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DIE SMARTE LOSUNG AUS rPET FUR F FISCHPLATTEN
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- VORTEILE AUF EINEN BLICK
Fiir Fisch wie Lachs & Co. — ideal fiir Ihre Produkte

& . Nachhaltig—biszu 100 % PET, recyclingfahig & ruBfrei
| . Beste Prasentation — schwarz (-ruBfrei) oder transparent highlighted jedes Produkt

»  Hygienisch & innovativ - Rippendesign nimmt Flilssigleit zuverldssig auf
. Effizient — mitige Auflageflache erleichtert die Automatisierung

«  Praktisch — stapelbar, entnestbar und damit platzsparend

. Robust & durchdacht — stabile Rander mit spezieller Verippung

«  Natiirlich inspiriert — Rippenstruktur angelehnt an Lachsmaserung
in 210 x 145mm erhéltich - weitere Formate folgen

Mono-Verpackuﬁgen von;-sil;)e. st . - |
‘ ' plastics® - DESIGNED FOR RECYCLING

[asse_n Sie uns gemeinsom nachhaltige Losungen schaffen! Kontaktieren Sie uns jetzt!
www.silverplastics.de « tuchscherer@silverplastics.de « +49 (0) 2241 - 8808(5



Editorial

Die Metzger werden gebraucht

Ein weiteres Jahr neigt sich dem Ende zu — ein Jahr, das unserer
Branche manchmal viel abverlangt hat. Doch gerade in diesen
herausfordernden Zeiten zeigt sich die wahre Stdrke unseres
Handwerks: Wir halten zusammen!

Die Metzger in Deutschland arbeiten mit Leidenschaft, mit Tradi-
tion und einem tiefen Verantwortungsgefiihl gegeniiber der Kund-
schaft, den Mitarbeitenden sowie den Kolleginnen und Kollegen.
Was die Menschen im Fleischer-Handwerk tdglich leisten, geht
weit liber das bloBe Produzieren von Lebensmitteln hinaus. Die
Branche steht fiir Qualitat, Regionalitat, Nachhaltigkeit — und fir
echten Genuss.

Einer, der diesen Gedanken lebt, ist Matthias Kiirten aus Wipper-
flirth. Mit seiner rollenden Fleischerei besucht er die Bauernhofe
im Bergischen Land. Er schlachtet und zerlegt direkt vor Ort —
und die Menschen in der Region sind begeistert (unseren Bericht

Auch bei der ,Warenbdrse®, haben wir viele positive Signale emp-
fangen. Die dort gefiihrten Gesprache zeigten wieder einmal, mit
wie viel Herzblut unsere Branche im Einsatz ist (ab Seite 26).

Die bevorstehenden Tage um den Jahreswechsel laden uns nun
ein, innezuhalten. Nicht, um stehen zu bleiben, sondern um Kraft
zu schopfen. Denn die Metzger werden gebraucht — als Versorger,
als Ausbilder, als Herzstlick unserer Regionen. Das Handwerk
hat Zukunft, wenn wir es gemeinsam gestalten. Die ndchste Ge-
neration wartet bereits — sie muss gezeigt bekommen, dass es sich
lohnt, Metzgerin oder Metzger zu sein.

Lassen Sie uns also mit Stolz auf das Erreichte blicken und mit
Zuversicht ins neue Jahr starten. Wir wiinschen lhnen und lhren
Familien eine besinnliche Adventszeit, frohe Weihnachten und
einen guten, kraftvollen Start ins neue Jahr!

lesen Sie ab Seite 8).

Dagema-FachgroBhéandler

Firma

Hugo Bergmann GmbH

Wilh. Breuer GmbH & Co.KG

Britz NF

Theodor Brocks GmbH & Co.KG
Cassel Fleischtechnik GmbH

Enders GmbH & Co.KG

Erbel GmbH

Peter Ersfeld GmbH

Rudolf Fehrmann GmbH & Co.KG
Gefleiga Bollig GmbH

Fritz Griine GmbH & Co.

Giinther Fleischereibedarf GmbH
Hanseata Theofil Zuther GmbH & Co.KG
Georg Hartl & S6hne 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

Herzliche GriiBe, Ihr DELICARNE-Team

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 Koln 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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Messetermine 2026

]

Jagd und Hund

Dortmund
2101 . bis 01 .02 *

ropas grofte Messe
fﬁrﬁta‘gdperleben, Ausriistung
und Wildgenuss

Intergastra
Stuttgart

7. bis 11. Februar

Internationale Leitmesse
fiir Hotellerie und
Gastronomie

EEREE

Ambiente
Frankfurt/Majn

6. bis 10, Februar

Intergationale Leitmesse
fiir Konsumgiiter

P

Internorga
Hamburg

43. bis 17. Marz

|nternationa\e Leitmesse

o esamten
furdeng Markt

Au(;er-Haus-

Schon gewusst?

Azubi-Podcast

junge Menschen starten eine Karriere in der Welt
des Genusses: Roman Steuding, Benedikt Ritzel
und Louis Stern (vorne, v. li.) haben in diesem Jahr ihre
Ausbildung bei unserem Partner Fehrmann begonnen. Das
Familienunternehmen aus Fulda beliefert seit mehr als 85 Jah-
ren Metzger, Gastronomen und Privatpersonen mit allem, was

sie brauchen —von Gewiirzen bis Maschinen. Mehr Informatio-
nen iiber eine Ausbildung bei Fehrmann im Azubi-Podcast:

Foto: Fehrmann

www.fehrmann.de.

Advertorial

Ein Klassiker in der Profikiiche

Die ,,HOMANN Salat Mayonnaise® gehért in vielen Profikiichen einfach dazu. In diesem Jahr wurde das Flaggschiff der Traditionsmarke
erneut von der DLG mit den ,,Preis fiir langjéhrige Produktqualitéit” ausgezeichnet.

Besonders ergiebig, vielseitig einsetzbar
Die ,HOMANN Salat Mayonnaise* ist auf die Anforderungen in
Gastronomie, Catering und Snack-Zubereitung zugeschnitten. Die
»Nr. 1im deutschen Mayonnaise-Markt“* eignet sich zur Herstel-
lung und Verfeinerung von Salaten, Saucen oder Dressings. Und
dank ihres ausgewogenen Geschmacks passt sie auch pur zu Pom-
mes und Co.

Hitzestabil und bindefahig

~HOMANN Salat Mayonnaise® punktet mit Hitzestabilitat: In Speed-
Ofen oder unter Warmelampen behilt sie ihre Konsistenz. Sogar
wenn Fliissigkeit oder sdurehaltige Zutaten wie Zitronensaft hin-
zugefiigt werden, bleibt sie standfest. So sehen Salate, Dressings
und Dips auch nach langerer Zeit noch appetitlich aus.

Praxisgerechte Gebinde

Erhéltlich ist die ,HOMANN Salat Mayonnaise® in verschiedenen
GebindegroBen. Wer einen hohen Verbrauch hat, greift zum 10- oder
5-Kilogramm-Eimer. Fiir die Snack-Herstellung gibt es die 875-Mil-
liliter-Profitube. Tuben und Portionsbeutel runden das Sortiment ab.

*Quelle: Geomarketing GmbH, GroBverbraucher Panel, Absatz und Umsatz, MAT 04/25, Warengruppe Mayonnaisen (Markengeschdft), Stand 04/2025.

Inspiration fiir Profis

Auf www.homann-foodservice.de stehen Rezepte zur Verfiigung.
AuBerdem gibt es dort den ,Mayonizer”. Das Tool zeigt, wie sich
~HOMANN Mayonnaise* kreativ verwandeln, verfeinern und ver-
edeln lasst.

Delicarne Magazin Nr



Schon gewusst?

gaEl

Spannende Einblicke in die
Salzproduktion bei Saline Austria

Bestehende Partnerschaften starken und
Impulse fiir eine gemeinsame Zukunft set-
zen — das ist die Idee von ,Dagema Aktiv*.
In diesem Jahr ging es nach Ebensee in
Osterreich. Dort befindet sich der Haupt-
standort von Saline Austria, einem fiihren-
den Unternehmen in der Salzproduktion
und -verarbeitung.

Rohstoff fiir die Metzgereien

Zu Beginn der zweitagigen Reise ins Salz-
kammergut bekamen die Gaste aus Deut-
schland einen umfassenden Uberblick der
Geschaftstatigkeiten des Unternehmens
und Informationen zur Bedeutung von Salz

wa TRl A ¥ LF

iCombi Pro. iVario Pro.

als Rohstoff fiir die Industrie, insbesondere
fiir die Metzgereien. Im Anschluss daran
besichtigten sie die Produktionsstétten
und die riesigen Lagerhallen. Ebenfalls auf
dem Programm der ,Dagema Aktiv“-Teil-
nehmer: eine ,Unter Tage“-Tour ins dlteste
Salzbergwerk der Welt. Bei einer Fiihrung
durch die ,Salzwelten in Hallstatt erfuhren
sie eine Menge iiber die jahrtausendealte
Tradition der Salzgewinnung.

Stdrkere Partnerschaft

LUnser Besuch hat die Grundlage fiir eine
noch starkere Partnerschaft gelegt, die von
gegenseitigem Respekt, Wissenstransfer
und Innovation geprdgt sein wird“, sagte
Dagema-Vorstand Oguz Dokuzlar. ,Wir
haben nicht nur Einblicke in die Salzpro-
duktion bekommen, sondern auch in die
Potenziale fir zukiinftige Kooperationen.”

Viele Eindriicke: Stollen voller Wasser und
Pyramiden aus Salz (re.) sowie ausgestellte
Salzkristalle (li.).

Beeindruckende Kulisse: Die Teilnehmer der
»,Dagema Aktiv“-Tour vor einem gigantischen
Salzberg (oben).

Und plotzlich 1st viel mehr moglich.

Jetzt anmelden und |
mehr erleben.
rational-online.co

RATIONAL
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Wiedemann

Familientradition in fiinfter Generation

FIRMA WALTER WIEDEMANN
FEIERT 125-JAHRIGES BESTEHEN

125 Jahre ist es her, dass sich Johann Wiedemann (1870-1930)
in Augsburg als ,,Darm- und Saitlinghdndler” selbstdndig ge-
macht hat. Er legte damit den Grundstein fiir einen Familien-
betrieb, der mittlerweile in fiinfter Generation gefiihrt wird und
mehr als 60 Mitarbeiter beschdftigt.

In der modernen Logistikhalle
ist Platz fiir 35.000 Artikel —

und fiir ein Foto-Shooting mit
der Familie.

Die Firma Walter Wiedemann steht fiir Fach-

wissen, Erfahrung und Kundenorientierung. Im

historischen Schlachthof-Quartier in Augsburg

unterhalt das Unternehmen eine moderne
Kundendienstwerkstatt sowie groBe Verkaufs-,
Lager- und Logistikflaichen mit rund 7000
Paletten-Stellpldtzen. Dort lagern zehntausende
Artikel. Die Mitgliedschaft bei der Dagema
sichert eine vielfaltige Produktpalette, hohe
Verfiigbarkeiten und kurze Lieferzeiten.

‘ “Foto: Andreas-Briicklmair

Foto: Firma Walter Wiedemann

»Wir konnten in den vergangenen Jahrzehnten unseren Umsatz
stetig steigern — auch in einem sich wandelnden Marktumfeld®,

Foto: Andreas Briickimair

teilt die Familie Wiedemann im Jubildaumsjahr mit. ,Kontinuitat, :
Innovationsfreude und unternehmerisches Gespir haben uns zu Attraktiver Arbeitgel
. T . . . el ‘Die Fi .
einem verldsslichen Partner fiir Metzgereien, Gastronomiebe- beSChéftigtmehrgi 698,3{:3 Fkl)rma Wiedemann
Itarbeiter.

triebe und lebensmittelverarbeitende Unternehmen gemacht.”

Genuss zu - ey Fir Fleisch,
jeder Fisch & Gemuse.

SAUCE Fuar jeden

]ahr eszeit. Kiichentyp.
T Auf Lukull ist

immer Verlass.

Erfahre mehr auf
ufs.com/lukull







Unterwegs mit dem
rollenden Schlachthaus

Matthias Kiirten hat das Thema Hausschlachtung zur Perfektion getrieben. Er arbeitet als mobiler Metzger
in Nordrhein-Westfalen. Seit fast einem Vierteljahrhundert tingelt er mit Lkw und Anhénger iiber die
Dérfer, besucht die Bauern — und schlachtet direkt bei ihnen auf den Héfen.

Tapp, tapp, tapp. Drei schnelle Schritte die Alu-Leiter rauf, dann
ein kurzer Halt. Mit seiner linken Hand schiebt Matthias Kiirten
die weiBe Plane des Anhdngers beiseite — und schon steht er an
seinem Arbeitsplatz: Auf 15 Quadratmetern hat der 47-Jahrige
alles untergebracht, was er fiir seine Arbeit braucht. ,,Willkommen
in meiner mobilen Metzgerei!*

Der Tag begann fir Matthias Kiirten im nordrhein-westfalischen
Wipperfiirth. Um 6.30 Uhr ist der Metzger in seinen dunkelgrauen
Pick-up-Truck gestiegen, hat die Adresse von Bauer Lucke ins Navi
getippt und den Motor gestartet. Es folgte eine 30-minlitige Fahrt
tiber die LandstraBen nach Bergisch-Gladbach. ,Ich bin meist in
einem Umkreis von 125 Kilometern unterwegs®, sagt Matthias
Kiirten, ,und ich arbeite ausschlieBlich fiir Endverbraucher und
kleine landwirtschaftliche Betriebe.”

Seit 2004 als Schlachtbetrieb registriert

Der Fleischermeister hat sich den Namen ,Mobiler Metzger“ ge-
geben. Es gab Zeiten, da war das in Deutschland ein Alleinstel-
lungsmerkmal. Inzwischen haben auch andere diese Form des
Arbeitens fiir sich entdeckt. Wohl aber darf der Mann aus dem
Bergischen Land noch von sich behaupten, einst Deutschlands
erster mobiler Metzger gewesen zu sein. Schon seit 2004 ist er als
Schlachtbetrieb registriert, 2008 kam seine EU-Zulassung hinzu.

GroB geworden ist Matthias Kiirten
auf einem Bauernhof mit eigenem
Hofladen. Seine Eltern haben ihm
die Leidenschaft fiir die Landwirt-
schaftin die Wiege gelegt. Schon

als Kind hat er miterlebt, wie die

Tiere, die er tags zuvor noch gefiittert hatte, geschlachtet wurden.
-Wenn man so aufwachst, ist es naheliegend, eine Ausbildung
zum Metzger zu machen®, sagt Matthias Kiirten.

Weil er einst als Berufsanfanger in den groBen Schlachthofen ge-
sehen habe, wie die Tiere im Sekundentakt nach langer, qual-
voller Fahrt getdtet wurden, seiihm klargeworden, dass er selbst
einen anderen Weg gehen wollte. Damals wie heute war das
Wohl der Tiere sein Antrieb. ,Klar, ich muss auch Geld verdienen.
Aber das war fiir mich nie das Wichtigste.”

In den ersten Jahren seines Metzger-Daseins fuhr der junge
Matthias Kiirten noch mit dem alten Renault seines Opas iiber die
Dorfer, um auf den Bauernhofen klassische Hausschlachtungen
vorzunehmen. ,Zerlegt haben wir die Tiere damals in der Garage
oder im Heuschober. Da hab*ich dann ‘nen Tisch aufgebaut, und
‘nen Fleischwolf draufgestellt. HygienemaBig war das nicht immer
ganz so toll — da hab* ich mir gedacht: Das geht doch besser!*

Delicarne Magazin Nr.4 /2025




Dann sah Kiirten einen Anhanger bei Ebay. Die Auktion sollte am
Heiligen Abend des Jahres 2001 enden. ,,Da saBen natiirlich alle
unterm Weihnachtsbaum. Keiner war mehr online — und ich hab‘ das
Dingen flir 800 Mark bekommen®, erzahlt Kiirten. ,,So fing alles an.*

Die Startphase war gar nicht so einfach. Kiirtens Metzgerkollegen
schiittelten mit dem Kopf, als er sagte, er werde von nun an mit
einem mobilen Mini-Schlachthof die Klein-Bauernhdfe der Region
abklappern. Der Steuerberater, der ihm dafiir einen Businessplan
schreiben sollte, sagte: ,Matthias, Du hast doch einen Knall!“
Und der Sachbearbeiter von der Fleischer-Innung dachte, Kiirten
wolle ihn auf den Arm nehmen: ,Rufen Sie mich nie wieder wegen
dieser komischen Idee an!“ Doch Kiirten lieB sich nicht entmutigen.

,"l‘ :\\;" -\\ i

Bei der Technik immer weiter aufgeriistet

Heute beschaftigt der 47-Jahrige fiinf Vollzeitkrafte. Im Laufe sei-
nes Berufslebens hat er mehr als zwei Millionen Euro in seine
Firma investiert. In Wipperfiirth hat er eine groBe Betriebshalle
gebaut, und auch bei der Technik hat er immer weiter aufgeriistet.
Schlachten, Zerlegen, Verarbeiten — inzwischen gibt’s bei der mo-
bilen Metzgerei alle Leistungen aus einer Hand, von der Weide
bis zur Wurst.

Die Arbeit hat miI' SOfOI't Herr Haarmann, wie kam es, dass Sie Metzger geworden sind?
9

e Urspriinglich wollte ich Forstwirt werden. Aber da gibt es nicht

grOﬁen Spaﬁ gemaCht! so viele Stellen. Also habe ich mir einen neuen Plan iiberlegt.
Mein Onkel ist Jdger — und von ihm hatte ich bereits einiges

‘ tiber das Zerlegen von Tieren gelernt. Das hatte damals mein

Fleischergeselle Bernhard Haar-
Interesse am Metzgerberuf geweckt.

mann (26) arbeitet seit Anfang des

Jahres in der mobilen Metzgerei Und warum haben Sie sich dann fiir die Arbeit in der mobilen

von Matthias Kiirten. Im Interview Metzgerei entschieden?

spricht er dartiber, warum er sich Vor allem. Wegenlder Abwechslung. Hier b.in ich bei jedgm Ar-
" . beitsschritt mit eingebunden — vom Feld bis zur Verarbeitung.
dafiir entschieden hat.

AuBerdem mag ich es, dass wir viel in der Region herumkom-
men. Wir sind ja jeden Tag woanders im Einsatz. Die Arbeit in
der mobilen Metzgerei hat mir vom ersten Tag an groBen Spal
gemacht. Wir sind ein tolles Team!

22l

b P E AL

Konnten Sie sich denn vorstellen, in einem groBen Schlacht-
hof zu arbeiten?

Mein erstes Lehrjahr hatte ich tatsachlich in einem groBen
Unternehmen der Fleischbranche absolviert. Dann bin ich aber
in einen kleinen Betrieb gewechselt. Das familidre Umfeld hat
mir besser gefallen, und die Arbeit war nicht so eintdnig. Wieder
im Schlachthof arbeiten? Das ist eher unwahrscheinlich. Ich
habe so viel Gefallen am mobilen Arbeiten gefunden, dass ich
nicht mehr zuriick mochte.

m Delicarne Magazin Nr.4 /2025



Das Flaggschiff von Kiirtens Fuhrpark ist ein 30 Jahre alter Mer-
cedes-Lkw, Typ 1117. Mit ihm bringt er seine mobile Schlachtstétte
an Ort und Stelle. Der Anhénger ist mit einem Kran ausgerdistet.
Er hebt 2,5 Tonnen, und sein Aus-
leger reicht fiinf Meter weit. Hinzu
kommen zehn Kihlwagen in ver-
schiedenen GréBen.

Einer davon steht nun auf dem
Hof in Bergisch-Gladbach. Seit
dem Schlacht-Termin vor zwolf
Tagen reiften darin vier Rinder-
halften. Bauer Lucke hatte seine
Tiere bis zu ihrem letzten Atem-
zug begleitet. Er hatte sie zu FuB in den Stall gefiihrt,
ihnen ein letztes Mal Futter angereicht und dabei zu-
gesehen, wie Matthias Kiirten das Bolzenschussgerat
angesetzt hat. ,Fir die Tiere lief das absolut stressfrei
ab“, sagt der Metzger, ,das ist natiirlich auch gut fiir die
Fleischqualitat.”

Heute werden die abgehangenen Rinderhalften von
Matthias Kiirten und seinen Mitarbeitern verarbeitet und
luftdicht verpackt. Im Zerlegeanhanger des mobilen Metz-
gers surrt die Knochensdge. Dazu schallt Calvin Harris’
Stimme aus dem Baustellenradio: ,When I met You in the
Summer...“. Der Refrain des Dance-Pop-Songs ldsst die kiihle  Allesim Griff auf dem
AuBentemperatur vergessen. Ein Heizliifter tut sein Ubriges. ,Wir ~ Bauernhof: Matthias
kénnen hier im Hanger ganzjahrig arbeiten®, sagt Matthias Kiirten, ~ KUrten und sein Team

. L . bei der Arbeit.
wahrend er mit einem Messer Rouladen zurechtschneidet. Zu
seiner Linken bedient Fleischergeselle Bernhard Haarmann den
Fleischwolf, neben ihm packt loan Tomuta Hackfleischrationen in
die Vakuumiermaschine. ,Esist eng, ja, und irgendwer stehtimmer )
) ) Gelungenes Teamwork:
im Weg®, sagt Bernhard Haarmann, ,,aber unterm Strich kommen 545 Tomuta (u) kiimmert
wir hier auf der kleinen Flache sehr gut zurecht.” sich um das Hackfleisch.

—

B DICK

Traditionsmarke der Profis

DIE NEUE SM-130
NASSBAND-
SCHLEIFMASCHINE

Messer . Werkzeuge
Wetzstahle . Schleifmaschinen




Dass man sich auf den mobilen Metzger und sein eingespieltes
Team verlassen kann, hat sich herumgesprochen. Die Auftrags-
biicher sind voll. Bis zu 300 Mal im Jahr ist Kiirten mit seinem
Team bei Kleinbauern oder Hobby-Ziichtern im Einsatz, um Rinder,
Schweine, Schafe, Ziegen, Wild oder Gefliigel zu schlachten. ,Wir
haben so gut zu tun, dass wir sogar Anfragen ablehnen kénnen®,
erzahlt Kiirten. ,Ich lege stets ein
besonderes Augenmerk auf die
Haltung der Tiere. Und ich habe
das Glick, dass ich mir meine
Kunden selbst aussuchen kann.
Wenn die Zustande auf einem Hof

nicht in Ordnung sind, arbeite ich da eben nicht. Am Ende steht
schlieBlich mein Name auf dem Etikett.”

Diese Haltung hat zur Folge, dass ihm manchmal Arroganz unter-
stellt wird. Kiirten ist aber Profi genug, dass er sich solche Kritik
nicht zu Herzen nimmt. Vielmehr wiinscht er sich, dass seine Kri-
tiker ihre Einstellung tiberdenken. ,Dass die Leute immer weniger
Fleisch essen und es so viele Veganer gibt, sind ja nicht die Metzger
schuld, sondern die Landwirte. Solange die von der Gier nach
Profit angetrieben werden, wird sich der Wunsch nach mehr Tier-
wohl weiter mit dem Portemonnaie streiten.”

30 Prozent hohere Kosten als im Schlachthof

Lasst ein Bauer die mobile Metzgerei auf seinen Hof kommen,
zahlt er unterm Strich etwa 30 Prozent mehr als in einem klassi-
schen Schlachthof. Nicht allzu viel, kénnte man meinen — zumal die
Erfahrung zeigt, dass die Verbraucher bereit sind, héhere Preise
zu bezahlen, wenn sie wissen, dass ihr Fleisch aus der Region
stammt und der Erzeuger auf gute Haltung Wert legt. ,Viele Land-
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wirte kalkulieren aber trotzdem sehr Spitz auf Knopf*, beobachtet
Matthias Kiirten.

Nicht viel teurer als im Supermarkt

Bauer Lucke denkt da anders. Was er produziert, soll in seinem
Dorf bleiben. Wenn bei ihm geschlachtet wird, héngt er vorab eine
Liste an seinem Eier-Automaten auf. Und wer sich dort eintrégt,
bekommt spéter eine Zehn-Kilo-Tiite mit Fleisch. Die Nachfrage
ist groB, regelmaBig gibt es Wartelisten. Wert legt Lucke auch auf
eine faire Preisgestaltung. ,Wenn man das mal durchrechnet,
merkt man, dass das Top-Fleisch vom Bauernhof gar nicht so viel
mehr kostet als im Supermarkt®, sagt Matthias Kiirten.

Immer mit dabei: Der
Pudel-Labrador-Mix
Luna begleitet Matthias
Kiirten auf seinen
Touren durch das
Bergische Land.

Plane fir die Zukunft

Inzwischen hat der Metzgermeister die Schiirze
ausgezogen und sitzt am Friihstlickstisch. Bauer Lucke hat Kaffee
rangeholt, frische Brotchen mit Schinken und Kase, gekochte Eier
und einen SiiBigkeiten-Teller. Das Fleischer-Trio gonnt sich eine
Pause. Und wahrend die stets mitreisenden Hunde, Pudel-Labra-
dor-Mix Luna und Rottweiler Shiva, hoffen, dass eine Scheibe Wurst
flir sie Ubrigbleibt, spricht Matthias Kiirten iiber seine Plane fiir die
Zukunft: ,Ich denke, ich werde einfach so weitermachen. Wenn ich
abends nach Hause komme, weiB ich, dass alle zufrieden sind.
Und dann bin auch ich zufrieden.”




,Das lauft wie

am Schnurchen!«

»Bei uns auf dem Hof ist die Direktvermarktung ein groBes
Thema. Wir verkaufen Brennholz, Eier, Heu — und eben auch
immer wieder Fleisch. Die Abnehmer kommen fast alle aus
der direkten Umgebung. Sobald sich hier im
Dorf herumspricht, dass bei uns wieder ge-
schlachtet wird, bekommen wir jede Menge
Vorbestellungen. Die Nachfrage ist groB.

Wir schlachten jedes Jahr nur 16 Rinder — und
seit 13 Jahren arbeite ich dabei mit Matthias
Kirten zusammen. Das klappt sehr gut, ich
kann mich auf ihn verlassen. Er hat in seiner
mobilen Metzgerei alles dabei, was er fiir seine
Arbeit braucht. Ich selbst muss mich um nichts
kiimmern. Das lauft wie am Schniirchen.

Zufriedener Kunde: Michael Lucke (44) verkauft
seine Erzeugnisse direkt auf seinem Bauernhof.
Seit vielen Jahren arbeitet der Mann aus Bergisch-
Gladbach mit Matthias Kiirten zusammen.

Ich mochte meine Tiere nicht zum Schlachthof

Das Tierwohl im Blick bringen. Ich lege groBen Wert darauf, dass sie

Zumeinen Tieren habe ich einen engen Bezug. Wenn sie meinen
Trecker horen, kommen sie sofort angelaufen. Ich fiittere sie
jeden Tag selbst, und fiir ein paar Streicheleinheiten ist auch
immer geniigend Zeit. Dass mir das Tierwohl sehr wichtig ist,
hat sich im Ort herumgesprochen. Die Leute, die bei mir ihr
Fleisch kaufen, wissen das zu schatzen.

hier bei uns auf dem Hof geschlachtet werden, in ihrer ge-
wohnten Umgebung. Sie kennen den Stall, wo es passiert,
und ich kann sie zu FuB von der Weide herbringen. Die ganze
Zeit liber sind die Tiere entspannt. Sie haben liberhaupt keinen
Stress. Bevor sie merken, was passiert, haben sie es auch
schon hinter sich.”

Einwickeln. FI'ISC.
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Neues von ...

TORK

HHALTIGE HYGIENE

Gut fiir die Wirtschaft. Besser fiir Mensch und Umwelt.

g von Vorschriften, der
d der Reduzierung der Um-

Tork, die fiihrende Marke fiir professionelle Hygieneprodukte wie
ankreich und Mexiko te Papierhandtiicher, Toilettenpapier sowie Wisch- und Reinigungs-
gaben an, dass sie sich von Waschra antwortlichen mehr tiicher, steht fiir nachhaltige und innovative Lésungen. Mit dem
Bewusstsein fiir das Thema Nachhaltigkeit wiinschen. Ziel, Nachhaltigkeit einfacher zu machen, bietet Tork einen ganz-

Eine weitere Umfrage aus dem Jahr 2023 unterstiitzt die zuvor
skizzierte Erkenntnis: Im Rahmen der ,,Tork Eco Office“-Befragung,
die in mehreren europaischen Landern durchgefiihrt wurde, gaben
62 Prozent der Teilnehmer an, bei ihren Einkaufen haufig nach nach-
haltigen Produkten zu suchen. Und fiir zwei Drittel der Befragten
spielt es sogar bei der Arbeitsplatzsuche eine Rolle, ob ein mog-
licher Arbeitgeber Wert auf das Thema Nachhaltigkeit legt.

Effizient und leicht umsetzbar

; Vor diesen Hintergrinden sollten Waschraum-Entscheider das
b Thema Nachhaltigkeit im Blick haben. Tork, die weltweit flihrende
professionelle Hygienemarke von Essity, will ihnen dabei helfen.
»Die Produkte von Tork berticksichtigen Gesichtspunkte des Kreis-
laufmodells und bieten Hygienelosungen, die effizienter, leichter
umsetzbar und nachhaltiger sind®, teilt Tork dazu mit. ,Wir unter-

Wir betrachten den gesamten Lebenszyklus

. ines Produkts und teilen ihn der Einfachheit
halber in vier Schliisselbereiche ein:
‘ Materialien und Verpackungen, Nutzung
. u bfall, Kohlenstoff sowie Hygiene fir alle.
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die Mensche C

den Mittelpunkt stellt. ,Wir betrachten den gesamten Lebe
zyklus eines Produkts und teilen ihn der Einfachheit halber in vie
Schliisselbereiche ein: Materialien und Verpackungen, Nutzung
und Abfall, Kohlenstoff sowie Hygiene fiir alle.”

ichen Blick, der sowo

Das Abfallaufkommen verringern

Neben dem Bestreben, die Hygienestandards fiir moglichst viele
Menschen zu erhohen, setzt das Unternehmen auf weitere MaB-
nahmen. So legt es bei Materialien und Verpackungen Wert auf
eine verantwortungsvolle Beschaffung sowie den verstarkten
Einsatz erneuerbarer, recycelter und natiirlicher Inhaltsstoffe.
Zudem soll durch geringeren Verbrauch und Kreislauflosungen
das Abfallaufkommen verringert werden. Dariiber hinaus soll tiber
den gesamten Lebenszyklus von Tork-Produkten und -Services
die CO,-Bilanz gesenkt werden.

Um seinen Kunden das Thema Nachhaltigkeit und die damit ver-
bundenen Maglichkeiten, Waschrdume nachhaltiger zu gestalten,
naher zu bringen, hat Tork die Plattform ,, Tork Focus4 Nachhaltigkeit*
gestartet: Auf der Webseite www.torkglobal.com/de/de/nachhaltigkeit

StoBzeiten
erfordern
Spitzenservice

Tork PeakServe® jetzt auch
als Automatik Spender

Neues von ...

-

r

v

Umfragen zeigen, dass bei der Ausstattung
von Waschraumen das Thema Nachhaltigkeit
mitgedacht werden sollte.

gibt es Informationen, Tools, Downloads und kostenfreie Online-
Schulungen zum Thema Nachhaltigkeit. ,,Diese Angaben erleichtern
es den Nutzern, sich auf das zu konzentrieren, was fiir sie und ihr
Unternehmen wichtig ist, heiBt es dazu von Tork.

(@

Think ahead.



Neues von ...

Der Spiilmaschinenhersteller Colged hat sein Portfolio um eine
neue Produktlinie erweitert. ,UltraTech® hat das Unternehmen
an der Spitze seines Sortiments angesiedelt — und dennoch soll
es mit einem attraktiven Preis-Leistungs-Verhaltnis punkten.

~Durch jahrelange Erfahrung und den direkten Austausch mit dem
Gastgewerbe wissen wir, worauf es in der Spiilkiiche ankommt —
und das oberste Ziel sind hygienisch reine Spiilergebnisse. Mit
der ,UltraTech‘-Serie setzen wir genau hier an sagt Andreas
Bordlein, Gebietsverkaufsleiter Siiddeutschland bei Colged.

Vorteil fiir lebensmittelverarbeitende Betriebe

Die neu entwickelte Konstruktion unterstreiche dies unter ande-
rem mit einem Spililraum aus hochglanzpoliertem Edelstahl. Zudem
biete die ,UltraTech“-Serie spezielle Programme, die eine wir-
kungsvolle thermische Desinfektion ermdglichten — ein Vorteil in
sensiblen Bereichen wie lebensmittelverarbeitenden Betrieben.
Die integrierte Korbauflage aus Edelstahl stehe ebenfalls fiir
maximale Hygiene, Langlebigkeit und eine besonders wartungs-

arme Reinigung.

Auch bei Energieeffizienz, Ergonomie und Bedienerfreundlich-
keit soll die Serie neue MaBstédbe setzen. Das Gehause aus doppel-

COLGED

Wenn HYGIENE an
erster Stelle steht

Colged, einer der gréBten Anbieter gewerblicher Spiillosungen in Europa,
hat eine neue Premiumlinie auf den Markt gebracht: ,,UltraTech” soll kompromisslose
Hygiene mit bedienerfreundlicher Technik vereinen.

wandigem Edelstahl und zusétzlicher Hochleistungsisolierung
zwischen den Wéanden minimiere Warmeverluste und sorge fiir
eine auBergewdhnlich leise Gerduschkulisse. Die Bedienung sei
dank eines intuitiven 2,8-Zoll-Displays und Icon-gestiitzer Menii-
flihrung ohne groBe Vorkenntnisse moglich.

Die ,UltraTech“-Linie umfasst unterschiedliche Glaser-, Geschirr-
und Durchschubspiilmaschinen. Mit dem Flaschenspiilsystem
~BottleMasterPro“, dem Doppelkorbsystem ,BistroPro®, der inte-
grierten Umkehrosmose ,WaterMaster” und der automatischen
Haubenoffnung ,,ProLift” sind diverse Zusatzgerate erhaltlich.

Die ,Ultrq Tech™Sepj,
steht fiiy hygien isch reine

Spiilergepy, isse.

1 iiiinm \
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HYGIENEPARTNER hinter den Kulissen

Die Geschichte des italienischen Unternehmens Colged
begann vor mehr als 70 Jahren. Seit der Griindung im
Jahr 1952 und dem Beginn der Spiilmaschinenproduktion
1957 hat sich das Unternehmen zu einem der groBten
Multi-Brand-Hersteller der Branche entwickelt. Nach der
Ubernahme durch die Eurotec Group im Jahr 1992 wurde
Colged im Jahr 2000 Teil des US-amerikanischen Kon-
zerns ITW. Auf dem deutschen
—— *-’-*;ﬁ" Markt ist das Unternehmen
o ' &= seit vier Jahren présent.

Colged fertigt seine Produkte
in zwei Werken in ltalien. In
Legnago dreht sich alles
um Glaserspiilmaschinen,
in Lucca sind Durchschub-
splilmaschinen im Fokus.
Das Produktportfolio um-
fasst Gldser- und Besteck-
splilmaschinen, Geschirr-
spiil-, Durchschub- und Korbtransportmaschinen sowie
Universal- und Geratespiilmaschinen. Erganzt wird das
Angebot durch moderne Wasseraufbereitungsanlagen.
»Alle Produkte zeichnen sich durch ihre bewdhrte Zuver-
lassigkeit und Robustheit aus®, heit es dazu bei Colged.

Zu den Zielgruppen des Unternehmens gehoren Metzge-
reien, Backereien und Konditoreien, Hotels, Restaurants,
Weinbars, Cafés und Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung. Auch Catering-Anbieter und die Lebensmit-
telindustrie nutzen Produkte von Colged.

Beim Service greift Colged auf ein deutschlandweites
Fachhandler-Netzwerk zuriick. Die Handler werden von
der Eurotec-Service-Abteilung unterstiitzt, insbesondere
bei der Ersatzteilbeschaffung. Das ISO-zertifizierte Qua-
litdtsmanagement des Unternehmens entspricht interna-
tionalen Standards. Seit 2014 ist Colged auch Mitglied im
~Verband der Fachplaner”, dem gréBten Berufsverband
fiir Planer von GroBkiichen in Deutschland.

Alle Produkte sind erhéltlich bei Ihrem teilnehmenden
Dagema-FachgroBhandler.

Spultechnik, die Ihre Arbeit
hygienischer, einfacher, effizienter und
wirtschaftlicher macht

- das ist COLGED 4.0

[=]:f2[x]
RHAE]

www.colged.de



Qualit

tsmanagement

,ES IST WICHTIG, UBER NEUE GESETZE
AUF DEM LAUFENDEN ZU SEIN®

Myra Niedrich (32) ist bei der Dagema fiir das Qualitdtsmanagement verantwortlich. Mit ihrer Arbeit

Frau Niedrich, was genau konnen

wir uns unter Qualitdtsmanagement

vorstellen?

Myra Niedrich: Mein Job ist es, im
Sinne unserer Mitglieder alle Produkte
mit Blick auf Konformitat und Sicher-
heit zu {iberpriifen. Dabei geht es nicht
nur darum, die gesetzlichen Anforde-
rungen zu erflllen. Wir wollen mehr!
Wir wollen, dass sich unsere Mitglie-
der mit unseren Produkten am Markt
profilieren konnen.

Was tragt das Qualitdtsmanagement ganz konkret
zum Unternehmen bei?
Myra Niedrich: Qualitdtsmanagement ist weit mehr als Kontrolle —
es schafft Strukturen, die Sicherheit, Effizienz und Vertrauen for-
dern. Klare Prozesse helfen, Fehler zu vermeiden und Ablaufe zu
optimieren. Das wirkt sich unmittelbar auf den wirtschaftlichen
Erfolg aus: Effizientere Ablaufe senken Kosten, steigern die Produk-
tivitat und damit letztlich den Umsatz. AuBerdem starkt ein
gelebtes Qualitatsmanagement die Kun-
denbindung — wer sich auf konstant hohe
Qualitat verlassen kann, bleibt dem Unter-
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stellt sie sicher, dass es nur die besten Produkte ins Sortiment schaffen. Im Interview spricht sie
tiber den Umgang mit biirokratischen Herausforderungen.

nehmen treu. Und nicht zuletzt verbessert es das Image: Ein Betrieb,
der transparent und zuverldssig arbeitet, wird als professionell, ver-
antwortungsbewusst und zukunftsfahig wahrgenommen.

Haben Kunden heute ein anderes Qualitéts- und Transparenz-
bewusstsein als frither?

Myra Niedrich: Ja, ganz eindeutig. Friiher hat man einem Produkt
vertraut, weil man den Hersteller kannte. Informationen sind den
Kunden heute viel zuganglicher — liber Soziale Medien, Verbrau-
cherportale oder Sendungen wie ZDF Besseresser oder OKO-Test.
Diese Formate tragen dazu bei, dass Missstande schneller 6ffent-
lich werden und Wissen iiber Qualitat starker verbreitet wird. Her-
kunft, Nachhaltigkeit und Produktionsbedingungen spielen eine
groBere Rolle als friiher. Diese Transparenz wird erwartet. Darum
miissen wir Qualitat nicht nur liefern, sondern auch sichtbar machen.

Dabei miissen Sie vieles beachten. Es gibtimmer mehr Gesetze
und Verordnungen. Macht uns die Biirokratie zunehmend das
Leben schwer?

Myra Niedrich: Es gibt tatsachlich viele neue Anforderungen. Und,
ja, manches, was aus Berlin oder Briissel zu uns kommt, ist vielleicht
nicht zu 100 Prozent durchdacht. Aber das Ziel
ist richtig. Es gehtimmer um Verbraucherschutz,
Transparenz und Nachhaltigkeit. Darum mussen
wir uns jetzt kiimmern, wenn wir wettbewerbsfahig
bleiben wollen.

Trotzdem kénnen Sie verstehen, dass das Hand-
werk iiber biirokratische Hiirden schimpft?

Myra Niedrich: Selbstverstandlich. Aber gerade
im Lebensmittelbereich diirfen bei der Produktsicherheit keine
Kompromisse gemacht werden. Kleinste Fehler kénnen zu riesigen
Problemen fiihren. Denken Sie nur an Riickrufe! Ist ein Metzger von
solch einer MaBnahme betroffen, nimmt sein Ruf groBen Schaden.

Dennoch ist der Alltag oft stressig. Wer hat da schon Zeit, sich
durch Gesetzestexte der EU zu kampfen?

Myra Niedrich: Wahrscheinlich niemand. Es ist aber wichtig, auf
dem Laufenden zu sein. Fiir mich gehort das zum Job. RegelméaBig
gebe ich neue Infos an die Dagema-Mitglieder weiter. Und die
FachgroBhéandler streuen sie dann bei ihren Kunden.



Auszug aktueller Regelungen

>

HALTUNGSFORM AUFZEIGEN
Das ,,Tierhaltungskennzeichnungsgese
Schweinefleischprodukten die Haltungsform
transparent machen.

Was tun? Die Kennzeichnung um

der Tiere

die Haltungsform

erweitern. o
Ab wann? Sofort. Ubergangsfrist bis Marz 2026.

Was heiBt das fiir den Metzger? Wer zum Beispiel
eigene Etiketten gestaltet, muss tatig werden.

-

SAG, WO KOMMST DU HER?

Die ,Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverord-
nung® (kurz: ,,LMIDV*) regelt, was der Verbraucher iiber
ein Lebensmittel erfahren muss, etwa in Bezug auf die
Herkunft.

Was tun? Handeln!

Ab wann? Seit Februar 2024.

Was heif3t das fiir den Metzger? Am Fleisch (oder am
Aushang) muss vermerkt sein, wo das Tier aufgezogen,

und wo es geschlachtet wurde.
OKODESIGN :
Die , Ecodesign fiir Sustainable p

(kurz: ~ESPR*) soll die Nachhaltigkeit von Produkten

verbessern. Sie richtet sich vornehmlich an Produzenten

aber auch Firmen in der Lieferkette sind durch den
Vertrieb der Produkte betroffen.

Was tun? Informieren!

Ab wann? Dje Politik ist noch dran,

Wa; heiBt das fiir den Metzger? Das hdngt ab von
weiteren kommenden rechtlichen Vorgaben

WENIGER MULL!

\erordnung tiber Verpackungen und

Die EU hat die ,, e : .
Verpackungsabféue“ (kurz: ,PPWR ) entwickelt. Sie

i i i die Hersteller.

richtet sich vornehmlich an . .

Was tun? Uber nachhaltige Verpackungen informieren.
ird es ernst.

Ab wann? Ab August 2026 wir _

Was heift das fiir den Metzger? Das Angebot an Ver

packungsmaterial diirfte sich veran
Preise sind moglich.

dern. Auch steigende

tz* soll bei frischen

roducts“-EU-Verordnung

besetzesvorgaben

ZUM SCHUTZ DER WALDER '
Die ,,EU-Verordnung liber e
(kurz: ~EUDR*)
Beispiel fiir dje

' ntwaldungsfreje Lieferketten®
soll weltweit Walder schiitzen. Wurde zum
Haltung eines brasilianischen Rinds ein

geholzt, hat der EU-Im i
! , porteur ein Proble
| Was tun? Lieferketten dokumentieren. "

}I;\'l; wann? Ab 30. Dezember 2025 fiir groBe Unternehmen
" ine L.Jnternehmen haben Zeit bis 30, Juni 2026 .
as heiBt das fiir den Metzger? Dje lnformatione;n zur

Herkunft und Entwald ihei
ungsfreiheit der Produkte mij
m
gesammelt und gespeichert werden, o

sl

eral Product Safety Regulation®
oduktsicher-

FUR MEHR SICHERHEIT

Die EU-Verordnung ,Gen
(kurz: GPSR) dient der Verbesserung der Pr

.. o
heit. Sie definiert Pflichten fur Hersteller, Importeu

und Handler.
i |
Was tun? Informieren:
Ab wann? Seit dem13. Dezember 2024. NonFood:
Was heiBt das fiir den Metzger? Wer auch i e
Artikel verkauft, etwa im Online-Shop, muss sicC

befassen. ‘

GEBUHREN FUR EINWEG-PLASTIK

Das ,Einwegkunststofffondsgesetz“ zielt darauf ab, die
Sammlung und Entsorgung von Plastik-Abfall im 6ffent-
lichen Raum zu finanzieren. So soll Umweltverschmutzung
verringert werden.

Was tun? Betroffene Unternehmen missen in einen
Fonds einzahlen.

Ab wann? Gilt bereits.

Was heiBt das fiir den Metzger? Die Preise fiir Einweg-
produkte kdnnten steigen. Wiederverwendbare oder
umweltfreundlichere Verpackungen sollten in Erwagung
gezogen werden.

EINE WURST IST EINE WURST

Schluss mit , Tofu-Wurst* und ,Soja-Schnitze|*
lament hat im Oktober dafiir
~Wurst“ und »Schnitzel«
Was tun? Verwechslung
produkten vermeiden.
Ab wann? Die einzelnen EU-Staaten miissen noch zustimmen

Was heiBt das fiir den Metzger? Vegetarischen oder
veganen Produkten keine Fleisch-Namen geben

: Das EU-Par-
gestimmt, Begriffe wie

fir Fleischersatz zy verbieten.
sgefahr bei pflanzlichen Ersatz-
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w224 Technik, Tradition
&  und Teamgeist

Innovative Produkte und spannende Gesprdche vor
beeindruckender Industriekulisse: Wenn die Dagema
im September zur Warenbérse lddt, macht sich die
Branche auf den Weg nach Diisseldorf. Fiir viele
Besucher und mehr als 90 Aussteller ist die Tradi-
tions-Veranstaltung ein fester Termin im Kalender —
zugleich dient sie als Gradmesser fiir die Stimmung
im Fleischerhandwerk.

Fotos: Daniel Elke



Alle Produkte, die auf den
nachsten Seiten zu sehen sind,
erhalten Sie bei lhrem teilnehmenden
Dagema-FachgroBhandler.
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Warenborse

Bei der Warenborse sorgte die Kalle
Gruppe im vergangenen Jahr mit einer
neuen Wursthille fir Aufsehen: Auf
das Produkt war der Pumuckl gedruckt!
Ende 2024 begann der Verkauf. ,Und
wir sind sehr zufrieden, wie die Markt-

einfiihrung gelaufen ist®, erklart Manfred Weis, Verkaufsleitung
Deutschland.

© Kaut/v.Johnson/Bagnalt | www.pumuckl.de

Plakate am Warenbdrse-Stand der Kalle Gruppe riickten den neuen
Verkaufsschlager ins beste Licht. ,Generationen sind mit dem
Pumuckl aufgewachsen®, sagt Manfred Weis. Und seine Beliebt-
heit sorge flir eine groBe Kauferreichweite. Zur Zielgruppe gehor-
ten nicht nur Kinder, sondern auch Jugendliche und Erwachsene.

Als bei der Kalle Gruppe in Wiesbaden die Idee entstand, Wurst-
hillen mit beriihmten Figuren oder Superhelden zu zieren, kris-
tallisierte sich schnell der Pumuckl als Favorit heraus. ,Der kleine

Hurra, Hurra — der Pumuckl ist da!

Kobold begeistert Jung und Alt und sein frohliches Naturell ist
einfach ansteckend, sagt Manfred Weis.

Zum Start gab es sechs verschiedene Motive, mittlerweile wurde
das Sortiment um weitere Motive und Raffware erweitert. Diese
konnten die Besucher auf der Warenbdrse betrachten.

Weitere Informationen bei Ihrem Dagema-FachgroBhandler.

Und eines ist sicher,
der Pumuckl ist
immer fiir ein neues
,Wurstabenteuer*
zu haben!

Manfred Weis,
Verkaufsleitung Deutschland

Auf den Punkt in lhrer Kiiche. Der JOKER.

Maximale Leistung auf minimalem Raum — genau dort, wo jeder Zentimeter
zGhit. Der JOKER von Eloma ist die erste Wahl fiir alle, die auf Flexibilitdt,
Effizienz und Verldsslichkeit angewiesen sind. Ob fest verbaut in der Kliche
oder als mobile Lésung — er passt sich jeder Herausforderung an.

Volles Programm - in jeder Situation

Ob in der Metzgerei, in der Gastronomie oder im Catering: Der
JOKER liefert zuverldssig beste Ergebnisse — von herzhaften Klas-
sikern bis zu feinen Beilagen. Mit seinen Ausstattungsvarianten
erfiillt er genau lhre Anforderungen: Die Kondensationshaube PRO
filtert mehr als 95 Prozent aller Geriiche, die Mobile Edition macht
unabhangig von Anschliissen und die intuitive Steuerung sorgt fiir
eine einfache Bedienung, auch bei wechselndem Personal.

Mehr als ein Gerat — ein Versprechen
Mit dem exklusiven ,,Gib mir 5“-Servicepaket erhalten Sie bis zu fiinf
Jahre Garantie — ein klares Signal fiir Qualitdt und Langlebigkeit.

Prazision trifft Praxis

Der JOKER ist Ihr Partner fiir effiziente Abldufe, gleichbleibende Qua-
litét und zufriedene Kunden. Kompakt. Individuell. Leistungsstark.
Uberzeugen Sie sich selbst.

Mehr erfahren: joker.eloma.com
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Advertorial

Das ist die Eloma GmbH

Die Eloma GmbH ist einer

der flihrenden Hersteller von

Kombidampfern und Laden-

backdfen fiir den Profibereich.

Bei der Entwicklung stehen

einfache Bedienung und

Qualitét ,Made in Germany*

im Vordergrund, um die

beste Losung fiir jeden An-

spruch zu bieten. So war es

bereits im Griindungsjahr 1975, und das ist auch fiir die Zukunft fester
Bestandteil der Unternehmenskultur. Als Tochter der Ali Group, einem
der weltweit groBten Konzerne der GroBkiichenindustrie, zéhlt Eloma
zu den fiihrenden Unternehmen der Branche. Eloma ist in mehr als
65 Landern aktiv und beliefert weltweit. Weitere Informationen
unter www.eloma.com und www.aligroup.com.



Warenborse

Verpackungswelt im Wandel

In der Verpackungsbranche ist vieles in Bewegung. Gedndertes  Erzberger
Konsumentenverhalten, neue Vorschriften und der Trend zu liefertin
mehr Nachhaltigkeit zwingen auch die Hersteller zum Handeln.  puncto Ver-
»Wir hatten die Zeichen der Zeit schon friihzeitig erkannt und uns ~ packung
entsprechend aufgestellt®, sagte Jens Kriegel (im Bild, re.), Ge-  alles, wasein
schéftsleiter von Erzberger Verpackungssysteme, auf der Waren- ~ Metzger braucht. ,Plastikprodukte sind
borse in Diisseldorf. dabei immer weniger gefragt®, sagt Niklas

Kriegel. Der Verkauf klassischer Hemdchen-
Das Unternehmen Erzberger Verpackungssysteme ist seit mehr ~ Tragetaschen aus Kunststoff sei extrem
als 35 Jahren am Markt aktiv. Jens Kriegel und sein Sohn Niklas,  zurlickgegangen. Papierverpackungen hin-
der fiir die Beratung und den Vertrieb verantwortlich ist, wissen:  gegen seien stark nachgefragt. Zum einen,
Wer heutzutage mit einer Verpackung beim Kunden punkten will,  weil die Verbraucher es so wollen, zum an-
muss mehr bieten als nur bedruckte Tiiten. ,Ein Metzger ist eine  deren, weil der Gesetzgeber den Plastik-
Marke — und das muss er zeigen®, sagt Niklas Kriegel. Hochwer-  verbrauch eindammen will. ,Da mit dieser
tige Verpackungen mit deutlicher Markenbotschaft sind gefragt.  Entwicklung hohere Materialkosten einher-
»,und darauf reagieren wir.“ Erzberger setzt dabei auf einenganz-  gehen, haben wir im Sinne unserer Kunden
heitlichen Ansatz — von der Entwicklung der Ideen bis zur Liefe-  aber stets das Preis-Leistungs-Verhaltnis im
rung der Produkte und dariiber hinaus. Blick®, erklart Jens Kriegel.

SIE WOLLEN MEHR UND VIELFALT? oly-cli
NEHMEN SIE UNSER MULTITALENT! e

MULTITALENT: ES 6000

Mit dem neuen Poly-clip InkJet Drucker ES 6000
ist die Produktkennzeichnung und somit die exakte
Chargenriickverfolgung auch wéhrend des Produk-
tionsvorgangs effizient und umweltfreundlich mog-
lich. 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
nachristbar

+ Mehr Sicherheit durch Zweihandauslosung des 1. Clips

polyclip.com | Excellence in Clipping



Warenborse
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E\é‘ Alles fiir die Kiiche

Bei de Buyer wird das Know-how seit 200
Jahren von einer Generation zur nachsten
weitergegeben. Heute produziert das Unter-
nehmen aus den Vogesen unzdhlige Utensi-
lien fiir die Kiiche, die hochsten Anspriichen
gerecht werden.

Bei der Warenbdrse war de Buyer nun angetreten,
um seine Produkte noch bekannter zu machen.
»Das Metzgerhandwerk ist fiir uns besonders inter-
essant, da immer mehr Betriebe auch Mittagstisch
oder Catering anbieten, sagt Thomas Oost, Gebiets-

verkaufsleiter Nord. ,Fiir jede Zubereitungsart gibt es bei uns
das passende Material.*

Fragt man seinen Kollegen Martin Schormann (im Bild), welches
Produkt bei den Warenbhdrse-Besuchern auf das groBte Interesse
stoBt, deutet der de Buyer-Prokurist auf die Messer-Kollektion
»32 Dumas*. ,Sie sind ideal fiir alle Fleischermeister, die auch
privat gerne mit hochwertigen Messern arbeiten.*

Schinken-Eis im Catering
Eine Maschine, die Schinken-Eis herstellt? f|
Das gibt’s bei FRXSH. Das Unternehmen '
ist 2023 in Deutschland gestartet, in- f'
zwischen ist es in 22 Landern vertreten.
Bei der Warenborse stand der ,,Mousse
Chef“im Fokus. Der in der Schweiz ent-
wickelte und hergestellte ,,Frozen Food
Processor* ist ein Multitalent: Sein Funk-
tionsumfang reicht vom Moussieren
tiefgefrorener Lebensmittel zu Eiscreme
in verschiedensten Geschmacksrichtungen
tiber schonendes Kuttern bis hin zum luftigen
Aufschlagen fliissiger Zutaten.

|

,In der internationalen Sterne-Gastronomie
ist das Funktionsprinzip langst bekannt — jetzt
sollen auch Metzger, die Mittagstisch oder
Catering anbieten, davon profitieren®, sagt Geschaftsfiihrerin
Anja Manz. ,Wer seinen Kunden selbstgemachtes Eis als Nach-
tisch anbietet, steigert ohne groBen Aufwand seinen Umsatz.”

TRADITION TRIFFT VIELFALT

Lukull-Produkte sind die geeignete Basis, um saisonale Zu-
taten das ganze Jahr lber in Szene zu setzen. Die Saucen
verfeinern Fleisch, Fisch, Gemiise und pflanzenbasierte Ge-
richte — vom Friihstiick bis zum Abendessen, vom Klassiker
bis zur modernen Kreation. Mit ihrer gleichbleibend hohen
Qualitat sorgen sie fiir eine Verldsslichkeit, die Profikiichen
gerade bei Personalmangel und Zeitdruck bendtigen.

SAUCH
BEARNAISE

% \iﬁ.\\\%‘;‘ @

SAUCE HOLLANDAISE VON LUKULL
Der Star der Lukull-Produktpalette ist die Sauce Hollandaise — und die ist nicht nur wah-
rend der Spargelzeit ein Genuss. Die Sauce lberzeugt mit feinem Geschmack, hoher
Stabilitat und vielseitigem Einsatz. Ob im A-la-Carte-Service, in der Gemeinschaftsverpfle-
gung oder im Catering — die Sauce Hollandaise von Lukull ist ein ganzjéhriger Begleiter,
der in der Kiiche hilft, Zeit und Kosten zu sparen.

Die Lukull Sauce Hollandaise verfeinert Speisen, ohne sie zu iiberdecken.
Dadurch passt sie ebenso zu Klassikern wie Lachs oder Brokkoli,
aber auch zu modernen Kreationen, etwa Bowls, Pinsa oder Eggs
Benedict. Aufgrund ihrer Stabilitét ist sie auch zum Aufschaumen,
Uberbacken, Gratinieren und fiir kreative Ableitungen geeignet —
eine Sauce, viele Moglichkeiten.

FRISCHER KRAUTERGENUSS: SAUCE BEARNAISE
Kerbel und Estragon sorgen bei der Sauce Béarnaise von Lukull fiir harmonische Krauter-
noten. Sie ist cremig und kochstabil — und somit geeignet fiir Fleisch, Gemiise oder Burger.
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Im Einsatz fur mehr Hygiene
—| , :

% Fur den Hygiene-Experten Werner Ernst ist

PR, e @ yast die Warenbdrse jedes Jahr ein fester Termin.
; / ,Mir ist der Kontakt zu den Menschen sehr
wichtig. Ich brauche den Austausch und die
Riickmeldungen. Denn: Wir arbeiten standig
an der Weiterentwicklung unserer Produkte.”

Das groBe Thema bei der Reinigung von

Metzgereibetrieben sei aktuell die Kalt-
vernebelung. Und bei der Warenbdrse pra-
sentierte das Team der Firma Ernst ein neues
Desinfektionsmittel fiir Kaltvernebelungs-
gerate, das besonders wirksam gegen Liste-
rien und andere Erreger ist.

~Damit ein Metzger mehr Zeit fiir sein Kerngeschaft hat, muss er
sich die Arbeit so einfach wie mdglich machen®, sagt Werner Ernst.
Die Kaltvernebelung sei dabei eine zusatzliche Hilfe fiir eine opti-
male Desinfektion. Dank des feinen Nebels sinke der Arbeitsauf-
wand enorm. ,,Man muss abends nur noch einen Knopf driicken.”

Warenborse

Sika Footwear hatte neue Produkte
zur Warenbdorse mitgebracht. Im Gepéack
hatte Christian Dorr (im Bild, li.) etwa
einen Schuh, der erst im September auf
den Markt gekommen war — entsprechend
groB war das Interesse des Publikums.
Lsunsere neue Sneaker-Linie ,2.0° hat
optisch mit einem klassischen Arbeits-
schuh nichts mehr gemein®, sagte der Regional Sales
Manager NRW. Man muss wissen: Schon der Vorganger
war ein Verkaufsschlager — jetzt hat Sika noch einen
draufgelegt. Verbessert wurden die Rutschfestigkeit,
die Ddmpfung und die Atmungsaktivitat.

o | A
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’
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Ebenfalls frisch im Programm sind bei Sika farbige
Kappen fiir das BOA-Drehverschlusssystem. Somit konnen einzel-
ne Schuhe verschiedenen Arbeitsbereichen zugeordnet werden.
»Ein wichtiges Hygiene-Feature®, erklart Export-Manager Mads
Halkir (im Bild, re.). ,Die Farbcodierung hilft, die Ubertragung
von Keimen und Kreuzkontaminationen zu verhindern.”

Fusion

Der baden-wiirttembergische Kunststoffhersteller Perga gehort
nun zur US-amerikanischen Inteplast Group. Perga wurde 1970
gegriindet und produziert unter den Marken ,allfolin“, ,,pergafilm*
und ,pergaloop® nachhaltige Folien und Verpackungen. Das Unter-
nehmen ist unter anderem Marktfiihrer von nachhaltigen Verpa-
ckungen im Fleischereihandwerk.

In Walldiirn-Altheim, wo rund 200 Menschen fiir Perga arbeiten,
sieht man die Fusion als Chance fiir internationales Wachstum: ,Von
Anfang an war klar, dass es eine enorme strategische Ubereinstim-
mung und gemeinsame Werte gibt. Die Fusion wird unsere Markt-
position starken®, sagte Perga-Geschaftsfiihrer Fabian Wilhelms.

Die Inteplast Group, ein fiihrender Hersteller von Kunststoffen und
Papier, bedient viele Markte, darunter Lebensmittel und Einzel-
handel sowie die Gastronomie. In den Vereinigten Staaten und
Kanada betreibt Inteplast mehr als 60 Werke.

Perga sei aufgrund seines hervorragenden Rufs ein attraktives
Zielobjekt fiir sein Unternehmen gewesen, erklarte Inteplast-
Prasident John Young. Unter dem Dach des Geschéftsbereichs

Advertorial

~Engineered Films“ (IEF) erhalte der Kundenstamm von Perga
Zugang zu einem breiteren internationalen Netzwerk.

Die 55-jahrige Geschichte von Perga in der Herstellung hoch-
wertiger Folien passe zur Strategie von IEF, sagte IEF-Prasident
Bob Stein. ,Wir sehen einen starken gegenseitigen Nutzen darin,
die Einfiihrung der Produkte von Perga in Amerika zu erleichtern
und unseren Kunden weitere Lésungen anzubieten.”

Perga-Firmenzentrale in Walldirn-Altheim
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Warenborse

Schuhe mit Charakter Mit Vielfalt in die Zukunft

|~ ?“ )
| »

Als Christian Balzer (im Bild, re.) vor 26 Jahren seinen ersten Job
in der Schuhbranche antrat, waren Sicherheitsschuhe meist schwarz
und klobig. ,,Dann wurde Arbeitskleidung immer sportlicher —
auch Schuhe.”

Die ZWILLING-Gruppe prasentierte
bei der Warenbdrse ihre Marken-
vielfalt. Dazu zahlen unter anderem
STAUB aus Frankreich, BALLARINI
aus Italien und DEMEYERE aus
Belgien. Oft angesprochen wurde
Jan Nicolai (im Bild, re.), Handels-
vertreter NRW und Hessen, auf die
Kochmesser-Serie ,,Pro”. ,,Ein Merkmal des
Messers ist der geschwungene Kropf.
Er sorgt fur einen optimalen Griff, eine aus-
gewogene Balance und prazise, exzel-
lente Schneidergebnisse®, sagt Jan Nicolai.

Bei der Warenbdrse waren besonders die neuen
Puma-Modelle gefragt. Balzers Arbeitgeber,
das zur PIP-Gruppe gehorende Unternehmen
ISM, fiir das er als Deutschland-Vertriebs-
leiter tatig ist, entwickelt unter dem Namen
»Puma Safety“ sport-inspirierte Sicherheits-
schuhe. Beim neuen ,Rebound“ kommt ein
gelenkschonendes Dampfungskonzept zum
Einsatz, das ein ermiidungsfreies Arbeiten
ermoglichen soll. Ein weiterer Schuh, den Christian
Balzer prasentierte, war so neu, dass noch nicht
einmal der Produktname feststand: ,,Nur so viel
sei verraten: Wenn der Metzger ihn abends aus-
zieht, hat er keine schweren FiiBe mehr.“ Ab dem
Jahreswechsel ist er zu haben.

.
Ebenfalls vor Ort: ARCOS aus Spanien. ZWILLING ist an dem Messer-
Hersteller beteiligt. Mitgebracht hatte Export-Manager Joaquin
Pérez die Fleischermesser-Serie ,,Dlio Pro®. Sie punktet mit leich-
tem Gewicht und rutschfestem Griff. ,ARCOS gibt es seit 290

Jahren®, sagt er. ,Jetzt wollen wir auch das traditionsreiche
deutsche Metzgerhandwerk von unseren Produkten iiberzeugen.*

Advertorial Vakuumkammermaschinen von VAMA

Mit VAKUUMTECHNIK zu mehr
Haltbarkeit und Frische

Ob beim Mittagstisch in der Metzgerei oder
beim Catering — jeder, der Lebensmittel
verarbeitet, kennt diese Herausforderung:
das Vorbereiten von optimalen Zutaten-
Mengen, um Zeit im laufenden Betrieb zu
sparen. Oft lassen sich Besucherzahlen
vorab nur schwer einschatzen. Die Folgen:
Lebensmittelverschwendung und unnétige
Kosten. Das muss nicht sein. Denn kleine

und groBe Gastronomiebetriebe kdnnen
mit Vakuumkammermaschinen von VAMA
ihre vorbereiteten oder tibriggebliebenen
Zutaten in hygienischen, aus Edelstahl ge-
fertigten ,,GreenVac*-Behaltern vakuumie-
ren. Durch die Minimierung der Oxidation
erhohen sich die Haltbarkeit und Frische
der Lebensmittel, auBerdem konnen die
Behalter optimal gelagert werden.
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Um Kunden zum Kaufen zu bewegen, spielt
die Prdsentation der Waren eine immer gro-
Bere Rolle. Daher sollten auch die Betrei-
ber von Metzgereien in Erwagung ziehen,
Speisen in Glaser zu verpacken. VAMA
macht dies mdglich: Die Lebensmittel wer-
den einfach in Weckgldser oder Twist-Off
Glaser gegeben, in die Vakuumkammer
gestellt und die Luft evakuiert. Die Vorteile

liegen auf der Hand. Eine nachhaltige Ver-
packung, langere Haltbarkeit und Frische,

eine attraktive Optik und bessere Stapelbar- 5

keit. Aber auch das Erweitern des Produkt- =
sortiments ist mdglich. So konnen neben g
festen auch druckempfindliche Produkte =
oder Fliissigkeiten verpackt werden, zum =

Beispiel frische Pasta, SoBen, Suppen,
Couscous-Salate oder Rohkost.



1), storyset (1), juicy_fish (1)/freepik.com,

Fotos von freepik (3), Kamran Aydino (1), pikisuperstar (
Fotos von jette55 und Ilvana Tomaskova iiber Pixabay

Bestes vom Metzger

BO{K AUF BOEKWURST

Wenn es um die Wurst geht, sind die Deutschen Weltmeister.
Da liberrascht es kaum, dass auch an Weihnachten in jedem
dritten deutschen Haushalt Wirstchen auf den Tisch kommen —
dabei besonders beliebt: die Bockwurst.
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s In Berlin erzahlt man sich, die heutige |
"?" . Hauptstadt sei die Wiege der Bock-

! Es gibt da eine Uberlieferung aus Sachsen-
Anhalt. Demnach ist die Wurst von einem
Fleischermeister in Dessau erfunden worden:
Schon Anfang des 18. Jahrhunderts habe ein
gewisser Herr Bock die Wurst als kostengiin-
stige Verpflegung fiir Soldaten entwickelt. Spater
sei aus ,,Bock’s Wurst“ dann die ,,Bockwurst®
geworden.

Kartoffelsalat gegessen.

bitte zwel .
ner Liebsten einen Kuss.

Ch; daS ist das Gute "
_ schon pleite bin.

”Hey-r Obel’! Also, :
Und dannvon mef
el S}Oa"' den Nachtis

Weil ich ja ohnehin
7 Erhardt (1909—1979).
wusste schon Anfang der 1960er-Jahre:

ist der elegantesté
i ore BockwurstIs
EmeVIVeeC; zum Herzen der Angebeteten.

Der Komiker Hein

Die Bockwurst zdhlt
zu den Briihwiirsten.
Vor dem Garen wird sie im HeiBrauch fiir
etwa 30 bis 60 Minuten gerduchert. Das
verleiht Ihr den typisch brdunlichen Farbton.
An Weihnachten wird sie klassischerweise mit

mal eine Bockwurst.

dran.

| wurst-Kultur. Ende des 19. Jahrhunderts
f,-/ habe ein Gastwirt als Begleitung zum
.~ Bockbier frische Briihwiirste serviert — und
‘ nicht die bis dahin iiblichen Knackwiirste. Die
Gaste seien von der neuen Kombination so be-

- geistert gewesen, dass sie der Wurst den
~4 Namen ,Bockwurst“ gaben.
/
) |
. _~—"7"{ Die Bayern hatten die Bockwurst aber wohl

schon inder ersten Halfte des 19. Jahrhunderts auf dem
Teller. Im ,,Bayrischen Worterbuch® aus dem Jahr 1827 findet
sich unter dem Eintrag ,,Bockwurst* die Erklarung, es handle
sich dabei um ein ,beliebtes altmiinchnerisches Friihstiick®.

Einmal habe ich zehn
Stiick an einem Abend
verdruckt. Ich war und

bin eine ﬂeischﬂressende

Pflanze. Im Stadion
esse ich bis heute

Bockwurst, die
knackt einfach

so schon.

Auch FuBball-Legende
Uwe Seeler (1936-2022)
war ein Bockwurst-Fan.

i

HAYNRODE

REKURD Einmal im Johr pilgern Hunderte

Bockwurst-Fans in das Dorf Haynrode in
Thiiringen. Beim traditionellen Bockwurst-Wettessen
zeigt sich, wer die meisten Wiirste verdriicken kann.

| 2024 gewann Patrick Hoche. Der Fleischermeister schaffte
19 Bockwiirste - und darf sich nun ,BOCKWURSTKONIG"
nennen.
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Recht: Finanzen

AMLA und FlUgegen Geldwasche

Die AMLA ist eine noch recht neue europaische Behorde zur Bekampfung
von Geldwasche und Terrorismusfinanzierung.

Mit einer EU-Verordnung (EU - 2024/1620)
vom 31. Mai 2024 wurde die AMLA (,Anti
Money-Laundering Authority“) geschaffen.
Sitz dieser neuen Behorde ist in Frankfurt
am Main in Deutschland.

Hauptaufgaben der AMLA

Die Behorde wird bis zu 40 der risiko-
reichsten Finanzinstitute in der EU direkt
beaufsichtigen.

Sie soll die nationalen Aufsichtsbehorden
koordinieren und ihnen helfen, die EU-Vor-
schriften konsequent umzusetzen. Zuséatz-
lich fordert sie den Informationsaustausch
und die Zusammenarbeit zwischen den
nationalen Finanzermittlungsstellen (FIUs).

Sie beobachtet und analysiert die Bedro-
hungen und Risiken durch Geldwésche
und Terrorismusfinanzierung in der EU und
weltweit.

Zudem arbeitet die AMLA an technischen
Regulierungsstandards und verwaltungs-
praktischen Leitlinien.

Bedeutung der AMLA

Die Anti-Money-Laundering-Regelungen
werden starker harmonisiert, was zu mehr
Einheitlichkeit in der EU fiihrt.

Die Behorde zielt darauf ab, die Bekamp-
fung von Geldwdsche und Terrorismusfinan-
zierung effizienter und besser koordiniert
zu gestalten.

Die AMLA wird die nationalen Aufsichtsbe-
hdrden unterstiitzen und die Umsetzung der
einheitlichen EU-Richtlinien liberwachen.

Hauptaufgaben der FIU

Als nationale Behorde ist die FIU (,,Financial
Intelligence Unit“) Deutschland die deut-
sche Zentralstelle fiir die Geldwdaschever-
folgung. Schon heute kontrolliert die FIU
auch Geschaftsvorfalle kleiner und mittlerer
Betriebe.

Die FIU ist eine eigenstandige Behorde der
Generalzolldirektion mit Sitz in Kéln und
nimmt Meldungen uber aufféllige Finanz-
transaktionen entgegen, die von Verpflich-
teten (zum Beispiel Banken, Notaren, Immo-
bilienmaklern) eingereicht werden.

Sie analysiert diese Meldungen, filtert die
tatsachlich werthaltigen Falle heraus und
leitet die Informationen und erstellten
Analyseberichte an die zustandigen Straf-
verfolgungsbehdrden und Nachrichten-
dienste weiter, falls sich der Verdacht
erhdrtet. Im Zuge der Einflihrung von

E-Rechnungen werden die Kontrollmdg-
lichkeiten der FIU zunehmen.

Bedeutung der FIU

Durch ihre Analysen tragt die FIU zur Auf-
kldarung, Verhiitung und Verfolgung von Geld-
wasche und Terrorismusfinanzierung bei.

Sie ist fachlich unabhdngig und ihre Befug-
nisse basieren auf dem Geldwaschegesetz.

Die Behorde kann auch Auskiinfte von Ver-
pflichteten anfordern, um ihre Aufgaben
zu erfiillen.

Die FIU spielt somit eine zentrale Rolle im
Kampf gegen Finanzkriminalitat, indem sie
sicherstellt, dass verdachtige Finanzstrome
aufgedeckt und die Tater zur Rechenschaft
gezogen werden kdnnen.

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

Unox Professionelle Kombi-Dampfer fiir die Metzgerei.

in jeder
Zubereitung

Maximale Vielseitigkeit fir hochste Anspriiche! Unsere hochmodernen
Kombi-Dampfer bringen lhre Kiiche auf das nachste Level. Egal ob Rosten,
Braten, Schmoren, Grillen, Frittieren, Rauchern oder Dampfen — mit unserer
innovativen Technologie gelingt jede Zubereitung perfekt. Unschlagbare
Leistung & Effizienz. Perfektes Aroma & ideale Textur. Entwickelt fur Profis —
optimiert flr Ihre Gaste. Jetzt entdecken und lhre Kiiche revolutionieren!




perga

An Inteplast Group Company

alle Infos unter WWW.perga.com

Frischhaltevermogen

auf hochstem Niveau

allfolin’ ) sheet

100%

cell

Recycelbare Produkt
Zertifizierte Hygiene
Made in Germany

allfolin® sheet cell

@ garantiert hochstmogliche Frischhalteei-
genschaften bei Fleisch, Wurst, Kase und
Fisch

@ st flussigkeitsdicht, so dass die verpackte
Ware weder bei Transport noch Lagerung
durchweicht

@ ist fettdicht, kalte- und warmebestandig,
falt- und beschriftbar

@ ist eine besonders umweltfreundliche Ver-
packung, die zu 100 % recycelbar ist

@ erfordert kein lastiges Trennen eines Ver-
bundes der aus unterschiedlichen Materia-
lien besteht

Perga GmbH | Tiefenweg 25 | 74731 Walldirn-Altheim | T +49 (0) 62 85-82-0 | F +49 (0) 62 85-82-222 | E info@perga.com

schont erddlbasierende Ressourcen, da es
zu grofR3en Teilen aus mineralischen Roh-
stoffen hergestellt wird

ist lebensmittelecht und erfullt alle rele-
vanten Vorschriften

wird unter strengsten hygienischen Aufla-
gen analog der Hygienenorm BRC produ-
ziert

kann ideal als Werbetrager eingesetzt
werden und ist auch mit individuellem
Firmendruck lieferbar
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