FAHRZEUGE

Fahrbare Metzgerei erschliefit neue
Einkommensquellen

Marktnischen zu erobern ist immer
wieder eine lukrative Moglichkeit,
den Umsatz zu steigern und sich von
der Masse abzuheben. Mit der ,fahr-
baren Metzgerei“, die die Fleischerei-
technik Gebriider Hornickel aus Brei-
tungen anbietet, eroffnen sich fir
Fleischer neue Geschaftsfelder.

Fleischermeister Harry Reum-
schiissel ist fiir seine ausgezeich-
nete Frischwurst bei seinen Kun-
den beliebt. Deshalb verkauft er
seine Wurst nicht nur im Ver-
kaufsraum seiner Fleischerei,
sondern hat zudem eine Ver-
kaufstheke im nahe gelegenen
Plus-Markt, die er mit seinen
Produkten beliefert. Die Ver-
kaufstheken und -rdume hilt er
in Schuss, denn Klar ist, Wurst
wird auch iibers Auge verkauft.
Deshalb wird regelmidBig reno-
viert und in dieser Zeit {iber ei-
nen Verkaufswagen die Kund-
schaft bedient.

Nur mit seinen Produktions-
rdumlichkeiten steht Reum-
schiissel vor einem Problem. Der
Verkaufserfolg zwingt ihn ei-
gentlich zu einer kompletten
Modernisierung von Maschinen
und Rdumlichkeiten. BloB, wo
soll er in dieser Zeit produzie-
ren? Den Verkauf im eigenen La-
den konnte erja fiir drei Wochen
schweren Herzens schlieBen,
aber der Supermarkt muss trotz-
dem beliefert werden. Vorprodu-
zieren? Dann ist der gute Ruf da-
hin. Was also tun?

Das gleiche Problem beschaf-
tigt Fleischermeister Robert
Roth. Endlich wird die Dorfstra-
Be vor seinem Geschift saniert.
Die Frage stellt sich nur, wie
kommen nun die Waren zum
Produktionsbereich und die Er-
zeugnisse zum Versand, wenn
kein Lkw mehrin den Hof fahren
kann? Das Geschift fiir ein hal-
bes Jahr zu schlieBen, wire fast
der Ruin.

Beide Fleischer haben nun ei-
ne Alternative. Die Firmen Flei-
schereitechnik Gebriider Horni-
ckel GmbH in Breitungen und
Marco Pfaff & Co Spezialfahrzeu-
ge GmbH in Bad Lausick haben
gerade die Entwicklung an einer

mobilen Metzgerei beendet. Mo-
bil heiBtdabei fiir die beiden Flei-
scher, dass sie bei Bedarf eine
Produktionsstitte mieten, auf-
stellen und nutzen und nach Be-
endigung der Modernisierung
oder Fertigstellung der Strafen-
bauarbeiten wieder zuriickge-
ben kénnen.

Und das Wichtigste ist, wah-
rend sie die Ausweichprodukti-
onsstdtten nutzen, brauchen die
Metzger auf nichts zu verzich-

ten, denn die ,fahrbare Metzge-
rei* ist mit allem, was die Arbeit
erleichtert und die Herstellung
eines kompletten Wurstsorti-
mentes erfordert, ausgestattet.

Angefangen mit dem Fleisch-
wolf (98er-Lochscheibendurch-
messer), iiber den 20 Liter Kut-
ter mit Sechser-Messerkopf und
einem 60 Liter Menger, bis hin
zum Kolbenfiiller (25 Liter) von
der Firma DMS-Maschinensyste-
me befinden sich alle nétigen
Verarbeitungsanlagen in dem
Tandemachs-Anhénger.

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 Fleischereibe-
triebes vervollstandigt.

Die Fleischannahme iiber ei-
ne Seilwinde, die Rohrbahnanla-
ge bis zum Kiihlraum (2,5 m?),
der gekiihlte Abfallbehilter, Fett-
abscheider, Spiilbecken  mit
Warmwasserbereitung, ein

Klappbarer ~ Arbeitstisch  und
Waursthédngekorbe  komplettie-
ren die Wurstproduktionsstitte,
die durch die eingebaute Umklei-
dekabine (2,3 m?) mit integrier-
tem WC und Waschmaglichkei-
ten sowie durch seine Abmes-
sungen im Arbeitraum (17 m?
bei 2,50 Metern Raumhéhe) als
registrierter Betrieb in Sinne der
Fleischhygieneverordnung be-
trieben werden kann.

Der Clou der fahrbaren Metz-
gereiderbeiden Firmen aus Thii-
ringen und Sachsen ist, dass die
Seitenwdnde des Hangers im ru-
henden und abgestiitzten Zu-
stand um jeweils fast 70 Zenti-
meter per Hand ausgefahren
werden kdnnen. So ist die fahr-
bare Metzgerei mit eingefahre-
nen Seitenwdanden nur 2,50 m
breit (ausgefahren 3,85 m),
6,60 m (mit Zugdeichsel
8,50 m) lang und 3,60 m hoch.

Natiirlich besitzt die fahrbare
Metzgerei mit einem zuldssigen
Gesamtgewicht von fiinf Tonnen
und einer hohenverstellbaren
Zugdeichsel die verkehrstechni-
sche Zulassung und TUV und ist
insgesamt mit dem CE-Zeichen
gekennzeichnet.

Mit dieser Ausstattung und
diesen GroBenverhiltnissen
konnen zwei Arbeitskrifte etwa
acht bis zehn Schweine und ein
halbes GroBvieh pro Woche da-
rin verarbeiten. Verarbeiten
heiflt dabei, dass die geschlach-
tet Ware iiber die Rohrbahn in
den Anhdnger transportiert wird
und als Wurst und Fleischwaren
diese verpackt wieder verldsst.

Roth kann also beruhigt die
StraBensanierung abwarten und
Reumschiissel die Modernisie-
rung der eigenen Produktions-
rdume planen, denn eine fahr-
bare Metzgerei konnen beide
sich bald deutschlandweit bei ih-
rem Fleischereibedarfshindler
mieten.

Seit Jahren schon denkt Flei-
scher Roth dariiber nach, wie er
mehr Wurst verkaufen kann, um
sein Einkommen zu erhohen.
Am liebsten wire ihm aber ein
neues Geschiftsfeld, wo er das
machen miisste, was er am bes-
ten kann, namlich Wurst herstel-
len.

Roth hat noch ein weiteres
Problem. In der nahe gelegenen
landwirtschaftlichen  Tierpro-
duktionsgesellschaft denkt man
dariiber nach, in die Direktver-
marktung einzusteigen und auch
Waurst zu verkaufen. Damit hdtte
er einen weiteren Konkurren-
ten, und statt neue Einkommens-
quellen zu erschlieRen, wiirde
sich sein Umsatz reduzieren.

Aber, wenn man die Konkur-
renz nicht ausschalten kann, so
sagt der Volksmund, so soll man
sich mit ihr verbiinden. Da Di-
rektvermarkter in der Regel kei-
ne Fleischermeister haben, ist
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Der Prototyp der fahrenden Metzgerei ist noch mit drei Achsen ausgestattet, das Serienmodell wird

he.T:

dann ein Zwei.

sein.

Uber die Rohrbahn gelangen
die Schlachtkarper in den Pro-

und ko auf
dem Arbeitstisch grobzerlegt
werden.

auch klar wie Roth dies machen
kann. Erschlachtet und verarbei-
tet fiir den Direktvermarkter als
Lohnmetzger. Damit schldgt er
zwei Fliegen mit einer Klappe. Er
schafft sich eine neue Einnahme-
quelle und verdient gleichzeitig
am Angebot der Konkurrenz.

Mit der neuen fahrbaren
Metzgerei konnte Roth sogar
noch mehr. Er verarbeitet nicht
nurdie Tiere des Direktvermark-
ters, sondern er produziert die
Waurst sogaraufdem Hof des Tier-
produzenten und wenn, wie an-
gekiindigt, der Anhdnger in Kiir-
ze zusdtzlich miteinem Schlacht-
stand fiir Schweine und GroB-
vieh ausgeliefert wird, erdffnet
sich Roth und anderen Flei-
schern die Moglichkeit, Lohn-
metzgerleistungen professionell
als neues Geschiftsfeld zu betrei-
ben.

Lohnmetzgerleistungen kon-
nen an vielfdltige Zielgruppen
vermarktet werden. Denkbar
ware, dass der Fleischer regel-
miéBig ein oder zwei Mal im Mo-
nat bei der Tierproduktionsge-
sellschaft schlachtet und Wurst
produziert. In der iibrigen Zeit
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stattete

den Anhanger aus.

Fiiller, Kutter, Mischer und Wolf komplettieren die Innenausstat-
tung der fahrbaren Metzgerei.

bietet er seine Leistungen Pri-
vathaushalten zur Hausschlach-
tung an. Oder denkt man an
Volks- und Vereinsfeste, deren
Hohepunkt beispielsweise die
gldserne Produktion des ver-
kauften Rostbrdtl, Bratwurst
oder der Schweinshaxe vor Ort
ist.

Nach Aussage des Anhdnger-
herstellers besteht fiir Lohn-
metzgerleistungen Bedarf, der
durch die fahrbare Metzgerei
nun auch wirtschaftlich befrie-
digt werden kann. Mit dem
durch die Fleischereitechnik
Gebriider Hornickel GmbH zur
Verfiigung gestelltem Geschifts-
konzeptzum Angebot von Lohn-
metzgerleistungen ist es mog-
lich, als Fleischeraufseine Kern-
kompetenzen zu setzen und
neue Einkommensquellen da-
mit zu erschlieBen, was der
Metzgermeister am  Besten
kann: mitder Wurstproduktion.
Lohnmetzgerleistungen zu bie-
ten ist auch eine Chance fiir
Jungmeister, den Weg in die
Selbststandigkeit zu finden.

Lohnmetzgerleistungen pro-
fessionell am Markt anzubieten
bedeutet aber auch fiir den Flei-
schermeister, sich einigen neu-
en Anforderungen zu stellen.
Beispielsweise muss der Metz-
ger in der Lage sein, ein einzel-
nes Schwein vollstiandig zu ver-

arbeiten und dabei die Wurst zu
produzieren, die der Kunde
wiinscht. Lohnmetzgerleistun-
gen anzubieten heiBt also auch,
den Kunden zu beraten, welche
Wurst aus einem Schwein pro-
duziert werden kann, um ohne
,Abfall“ eine komplette Verar-
beitung mdglich zu machen.
Sich als Lohnmetzger selbst-
standig zu machen oder Lohn-
metzgerleistungen als zweites
Geschiftsfeld zu betreiben,
heiBtalsoauch, auf neue Art und
Weise zu produzieren. Eine
Wurstsorte muss durch ver-
schiedene Rezepturen erstellt
werden kénnen und die gesam-
te Verarbeitung eines Schweins
sollte der Lohnmetzger im Vor-
hinein planen kénnen. Deshalb
bietet die Fleischereitechnik
Gebriider Hornickel GmbH, in
Zusammenarbeit mit dem
Fleischwirtschaftsfachberater
Wolfgang Wehrle, Seminare fiir
Lohnmetzger zur Einfiihrung in
die Lohnmetzgerei an.
Lohnmetzgerleistungen an-
zubieten heiBt aber auch zu or-
ganisieren, denn der Aufstel-
lungsort muss vom zustandigen
Veterindramt genehmigt wer-
den und sollte Wasser-, Abwas-
ser- und Elektroanschluss besit-
zen, auch wenn die fahrbare
Metzgerei mit einem Notstrom-
aggregat ausgeriistet ist.  red



