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BEST OF BEEF – ROASTBEEF, FILET, ENTRECÔTE

Es gibt viele, die alles können. Wir als Spezialist für Roastbeef 
machen nur das, was wir am Besten können! Die Schiller 
Fleisch GmbH ist ein moderner und eigenkapitalstarker Zer-
legebetrieb mit Sitz in Bad Vilbel. 

In unserer bald 50-jährigen Unternehmensgeschichte haben 
wir uns stets als schneller, flexibler und sehr zuverlässiger 
Partner unserer mittelständischen Topkunden aus dem 
Bereich der Gastronomie sowie des Fachhandels behauptet. 
Wir sind stolz auf unsere langjährige Partnerschaft mit Kunden, 
Lieferanten & Mitarbeitern, welche sich konsequent durch 
eine Zusammenarbeit auf Augenhöhe kennzeichnet. Heute 
ist der Begriff SCHILLER-Qualität eine klare Benchmark, 
wenn es um die Charakterisierung von hoher Steakqualität 
aus deutscher, kontrollierter Herkunft geht.  

Die langjährige Erfahrung unserer Mitarbeiter in Verbindung 
mit einer kompromisslosen Spezialisierung auf einen  
Produkt- sowie Kundenkreis sind maßgebliche Faktoren für 
die hohe SCHILLER-Qualität.

Wir freuen uns diese bewährte Formel zukünftig auch auf 
andere Premium Rinderrassen sowie auf neue, spannende 
Special Cuts wie bspw. T-Bone Steaks auszuweiten. Hierzu 
aber in Kürze mehr!

Vielen Dank für Ihr Vertrauen.

 
 
  
Ihr Mirnes Huskic

Wir bringen Fleisch auf den Tisch



Profession aus Tradition – 
unser Erfolgsrezept seit 50 Jahren

Schiller Fleisch in der Presse 

Unternehmensnachfolge 2017 mit Blick in die Zukunft – 
das  Ziel: gesundes Wachstum 

Qualität aus Tradition

wie auch die Bindung von Fachper-
sonal an das Unternehmen sind
wichtig, um im hochwertigen Ni-
schen-Segment bestehen zu kön-
nen, ist Geschäftsführer Huskic
überzeugt. Zwischen 60 und 70 t
Roastbeef werden wöchentlich al-
lein von Hand selektiert. Hinzu-
kommen Filets und Entrecôtes. Pe-
ter Mondel nennt sie mit einem Lä-
cheln im Gesicht Liebhaberstücke,
weil sie nicht nur Männerherzen
höher schlagen lassen.

Mit rund 20 Beschäftigten er-
wirtschaftete Schiller 2018 etwa
26 Mio. Euro. Und die drei Gründer
trauen sich noch mehr zu: Das Ge-
schäft soll mit Kunden, die das Be-
sondere lieben, „gesund“ wachsen.
| afz 6/2019

www.schiller-fleisch.de
www.roastbeef.de

JÖRG SCHIFFELER

D
ie Quellenstadt Bad
Vilbel im Nordosten
von Frankfurt ist be-
kannt für ihreMineral-
wasser, Pharmapro-

dukte sowie für den ersten privaten
Rundfunksender inHessen:Hit Ra-
dioFFH.BranchenkennernundGe-
nießern ist der Ort ein Begriff we-
gen der außergewöhnlichen Quali-
täten vom Rind aus dem Hause
Schiller Fleisch.
Der im Jahr 1971 von Max Schil-

ler im Frankfurter Stadtteil Rödel-
heim gegründete Betrieb speziali-
sierte sich früh auf ein edles Sorti-
ment mit wenigen Artikeln: Roast-
beef, Filet undEntrecôte.Mit dieser
selbst auferlegten Beschränkung
verstand es Schiller, gegen den
Branchentrendauch in schwierigen
Zeiten zu wachsen. Sein Rind-
fleischhandel expandierte, 1995 er-
folgte der Umzug an den heutigen
Standort ins Gewerbegebiet Am
Stock im Vilbeler Ortsteil Massen-
heim. Inzwischen blickt man bei
Schiller auf mehr als 45 Jahre Er-
fahrung zurück – und die Unter-
nehmensnachfolge wurde vor zwei
Jahren mit dem Ausstieg der bishe-
rigen Eigentümerfamilie und dem
Einstieg eines neuen Management-
teams geregelt: Geschäftsführer
Mirnes Huskic, Betriebsleiter Peter

Mondel und der kaufmännische
Leiter Cornelius von Plessen führen
seither die Geschäfte.
Dabei konzentrieren sich die

drei auf die traditionellen Stärken
von Unternehmensgründer Schil-
ler: handverlesene Premium-Cuts
von deutschem Rindfleisch in bes-
ter Qualität, nicht selten von der

Färse. Das bedeutet für das Trio
viermal D – also hierzulande gebo-
ren, gemästet, geschlachtet und
zerlegt. Dieses Prädikat ist wertvoll
und bedient das gestiegene Interes-
se der Kunden an Herkunft und
Aufzucht der Tiere. Dafür gewährt
Schiller seinen Lieferanten einen
Aufschlag auf die Notierung.

Betriebsleiter Mondel ist bereits
seit fast 14 Jahren als Fleischer-
meister mit an Bord und weiß ge-
nau, wie dieWünsche des klar abge-
grenzten Kundenkreises aus geho-
bener Gastronomie und fleischer-
handwerklichen Betrieben erfüllt
werden. Langjährige Partnerschaf-
ten zu Lieferanten und Kunden so-

Spezialist für Cuts
aus Deutschland
Fokussierung aus Tradition: Bei Schiller setzt man ausschließlich auf Rindfleisch.

Mit viel Handarbeit wird der ohnehin wertvolle Rohstoff weiter veredelt.

Jedes Roastbeef wird selektiert und passgenau zugeschnitten, wie hier von Marc Heimrath. Er ist seit über

20 Jahren im Unternehmen und überprüft die Qualität der Ware. Foto: Julia Sidorenkova / Schiller Fleisch

Wir sind eine
Tuningwerkstatt
für Rindfleisch aus
Deutschland.
Mirnes Huskic

Die Aussichten für einen Aufstieg auf der

Erfolgsleiter waren noch nie so gut.

Karriere im
Fleischerhandwerk
machen. /7

W i s s e n

Der neue Füller bringt Elmar Diedrich von der

Fleischerei Brandt eine tägliche Zeitersparnis bei

der Brühwurstherstellung von mehr als einer Stunde.

Die Wurst hat zudem weniger Lufteinschlüsse,

was dem wettbewerbsaffinen Fleischermeister

entgegen kommt. /Seite 4

Ein moderner Vakuumfüller
verändert die Wurstproduktion
ganz entscheidend.

Februar 2019

Kutter
Fleischerei Härtel tauscht
das Herzstück der
Produktion. /2 und 3

Logistik
Enders beliefert Fleischer,
Gastronomen und
Fleischwarenindustrie. /5

Wissen
Seit 1000 Jahren gibt es
Regeln und Verordnungen
zum Verbraucherschutz. /8

ANZEIGEN
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Der im Jahr 1971 von Max Schiller im Frankfurter Stadtteil Rödel-
heim gegründete Betrieb spezialisierte sich früh auf ein edles 
Sortiment mit wenigen Artikeln: Roastbeef, Filet und Entrecôte.
Mit dieser selbst auferlegten Beschränkung verstand es Schiller, 
gegen den Branchentrend auch in schwierigen Zeiten zu wachsen. 

Sein Rindfleischhandel expandierte, 1995 erfolgte der Umzug an 
den heutigen Standort ins Gewerbegebiet Am Stock im Vilbeler 
Ortsteil Massenheim. 

Inzwischen blickt man bei Schiller auf fast 50 Jahre Erfahrung 
zurück. Die Unternehmensnachfolge wurde 2017 mit dem Aus-
stieg der bisherigen Eigentümerfamilie und dem Einstieg eines 
neuen Managementteams geregelt: 

Geschäftsführer Mirnes Huskic, Betriebsleiter Peter Mondel und 
der kaufmännische Leiter Cornelius von Plessen führen seither 
die Geschäfte. 

„Premium-Rindfleisch ausDeutschland ist unsere DNA“

ANDREA MÖLLER

E
in saftiges Roastbeef hat
sich Mirnes Huskic
schon früher gern in die
Pfanne gehauen. SeinBe-
rufsleben dreht sich al-lerdings erst seit drei Jahren da-rum. 2016 ist er als Unternehmerbei Schiller Fleisch eingestiegen, ei-nem traditionsreichen Zerlegebe-trieb in Bad Vilbel, der sich aufRoastbeef, Rinderfilet und En-trecôte spezialisiert hat. Für denPosten desGeschäftsführers bildetesein bisheriger Werdegang eine gu-te Grundlage, obwohl Huskic in an-deren Bereichen der Lebensmittel-branche gearbeitet hatte.

AmAnfang seinerKarriere standübrigens ein Studium: An einer pri-vaten Fachhochschule belegte dergebürtige Hannoveraner sowohlBetriebswirtschaftlehre als auchInternationales Management. Weiles sich um ein duales Studium han-delte, drückte er nicht nur dieSchulbank, sondern war paralleldazu bei Lantmännen, einem gro-ßen skandinavischenLebensmittel-konzern, tätig.
Diese Branche entsprach seinemGeschmack, weil er sich dort inten-siv mit Marketing beschäftigenkonnte. „Außerdem sind Konsum-güter generell greifbarer. Mit Le-bensmitteln wie Brot und Fleischkann jeder etwas anfangen. Auchich konnte mich damit auf Anhiebidentifizieren.“ In einem techni-schen Bereich dagegen hätte er sicherst hineinfuchsen müssen. Durchseine Affinität zu Marketing undLebensmitteln landete er im Ver-trieb von Lantmännen.

Nach acht Jahren in der SparteTiefkühlbackwaren war es Zeit füreine berufliche Weiterentwicklung– und einen Umzug nach Köln anden Rhein. Bei Intersnack, demgrößtenHersteller salzigerKnabbe-reien in Europa, hatte er es wenigermit Kunden aus Gastronomie undHotellerie zu tun als vielmehr mitLebensmitteleinzelhändlern wieRewe, Aldi und Lidl. „Und wahr-scheinlich wäre ich immer nochdort“, sagt er heute, „wenn sichnicht die Chance mit SchillerFleisch geboten hätte.“
Nun liegt es für denVertriebsma-nager eines Großkonzerns nicht ge-rade auf der Hand, in ein mittel-ständisches Familienunternehmeneinzusteigen. Allerdings hat Huskiceinen guten Schulfreund, der da-

mals bei Hannover Finanz, einembekannten Eigenkapitalpartner,beschäftigt war. „Er hat mich aufdie Firma im Norden Frankfurtsaufmerksam gemacht, deren Inha-ber aus Altersgründen verkaufenwollten.“ Unternehmerisch tätig zusein und sein eigenes Geschäft zugestalten, gehörte schon lange zuHuskics Träumen. Kein Wunder,dass er schnell Interesse zeigte, zu-mal Schiller Fleisch in seiner Ni-sche stark aufgestelltwar. Trotzdemstand er dem Ganzen skeptisch ge-genüber. Schließlich war er keinFachmann in SachenFleisch. „Dochzählte es für mich rein verkäufe-risch immer zu den tollsten Lebens-mitteln überhaupt.“
Es kam, wie es kommen musste:die alten und der neue Eigentümerwurden sich handelseinig – mitHannover Finanz als Gesellschaf-ter. Huskic fungiert zwar als Ge-schäftsführer, hält aber nicht alleindie Fäden in der Hand. Gemeinsammit Cornelius von Plessen und Pe-terMondel bildet er einDreigestirn,das unterschiedliche Aufgaben er-füllt. „Ersteren habe ich vor einemJahr als kaufmännischen Leiter en-gagiert“, erklärt Huskic. „Er küm-mert sich um alles, was mit Buch-

haltung und Finanzen zu tun hat.Auch wenn wir neue Projekte um-setzen, etwa ein Warenwirtschafts-system installieren, ist er federfüh-rend tätig.“ Mondel hingegen – seit2016 Betriebsleiter von SchillerFleisch – arbeitet schon 13 Jahrelang für das Unternehmen. Er istMetzgermeister und kennt die Pro-dukte wie kein zweiter. Der Chefselbst hat die klassischen Aufgabeneines Geschäftsführers mit klaremFokus auf Vertrieb und Vermark-tung übernommen.
Dabei geht es ausschließlich umdeutsches Rind. Folglich werdendie Tiere auf heimischemBoden ge-boren, gemästet, geschlachtet – undbei Schiller Fleisch zerlegt. Zudemkonzentriert sich dasUnternehmenauf Roastbeef, Filet und Entrecôte.Sie stammen von Färsen und Jung-bullen zwischen 16 und 18 Mona-ten. Warum die Firma nur Rind-fleisch verkauft? „Schuster, bleib‘bei deinen Leisten“, soHuskic. „Un-serenBetrieb gibt es gerade deshalbseit 45 Jahren, weil wir nicht versu-chen, überallmitzumischen. Premi-um-Rindfleisch ausDeutschland istnun mal unsere DNA.“ Mit ihremkleinen, feinen Sortiment sei dieFirma auf dem für sie relevanten

Markt führend. In Zahlen bedeutetdas 50 bis 60 t Fleisch, die pro Wo-che zerlegt, verpackt undnachKun-denwunsch selektiert werden.Bei der Herstellung setzt das Un-ternehmen noch auf Handarbeit.Huskic zufolge ist das Rückgrat derProduktion keine Maschine, son-dern der Mensch. Es sind Mitarbei-ter, die teilweise seit 20 Jahren zumTeam gehören und die Waren tag-täglich mit derselben Sorgfalt ver-arbeiten. Menschen sollten für das,was sie machen, eine gewisse Lei-denschaft aufbringen und sich mitdem Unternehmen identifizieren.Bei seinen Leuten sei das der Fall.

Deshalb liegt die durchschnittlicheBetriebszugehörigkeit bei 15 Jah-ren. Das Team sei eine der größtenStärken von Schiller Fleisch.
Um die Firma gesund wachsenzu lassen,möchtenHuskic undKol-legendas Sortimentmit Bedacht er-weitern. New Cuts betrachten sieals großes Thema, beispielsweiseTomahawk- und T-Bone-Steaks.„Wir setzenunsmit allemauseinan-der, was aus den USA als Trend he-rüberschwappt“, erzählt der Ge-schäftsführer. Um sicherzugehen,wohin sich Schiller Fleisch in Zu-kunft entwickeln soll, wurde eineBefragung in Deutschland und Ös-terreich initiiert. Dabei kristalli-siert sich bis dato heraus, dass dieKunden tatsächlich für eine Sorti-mentserweiterung plädieren.Um sich gegen das wachsendeAngebot an günstigem Rindfleischetwa aus Südamerika zu behaup-ten, will Schiller Fleisch neue Ver-marktungswege suchen, aber nichtmit preislichen Abstrichen reagie-ren. „Wir fordern von deutschenLandwirten immer mehr Tierwohlund immer höhere Qualitätsstan-dards. Dannmüssenwir dafür auchbezahlen.“ | afz 33/2019

www.schiller-fleisch.de

HESSEN

Mirnes Huskic ist
Geschäftsführer von
Schiller Fleisch in
Bad Vilbel.
Der Quereinsteiger
möchte das Angebot
behutsam
weiterentwickeln.

Wir fordern immer
mehr Tierwohl.
Dann müssen wir
dafür auch
bezahlen.
Mirnes Huskic,
Geschäftsführer Schiller Fleisch

Für Mirnes Huskic
gehört Fleisch zu den
tollsten Lebens-
mitteln überhaupt.
Foto: asm
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Fleisch ist  
unsere Berufung

L. Becker
seit fast 30 Jahren bei Schiller Fleisch

E. Hadzic
seit einem Jahr bei Schiller Fleisch

„Seit 5 Jahren arbeite 
ich gerne bei Schiller 
Fleisch und bin sehr 

stolz auf unsere  
Leistung als Team.”

Marius N.
Zuschneider, seit 5 Jahren 

bei Schiller Fleisch

Unsere größte Stärke: unser Team! 

Das Rückgrat unserer Produktion sind Menschen, nicht Maschinen. Unsere langjährigen Mitarbeiter 
verarbeiten unsere Waren tagtäglich mit hoher Sorgfalt und einer großen Portion Leidenschaft!

„Genau so perfekt  
zugeschnitten wie  

unser Roastbeef sind 
auch die Arbeits­

bedingungen bei uns.”
Zeydin K.

Produktionsleiter,  
seit 20 Jahren bei Schiller Fleisch

Individueller Zuschnitt  
durch unsere langjährigen Fleischermeister

Marc H.
Wareneingang / Qualitätskontrolle, 

seit 15 Jahren bei Schiller Fleisch



Weil Qualität kein Zufall ist!

Kontrollierte Herkunft 
aus Deutschland

„Da wir im Steakbereich einen  
sehr guten Ruf haben,  

kommt für uns bei der Fleischqualität  
nur SCHILLER in Frage.“

Thomas Chroszcz, Küchenchef 
& Benedikt Höllwarth, Juniorchef

Hotel Post, Kaltenbach im Zillertal/Tirol 
Kunden seit 2012

„Wir schätzen die konstante,  
gut abgelegene Qualität schön  

marmorierter Beiried und Filets sowie  
den schönen Zuschnitt von Schiller.“

Michael Kaspar 

Restaurant Urbani Weinstuben, Villach 
Kunde seit 1992

„Seit vielen Jahren  
eine zuverlässige Partnerschaft  

auf Augenhöhe.“
Heiner Bunkenborg, Leiter Einkauf/Prokurist

Fleischer-Einkauf Aktiengesellschaft, Bremen 
Kunde seit über 20 Jahren

Dieses Prädikat ist wertvoll und bedient das gestiegene Interesse der Kunden an Herkunft und Aufzucht der Tiere.

Schiller Fleisch pflegt seit vielen Jahren starke Partnerschaften zu ausgewählten Qualitätslieferanten in ganz 
Deutschland. Diese Kontinuität und das gegenseitige Vertrauen sind die Basis für eine nachhaltige Qualitäts-
absicherung sowie ganzjährige Verfügbarkeit der äußerst wertvollen Rohware. 

Eine lückenlose Umsetzung unseres HACCP Konzepts, die Teilnahme am QS-System sowie regelmäßige Schulungen 
unserer langjährigen Mitarbeiter sichern im weiteren Verlauf unserer Wertschöpfungskette eine konstant hohe 
SCHILLER-Qualität für unser Endprodukt.

„Unser Traditionshaus profitiert  
durch die kontinuierliche Qualität  
und die sehr gute Verarbeitung  

der Schiller­Produkte. Gäste sowie  
Einheimische loben unsere gute Küche  

und im Besonderen die Steaks.“
Michael Eberl, Chef und Küchenchef

Hotel Eberl, Finkenberg im Zillertal/Tirol 
Kunde seit 2014



Unser SCHILLER-  
Qualitätsversprechen

roastbeef.de

Qualität
Ganzjährig gleichbleibende Güte der Rohware,  
in der Selektion und im Zuschnitt

Zuverlässigkeit
Seit 50 Jahren sind wir der Spezialist für Roastbeef, 
Filet & Entrecôte

Handwerk
Nach Ihren Wünschen von Hand selektiert

Herkunft
Gutes Rindfleisch muss nicht aus Übersee kommen! 
Transparenz und Zuverlässigkeit durch regionale und 
kontrollierte Herkunft (100% Deutschland) 

Peter Mondel
Fleischermeister  
& Betriebsleiter

Mirnes Huskic
Geschäftsführer


