BRANCHE

Mobilitat fiir Fleischer

dach nur neunmonatiger Entwicklungszeit hat die Firma Fleischereitechnik Gebriider Hornickel GmbH
m thiringischen Breitungen die erste fahrbare Wurstproduktionsstatte auf den Markt gebracht

die ,Fahrbare Metzgerei“ soll und kann herkdmm-
iche Fleischereien natiirlich nicht ersetzen. Sie
2roffnet Fleischern jedoch die Moglichkeit, neue

iinkommensquellen zu erschlieB3en. Sie kann als

\usweichproduktionsstatte im Fall von Renovie-
'ungs- und Umbauarbeiten genutzt werden und
dietet jungen Fleischern die Chance, sich den
¥unsch nach einer selbststandigen Tatigkeit

riihzeitiger zu erfiillen.

in ,sauberer” und anspre-
Echender Laden gehort eben-

so zum Fleischer-Fachge-
chift wie hygienisch einwand-
reie Produktionsriume. Deshalb
tehen regelmifig Renovierungs-
)der auch Umbauarbeiten an, die
iine reibungslose Produktion be-
lindern, wenn nicht sogar un-
noglich machen. Dariiber hinaus
iibt es extreme Situationen, die
ine existenzielle Gefahr fiir einen
Setrieb darstellen. Man denke
um Beispiel nur an die Zersto-
ung der Produktionsanlagen
lurch Feuer oder wie zuletzt vor
Ulem in Sachsen, Sachsen-Anhalt
ind Bayern durch die Hochwas-
ierkatastrophe.
selbst wenn die Versicherung den
ntstandenen Schaden deckt, was
ft genug nicht der Fall ist, stellt
iich die Frage, wann die Gelder
lieBen und wann wieder produ-
iert werden kann. Der Umsatz
yricht jedenfalls erst einmal weg
nd die Fixkosten fallen auch an,
venn Verkauf und Produktion
tillstehen.
Jas Schlimmste aber ist, dass die
{achfrage des Kunden nicht mehr

3ei der Aus-
riistung
wurde auch
an die sani-
téren Anla-
gen, die*
Kiihlung
und eine
Koch-/
Rauchanla-
ge gedacht.

die Seitenwiinde des Hingers im
ruhenden und abgestiitzten Zu-
stand um jeweils fast 70 Zentime-
ter per Hand ausgefahren werden
konnen.

So ist die ,Fahrbare Metzgerei*
mit eingefahrenen Seitenwinden
bloR 2,5 Meter breit (ausgefah-
ren 3,85 Meter), 6,6 Meter (mit
Zugdeichsel 8,5 Meter) lang und
3,65 Meter hoch.

Natiirlich ist die ,,Fahrbare Metz-
gerei* mit einem zulissigen Ge-
samtgewicht von fiinf Tonnen und
einer hohenverstellbaren  Zug-
deichsel verkehrstechnisch zuge-
lassen und erfiillt die CE-Norm.
Mit dieser maschinellen Ausstat-
tung und den rdumlichen Gege-
benheiten konnen zwei Arbeits-
krifte zirka acht bis zehn Schwei-
ne und ein halbes Grofvieh pro
Woche verarbeiten. Verarbeiten
heiflt dabei, dass die geschlachte-
te Ware iiber die Rohrbahn in die
Fahrbare Metzgerei transpor-
tiert wird und sie verpackt als
Warst und Fleischwaren wieder
verlisst.

Der Aufstellungsort muss vom zu-
stindigen Veterindramt geneh-
migt werden und sollte Wasser-,
Ab und Elektroanschlus:
besitzen, auch wenn die , Fahrba-
re Metzgerei® mit einem Not-
stromaggregat ausgeriistet ist.

Neue
Einkommensquellen

Die Frage, wie Fleischer mehr
Fleisch und Wurst verkaufen kin-
nen, um ihren Umsatz und ihr
Einkommen zu erhdhen, stellt
sich eigentlich permanent. Die
sich hier zungichst und vor allem
anbietenden Geschiftsfelder Par-
wyservice, Catering und Gastrono-
mie sind aber nicht jedermanns

befriedigt werden kann, und das
iiber einen Zeitraum von mehre-
ren Wochen oder Monaten. Und
ob der Kunde, der zwischenzeit-
lich seinen Bedarf an Fleisch und
Warst woanders gedeckt hat, sei-
ne neuen Einkaufsgewohnheiten
so leicht wieder dndert, ist zumin-
dest fraglich.

Einen Ausweg aus einer solchen
Situation bietet die von der Flei-
schereitechnik Gebriider Horni-
ckel GmbH in Zusammenarbeit
mit der Marco Pfaff & Co Spezial-
fahrzeuge GmbH in Bad Lausick
neu entwickelte mobile Metzge-
rei, mit der die laufende Produk-
tion aufrecht erhalten werden
kann.

Mobil heifdt dabei auch, dass die
Ausweichproduktionsstitte  bei
Bedarf gemietet, aufgestellt, ge-
nutzt und nach Beendigung der

Beide Seitenteile der mobilen Metzgerei lassen sich
Jeweils um etwa 70 Zentimeter ausfahren.

stellung eines kompletten Wurst-
sortimentes erforderlich ist: An-
gefangen mit dem Fleischwolf
(98er  Lochscheibendurchmes-
ser) iiber den 20-Liter-Kutter mit
Ger Messerkopf und einem 60-Li-
ter-Menger bis hin zum Kolben-
filller (25 Liter) von der Firma
DMS-Maschinensysteme befinden
sich alle ndtigen Verarbeitungs-
anlagen auf dem Zweiachs-Tan-

dem |

Instandsetzungsarbeiten in der ei-
genen Produktion wieder zuriick-
gegeben werden kann.

Komplett ausgestattet

Die ,Fahrbare Metzgerei* ist mit
allem ausgestattet, was zur Her-

T

Sache. Verstindlich ist der
Wunsch, dieses Ziel durch Nut-
zung der handwerklichen Kern-
kompetenz eines Fleischers zu er-
reichen, nimlich mit dem Her-
stellen von Wurst und dem Ver-
kauf von Fleischwaren.

Auf den ersten Blick ist die land-
wirtschaftliche  Direktvermark-
tung eher als unliebsame Konkur-
renz fiir den Fleischer anzusehen.
Tatsache scheint jedoch, dass die
Verbraucher diesen direkten Ver-
kauf ab Hof zunehmend wiin-
schen. Hinzu kommt, dass der
Staat diesen Geschiftszweig inten-
siv fordert. Mit diesen Gegeben-
heiten des Marktes und dem stei-
genden Wettbewerbsdruck wer-
den Fleischer-Fachgeschifte wohl
leben miissen.

Aber: Wenn man die Konkurrenz
nicht ausschalten kann, so sagt
der Volksmund, dann soll man
sich mit ihr verbiinden. Direkt-
vermarkter sind in der Regel kei-
ne Fleischermeister und die we-
nigsten werden angesichts des be-
grenzten Geschiftsumfangs in der
Lage sein, einen kompetenten
Fachmann fest anzustellen, ge-
schweige denn, die hohen An-
schaffungskosten fiir die benétig-
ten Maschinen und Anlagen zu
tragen. Hieraus ergibt sich fiir ei-
nen Fleischer die Moglichkeit, mit
dem Direktvermarkter zu koope-

Mit einer Rauch-/Koch- und
Backanlage sowie einem Koch-
kessel der Firma Josef Schwan
GmbH wird die maschinentech-
nische Einrichtung fiir alle An-
forderungen eines Fleischerei-
betriebes  vervollstindigt. Die
Fleischannahme iiber eine Seil-

Auf 17,5 Qua-

Fotos: Hornickel

winde, die Rohrbahnanlage bis

zum Kithlraum (2,5 Quadratme-

ter), der bekiihlte Abfallbehilter,

Fettabscheider, Spiilbecken mit:

Warmwasserbereitung, ein klapp-

barer Arbeitstisch, Waage und
ne

die Wurstproduktionsstitte, die
durch die eingebaute Umkleide-
kabine (2,3 Quadratmeter) mit
integriertem WC und Waschmig-
lichkeiten und durch seine Abs
messungen im Arbeitraum (17
Quadratmeter bei einer Raumhé-
he von 2,5 Metern) als registri
ter Betrieb in Sinne der Fleischk
gieneverordnung betrieben
den kann.
Diese vollstindige Ausstatt
wird nur dadurch moglich, ds

Platz und Ma-
schinenkapa-
Zitét reichen
aus, um acht
bis zehn
Schweine und
ein halbes
Grof3vieh pro
Woche zu

=  verarbeiten.
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Eine Nachfrage nach Lohnmetz-

o denfall

Fldche ist alles
untergebracht,
was zur Wurst-
produktion
bendtigt wird.

rieren und fiir ihn als Lohnmetz-
ger zu schlachten und Fleisch zu
verarbeiten. Damit schligt er zwei
Fliegen mit einer Klappe: Er
schafft sich eine neue Einnahme-
quelle und verdient gleichzeitig
am Angebot der Konkurrenz.

Mit einer ,Fahrbaren Metzgerei*
konnten die Tiere des Direktver-
markters nicht nur verarbeitet
werden, sondern die Wurst lieRe
sich sogar auf dem Hof des Tier-
produzenten herstellen.  Und
wenn, wie geplant, die mobile
Metzgerei zusitzlich mit einem
Schlachtstand fiir Schweine und
GroRvieh ausgeliefert werden
kann, dann ist es allen Fleischern
moglich, das Angebot von Lohn-
metzgerleistungen  professionell
als neues Geschiiftsfeld zu nutzen.
Denn mit Lohnmetzgerleistungen
konnen auch andere Zielgruppen
erreicht werden.

So liegt es bei Hotels, Pensionen
und Gaststitten im Trend, den
Gisten etwas Besonderes zu bie-
ten. Und das Angebot von Selbst-
geschlachtetem ist etwas Beson-
deres. Auf Volks- und Vereinsfes-
ten konnte zum Beispiel die Pro-
duktion des verkauften Rostbriitl,
der Bratwurst oder der Schweins-
haxe vor Ort ein gefragter Hohe-
punkt sein. Selbst Hausschlach-
tungen fiir Privathaushalte sind
denkbar.

gerleis| gibt es j
und mit der ,Fahrbaren Metzge-
rei” kann sie nun erstmals auch
vollstindig befriedigt werden.

Chance fiir
Jungmeister

Lohnmetzgerleistungen zu bieten
ist insbesondere auch eine Chan-
ce fiir Jungmeister, endlich einen
Weg in die Selbststindigkeit zu
finden. Mit dem professionellen
Angebot an Lohnmetzgerleistun-
gen ergeben sich fiir den Flei-
schermeister allerdings einige
neue Anforderungen.

So muss er in der Lage sein, ein
einzelnes Schwein vollstindig zu
verarbeiten und dabei die Wurst
zu produzieren, die der Kunde
wiinscht. Er muss auerdem wis-
sen, welche Wurst aus einem
Schwein ohne ,Reste* produziert
werden kann, welche Wurstsor-
ten mit welchen verschiedenen
Rezepturen gefertigt werden kin-
nen.

Und er muss die gesamte Verar-

feld planen kinnen. Deshalb bie-
tet die Fleischereitechnik Gebrii-
der Hornickel GmbH zukiinftig
zusammen mit dem Fleischwirt-
schaftsfachberater Wolfgang
Wehrle Seminare fiir Lohnmetz-
ger zur Einfiihrung in die Lohn-
metzgerei an.

Weitere  Informationen
www.fahrbare-metzgerei.de.
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