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LIEBE LESERINNEN UND LESER!

Im Herbst und Winter darf es gehaltvoll sein —
deshalb ist dieser GEWURZREPORTER voll mit
ebensolchen Inhalten!

Erfahren Sie mit einem Blick hinter die Kulissen
unseres Labors, wie die einzigartige Qualitat
unserer Produkte gewahrleistet wird.

Das Metzgerhandwerk kann vom Trend um vegane
Produkte profitieren — wie und warum, erklart
Fachberater Niklas MaaBen, passende und
einfache Produkte inklusive! Voller Geschmack
sind unsere Neuprodukte. Hier ist in breiter
Vielfalt fur jeden was dabei: Von der hochwer-
tigen Metzgerktche Uber edlen Schinken mit
Truffelaroma bis zur Deco Quick® Ummantelung
mit Orangenpfeffer. Damit steht der Herstellung
saisonaler Kostlichkeiten nichts im Wege.

Und im Wursthullensortiment finden sich allerlei
Neuprodukte, die schon jetzt Weihnachtsstim-
mung aufkommen lassen.

Johann Harner verrat nicht nur, wie er zum
Metzgerhandwerk kam, sondern auch, was er
und sein Team von Fachberatern fur Ihren
Betrieb tun kénnen.

Das Kundenportrat fuhrt diesmal in die Schweiz,
wo die Metzgerei Breitenmoser der Kunst

des Fleischerhandwerks fast schon einen
Tempel errichtet.

Viel Spal3 beim Lesen und einen goldenen Herbst!
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LANDESTYPISCHE SPEZIALITATEN

BELIEBTER KLASSIKER |

KARTOFFELBRATWURST

Material

50 kg Schweinefleisch S|
35 kg Schweinebauch

15 kg Wasser/Eis

Materialeinlage
15 kg Kartoffeln geschélt, gekocht

Zutaten pro kg
6 g Schweinsbratwurst/Grobe Bratwurst,
Art.-Nr.: 136096
1 g Majoran gerebelt, Art.-Nr.: 249757
5 g Rostzwiebel, Art.-Nr.: 249985
5 g Class W, Art.-Nr.: 135646
20 g Kochsalz

Wursthiille
Schweinedarme Kal. 28/30

LIEGT VOLL IM TREND

Viele moderne Trends finden sich schon in alten Rezeptbiichern. Bestes
Beispiel ist die Kartoffelbratwurst, gleichsam der UrgroBvater moderner hyb-
rider Wiirste. In vielen Regionen produzieren Traditionsmetzger den beliebten
Klassiker nach altem Vorbild.

Wann und wo die ersten Kartoffelbratwtrste
hergestellt wurden, lasst sich heute nicht mehr
nachvollziehen. Als Entstehungszeitraum gilt
gemeinhin das spate 18. Jahrhundert.

Ursprunglich ermoglichte diese Art der Herstellung
gerade armen Bauern, nahrhafte und sattigende
Wirste herzustellen, da die Kartoffeln vor allem als
Binde- und Streckmittel dienten. Vom Arme-
Leute-Essen entwickelte sich die Kartoffelbrat-
wurst schnell zur Spezialitat mit regionalen
Variationen und findet sich bis heute vor allem im
Studwesten Deutschlands oder dem Schweizer
Kanton Graubtinden, in Osterreich wiederum
Uberwiegend in der Steiermark.

Die Zutaten Kartoffeln und Fleisch variieren je nach
Rezept mit rund 30 % Kartoffel- und rund 70 %
Fleischanteil. Gewurzt wird meist mit Salz, Pfeffer
und Muskat, regional unterschiedlich kommen
auch noch Majoran, Thymian oder Bohnenkraut
dazu. Kartoffelbratwurst entspricht in GréBe

und Gewicht einer normalen Bratwurst. Meist
ohne Nitritpokelsalz hergestellt haben Kartoffel-
bratwrste eine hellgraue Farbung bei feiner bis
mittelgrober Struktur.

Verarbeitung
1. Ein Teil vom Schweinefleisch mit Class W kurz ankuttern
2. Die Halfte der Schuttung und Kochsalz zugeben
3. Masse im Schnellgang feinkuttern (bis ca. 2-4 °C)
4. Restliche Schuttung und Schweinsbratwurst/Grobe Bratwurst
und Majoran zugeben
5. Masse feinkuttern bis ca. 2-4 °C
6. Restliches Fleisch auf ca. 8 mm einkuttern 4
7. Kartoffeln und Réstzwiebel zugeben und auf ca. 5 mm einschneiden
8. In Schweinedarme fullen und abdrehen ;
9. Bei 72-74 °C brthen
10. In Dusche oder Becken kuihlen

REZEPTUR
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QUALITAT IST MEHR ALS E|N s__J
“ VERSPRECHEN

Die Welt der Gewiirze ist faszinierend: Blatter, Knospen, Wurzeln, Rinde, Friichte und Samen aus aller Welt erschaffen
einzigartige Genusserlebnisse. Um diese Erlebnisse zu erméglichen, braucht es neben den allerbesten Rohstoffen viel
Erfahrung sowie hochste Standards bei Produktions- und Analysemethoden. Fleisch- und Metzgerhandwerker profitieren
von unseren maBgeschneiderten Lésungen und strengen Qualitatskriterien.

MABGESCHNEIDERTE LOSUNGEN

Neben der Erzeugung qualitativ hochwertiger
Gewdlrze, Gewtirzmischungen und Wirkstoffe fur
die Nahrungsmittelbranche sind wir um individuell
zugeschnittene Losungen speziell fur Fleisch- und
Metzgerhandwerker bemuht. Fleischerhandwerks-
betriebe brauchen Produkte, die ihren Traditionen
entsprechen und authentisch sind. Daftir durfen
wir mit unserer auBergewshnlichen GewUrzpa-
lette, eigenen Combis oder zum Beispiel unseren
Wursthdllen ein Sttick weit beitragen. Gewurze in
speziell auf die KundenbedUirfnisse abgestimmten
Gebinden erleichtern dabei die tagliche Arbeit.
Gemeinsam sorgen wir mit unserem facettenrei-
chen Gewurzsortiment und innovativen Lésungen
far den groBen Genuss.

415



AROMA UND GESCHMACK
BEGINNEN IM URSPRUNG

Langjahrige Zusammenarbeit, auf gegenseitigem
Vertrauen aufgebaute Partnerschaften und die
sorgfaltige Auswahl der Lieferanten sind der solide
Grundstock unserer Gewtrzproduktion. Hinter
jedem Gewdrz stecken Menschen, die unsere
Rohstoffe anbauen, ernten oder erzeugen. Wir
arbeiten weltweit direkt mit den Erzeugern und
Verarbeitern zusammen, um bereits im Ursprung
die Erfullung unserer strengen Qualitatskriterien
garantieren zu kénnen. Mithilfe unserer Erfahrung
und Fachkompetenz suchen wir in einem von

ZAHLEN, DATEN & FAKTEN

Wir fuhren rund
2.000 Rohstoffe in unserem
Sortiment, um Produktvielfalt

und Sonderwinsche unserer
Kunden erfullen zu kénnen.

@ An unseren Standorten in

= E@ Deutschland verarbeiten wir
jahrlich zirka 40.000 Tonnen
an Rohstoffen.

Rohstoffe, Zwischen- und

é Endprodukte sowie Lebensmittel
aller Art werden direkt in
unserem Labor untersucht,

um Qualitat auf héchstem
Niveau gewéhrleisten zu kdnnen.

Pro Jahr werden mehr
als 11.000 Proben gezogen.

Unsere Gewlrze beziehen wir
derzeit aus etwa 86 Landern
dieser Erde. Die Standort-
bedingungen und die Nach-
haltigkeit sind zentrale Aspekte
bei der Auswahl.

@ 0

Der teuerste Rohstoff, den wir
einsetzen, ist Blattgold. Bei den
Naturrohstoffen zahlen Safran
und Vanille zu den wertvollsten
Gewdrzen.

A\N
o
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Knappheit gepragten Markt die Spitzenernten,
die besten Chargen und damit die hochwertigsten
Grundprodukte aus. Fur jeden unserer Naturroh-
stoffe werden spezifische Produktrisiken durch
eigene Prufplane minimiert. Wert- und qualitats-
bestimmende naturliche Inhaltsstoffe wie Aroma-
komponenten, Scharfstoffe, Feuchtigkeit oder
Reinheit werden unseren Anforderungen gemafn
analysiert und bewertet. Auch bei der Anlieferung
der Rohwaren stellen umfangreiche chemische,
physikalische und mikrobiologische Prifungen
im hauseigenen Labor unsere hohen Qualitats-
ansprtche sicher. Qualitat ist schlielich mehr
als ein Versprechen.

Im hauseigenen Labor werden sowohl eingehende Rohstoffe als auch fertige Produkte genau kontrolliert.

Das enorme Sortiment an lagernden Rohstoffen ermdglicht individuelle Losungen fir unsere Kunden.



AKTUELLES

VEGAN, SCHMACKHAFT,

HAUSGEMACHT [JPRS

PFLANZLICHE BURGER, VEGANEN AUFSCHNITT UND
HYBRIDE BRATWURST SELBST PRODUZIEREN

In Zeiten, in denen Kunden verstarkt erwédgen — zumindest ab und zu - pflanzliche Nahrungsmittel zu
konsumieren, lohnt es sich fiir fleischverarbeitende Betriebe, diese Trendprodukte fiir sich zu entdecken.
Metzger haben bereits das passende Equipment sowie das nétige Know-how, um vegane und hybride
Spezialitdten eigenhandig herzustellen.
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EQUIPMENT & KNOW-HOW

Vegane Produkte im Handwerksbetrieb selbst her-
zustellen, liegt nahe. In jedem Metzgerbetrieb sind
die bendtigten Gerate wie etwa Kutter, Mischer und
Faller vorhanden. Wer selbst produziert, bestimmt
zudem die enthaltenen Zutaten und kann so ganz
einfach eine hohe Qualitat der Endprodukte sicher-
stellen. Fachberater Niklas MaaB3en weif3, worauf es
bei der Herstellung von pflanzlichen Alternativen
ankommt: , Die Produktion von veganen Erzeug-
nissen unterscheidet sich vom gewohnten Ablauf,
aber nicht gravierend.” Laut MaaRen sind zum
Beispiel Stand- und Quellzeiten fur Teilprodukte
einzuplanen, da die Texturate vorhydriert

werden mdssen.

EXPERTISE & ZUTATEN

Wer erwagt, vegane Produkte herzustellen, und
damit noch keine Erfahrung hat, kann sich auf die
Expertise der Savory Solutions Fachberater verlas-
sen. Holen Sie sich wertvolle Tipps und profitieren
Sie von vorhandenem Wissen, wenn Sie das erste
Mal vegane Erzeugnisse selbst herstellen. Was die
vegane Produktvielfalt betrifft, sind der Kreativitat
kaum Grenzen gesetzt. Innovative Metzger stellen
eine Menge klassischer Fleischwarenerzeugnisse
inzwischen in rein pflanzlicher Form her. Neben
Waren mit Hack kénnen auch Wirstchen, Auf-
schnitt und Aufstriche vegan produziert werden.
Mit den passenden Proteinen, funktionellen
Produkten und Wurzungen Gberzeugen pflanzliche
Produkte in Geschmack, Textur und Aussehen.




PORTFOLIOMANAGEMENT

VEGAN ES VUM M ETZGER Hack und Burger sind aus dem Sortiment einer gut sortieren Fleischerei nicht
wegzudenken. Beides konnen Metzger jetzt auch rein pflanzlich anbieten — mit den

I neuen Produkten Vegan Burger und Vegan Hack gelingt die Herstellung spielend.

SPEZIALITATEN
ALLES VOM METZGER REHEN

Der Metzger ist die beste Adresse fur hochwer-
tige Fleisch- und Wurstwaren — das ist allseits
bekannt. Doch inzwischen kénnen dort auch
schmackhafte pflanzliche Fleischalternativen
erworben werden, die den herkdmmlichen Spezi-
alitaten in puncto Genuss in nichts nachstehen.
Wer schon bisher auf Fachwissen, Genuss und
Qualitat vom Metzger seines Vertrauens gezahlt
hat, ist dort — auch wenn es um pflanzliche

e geht — gut aufgehoben.

e machen es Metzgern einfach,
pflanzliche Alternative zu
bieten. So konnen Handwerks-
ent unkompliziert um pflanzli-
ganzen. Vegan Hack (Art.-Nr.:
n Burger (Art.-Nr.: 276297)

O Prozent veganen Zutaten auf
5 und hervorragendem fleisch-
ack. Die beiden neuen Produkte
ne Zugabe von Allergenen aus.

e konnen Hack ab sofort

rein pflanzliche Art herstellen.
atische Vegan Hack macht

er stellen es zusammen mit
ett ganz einfach im Kutter her.
entweder direkt als ungebra-
Baéllchen, Laibchen, Sauce

e und Co. verarbeitet.

2gan Burger punktet mit
hmack und Rauchnote. Vegane
sich damit schnell und einfach,
erstellen. Je nach Wirzung,
)rm entstehen daraus Burger,
bcici oder Ballchen. Die
gebraten, ungebraten oder
werden.

ack und Vegan Burger sind
ur die Metzgerkiiche!
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VEGAN BURGER MONACO ‘
o, §R=UTN1E DU AL e ‘
. Material Verarbeitung
30,00 kg Vegan Burger, Art.-Nr.: 276297 1. Kaltes Wasser mit Eis mischen, Temperatur < 6 °C
60,00 kg Trinkwasser 2. Vegan Burger und Conzentra Typ Truffel zugeben und mit dem kalten Wasser mischen
10,00 kg Eis 3. Die Masse 30 bis 60 Minuten im Kuhlhaus quellen lassen
0,20 kg Conzentra Typ Truffel, Art.-Nr.: 278082 4. Patties aus der Masse formen (ca. 110 g)

; 5. Unter Schutzgas verpacken und bei < 4 °C lagern
Weitere Zutaten

Burger Buns/Brotchen Zubereitung

Burger & Sandwichsauce, Art.-Nr.: 224522 1. Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen

Rucola 2. Ol zugeben und erhitzen

Ochsenherztomaten, in Scheiben, ca. 4 mm 3. Den Burger auf jeder Seite 2 bis 3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten

Zwiebel, rot, feine Ringe 4. Gerosteten Burger Bun mit Rucola belegen und mit der Sauce bestreichen
Gewdrzgurken, in Scheiben 5. Gebratenen Burgerpattie auf den Rucola legen

Veganer Blauschimmelkase, in Scheiben 6. Tomatenscheibe, Gewtrzgurke, Zwiebelringe und veganen Kase auf den Burger legen

7. Oberseite des Buns auflegen und ggf. mit einem SpieB fixieren

REZEPTUR



& SATTMACHER b sesomwce

DREI NEUPRODUKTE FUR DIE METZGERKUCHE |

IM HANDUMDREHEN GEZAUBERT

Absolut gelingsicher und einfach in der Hand-
habung, ist das Neuprodukt Auflauf/Gratin-
Zauberer (Art.-Nr.: 276194) perfekt fur das
Mittagsgeschaft in der Metzgerei geeignet. Die
vollwirzige Zutatenmischung erspart Arbeits-
schritte, Zeit sowie Kosten und erméglicht einen
sauberen Produktionsablauf. Gleichzeitig ist sie
unheimlich vielseitig und verleiht mit ihrem einzig-
f _‘ artigen Geschmack nach Zwiebel, Muskat sowie
eine'r,'fe"men'Késenote sowohl Auflaufen als auch
Gratins das besondere Etwas. Wer diese Kostlich-
keiten in vorportionierten Alutassen anbietet,
sermoglicht es seinen Kunden, herzhafte
‘;Kl'('jstliqhkeiten auch daheim zu genief3en.

Vielbeschiftigte Menschen essen gerne unterwegs oder greifen zu Speisen, die miihelos in kiirzester
Zeit zuhause aufgetischt werden kénnen. Der Mittagstisch oder die heiBe Theke beim Metzger stehen fiir
Qualitat und Geschmack. Mit dem neuen Auflaufzauberer und den beiden neuen Fertigsaucen Bolognese
Sauce KQ und Chili con Carne KQ lasst sich das Angebot dort schnell und einfach erweitern.

ertigsaucen bieten den
Geschmack beliebter Gerichte
ie Arbeit. Ob mit Spaghetti,

r Lasagne — Bolognese ist
neue Bolognese Sauce KQ
chmeckt vollaromatisch

nd Gberzeugt mit charak--
mack nach Tomate, Zwiebel
em feurigen Chili con Carne
Knoblauch, Kreuzkiimmel und
hili con Carne KQ (Art.-Nr.:

all diese charakteristischen
eckt rustikal und fleischbetont.

ukte Bolognese Sauce KQ
eignen sich zur klassischen
ucen. Mit den lagernden

n fur die ,schnelle Kiiche*
0/30 Art. Nr.: 527167,

Art. Nr.: 543608) sind die
itnehmen optimal verpackt.
lenden Saucen kommen

n Allergenen sowie ohne
acksverstarker aus.

' Bolognese Sauce KQ und Chili con Carne

KQ sind vegan und eignen sich in Kombina-

: tion mit Vegan Hack (Art.-Nr.: 276296)

zur Herstellung rein pflanzlicher Gerichte!
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Pflanzliche Nahrungsmittel stehen hoch

im Kurs und immer mehr Konsumenten
bezeichnen sich als Flexitarier. Kreative
Produkte, wie etwa hybride Wiirste, ersetzen
einen Teil des Fleisches durch pflanzliche
Zutaten. Mit dem neuen BIO Optimizer BW
lasst sich nun auch géanzlich in BIO-Qualitat
produzieren.

TRENDIGE |

HYBRIDPRODUK

GANZLICH IN BIO

HYBRIDER GENUSS - VOLL IM TREND

Hybride Erzeugnisse kombinieren Fleisch und
pflanzliche Zutaten wie Gemuse, Pflanzenproteine,
Pilze oder Samen. Durch den neuen BIO
Optimizer BW (Art.-Nr.: 275643) und die breite
Auswahl an Bio-Zutaten fur Geschmack und
Funktion aus dem FRUTAROM Savory Solutions
Sortiment lassen sich beispielsweise hybride
Bratwiirste nun ganzlich in BIO-Qualitat herstellen.

BI0 OPTIMIZER BW -
FUR DEN PERFEKTEN BISS

Das Neuprodukt BIO Optimizer BW stabilisiert
die Struktur von hybrider Bratwurst und
weiteren hybriden Brihwurstsorten, sorgt fur
die richtige Konsistenz und eine ideale Bindung
der Bestandteile. Die Zutatenmischung kommt
ohne deklarationspflichtige Zusatzstoffe aus.
Sie schmeckt neutral und gewahrleistet idealen
Biss und die feste Konsistenz von Hybrid-
produkten in hochwertiger BIO-Qualitat.



Leberwurst bringt Geschmack aufs Brot. Ob mild-aromatisch, herzhaft oder edel-wiirzig - diese
Waurstsorte iiberzeugt GenieBBer mit fein abgestimmten Gewiirzen. Neue goldene WIBERG Wursthiillen
verpacken diese Spezialitat nun edel und funktionell.

NEUE DEKORATIVE WURSTHULLEN - WELCHES KALIBER DARF ES SEIN?

Mit ihrem glanzend goldenen Erscheinungsbild Die neuen und lagernden Wursthllen sind in

sind die neuen WIBERG Wursthtillen ein edler unterschiedlichsten Qualitaten, Nennkalibern und
Blickfang. Die neuen Produkte Delikatess- Konfektionen bereits ab einem Bund erhaltlich.
leberwurst und Kalbfleischleberwurst umhullen Mit insgesamt vier verschiedenen Varianten pro
Kochwurstspezialitaten exquisit und hochwertig. Motiv findet sich fur jede Anwendung die passen-
Die beiden Motive sind in den Qualitaten SAFE- de Hulle. Beispielsweise die Delikatessleberwurst

FASER, SAFE-GLANZ und WI-BAR® erhaltlich. ' in SAFE-FASER, NK 45/21 (Art.-Nr.: 557935) -
: oder die Kalbfleischleberwurst, die beispiels-
weise in WI-BAR, NK 60750 (Art.-Nr. 557939)
P verflgbar ist. Die passende Konfektion ist nicht
“ s dabei? Die WIBERG Wursthillenexperten fertigen
: : -ab 10 Bund/10 Raupen maBgeschneiderte Hillen
/ N i . furalle Anforderungen an. Dartber hinaus lassen
- sich Wursthullen ab 500 Meter Druck ganz nach
. Wunsch gestalten: gerafft oder abgebunden, mit
_eigenem Design, Logo und Schriftzug.

DELIKAT
LEBERWU

T




PORTFOLIOMANAGEMENT

NEUPRODUKTE FUR

KOCHPOKELWAREN

Ob kalte Platte oder warme Kiiche — zarter Schinken darf nicht fehlen. Meister-
liche Kochpoékelwaren miissen in Konsistenz, Geschmack und Optik liberzeugen.
Drei neue Produkte helfen Herstellern dabei, perfekte Ergebnisse zu erzielen.

EIN GENUSS

um (Art.-Nr.: 278043)

mittel mit Warzung das
-aromatische fleischbetonte
It sich besonders fur Produkte

pH-Wert im Ausgangs-
ptimum sorgt fur eine ideale
: q’él z und einen saftigen Biss bei
§ e. Das Neuprodukt kommt
%: S llergenen sowie ohne Zusatz-
Q §' erstarker aus. In Kombination
& \\.4’ ngen oder Toppings aus der
Q? § RS ehen einem geschmacklich
O _ en.
) 5

* »
° o HMACK
* uisiten Genuss und ist nun in
hen Truffelaromas universell
tra Typ Triiffel
verfeinert Kochpokelwaren
llergenen sowie ohne
acksverstarker. Das charakte-
s Edelpilzes aus dem Wald
ur ideal mit Schinken, es
eitere Fleisch- und Wurst-
wa Rohpokelwaren, Roh-

s Nummer eins, wenn es um
umhullungen geht. Fruchtig-
scharf zugleich ergéanzt die
ichtung Deco Quick® Orangen-
8002) das Sortiment. Orangen
n mit weihnachtlichen Gewdr-
interlicher Geschmacksnoten.
neue Dekorumhdllung jede
und bringt Farbe in die Theke.




Zu Weihnachten leuchten nicht nur Kinder-
augen — beim Blick in die Festtagstheke
jubilieren auch GenieBer in Vorfreude auf fest-
liche Kostlichkeiten. Weihnachtliche WIBERG
Wursthiillen verpacken die Spezialitéten fiir
die Feiertage dekorativ und edel. Zwei neue
FASER-Darm-Motive und drei neue Stiick-
druck-Eindrucke sorgen fiir stimmige Akzente
zum Jahresende.

GLANZENDE NEUHEITEN

Der neue ADVENT FASER-Darm fur Brihdauer-
und Rohwurst zéhlt die Tage bis Weihnachten in
Form eines schmackhaften Genuss-Kalenders.
24 Wursthappchen verktrzen die Zeit bis zum
Fest. Die neue Advent-Wursthille ist als neutrales
Druckmotiv (NK 45/50 Art. Nr.: 558027) bereits
ab einem Bund erhaltlich. Personalisiert ist der
neue FASER-Darm mit Logo und Adresse

(NK 45/50 Art. Nr.: 558025) im Sttickdruck ab
250 Stuck lieferbar. Neu im Weihnachtssortiment
ist auch der farblose FASER-Darm in Netzdruck-
Optik. Verftigbar ist die Hulle fur Brihdauer-

und Rohwurst in den unterschiedlichen
Nennkalibern-Konfektionen (z.B. NK 60/25

Art. Nr.: 556293).

BELIEBTE WEIHNACHTSKLASSIKER

Die breite Palette an bewahrten WIBERG
Wursthullen fur die Weihnachtszeit bietet fur
jeden Geschmack das Passende. Abwechslungs-
reiche Druckmotive — wie Tannenbaume, Sterne,
Schneemanner oder Winterlandschaften — sorgen
far ein stimmiges Erscheinungsbild in der Theke.
Daneben zieren auch weihnachtliche Streudruck-
motive und dekorative Schriftztige Brih- und
Kochwurst, streichfahige Rohwurst oder Brih-
dauer- und Rohwurst.

SCHMUCKENDE MOTIVE

Stimmungsvolle WIBERG Wursthtllen aus dem
Leinendarm-Sortiment bringen maBgeschneider-
ten Genuss in weihnachtliche Form. Beliebte Mo-
tive wie Glocke, Engel, Schnee- und Weihnachts-
mann sowie Glicksschwein sind in den Qualitaten
LINNO (fur Brihdauer- und Rohwurst) sowie
LINNEX (fur Bruh- und Kochwurst) erhaltlich.

EXKLUSIV & INDIVIDUELL

Das Stuckdruck-Sortiment verhilft weihnacht-
lichen Spezialitédten zu individuellem Charme.

Ein personlicher Aufdruck von Logos, Schriften
oder einer Kombination aus beidem ist bereits ab
zehn Bund realisierbar. Individuelle Kundenein-
zelfertigungen kdnnen schon ab 500 Meter Druck
ganz nach Wunsch gestaltet werden: gerafft oder
abgebunden, mit eigenem Design, Logo und
Schriftzug.

DANKESCHON

Drei neue kostenlose Stuckdruck-Eindrucke
sagen Danke und starken die Kundenbindung!
Wahlen Sie aus den Motiven ,Herzlichen Dank",
WVielen Dank fur Ihre Treue” und ,Wir wiinschen
ein frohes Weihnachtsfest” und machen Sie lhren
Kunden damit eine Freude zum Jahresabschluss!

AROMATISCH-WURZIGES HIGHLIGHT

Zimt hat besonders in der kalten Jahreszeit Hoch-
saison. Doch nicht nur weihnachtliches Backwerk
profitiert von seiner intensiven Wirzkraft — auch
zahlreichen Fleischwaren-Erzeugnissen verhilft
das traditionsreiche GewUrz zu ihrem charakteris-
tischen Geschmacksprofil. In Doppelfunktion,

als optischer Aufputz sowie geschmackliche
Bereicherung veredelt die Deco Quick® Zimt
(Art.-Nr. 549200) Gewurzumhullung festliche
Spezialitaten mit weihnachtlich-winterlicher Note.
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BREITENMOSER

FLEISCHSPEZIALITATEN

Von weither sichtbar ragen die exponierten Felsformationen des Alp-
steinmassivs in die Hohe. Am FuBBe der Berge pragen verstreute kleine
Einzelhdfe und Alphiitten die Hiigel, auf den saftigen Wiesen weidet
das Vieh. Das Appenzellerland ist die Essenz einer Alpenlandschaft.
Inmitten dieses Schweizer Bilderbuch-Kantons hat die Breitenmoser
Fleischspezialitaten AG ihren Hauptsitz.

Es kann durchaus vorkommen, dass man auf dem
Weg nach Appenzell der ein oder anderen Kuh auf
der StraBBe ausweichen muss. Die Weidewirtschaft
und damit die Kase- und Fleischproduktion sind
neben dem Tourismus schlieBlich das zweite groRe
wirtschaftliche Standbein des Kantons. Hier im
Hauptort Appenzell (im Ortsdialekt Appezoll aus-
gesprochen) wurde 1896 auch die Metzgerei der
Familie Breitenmoser gegriindet, die ab 1978 von
Heidi und Sepp Breitenmoser in vierter Generation
gefuhrt wurde. Seit 2007 leitet und besitzt Barbara
Ehrbar-Sutter den Traditionsbetrieb. Derzeit dreht
sich alles um den Neu- und Umbau der Anlage, um
die Produktionskapazitaten zu erweitern und Platz
und Raum fur neue Ideen zu schaffen. Ende 2022
soll der Bau abgeschlossen sein, um im Fruhjahr
2023 feierlich ertffnet zu werden.
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HANDWERK ERLEBEN

bnisausstellung, in der die
nnende Welt des Metzger-

n und diese mit allen Sinnen
r Nachbau einer etwa hundert

ZAHLEN, DATEN & FAKTEN

Uber 1000 m?2 Raum fiir neue
Ideen, Innovationen und Genuss

— Nach dem heurigen Spatenstich
soll das Gebaude Ende 2022 in
Betrieb genommen werden

In verschiedenen Themen-
welten kdonnen Besucher in die
spannende Welt des Metzger-
gewerbes eintauchen

Q Im Eventbereich kann man in
@ gemutlicher Runde das Metzger-
handwerk erleben

" Der groBe Marktbereich ladt
(45))  zum Verkosten und Kaufen ein

(Y.  DasKonzept und Unterfangen ist
in der Ostschweiz einzigartig

ei erlaubt Einblicke in frihere
dene Arten der Visualisierung
r die Geschichte des Hauses,
Handwerks und die zahlrei-
ms Fleischhandwerk. Geplant
ereich zum Kennenlernen
Produktionsprozesse und der
handwerklich aktiv zu werden.
arkt” kann man genussvoll
ukte fur zu Hause einkaufen.
auch exklusiv fur Feiern oder
cht werden, ebenso wie die
ffener Feuerstelle und die einla-
r und Kamin. Das ist ein bisher
inzigartiges Unterfangen.

Mit dem spektakularen Neubau tragt man dem kontinuierlichen Wachstum des Unternehmens Rechnung.
Es wird neben der erweiterten Produktionsanlage auch eine interaktive Besucherwelt samt Schau- und Eventbereich beherbergen.
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TRADITION UND INNOVATION

In Appenzell préagen bunt bemalte und reich
verzierte Hauser mit geschweiften Giebeln das
Ortsbild, man lebt das Brauchtum und pflegt
sorgsam sein Image. Auch bei Breitenmoser wird
die Tradition im Betrieb hochgehalten. Da tragen
schon einmal die Verkauferlnnen beim Bauern-
und Weihnachtsmarkt die hiesige Tracht und
bieten die mit typischen Appenzeller Ornamenten
und Bildern verzierten Wurst- und Fleischspeziali-
taten an. Daneben werden jedoch Experimentier-
freude, Erfindergeist und Kreativitat mindestens
genauso groBBgeschrieben. RegelmaBig treffen sich
Mitarbeiter aus verschiedenen Bereichen des Un-
ternehmens zur Innovationssitzung, um gemein-
sam neue |deen und Verbesserungsvorschlage

zu diskutieren, Neukreationen zu verkosten oder
sich beispielsweise Uber alternative Verpackungs-
varianten zu beraten. ,Bestandigkeit trotz oder
gerade wegen Innovation. Das zeichnet uns aus”,
bringt Geschéftsleiterin Barbara Ehrbar-Sutter die
Firmenphilosophie auf den Punkt.

Dass Tradition und Innovation einander nicht
ausschlieen, beweisen auch die Bestseller

der Metzgerei. Besonders stolz ist man auf das
mehrfach ausgezeichnete Alpsteinbréckli. Dieses
kulinarische Meisterstuck wird aus regionalem
Schweinefleisch hergestellt. Das Mostbrockli, eine
weitere Gaumenfreude, besteht aus Rindfleisch.

»» QUALITAT HAT BEI

UNS OBERSTE PRIORITAT.

mit einer raffinierten Krauter-
nd dann zwolf Tage lang in der
. Auf diesen Reifeprozess folgt
,wahrend der das einzigar-
ppenzeller Spezialitat wirzig
Die bewahrten und pramierten
te erfreuen sich auch heute
nkter Beliebtheit”, erklart Sepp
altungsrat und ehemaliger
Derzeit arbeitet man an einer
des traditionellen Brockli

Sortenvariationen sowie

2n sorgen neben den Klassikern
Sortiment. Die Rohstoffe wie
Geflugel kommen zum Grofteil
Gewurze zur Verfeinerung der
TAROM. Fur Reto Fuster, den
ind gute Gewurze besonders

at bei uns oberste Prioritat.
wertigen GewUrze verleihen
deten erstklassigen Zutaten

ionen und der Unternehmer-
enem breiten Fundament, das
aufgebaut haben. ,Die Brei-
bezialitaten AG produziert auch
ezepten meines GroBvaters”,
moser stolz auf die Familientra-
e arbeiten Uber 60 Mitarbeiter
rten des Betriebs. Als einer der
eredlungsbetriebe im Appenzel-
z auf die hauseigene Tradition,
it zahlreichen Innovationen und
etriebs eine attraktive Zukunfts-
zt dabei ausschlieBlich auf

ir sind stolz, als langjahriger
emen rund um Wirzung und

g mit unserer breiten Produkt-
egleiten zu durfen.

USS AUS APPENZELL

Breitenmoser
Fleischspezialitaten AG
info@breitenmoser-metzgerei.ch
breitenmoser-metzgerei.ch
+41(0)71788 09 80



SERVICE

Fach
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kreative Neuentwicklungen -

berater

ERFAHRUNG UND WISSEN - |

~ UNSCHLAGBARE |

KOMBINATION |

— FUR DIE FACHBERATUNG

Die Fachberater von FRUTAROM Savory Solutions stellen den Kunden ihr Wissen zur Verfiigung. Egal ob traditioneller
Familienbetrieb oder industrielle Produktion — die Beratung passiert vor Ort und individuell. Johann Harner leitet dieses

zwolfkopfige Team der Fachberatung.

AM ANFANG WAR DAS HANDWERK

Johann Harners Karriere startete solide mit einer
klassischen Metzgerlehre in seinem Heimatort.
,Mir hat der Beruf sofort gefallen und ich wusste:
Das ist es!”, erinnert sich der zweifache Familien-
vater. Nach der Lehre erfolgte der Wechsel in eine
GroBmetzgerei im Norden von Salzburg. ,In den
insgesamt sieben lehrreichen Jahren durfte ich
unterschiedliche Abteilungen kennenlernen und
davon profitiere ich bis heute,” erklart Harner.
Und doch war es nicht genug: Berufsbegleitend
machte der Wissbegierige Abitur und Meister-
prafung, um anschlieBend in Kulmbach seine
zweijahrige Ausbildung zum Fleischtechniker
abzuschlieBen.

Individuelle Losungen und

dafiir steht
unsere Fachberatung.

B

WIBERG: TEIL 1

Mit dieser Kombination aus praktischem und
akademischem Wissen startete Johann Harner
als Fachberater, damals noch bei WIBERG. Uber
sieben Jahre lang war er fur verschiedenste
Kunden in Stiddeutschland, der Turkei und Island
unterwegs. ,,Die Bandbreite der komplexen Fragen
und die unterschiedlichen Kundenbedurfnisse hat
mich immer gereizt”, erzahlt Harner begeistert von
seiner Tatigkeit als Fachberater. Danach ergab sich
flr zwei Jahre die Chance, den Produktionsstand-
ort eines Handelsbetriebs zu leiten.

FRUTAROM: TEIL 2

Im Februar 2021 kam dann die Rtckkehr —
diesmal zu FRUTAROM — und zwar an die Spitze
der Fachberater. Zwolf weltweit tatige Experten
gehoren zum Team des Profis, ebenso das Techni-
kum am Standort Holdorf. ,\Wir sind der praxis-
orientierte Link zwischen Produktentwicklung
und Vertrieb®, erlautert Harner die Ausrichtung
seiner Abteilung. ,Einerseits finden wir fir unsere
Kunden individuelle Lésungen fur ihre Anforde-
rungen. Andererseits bringen wir unseren Kunden
Trends wie zum Beispiel das Thema vegan naher,
so entstehen echte Innovationen und kreative
Neuentwicklungen!*

OHNE PRODUKTION? NIEMALS!

Schwerpunkt von Johann Harners Tatigkeit ist die
strategische Ausrichtung der Fachberatung: ,Wie
bilden wir uns weiter und sind immer am neues-
ten Stand der Technik? Durch welche Fahigkeiten
und technische Moéglichkeiten halten wir unseren
hohen Wissensvorsprung? Und nattrlich: Wie
bauen wir die Qualitat unserer Beratung laufend
aus?” Gleichzeitig gibt er die Arbeit beim Kunden
nicht auf, schlagt doch sein Herz fur alle Aspekte
der Produktion. ,Ein reiner Schreibtischjob ware
mir zu langweilig”, lacht der Metzgermeister.

,Ob Handwerk oder GroBbetrieb — das Tufteln
| und die Herstellung hochwertiger Convenience-,

Fleisch- und Veganprodukte gehort flir mich
immer dazu.”



MUSKAT -

EXOTISCHER GESCHMACK AUS NUSS UND BLUTE

Feinschmecker weltweit schatzen ihren zarten, unvergleichlichen Duft und den feinen
warmen, angenehm bitteren Geschmack. Von ihrer Urheimat, den Molukken oder
Gewdrzinseln, kam die Muskatnuss nach Europa. Der heute wichtigste Muskatnuss-
und Macis-Produzent der Welt ist Indonesien. Die Muskatnuss bzw. -blite ist vielseitig
einsetzbar, in stiRen sowie salzigen Gerichten und selbstverstandlich in vielen Wurst-
spezialitaten. Muskat verlangt viel Fingerspitzengefuhl: Es gentigen bereits winzige
Mengen, um Gerichte zu verzaubern!

Fixer Bestandteilist der unverkennbare
Muskatgeschmack in vielen Bruhwurstmisch-
ungen wie etwa Aromazia Schinkenwurst

(Art. Nr.: 135005) oder Meisterklasse Wiener
Wiirstchen (Art. Nr.: 226877), ebenso in fast
allen Leberkasemischungen wie Backleberkédse
Gourmet (Art. Nr.: 227037) oder auch BIO
Leberkase (Art. Nr.: 240985) in Bio-Qualitat.

Auch die klassische Bratwurst oder samtige
Streichwurst kommen selten ohne Muskat aus,
was sich in den Mischungen Thiiringer Rost-
bratwurst (Art. Nr. 226960) und Leber(streich)
wurst Granada (Art. Nr. 135526) widerspiegelt.
Wer gleichsam , freihandig™ mit der exotischen
Geschmacksvielfalt von Muskatnuss und -bltten
arbeiten mochte, findet im Sortiment auch
passende Rohgewlirze in konventioneller

und Bio-Qualitat.

WISSENSWERTES

Herkunft:

|ndonesien, Afrika, sudamerika

Aussehen: _——
Samen (= I\/\uskatnuss): pbraune Kugel mltfl |
esser; Samenmante\ (= Muskatbliite):

rchm
o eine Blume

gelbliche Farbung, erinnertan

S _harzig, leicht bitter

isch
angenehm warmend, aromatisct

kommt in:

fast alle Bruh- Bruhd .
ungen wie V.

auerwurste, Kochwurste,

Misch a. Kartoffe\gerichte
Convenience-

Verwendung:

getrocknet, ganz oder als Pulver



ez WURSTHULLEN

WEIHNACHTSSTIMMUNG IN DER THEKE

FRUTAROM Savory Solutions Austria GmbH / A.-Schemel-Str. 9 / AT-5020 Salzburg / Phone: +43(0)662 6382 0 / Fax: +43(0)662 6382 810
FRUTAROM Savory Solutions Germany GmbH / Eichendorffstr. 25 / DE-83395 Freilassing / Phone: +49(0)8654 470 0 / Fax: +49(0)8654 470 810
office@frutarom.eu / www.frutarom.eu / @ gewdlrzreporter



