beiten macht unter anderem, die integrierte
Wurstkettensteuerung maglich. Als zusatz-
liches Sicherheitselement fir den Bediener
dient die Zweihandlosung des 1. Clip. Auch
unterschiedliche KorpergroBen sind bei der
Ergonomie beriicksichtigt worden.

Das innovative Etikettier-System ES 6000,
wurde zuerst fiir die PDC und PDC-A Rei-
he der Poly-clip Maschinen entwickelt und
liberzeugt mit seiner Produktkennzeich-
nung wahrend der laufenden Produktion.
Durch die Produktkennzeichnung I&sst sich
die EU-Richtlinie (Lebensmittel Informati-
onsverordnung [LMIV][EU] Nr. 1169/201) ein-
fach und effizient umsetzen und wird beim
Clippen félschungssicher direkt am Produkt

befestigt — anwendbar fiir alle Kunststoff-,
Faser-, Collagen- und Naturdarme.
Garantiert wird die direkte Chargenriickver-
folgung durch den Druck aller produktspe-
zifischen und tagesaktuellen Angaben auf
dem Etikett, dieses ist reib- und kochfest,
um ein Verschmieren des Druckbildes zu
verhindern.

Mit der individuellen Layoutgestaltung der
Etiketten, wie z.B. das Drucken des eigenen
Firmenlogos, Barcodes und QR-Codes, wird
eine hohe Flexibilitat gewahrleistet.

Das ES 6000 Etikettier-System (iberzeugt
mit seinen niedrigen Kosten pro Druck bei
5.000 Etiketten pro Rolle.

Im nachsten Entwicklungsschritt
der ES 6000 in alle Poly-clip Sys-
tem Maschinen integriert — die ersten
Tests sind vielsprechend ausgefallen.
www.polyclip.com

wird
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HeiBluftofen

e Standard

e Edelstahlkorpus

e elektromechanische Steuerung

e stufenlose Temperatursteuerung bis + 300 °C

e Timer bis 120 Min mit Signalton

e Kontrollleuchten und Innenbeleuchtung

e flir 4 Bleche 435 x 320 mm

* Quereinschub

e Auflageschienen
herausnehmbar

e Tiir mit Doppelver-
glasung

e Leistung: 2,7 kW

e AuBenmaBe (B x T x H):
595 x 530 x 570 mm

KBS-Art.-Nr. 11111006,

€399,00/St.

* Premium, wie oben, jedoc
zusatzlich mit:
e Grillfunktion und manuel
Beschwadung
e Wasseranschluss 3/4“
KBS-Art.-Nr. 1111.2008,
€ 589,00/St.

ab € 399,00/st.

4% KBS

h

ler

— 50 YEARS —

WAS

Chafing Dish Set

®

Das 22-teilige Set bietet alles, was fiir eine

perfekte Buffetprasentation benétigt wird.
Gefertigt aus hochwertigem Edelstahl sind
die Bestandteile besonders robust, langlebig und einfach zu
reinigen. Die platzsparende Loffelablage sorgt fiir ein hygie-
nisches und gut organisiertes Buffeterlebnis. Mit den inte-
grierten Deckelhalterungen am Gestell bleibt mehr Platz auf
dem Buffet. Das Set beinhaltet:

> 2 x Gestell m. Griffen und Deckelhalterung
> 2 x Wasserwanne

> 1x GN 1/1-65 mm

> 2x GN 1/2-65 mm

> 3x GN 1/3-65 mm

> 4 x Brennpastenbehalter
> 4 x Loffel
> 2x Loffelablagen
> 2 x Deckel -
WAS-Art.-Nr.
1460002

GERMANY

TOP/SELLER

Dezember 2024 — giiltig vom 01.12.2024 bis 20.12.2024

Bistroschiirze

* jeansblau 65 % PES/35 % BW
* 90x100 cm

* mit 1 Tasche

* Grammatur: 260 g/m?

e besonders feste Qualitat

¢ Rand gesaumt

e mit kraftigem Schiirzenband
e waschbar bis ca. 60 °C
D-Art.-Nr. 1036405

ab € 15,99/st.

Messer PrimeLine Chef
w10 - die perfekte Welle
Diese 3 Alleskonner schaffen die groBten Brote und die
hértesten Krusten im Handumdrehen: Die im Vakuum ge-
hérteten Zahnspitzen besorgen den Anschnitt, die besonders
breiten und scharfen Wellen packen den Rest: Perfekter
Anschnitt — miiheloses Schneiden - feines Schnittbild!

e Universalmesser 25 cm, \“‘“\-....___-

Giesser-Art.-Nr. 218265 w10 25, € 21,49/St.

@GIESSER

MADE IN GERMANY

w10 Wellenschliff, schwarz:

e Aufschnittmesser 22 cm,
Giesser-Art.-Nr. 217705 w10 22, € 18,99/St.

e Brotmesser 21cm, ‘“‘““‘“—-—-..._

Giesser-Art.-Nr. 218355 w10 21, € 15,99/St.

ab € 3,89/st.

Speisenprasentation

* Vorlege-/Aufschnittgabel Cromargan poliert Mf
Lange: 19 cm, proHeg-Art.-Nr. 12 8393 6040, € 3,89/St!

—

S— st

* Fleischgabel Cromargan poliert, Hohlheftgriff
Lange: 32,5 cm, proHeq-Art.-Nr. 12 8382 6040, € 12,29/St.

- -
e Platte oval SYNERGY, Porzellan,
mikrowellen- u. spiilmaschinengeeignet
® 29 x 16 cm, proHeq-Art.-Nr. 52 1010 1229, € 8,99/St.
* 33 x 22 cm, proHeq-Art.-Nr. 52 1010 1233, € 11,99/St.

— 4




Helloflamm Brennbehalter Ladenwolf LW 82
- % KOLBE

FOODTEC

e fiir ca. 200 ml Brennflissigkeit
e abgekiihlt wiederbefiillbar

e MaBe (@ x H): 84 x 62 mm
D-Art.-Nr. 1474714

Kapselgehorschutz ,,Ear Protect*

e schwarzer Kopfbiigel

e ABS Kunststoff

¢ schwarz/gelbe, weich gepolsterte
Ohrkissen

e wiederverwendbar

e geeignet fiir Maschinen- und
Werkzeugumgebungen

e GroBe: ca. 11x 31 mm AL EAUEIEEL ““ | € 2.779 OOISt.
* 1St./Box der Ohrmuschel | &\ y

iir hd Komfort.
D-Art.-Nr. 1082457 fiir hoheren Kom

€ 8,99/st. i T Stets hygienisch sauber! ¢l

e Ultra Hygienestiel 1500 mm

e PP ¢l tarkt - =
CASO SV 2000 Pro i Vikan.

e professioneller SousVide Stick aus Edelstahl D-Art-Nr. 1213340 (weiB), € 14,85/St.
fiir schonendes Garen auf Sterneniveau (Vikan-Art.-Nr. 2962) Verfiigbare Farben:
e Fleisch, Fisch und Gemiise einfach, 1] 2] 3] -« (RIS 7] 2] -o | o)) 3
ar?matisch und fettrgduziert zub.ereiteon . . . « Wasserschieber 600 mm, PP
e prazise Temperatureinstellung bis 90 °C in 0,5° Schritten « mit auswechselbarer Naturgummilippe, schwarz

e intuitiver digitaler LED-Touch-Display .
D-Art-Nr. 123014 ,ET7, .
e erwdrmt bis zu 60 Liter dank Leistungsstarker 2000 Watt (Vikan_r:mNrrl 7753 0143 (\Ql,eer:[g)bai Farb?f/St -

 Wasser- und staubdicht dank IPX7-Standard 1] 2] 3] - |EBIER| 7] <] - J-cc]i7a) 58

e 2-Timerfunktionen: Betriebsdauer/Garbegin,

e Schneidsatz, 3-tlg. Unger H82
¢ Lochscheibe: 3 mm
e Schiisselvolumen: 6 |
e Einfiillhohe: 462 mm
e Gehduseauslaufhohe: 172 mm
¢ Drehschalter mit Riicklauf
e Motordrehzahl: 2700 U/min.
e Schneckendrehzahl: 220 U/min.
e Forderleistung: 350 kg/h
e Gewicht: 60-64 kg
e Stromanschluss: 400 V
e Leistung: 1,25 kW
* MaBe (B x T x H):
415 x 477 x 462 mm
D-Art.-Nr. 5006860

* Besen 330 mm, PP

mit zusatzlich 5 Garprogramme \
¢ einstellbare Wasserzirkulation fiir kleine 0 SIS S kT P
und groBe Behilter D-Art-Nr. 1210053 (WeiB), € 18,75/St Il
. . . . (Vikan-Art.-Nr. 2915) Verfiigbare Farben:
J praktlsche.r.GrlffmuIde mlt. Befestlgl.J.ngs-
schraube fiir alle wasserdichte Behalter
e Gewicht: 2,57 kg ¢ Hi-Lo Biirste 265 mm, PP
e Stromanschluss: 220-240 V priifzeichen: (Ia;Ar:-NNr. 710%;)3235 (v\\//efi__B)b, € F11E)95/St. = \
* MaBe (B x Tx H): 100 x 125 x 375 mm e[ o 1 Y I e 2 O B B ; \
CASO-Art.-Nr. 1332 MEER:- - R aEme W
€ 189,00/st. ab € 11,95/st. )
ThermoCell Kiihl-/Warmeakkus, GN %2 thermo
e Gewicht: 1,36 kg ha”ser
e MaBe: 325 x 265 x 25 mm  Thermohauser-Art-Nr. Bezeichnung Temp.-Bereich  Farbe Preis/St.
8300064117 Kiihlakku FROZEN —18 bis =10 °C  dunkelblau  €19,99
AEE ——— T\ 8300064118 Kiihlakku COLD -9 bis -3°C blau €19,99
'ﬁ*_“ 8300064119 Kiihlakku SENSITIVE -3bis+4°C  hellblau  €19,99
-
8300064120 Kiihlakku FRIDGE 0 bis +8 °C farblos €19,99
8300064121 Warmeakku AMBIENT 10 bis 20 °C gelb € 32,99
8300064122 Warmeakku HOT 65 bis 75 °C orange € 32,99
8300064123 Warmeakku HOT PREMIUM 65 bis 85 °C rot €53,99

ab € 19,99/st.




e
Zichner GmbH, Kélr

Sturzglaser TO82
e 230 ml, Fiillgewicht 200 g
* 45 St./Kt., D-Art.-Nr. 0680108

e industrieverpackt, 2002 St. SR (;\‘as‘er é
Dosen-Zentrale-Art.-Nr. 1936 SR Ladiiachsine, |
¢ 435 ml, Fiillgewicht 400 g =
¢ 15 St./Kt., D-Art.-Nr. 0680207 é

e industrieverpackt, 1232 St.
Dosen-Zentrale-Art.-Nr. 2148

Deckel ,,EASY GRIP*

e mit Griffmulde, 82 mm

e 45 St./Bt.

* wei * blau/weiB
€129,90/1000 St., € 5,85/Bt. € 139,90/1000 St., € 6,30/Bt.
D-Art.-Nr. 0603100 D-Art.-Nr. 0603126

ab € 5,85/Bt.

Weitere Deckel beim
Dagema-FachgroBhandler erhaltlich!

®

erzberéer

verpackungssysteme

Steakpapier
Kraftpapier mit umweltfreundlicher
Hotmelt-Beschichtung, kompostierbar.

Design: ,,Alles was zdhlt, ist Dein Willen zum Grillen*.

Ideal zum Einwickeln von hochwertigen Fleischsorten, garantiert
aromatische Frische der verpackten Produkte fiir lange Zeit!

6\
ke

Umweltfreundiiche
Verpackungen

e atmungsaktiv, nassfest, fettdicht, hygienisch
e umweltfreundlich, recycelbar, kompostierbar

* 1/8 Bogen, 250 x 380 mm
2000 BI./Kt., D-Art.-Nr. 0400500
€ 27,30/1000 BI.

* 1/4 Bogen, 380 x 500 mm
1000 BI./Kt., D-Art.-Nr. 0400502
€54,90/1000 BI.

Aluminium-Artikel

¢ Meniischale Silpa, ungeteilt, 1155 ml,
1000 St./Kt., D-Art.-Nr. 1517590, € 162,00/1000 St.

e Servierplatte, 545 x 360 mm,
50 St./Kt., D-Art.-Nr. 1510080, € 1,13/St.

PE-Folie - Fiir alle Nahrungsmittel
e Starke: 10 um
* 4 Ro./Kt.

* Gewerberolle S
D-Art.-Nr. 0502050, € 3,79/Ro.

* Breite: 300 mm
Lange: 300 m, D-Art.-Nr. 0502054, € 4,49/Ro.

¢ Breite: 450 mm
Lange: 300 m, D-Art.-Nr. 0502070, € 7,19/Ro.

* Breite: 600 mm
Lange: 300 m, D-Art.-Nr. 0502104, € 9,99/Ro.

ab € 3,79/Ro. )

e fiir Rollen bis zu 500 mm Breite

* Heizplatte 252 x 166 mm — 480 W
e Heizstab: 45 W

e mit vergossenem Stecker
e Leistung: 230V

e MaBe: 630 x 740 mm
D-Art.-Nr. 5705058

ohne Inhalt
und Dekoration!

€ 569,00/s:t.

Packtisch Individual 500 SFN Edelstahl ,,Extra“

\ ab € 53,00/ Ro.

ver N
plAasTics

Dehnfolie

Geeignet fiir Lebensmittel wie Friichte, Gemiise,
Gefriergut, Frischfleisch, Fleischwaren, Fisch und
Kase. Nicht zugelassen fiir Butter, Ole oder Fette.
Hiilse: 112 mm

D-Art.-Nr.  Breite Lange Dicke  Preis/Ro.
0501601 33cm 1500 Lfm  12uym € 75,00
0501619 35cm 1500 Lfm  12um € 79,00
0501635 38cm 1500 Lfm  12um € 86,00
0501644 40 cm 1000 Lfm  10pum € 53,00
0501668 45 cm 1500 Lfm  12pm  €103,00




Tagesaktuelle Preise erhalten Sie von lhrem Dagema-FachgroBhandler.

Dressing Krauter

@ lF.l:;lgver @ je 5 kg Ei., weitere Sorten:
o e * 89970 1000 Islands
Knon | ottt " | | ANGNESE® © 90030 Joghurt

© 90070 French
Unterstiitzen. Inspirieren. Begeistern.

* 90100 Joghurt Krauter
* 90130 Balsamico

—
":Ei m
"

/ukmmcwgm

BLITZ-PUREE

Mondamin Fix Saucenbinder, hell o. dunkel K\ Z
1kg Pg./10 kg Ei. Q U

Kartoffel-Granulat Blitz-Piiree
mit Vollmilch, 5 kg Kt.

Professional Gourmet Professional
Rahm Sauce Pfeffer Sauce
1kg Pg. 1kg Pg.

Delikatess Sauce zu Braten
1kg Pg./3 kg Pg./10 kg Ei./10 kg Ei. 0.d.A.

\

468 4847

ill;:ll,l.i\hlj.\ ISE g
Professional 4
Gemiise Kraftbouillon, i

B
Wi
m. Suppengriin B

1kg Pg./12,5 kg Ei. 21

7402 7406
Knodel halb & halb Sauce Hollandaise Nr.1  Sauce Béarnaise Nr. 1
5 kg Bt. 11Pg. 11Pg.
[ =SB - = THE -
NStse = OCHIEKEN BURGER ™ VEGETARIAN ek
| @ N4 BUTCHER
Lmee N 2

= 20) [ 1754 < Uk g

78471 10326 22155 21946
NoChicken Nuggets Crispy NoChicken Burger NoChicken Chunks NoSchnitzel
vegan auf Soja-Basis,  veganes paniertes Burgerpatty auf veganes Geschnetzeltes paniert, vegan auf Pflanzen-
1,75 kg bzw. 87 St. Kt. Pflanzenprotein-Basis, 1,8 kg Kt.

auf Soja-Basis, 1,75 kg Kt.  protein-Basis, 1,8 kg Kt.




Tagesaktuelle Preise erhalten Sie von lhrem Dagema-FachgroBhandler.

MEISTERGEWURZE

je 1kg Beutel

2018018 2012037 e
Bratengewiirz Kalbsleberwurst 12008447 11802417
Gewiirzaromasalz 2014058 Gewiirzzubereitung o @
Wiener Klare Gemiisebriihe
Gewiirzzubereitung 900 g Box/5 kg Ei./11kg Ei.
. J - J
3
dEgEma . 6[(6“8‘[30
Zuckersticks

Portionspackungen
a 3,6 g, 1000 St./Kt.

"*“‘ ‘.

Blatterteig-Rollchen
35 g/St., 90 St./Kt.

2551897

Sommertriiffel Wiirfel
5x5x5mm,ATG100 g

\ Café-Sahne
-"-'.J 2624005 3608100
= Kaffeesahne Karamellgebick a6 g
,.;’ Portionspackungen a 7,5 g, einzeln in Dekorfolie
= 240 St./Kt. gehiillt, 200 St./Kt.
=
Wild P”?”‘:; Aol 2560720 cert Original Italienische Nudeln
ild-Preiselbeeren pfelmus gezuckert : %
2 kg Ei. 4250 ml Do. : »LES IMPECCABLES
3 verschiedene Sorten, je 250 g/Pg.

3601115
Tagliatelle 6,7 mm

Kartoffelstarke . -
nativ Superior : Taqli 1?01'1(‘156 F 300 11103
« 3610710: 10 kg Sa. : agliolini 1,6 mm ettuccine 3 mm
e 3610112: 25 kg Sa.

. 3601120

3601125
Spaghetti alla Chitarra 103

Pappardelle 16,5 mm

Produkte erhaltlich bei lhrem teilnehmenden Dagema-FachgroBhandler

Unverb. Preisempfehlung. Angebote giiltig nur fiir teiinehmende Unternehmen. Solange der Vorrat reicht. Die ndchsten Angebote erscheinen im TopSeller Februar 2025
Alle Preise zzgl. gesetzl. Mehrwertsteuer, Abbildungen &hnlich, ohne Dekorationen, Irrtiimer vorbehalten. Nachdruck — auch auszugsweise — verboten. © Dagema eG Dezember 2024
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etol — mit Weitsicht in die Zukunft:

Neue Wege im Blick

Menschen machen den Unterschied — gemeinsam gestalten.

Mit der Erfahrung aus mehr als sieben Jahrzehnten unterstiitzt in
Oppenau die etol Eberhard Tripp GmbH Kunden in den Bereichen
Sauberkeit und Hygiene sowie Kunststofftechnik. In Oberkirch
befindet sich das Unternehmen etol Gesundheitspflege- und Pharma-
produkte GmbH. Verwurzelt im Schwarzwald und organisch ge-
wachsen wie die Natur um sie herum, sind sie sicher: Was wirklich
zdhlt, sind die inneren Werte. Beste Qualitat, eine nachhaltige

-lD

Entwicklung

dJo

Weitblick

Unternehmenspolitik und die konsequente Ausrichtung an den An-
spriichen der Kunden haben ihre Produkte erfolgreich gemacht.
Alle Produkte sind ,Made in Germany*, sie werden vor Ort ent-
wickelt und hergestellt. In ihrer Region findet etol beste Voraus-
setzungen daflir weiter zu wachsen: treue Mitarbeiter, die
Fachwissen mit Pioniergeist verbinden, und eine atemberaubende
Natur, die jeden Tag zu noch mehr Nachhaltigkeit anspornt.

Fortschritt Tradition

www.etol.de



Kunststofftechnik

Kunststofftechnik mit Vielfalt:
Ein flexibler Baukasten fiir Kundenzufriedenheit

Das etol Portfolio umfasst Kunststoff Formteile fiir Verkleidungen
und Gehduse sowie Funktionsteile und individuelle Systemlésun-
gen. Um fir ihre Kunden das bestmagliche Ergebnis zu erzielen,
bieten das Unternehmen ein Baukastensystem an Leistungen an.
Sie steigen da ein, wo es fiir Sie passt: Beratung, Konstruktion und
gesamte Projektbegleitung, Werkzeugbau und Fertigung oder
Veredelung und Montage. Etol begleitet im gesamten Fertigungs-
prozess von Kunststoffprodukten, iibernimmt auch den Formenbau

Sauberkeit | Hygiene

Sauberkeit und Hygiene mit System:
Es wird erst gegangen, wenn alles passt

1946 wurde das Stammwerk in Oppenau erdffnet. Hier entwickelt etol

bis heute Produkte und Konzepte im Bereich Sauberkeit und Hygiene
fur gewerbliche GroBkiichen. Das Angebot reicht von Reinigern und
Klarspiilern fiir die professionelle Geschirrspiilreinigung iiber Produkte
und Leistungen zur Reinigung der Kiichenrdume bis hin zu individu-
ellen Konzepten des Hygienemanagements. In StoBzeiten miissen
Spiilkiichen reibungslos funktionieren. etol bietet deshalb einen

Neues von ...

flr Spezialteile, zum Beispiel Hinterschnitte oder andere auBerge-
wohnliche Formen. Verarbeitet wird ein groBes Spektrum an Kunst-
stoffen — von Polypropylen bis Polyurethan, von Einzelteilen bis zu
kompletten  Baugruppen. Neben Blenden, Hauben und
Sandwichteilen werden auch hochwertige Abdeckungen und
Gehauseteile gefertigt. Viele Kunden profitieren von weiteren
Dienstleistungen und lassen ihr Produkt veredeln — mit der etol
Industrielackierung wird zusatzlich das ganze Spektrum der

Beschichtungssysteme geboten.

Rundum-Service: Im Austausch mit ihren Kunden wird Spiilmittel,

Dosiertechnik und die Betriebsablaufe vor Ort so aufeinander abge-
stimmt, dass die besten Ergebnisse erzielt werden und alles einwand-
frei lauft. Durch die intensive Zusammenarbeit mit ihren Kunden und
die Gesprache mit Spiilmaschinenherstellern ergeben sich immer wie-
der neue Erkenntnisse. Deshalb werden Konzepte laufend weiter ent-
wickelt und der etol Kundendienst bringt diese Erkenntnisse
zuriick zu den Kunden.

Delicarne Magazin Nr. 4 / 2024 m
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CASO-Design: Flexibel vakuumieren

auf Knopfdruck

Jeden Tag stehen Gastronomen und Metzger vor der Herausforderung, Lebensmittel optimal zu lagern, um
Verschwendung zu minimieren und gleichzeitig Frische und Aromen zu bewahren. Ob fiir den Glasausschank
bereits gedffnete Weinflaschen, vorbereitete Speisen oder empfindliche Zutaten — mit dem neuen Vacu One-
Touch Pro von CASO Design steht ein leistungsstarker, kabelloser Handvakuumierer zur Verfiigung, der Lebens-

mittel bis zu achtmal langer frisch halt und ein schnelles Portionieren und Vorbereiten ermaglicht.

Fleisch, Fisch, Obst, Gemiise, Desserts und vieles mehr werden mit
dem Handvakuumierer sekundenschnell vollautomatisch vakuu-
miert. Mit einer starken Pumpenleistung von 12 Litern pro Minute
ist er fir Profi-Kiichen ideal. Der langlebige Lithium-lonen-Akku
bietet eine Laufzeit von bis zu 85 Minuten, sodass der Handvakuu-
mierer auch bei intensivem Einsatz immer zuverlassig zur Verfi-
gung steht. Ob fiir eine langere Frische, zum Portionieren und
Lagern oder fiir die Vorbereitung fiir das beliebte Sous-vide-Garen
— wer einmal mit dem Vacu OneTouch Pro gearbeitet hat, will ihn
nicht mehr missen. Dank seiner Flexibilitat ist der Handvakuumierer
schnell und immer wieder einsetzbar — egal, ob in der Kiiche, beim
Catering oder an der Bar.

Hochwertiges Zubehor: Vakuumbehalter & WineLock

Im Set des Vacu OneTouch Pro sind vier temperaturbestdndige
Vakuumbehdlter der VacuBoxx-Serie aus Glas enthalten, die sich
ideal zum Vakuumieren von fliissigen und druckempfindlichen
Lebensmitteln wie Saucen, Dips, Pilzen oder Beeren eignen.
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Auch zum Marinieren von Fleisch, Fisch oder Gemiise sind die
Vakuumbehalter perfekt geeignet — durch den erzeugten Unter-
druck werden die Aromen intensiver und schneller aufgenommen.
Die Behalter sind hitzebestdndig, spllmaschinenfest, mikrowellen-
und gefriergeeignet sowie stapelbar, wodurch sie eine
platzsparende Aufbewahrung ermdglichen. Zusatzliches Plus: Ein

praktisches Datumsrad im Deckel erleichtert die Nachverfolgung

Separat erhdltlich: VacuBoxx Inox XL '
4,5 (4,5 Liter) mit Edelstahldeckel w

der Einlagerungszeit.
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Optimaler Aroma-Erhalt fiir Wein, Ol und Essig

Mit dem Vakuumflaschenverschluss WineLock konnen bereits ~ CASO Vacu OneTouch Pro Set, (Art.-Nr. 1336) — UVP 169,99 Euro
gedffnete Flaschen Wein, Ol oder Essig sicher versiegelt werden,  (Handvakuumierer, 4 VacuBoxxen aus Glas, 3x WineLock,
sodass die Aromen erhalten bleiben und ein langanhaltender 15 Vacu ZIP-Bags)

Genuss garantiert ist. Das ist besonders praktisch, wenn mehrere  Zu beziehen bei Ihrem Dagema FachgroBhéndler

Flaschen Wein gedffnet sind und Géste nur ein oder zwei Glaser
Wein konsumieren. Mit Einsatz des CASO VacuOneTouch Pro und
des Aromaverschlusses WineLock wird der Flasche der Sauerstoff ZUFRIEDENHEITS-

) o ) ] GARANTIE
entzogen, der restliche Wein ist wieder sicher versiegelt und kann
. . . . . Jetzt 30 Tage risikofrei
in den ndchsten Tagen erneut gedffnet werden. Durch diese Flexi- testen — zuftieden

epsn . — . . oder Geld zuriick!
bilitat ist es moglich, mehrere Flaschen Wein lber einen langeren

Zeitraum gleichzeitig gedffnet zu halten, um den Géasten eine
breitere Auswahl anzubieten. Das Thema Aromaverlust gehort mit

Einsatz des CASO VacuOneTouch Pro zusammen mit dem CASO . .
WineLock: zum sicheren

Versiegeln bereits getffneter
Flaschen Wein, Ol oder Essig.

WineLock der Vergangenheit an.

Ob GroBkiiche, Catering oder Bar: Der Vacu OneTouch Pro ist
vielseitig einsetzbar und ein unentbehrlicher Begleiter flr jede
Profi-Kiiche. Er tragt dazu bei, Lebensmittelabfélle zu reduzieren,

Ressourcen zu schonen und Kosten zu sparen.

UNSER GASTROSORTIMENT FUR PROFIS GEMACHT

CM 1000 Ceramic

Gewerbemikrowelle

« Flacher cosoT=k
Boden fiir mehr
Platzt

DryAged Master Serie
Hochwertige Reifeschranke

FastVac 400 Profi-Vakuumierer
+ Follienrollen bis 600 cm

DryAged Master 380 Pro

DryAged Master 63

DryAged Master 125

Unter- ypg
Umhbg. Ufshig

s Gastro
4 Katalog
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MKN: Kombidampfer,
optimal fiir Metzgereien und
Fleischereifachbetriebe

MKN, der Spezialist fiir thermische Premium-Profikochtechnik, bietet mit dem Kombidampfer FlexiCombi® die
passende Antwort fiir herausragende Qualitdt und erobert zunehmend die Metzger- und Fleischerbranche.
Die Gerate, die seit Jahren Standards in professionellen GroBkiichen setzen, bieten auch spezialisierten Anwen-
dern wie Fleischern und Metzgern eine uniibertroffene Effizienz, Geschwindigkeit, Flexibilitdt und Nachhaltigkeit.
Damit zeigt MKN erneut, warum das Unternehmen weltweit als einer der fiihrenden Anbieter fiir Innovationen in
der Profikochtechnik gilt.

Eine benutzerfreundliche Bedienung, so einfach wie beim Smartphone
— das war von Anfang an die Starke des FlexiCombi® schlechthin.
Deren stetige Weiterentwicklung sorgt dafiir, dass die jlingsten Modelle
mit einem noch schnelleren Bedienkonzept punkten. Dreh- und Angel-
punkt ist die intuitive Bedienoberflache des Gerdts: Der Garprozess
kann einfach durch Bertihrung eines Produktbildes auf der Bedienober-
flache gestartet und die Garzeit automatisch eingestellt werden.
Mit Hilfe des ,,Guided Cooking Konzept“ wird der Anwender durch den
Prozess geleitet, automatische Kontrollfunktionen garantieren dabei
absolute Sicherheit im Kochprozess, sodass auch ohne spezialisiertes
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Personal beste Ergebnisse erzielt werden konnen. Dank der
patentierten Dampferzeugungsmethode (DynaSteam) wird beispiels-
weise auch die nétige Dampfmenge automatisch angepasst. Dank MKN
ConnectedKitchen® lassen sich die Prozesse in Echtzeit Giberwachen
und steuern, Daten analysieren und sammeln, Geréte vernetzen und so
Betriebsabldufe vereinfachen. Sogar eine Fernwartung ist mdglich.
Nichtsdestotrotz lasst sich der Garprozess auf Wunsch auch weiterhin
analog Uberwachen. Da ist es hilfreich, dass man dank eines neuen
LED-Beleuchtungskonzeptes in der Garraumtiir selbst bei gedffneter Tiir
eine optimale Ausleuchtung und blendfreie Sicht in den Garraum hat.



Mehr Kapazitat und einfache Reinigung
Mit FlexiRack® bieten die Kombidampfer groBere Einschubgitter und

-bleche, im Vergleich zu GN 1/1 bieten sie eine Kapazitdtssteigerung
von iiber 50 Prozent. Der Quereinschub macht das Beladen des Gar-
raums komfortabler: Damit hat man selbst schwere Bleche gutim Griff.
Nach getaner Arbeit wird der Kombidampfer mit WaveClean® auch
ohne handische Tatigkeiten spielend leicht sauber. Die zugehdrigen,
zu 100 Prozent recycelbaren Two-in-one-Reinigungskartuschen miis-
sen einfach nur ins Gerat eingesetzt werden, der Bediener hat keinen
direkten Kontakt zum Reinigungsmittel und muss im Garraum auch
nicht nachwischen.

Neue nachhaltige MaBstabe

Mit dem Erwerb der MKN SteelPlus-Option verspricht MKN, CO2e-
reduzierten Edelstahl entsprechend lhrer Bestellung in seiner Produk-
tion zu verarbeiten. Dabei wird das bestellte Gerét (beispielsweise
FlexiChef) nicht unmittelbar mit COZ2e-reduziertem Edelstahl
hergestellt. Mit dem Kauf der Option erhoht sich jedoch der Anteil an
CO2e-reduziertem Edelstahl in der MKN-Gesamtproduktion um den
erworbenen Anteil. Die durch den Kauf eingesparte CO2e-Menge von
ca. 0,83 kg™ CO2e pro kg Gerateedelstahleinsatz (Scope 1, 2, 3 -
Option) wird dem Kunden bestdtigt. Ein spezielles Produktions-
verfahren macht es méglich, dass die FlexiCombi®-Kombidampfer aus
um 40 Prozent CO2-reduziertem Edelstahl (im Vergleich zum européi-
schen Standard) hergestellt werden kénnen.

Spezialist fiir thermische Premium-Profikochtechnik

»Die zunehmende Beliebtheit der FlexiCombi®-Serie in traditionellen
Bereichen wie Fleischereien bestatigt die Vielseitigkeit und fortschritt-
liche Technologie unserer Produkte®, sagt Martin Ubl, Marketing Vice
President bei MKN. Schon seit den 1960er Jahren liefert die 1946 ge-
griindete Kurt Neubauer Maschinenfabrik GmbH & Co.KG Premiumge-
rate aus rostfreiem Edelstahl mit leistungsstarker Technik fir Schnell-
gastronomie und GroBkiichen. Heute produziert das Unternehmen in
Wolfenbiittel auf 80.000 Quadratmetern Kochtechnik, die die gesam-
ten thermischen Prozesse von Profikiichen abdecken. Als einer der
weltweit fiihrenden Anbieter fir Profikochtechnik beschaftigt MKN
600 Mitarbeitende rund um den Globus.

www.mkn.com

i

FlexiCombi®
schneller. effizienter. digitaler.

MKN Multiftunktionalitat
trifft auf Tradition im
Fleischerhandwerk

Scannen
& Erleben

Einfach den QR Code scannen
und den neuen FlexiCombi®
auch in Ihrer Nahe erleben.

www.mkn.com




Warenborse

Treffpunkt fiir alle Besucher der Warenbdrse: Der Stand der Dagema

Dagema-Warenborse

Anregende Gesprache,
spannende Neuheiten

,Diese Halle ist wunderbar hell, und ich
habe hier einen groBartigen Platz!“, freute
sich Claudia Schmitt, Werksreprdsentantin
des franzosischen Unternehmens Tournus
Equipment, die von ihrem Stand aus die von
authentischem Industrie-Ambiente geprag-
te Kaltstahlhalle in ihrer kompletten Lange
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im Blick hatte. Bereits zum zweiten Mal fand
die Dagema-Warenbarse in dieser Location
auf dem Areal Bohler in Diisseldorf statt.
Und wie bei der Premiere im vergangenen
Jahr zeigten Service-Roboter von KBS, was
sie konnen, durchkreuzten unermiidlich die
Gange, um die Besucher mit einem kleinen

Snack oder einem Getrank zu versorgen.
Letztere konnten dank des hohen glasernen
Dachs, durch das am 20. September strah-
lendes Sonnenlicht einfiel, die Neuigkei-
ten, mit denen die 88 Aussteller angereist
waren, besonders gut in Augenschein
nehmen - einige stellen wir Ihnen auf den



AR W

e

Beste Bedingungen in der Kaltstahlhalle: viel
Licht, viel Luft und reichlich Industrie-Charme.

kommenden Seiten vor. An den Stdnden
wurden wie immer anregende und ange-
regte Gesprache gefiihrt, die so mancher
beim leckeren Lunch fortsetzte, den wie
immer ein Team von Rational zubereitete.
Diesmal gab’s unter anderem eine butter-
zarte ,,Chuck Roll“: 18 Stunden lang im
Variosmoker gegarter Rinderkamm, mit
Rauchfond serviert. Aus dem Dutch Oven
kam Schweinenacken mit Zwiebeln in
BBQ-Sauce. Nicht zu vergessen die Curry-
wurst, die in diesem Jahr 75 Jahre alt wird

Klaus Meier von Friedr. Dick GmbH & Co KG
prasentierte eine neue Nasshandschleifmaschine
SM 130 (S. 29).

- und sich nach wie vor groBer Beliebtheit
erfreut. Nichtsdestotrotz herrschte auch
am Stand von Etadoro reges Treiben, an
dem Chef Daniel Pichler und Spitzenkoch
Julian Mitterbauer Kostproben von vega-
nem Hack (als kostliches Chili sin Carne)
und veganen Porridge anboten (Seite 28).
Und eine Weltpremiere gab es auBerdem.
Die hat mit einem kleinen rothaarigen
Kobold zu tun, der gerne Wurst mag und
den alle kennen und lieben ... Was es damit
auf sich hat, steht auf Seite 30.

Speziell entwickelt fiir

anspruchsvolle Umge

Warenborse

Von Reinigungs- und Hygiene-Artikeln bis hin zu
Tierbetdubungs-Apparaten: 88 Aussteller zeigten
so ziemlich alles, was die Branche bendtigt.

Der Stand von IP Verpackungen

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

www.tork.de

Tork,
eine Marke von Essity

Think ahead.



Warenborse

CHROMOnorm

Eiswurfelbereiter fUr jeden Bedarf

Egal, ob als cooler Solist oder unterbaufdhig: Eis-
wiirfelbereiter von Manitowoc gibt es fiir kleinere
und gréBere Bedarfe und Betriebe.

Das Unternehmen CHROMOnorm, renom-
mierter Produzent von Kiihlgerdten und
auf der

Edelstahimdbeln, prasentierte

Dagema-Warenbdrse Eiswiirfelbereiter,
um die es sein Portfolio jiingst ergédnzt hat:
»Wir vertreiben die Gerdate von Manitowoc
exklusiv in Deutschland, Osterreich und
der Schweiz®, erklart Geschaftsfihrer Peter
Dirr. Im Programm sind unterschiedlichste
Modelle, darunter zahlreiche unterbaufa-
hige Gerédte mit und ohne Speicher fiir die
Herstellung von halben, Voll- und GroBwiir-
feln. ,Das fangt mit einem preiswerten Geréat
an, das 25 Kilo Eis am Tag produziert, bis hin
zu einem, dessen Speicher bis zu 400 Kilo
fassen kann.“ Die Indigo NXT-Serie etwa, ein
Wiirfeleisbereiter mit separatem Speicher,
wartet mit einem bedienerfreundlichen Bild-
schirm auf, der anschaulich durch die Funk-
tionen und Mdglichkeiten des Gerdts flihrt.
Bei den Modellen der Serie Neo™ ist der
Speicher bereits integriert und fasst, je nach
Modell, bis zu 54 kg Eis. Die Serie Sotto™ eig-
net sich fiir Betriebe, die hochwertige, glas-
klare Gourmet-Eiskegel einsetzen mdochten:
22 bis 85 Kilo Eisproduktion am Tag, je nach
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Modell, sind mdglich. Auch Flocken- und
Nugget-Eisbereiter sind zu haben.

Zum ersten Mal hat das Unternehmen damit
ein Produkt im Programm, das es nicht selbst
produziert. Bekannt ist es seit 1983 vor allem
fir seine Edelstahimobel und Kiihlgerate.
Wie der Name schon sagt, bietet es keine
Individualanfertigungen an. ,Dafiir sind wir
unheimlich schnell, wir haben zahlreiche Ge-
rate im Sofortprogramm.® Freier Versand in-
nerhalb Deutschlands (,frei Bordstein“) und
groBziigige Garantieleistungen tragen zum
insgesamt  stimmigen Preis-Leistungs-Ver-
héltnis bei. Und mithilfe von ,iLSE* (Intelli-
gentes Log Sytem Ecoline) konnen sémtliche
Kiihl- und Tiefkiihlfunktionen jederzeit von
quasi jedem Ort aus kontrolliert werden, so-

dass ein storungsfreier Betrieb gesichert ist.
www.chromonorm.de

Etadoro

Proteinreicher Fleischersatz ganz
ohne Zusatzstoffe

Leckeres veganes Hack auf der Basis von
Sonnenblumenkernen: Etadoro-Griinder Daniel
Pichler und Spitzenkoch Julian Mitterbauer

Auf der Warenborse der Dagema war er
stets von interessierten Besuchern umringt:
Am Stand von Etadoro, einem osterreichi-
schen Hersteller von proteinreichen Bio-Pro-
dukten, reichte Grinder und Geschaftsfih-
Pichler
Kostproben Uber den Tresen, die Spitzen-

rer  Daniel zahlreiche  kleine
koch und Food-Stylist Julian Mitterbauer

hinter den Kulissen in Nullkommanichts zu-

bereitete. Da gab es etwa Chili sin Carne —
sehr mild gewiirzt, sodass die in der Textur
tatsdchlich zart-fleischige Hackalternative
auch schmeckbar war. Und selbst die einge-
fleischtesten unter den Interessenten muss-
ten zugeben, dass es nicht nur duBerst le-
cker, sondern tierischem Hack in jeder
Hinsicht ebenbiirtig ist. Das Etadoro-Bio-
Hack wird aus Sonnenblumenkernmehl ge-
macht, das ausschlieBlich aus europaischen
Sonnenblumenkernen gemahlen wird. Es ist
von Natur aus reich an Kalzium, Magnesium,
Eisen und Kalium, kommt ohne Geschmacks-
verstarker, Aromen, Konservierungsstoffe
und Allergene aus — und auch ohne Erbsen-
und Soja-Proteine. ,Das war unser erklartes
Ziel“, sagt Pichler, der das Unternehmen
2022 griindete. Und doch hat das Sonnen-
blumenhack etwa so viel EiweiB wie ein
Steak und so viel Magnesium wie vier
Bananen. Natiirlich hat Etadoro auch fertige
Bolognese, Frikadellen und Burger-Pattys
sowie Pasta-Fertiggerichte im Programm.
Und auch das Mandel-Porridge des Unter-
nehmens begeisterte: EiweiBreicher — so
viel wie in zwei Eiern — und rund 40 Prozent
kohlehydratarmer als etwa ein Hafer-
Porridge, wird es wohl kunftig auf so man-
chem Friihstiickstisch der Dagema-Besucher

stehen. www.etadoro.at

IP-Verpackungen

Faserguss-Produkte mit zehn
Prozent Altpapier

Ein Durchbruch in Sachen Take-away-Ver-
packungen: ,Wir stellen seit diesem Jahr an
unserem Standort in Aldenhoven Faserguss-
produkte her, Take-away-Verpackungen, die
zu hundert Prozent aus Holzfasern gemacht
werden. Dabei kommt bis zu zehn Prozent
Altpapier zum Einsatz. Wir sind tatsdchlich
die Ersten, die das hinbekommen haben
— einen Lieferanten zu finden, der uns das



Mit bis zu zehn Prozent Altpapier aus zertifiziert
lebensmittelechtem Altpapier: Neue Take-away-
Behdltnisse von IP-Verpackungen.

Altpapier zertifiziert lebensmittelecht auf-
arbeiten kann. Das war zuvor nicht moglich!“
Friedrich Smolarski aus dem Verkauf des
Unternehmens und Stephan Forster, Leiter
Operatives Geschaft, sind Ulberzeugt: Das
ist die Alternative fiir die Zukunft, eine Mog-
lichkeit, um von dem aus China importierten
Zuckerrohr unabhéngig zu werden. ,8000
Kilometer Transport sind schlieBlich nicht
nachhaltig.“ Natiirlich kommt das von IP-
Verpackungen verwendete Holz aus PEFC-,
also nachhaltig bewirtschafteten Waldern,
die wieder aufgeforstet werden. Das End-
produkt ist frei von Kunst- und Zusatzstoffen
wie PFAS und Beschichtungen sowie voll-
standig recycelbar, kann also nach Gebrauch
einfach in die Altpapiertonne wandern — ein
geschlossener Kreislauf mit optimaler Oko-
Bilanz. Die in den beliebtesten GroBen ver-
fligharen Take-away-Verpackungen halten
Speisen eine gute Stunde warm und frisch.
www.ip-verpackungen.de

Friedr. Dick sorgt fur
richtige Scharfe:

Nassbandschleifmaschine SM-130

Die Friedr. Dick GmbH & Co KG, einer der
traditionsreichsten  Messerhersteller  der
Welt, ist im Profibereich eine feste GroBe.
Auf der Warenbdrse prasentierte sie als neu-
estes Produkt die Nassbandschleifmaschine
SM-130. Sowohl fiir Hand- und Maschinen-

messer als auch fiir Werkzeug geeignet,

Kompakt und komfortabel:
die Nasshandschleifmaschine SM-130

punktet sie mit gleich einer ganzen Reihe
komfortabler Vorziige. Die Wasserkiihlung
etwa verhindert eine Uberhitzung des Stahls,
gleichzeitig bindet das Wasser Schmutz und
Staub. Das langere Schleifband muss selte-
ner gewechselt werden. Materialschonend
lassen sich damit auch Beschadigungen aus
der Schneide herausschleifen. Mit der Gum-
mikontaktscheibe konnen nicht nur Messer,
sondern auch Spalter oder Kuttermesser
ballig geschliffen werden. Die spezielle
Konstruktion der Maschine ermdglicht es
auBerdem, uiber den Motor hinweg zu arbei-
ten — man hat keinerlei raumliche Beschran-
kung beim Schleifen. SchlieBlich sorgt die
Filzpolierscheibe beim Abziehen und Polie-
ren der Scheide fiir ein perfektes Finish. Der
Motor lduft gerdusch- und vibrationsarm.
Dank ihrer kompakten Bauweise be-

A

ansprucht die SM-130 nicht viel Platz./

Weiterer Hingucker am Stand von
Friedr. Dick: Das Kochmesser aus

der neuen Serie DarkNitro. Mit
seiner Klinge in Hammerschlag-
optik und dem Griff aus Moorei-
che sieht es nicht nur wunderbar

aus, sondern liegt auch perfekt in

der Hand.

www.dick.de

yi SS et "‘"""f'"

Sieht schick aus, liegt
perfekt in der Hand: das
Kochmesser aus der
neuen Serie DarkNitro

Panasonic

DIE KOMPAKT-KLASSE
FUR PROFIS

Panasonic deckt mit 10 verschieden Profi-
Mikrowellengeraten den gesamten Bedarf
in der Profi-Kiiche ab. Fiir jeden Anspruch,
ob Kompaktklasse oder Gourmetklasse,
1.000 Watt bis 3.200 Watt Ausgangsleistung,
reines Mikrowellengerat oder Kombinations-
gerat mit HeiBluft, Grill und Grill-Umluft, bietet
Panasonic fiir die Profi-Kiiche das richtige Gerat.

Das  Panasonic-Profi-Mikrowellengerdt  NE-2143-2,
welches wir heute vorstellen mdchten, ist ein
Kompaktgerdt, 18 Ltr. Garraum, mit einer sehr
hohen Ausgangsleistung von 2.100 Watt und einem
230 V- Anschluss.

Deshalb werden fiir das Aufwarmen von einer Portion
gekiihltem Apfelstrudel ca. 14 Sekunden bengtigt und
fiir 125 ml gekdihlte Suppe ca. 48 Sekunden.

Die Besonderheit bei dem Panasonic-Profi-Mikro-
wellengerat NE-2143-2 ist die herausnehmbare
Iwischenplatte. So konnen trotz kompakter
Bauweise 2 Teller mit 30 cm Durchmesser zur
gleichen Zeit regeneriert werden.

Eine solide und robuste Verarbeitung um dem harten
Profi-Einsatz gerecht zu werden, mit abnehmbarem
Fettfilter sowie herausnehmbarem Garraumhimmel
zwecks Reinigung in der Spiilmaschine, 2 Magnetrons
jedes separat gekiihlt, kein storender Drehteller,
Edelstahl innen und auBen ist bei der Profi-Mikro-
welle NE-2143-2 von Panasonic selbstverstandlich.

Weitere Informationen unter: panasonic.de/power-profis




Warenborse

Kaut/v.Johnson/Bagnall www.pumuckl.de

Copyright €

Kalle GmbH

Hurra, Hurra, der Pumuckl ist da!

... heiBt es bei der Firma Kalle. Sie prasentier-
te die neue Motivreihe fiir ihre Viskosewurst-
hiillen erstmals auf der Dagema-Warenbdrse.
Wer kennt ihn nicht, den kleinen frechen und
doch liebenswerten Kobold, der in Meister
Eders Werkstatt manchen Unfug treibt und
sich dabei gerne unsichtbar macht. Ziemlich
sichtbar und farbenfroh ziert der Rotschopf
nun Wurstwaren, die in eine sogenannte Na-
lo-Hiille von Kalle kommen.

Der Produktname Nalo steht fiir ,,nahtlos®
und besteht seit 1929. Schon damals gelang
es dem Unternehmen, eine echte Alternative
zum Naturdarm zu entwickeln. Die formstabi-
len Hiillen basieren auf aus Holz hergestell-
tem Zellstoff, der in mehreren Arbeitsschrit-

ten zu Viskose verarbeitet wird. Zuséatzlich

Frech, pfiffig,
liebenswert:
Pumuckl ist der
neue Star auf den
Viskosewursthiillen
von Kalle.

verstdrkt werden sie durch Langfaserpapier.
Sowohl die Viskose als auch das Langfaser-
papier entstehen umweltfreundlich auf Basis
nachwachsender Rohstoffe. Geeignet fir
gerducherte Roh-, Briih- und Kochwiirste so-
wie flir Pokelware erfreuen sich die Hiillen
dank hoher Transparenz und guter Rauch-
durchlassigkeit bei Herstellern traditioneller
Wurstwaren groBer Beliebtheit. Die dirfte
dank Pumuckl noch zunehmen. Zu den bis-
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lang sechs angebotenen Motiven, die etwa
Pumuckl beim Kicken oder saisongerecht
beim Schmiicken eines Weihnachtsbaumes
zeigen, werden sich kiinftig weitere Motive

auf verschiedenen Nalo-Produkten gesellen.
www.kallegroup.com

Henkelman

Neuer Stand-Vakuumierer mit
etlichen Vorteilen

Gerade mal drei Monate am Markt, aber
bereits sehr gefragt ist die Marlin 50,
die neueste Variante aus der Marlin-
Serie des niederldndischen Spezialisten fiir
Vakuumverpackungsmaschinen.  Verkaufs-
leiter Georg Schmitt erlduterte auf der Da-
gema-Warenborse die Vorteile des neuen
Stand-Vakuumierers.  Gegeniiber seinen
Vorgangermodellen funktioniert die Marlin
50 mit 230 statt mit 400 Volt — praktisch,
da man doch eher eine 230-Volt-Anschluss
zur Verfiigung hat. Wie bei den kompakten
Tischmodellen lduft die Pumpe erst, wenn
der komplett transparente Deckel geschlos-
sen wird. Und — weiteres Plus: Sobald der
Deckel gedffnet wird, stoppt die Pumpe
sofort. Hier ist namlich nicht mehr eine
Dauerlaufpumpe am Werk, wodurch der
Storfaktor eines permanenten Gerausch-
pegels entfallt. Die tiefe Edelstahlkammer
ist mit zwei SchweiBbalken (a 52 cm Lange)
in 50 Zentimeter Abstand ausgestattet und
bestens auch fiir groBe Fleischstiicke geeig-
net. Beide SchweiBbalken kdnnen einfach
herausgenommen werden, sodass sich der
Innenraum im Handumdrehen reinigen Iasst.
Gegen kostengiinstigen Aufpreis kann man
das rollbare Gerdt mit einer Steuereinheit
aufriisten, die viele Unterfunktionen bietet
und die Mdglichkeit, einzelnen Programmen

einen Namen zuzuordnen — sei es Bratwurst,

Neu am Markt und schon sehr gefragt: der
Stand-Vakuumierer Marlin 50

Schnitzel oder Haxe. AuBerdem gibt es wei-
tere Unterfunktionen, etwa fiirs Marinieren
oder auch fiirs Vakuumverpacken in Glasern
www.henkelman.com

Erzberger
Verpackungssysteme

Prdsenz durch einheitliches
Erscheinungsbild

Eine feste Konstante unter den Ausstel-
lern der Warenborse ist das Unterneh-
men Erzberger Verpackungssysteme, das
mittlerweile stolze 33 Jahre Markterfahrung
mitbringt. Chef Jens Kriegel weiB daher ge-
nau, worauf es fur den Kunden ankommt: Ein
einheitliches Erscheinungsbild sei auch fiir
kleine Unternehmen das A und O. Denn das
prage sich bei den Kunden ein, angefangen
von der Homepage uber die Visitenkarte und
dem Logo auf dem Firmentransporter bis zu
den notigen Verpackungen. Daher passe
man Metzgerfaltenbeutel, Einwickelpapiere
und Papiertragetaschen dem jeweiligen Fir-
mendesign genau an. Dariiber hinaus unter-
stitzt das familiengefiihrte Unternehmen
aus dem Erzgebirge mit einem hauseigenen
Grafiker auch bei der Entwicklung von Logos
und Layout. Liegt weder das eine noch
andere vor, tibernimmt Erzberger gerne die



Hingucker mit Wiedererkennungswert: Metzger-
faltenbeutel und Einwickelpapiere von Erzberger

komplette Gestaltung: Ein Service, der in-
tensive Beratung und grafische Arbeiten in
der Vorproduktion vom Entwurf bis zur Rein-
zeichnung umfasst. Bei allem, was es tut,
hat das Unternehmen ein Ziel: ,Wir mdchten
unsere Kunden lberzeugen, den Einsatz von
Plastik an der Ladentheke soweit wie mog-
lich zu reduzieren.”
www.erzberger-verpackungssysteme.de

Stalgast

Stabile Servierwagen vom
Edelstahl-Vollsortimenter
Servierwagen hat das Unternehmen Stalgast
schon immer produziert — zur Dagema-
Warenborse aber prasentierte es optimierte

Modelle, die seit Jahresanfang auf dem
Markt sind. ,Wir nennen sie ,Pro“ es han-
delt sich um eine stabilere Ausfiihrung
unserer bisherigen Servierwagen®, erklart
Hendrik Krause, Leiter des VertriebsauBen-
dienstes. Sein Kollege Max Rittmeyer, Leiter
der Produktentwicklung, erldutert die De-
tails: starkeres Material (1,5 Millimeter) und
entsprechende Rohre sorgen fiir stabilere
SchweiBnéhte zu den Grund- und Zwischen-
bdden, eine Schallschutzmatte dampft Ge-
rausche beim Abstellen des Porzellans, und
Blickle-Rollen, sozusagen die Mercedesse
unter den Mobelrollen, machen ziigiges, hol-
perfreies Bewegen der Wagen maglich, die
bis zu 125 Kilo belastbar sind.

Seit das polnische, komplett familiengefiihr-
te Unternehmen mit Hauptsitz in Warschau
vor fast zehn Jahren auf den deutschen
Markt ging, hat es sich auch hierzulande im
Bereich Edelstahl-Sonderbau einen Namen
machen konnen. Stalgast ist ein Vollsorti-
menter mit Koch- und Spiiltechnik aus eige-
ner Produktion, der bis zu 350 Mdbelstiicke
taglich fertigt und damit zu den groBten
Herstellern Europas zéhlt. In Polen halt das
Unternehmen einen Marktanteil von rund

Warenborse

Sie sind super
stabil, rollen
geschmeidig und
tragen bis zu

125 Kilogramm
Gewicht:

Die Servierwagen
der Reihe ,,Pro“

80 Prozent, weltweit arbeiten heute rund
550 bis 600 Mitarbeiter fiir Stalgast. ,Wir
sind ein bisschen schneller und ein biss-
chen preiswerter als andere®, sagt Hendrik
Krause.“ Zwei Wochen Lieferzeit seien die
Regel. Auch Individualanfertigungen wer-
den da binnen kurzer Zeit moglich gemacht,
sie sind nur wenig teurer als die Standard-
modelle. Zum Jubildum des Markteintritts in
Deutschland préasentiert das Unternehmen
auBerdem einen ,Roomplanner®, mit dem
sich der Kunde vorab ein perfektes Bild des
Raumes machen kann, den es einzurich-
ten gilt. ,Da kann man per drag and drop
alles platzieren, was wir anbieten, in jedem
gewiinschten MaB.“ Stalgast ist bei den
Dagema-GroBhandlern vertreten und verfiigt
liber ein komplett deckendes Service-Netz.
www.stalgast.de

Eins fuir alle

PROFESSIONAL

Saucenableitungen

Knorr Professional Bratenjus pastos -

ein Produkt, das deinen Kuchenprozess
vereinfacht und den Personaleinsatz reduziert -
mit viel Spielraum und garantierter Qualitct.

Kréftiger Fleischgeschmack und dunkle Farbe

Funktioniert pur und fuir alle braunen
Saucenableitungen

Ideal fiir a la Minute und alle Pfannengerichte
Leichte, transparente Bindung

5y

/7 with

Hier findest du
unser Rezept




Bestes vom Metzger

STANDIGER BEGLEITER — UND BELIEBTES
WEIHNACHTSESSEN

Aber eigentlich
passt er zu allem
und immer:

.“g Ve ?"'P ?* L zum Grillgut von Wurst bis Steak,
-’ o 7 ﬁ zum Wiener Wiirstchen und zum
N der Deutschen essen am Heiligabend Wiener Schnitzel, zu Backhendl

Kartoffelsalat — meist mit
Briihwiirstchen (Quelle: Statista,
24.12.23). Macht halt nicht so viel Réaucherfisch.

Stress, wenn man noch den Baum
schmiicken und Geschenke
einpacken muss.

und Putenbrust, zu Brat- und

Hauptsache hausgemacht!

Martina und Moritz,
die Altmeister unter den deutschen
Fernsehkochen, veroffentlichten in einem
Buch gleich rund 100 verschiedene Kartof-
felsalat-Rezepte, darunter auch einen me-
diterranen mit Anchovis und Kapern sowie
einen thaildndischen. Ihr Motto:
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APPETITLICHE WURZE

fur Ruhrei, Omelett und manches mehr

Angeblich haben schon die alten Romer Riihrei gegessen — aller-

Heyers' Gewiirzwelt

Gewlirzzubereitung ohne Zusatz-

dings als Dessert mit Honig. Heute schatzt man die Eierspeise stoffe aus. Bestellbar im Ein-Kilo- ™ o 3
rund um den Globus vornehmlich herzhaft. Da kommt in Asien  Beutel, auf Anfrage auch im 250- y -!}-L ST )
Sojasauce statt Salz zum Einsatz. Und in Mexiko etwa sorgt Gramm-Beutel oder in schmucker B, 1 ¥
Chili fur reichlich Pep. So oder so: Kraftige Aromen kann das Gewiirzdose (Inhalt circa 100-120 g). ” . * Sep oW
geriihrte Ei auf jeden Fall vertragen. Mit einer neuen Mischung e - - & ¥
von Patrick Heyers kommt mit dem Ei ein vielféltiges und appe- B ' ( : N
titlich abgestimmtes Gewiirz-Potpourri in die Pfanne. Das be- % e #
steht aus Pfeffer, Tomate, Paprika, Zwiebel, Muskat, Schnitt- hd M.‘ Lo B
lauch, Petersilie und Meersalz. Und wie bei etlichen anderen \\\ '\-_‘\,. —s N
Kreationen der Dagema-Gewiirzmiihle rundet das gute grie- Mein Ti "‘;—v
chische Sterna-Olivendl das Ganze geschmacklich ab. Nicht nur PP
Riihrei und Omelett lassen sich damit verfeinern, sondern auch Einen gut gehdiuften Essloffel
Salate: Einfach mit Essig und Ol verriihren, und man hat im Riihrei-Gewiirz mit vier Eiern und g
y Handumdrehen ein wunderbares Dressing etwas Milch verquirlen, ab damit
" ‘ fur den Tomaten- oder den griinen Blatt- in die Pfanne — und fertig!*
A. salat. Der Allrounder schmeckt auBerdem _ V |
] ~ zu Kése, im Dip mit Frischkase oder in Patrick Heyers, 4 ‘A
' einer bunten Gemiisepfanne. Natiirlich FIeiSChermeiSter..‘g‘ Lei}er der A {
¥, ) Dagema-Gewiirzmiihle g
kommt auch die intensiv schmeckende {
Advertorial

Unabhangig von der Jahreszeit oder der Mahlzeit:

Lukull ist die Foodservice-Marke fiir Profi-
koche und steht seit (iber 30 Jahren fiir

hohe Qualitdt und Tradition. Entdecke
jetzt das gesamte Lukull Portfolio und
tiberzeuge dich von der Lukull Saucenvielfalt.
Lukull — entdecke jetzt die Saucen Vielfalt
fur die Profikiiche Neben dem beriihmten
Lukull Klassiker die Sauce Hollandaise hat
Lukull noch viele weitere Saucen im Angebot.
Die Premium Fliissigsaucen von Lukull sind
perfekt fir den schnellen Einsatz und iiber-
zeugen mit einem natiirlich abgerundeten
Geschmack.

Lukull ist die Foodservice Marke fiir Profis
und steht seit iiber 30 Jahren fiir Tradition

immer und jederzeit Verlass!

und hohe Qualitdat. Dabei ist die klassi-
sche Sauce Hollandaise der Star der Lukull
Produktpalette, die mit dem beliebten Ge-
schmack und einer hohen Stabilitdt (iber-
zeugt. Ob zu Spargel, Fisch oder Fleisch
und ob beim Friihstiick, Lunch oder Din-
ner die Sauce Hollandaise ist ein unver-
zichtbarer Begleiter in der Profikiiche.
Entdecken Sie die Vielseitigkeit dieser
Sauce und lassen Sie sich inspirieren!

Eine weitere nicht verzichtbare Sauce
fur die Profikiiche ist die Lukull Demi-
Glace. Diese braune Grundsauce ist ideal
fir anspruchsvolle Gerichte. Sie verleiht
Saucen, Braten und Eintopfen eine
intensive  Geschmacksnote.  Probieren
Sie sie aus und lassen Sie sich von ihrer
Qualitat berzeugen! Entdecken Sie jetzt
das gesamte Lukull Portfolio und lassen
dich inspirieren. Lukull Saucen sind ge-
ling sicher, jederzeit einsetzbar und be-
gleiten dich kulinarisch durchs ganze Jahr.

Entdecke jetzt die Vielfalt der Lukull
Premium Flussigsaucen.

Dafiir steht Lukull:

® Premium Fliissigsaucen zum
schnellen Einsatz

e perfekt abgerundeter Geschmack
o vielfaltige Anwendungen
e hohe Stabilitat und kein Gerinnen

Unsere Lukull Musterbox

Was dich in der Musterbox erwartet?

4 ausgewahlte Lukull Premium Saucen, die in
deiner Kiiche auf keinen Fall fehlen diirfen.
CTA: Jetzt die Lukull Musterbox gratis
bestellen!




Elektronische Kasse anmelden!

Die Schonfrist ist vorbei: Es ist jetzt da, das amtliche
vorgeschriebene Formular, auf dem elektronische Kassensysteme
mit TSE-Modul an- und abgemeldet werden mussen.

Nach den Vorschriften tiber elektronische Kassen ist deren Inbetriebnah-
me ebenso wie deren AuBerbetriebnahme nach § 146a AO beim zustan-
digen Finanzamt auf amtlich vorgeschriebenem Formular anzuzeigen.
Da es dieses Formular aber (bisher) nicht gab, wurde diese ,,Mitteilungs-

verpflichtung® seit November 2019 ausgesetzt (BMF-Schreiben vom
6. November 2019 — IV A 4 — S 0319/19/10002). Diese Aussetzung
endet jetzt.

Stichtag 31. Juli

Die Ubermittlung erfolgt iiber das ELSTER-Portal der Finanzverwaltung.
Das Mitteilungsverfahren steht ab dem 1. Januar 2025 zur Verfiigung.
Die Anmeldung von ,,Bestands“kassen muss bis 31. Juli 2025 erfolgen.

Ab dem 1. Juli 2025 angeschaffte elektronische Aufzeichnungssysteme
sind innerhalb eines Monats nach Anschaffung mitzuteilen — ebenso wie

flir ab dem 1. Juli 2025 auBer Betrieb genommene elektronische Kassen
(8 146a Absatz 4 Satz 2 AQ). Abgemeldet werden diirfen ausschlieBlich
angemeldete Kassen.

Elektronische Kassen, welche vor dem 1. Juli 2025 endgliltig auBer
Betrieb genommen wurden und im Betrieb nicht mehr vorhanden sind,
mussen nur dann abgemeldet werden, wenn die Anmeldung zu diesem
Zeitpunkt bereits erfolgt ist.

Wichtig ist auBerdem, dass bei jeder Mitteilung (An-/Abmeldung) stets
alle elektronischen Aufzeichnungssysteme einer Betriebsstétte in
der einheitlichen Mitteilung zu Gbermitteln sind. Auch gemietete oder
geleaste elektronische Kassen miissen gemeldet werden. Ahnliches
gilt fiir EU-Taxameter und Wegstreckenzahler.

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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www.silverplastics.de sinfo@silverplastics.de «+49 (0) 2241 - 8808 0

-‘?é-,ﬁ F
10




PRAZISIONCFUNKTION

Die optimale Unterstiitzung im Jagd- und Angelalltag

@GIESSER

MADE IN GERMANY

Premium Cut Tranchier-Set Premium Cut Set No. 1
z.B. Grifffarbe Spicy Orange z.B. Grifffarbe Red Diamond
weitere Grifffarben: Thuja, Red Diamond, Rocking Chefs Edition weitere Grifffarben: Thuja, Spicy Orange, Rocking Chefs Edition
Chefs No. 1 | Fork No. 1 Barbeque No. 1 | Chefs No. 1 | Filet No. 1

Zu beziehen liber Ihren teilnehmenden Dagema-FachgroBhandler.

Dagema eG - Siemensring 20 - D-47877 Willich « Tel.: +49 2154 4995-0 - info@dagema.com - www.dagema.com

Abbildungen dhnlich, ohne Dekoration, Irrtiimer vorbehalten. Nachdruck - auch auszugsweise - verboten. © Dagema




