allgemeine fleischer zeitung

Ein moderner Vakuumfiiller
verandert die Wurstproduktion
ganz entscheidend.

Der neue Fiiller bringt ElImar Diedrich von der
—  Fleischerei Brandt eine tagliche Zeitersparnis bei
der Briithwurstherstellung von mehr als einer Stunde.

Die Wurst hat zudem weniger Lufteinschliisse,
was dem wettbewerbsaffinen Fleischermeister
entgegen kommt. /Seite 4

Februar 2019

Journal

Karriere im
Fleischerhandwerk
machen. /7

Die Aussichten fiir einen Aufstieg auf der
Erfolgsleiter waren noch nie so gut.

pezialist fur Cuts
aus Deutschland

Fokussierung aus Tradition: Bei Schiller setzt man ausschliefllich auf Rindfleisch.
Mit viel Handarbeit wird der ohnehin wertvolle Rohstoff weiter veredelt.

JORG SCHIFFELER

B ie Quellenstadt Bad
Vilbel im Nordosten
von Frankfurt ist be-
kannt fiir ihre Mineral-
» wasser, Pharmapro-
dukte sowie fiir den ersten privaten
Rundfunksender in Hessen: Hit Ra-
dio FFH. Branchenkennern und Ge-
nieflern ist der Ort ein Begriff we-
gen der auflergewohnlichen Quali-
titen vom Rind aus dem Hause
Schiller Fleisch.

Der im Jahr 1971 von Max Schil-
ler im Frankfurter Stadtteil Rodel-
heim gegriindete Betrieb speziali-
sierte sich frith auf ein edles Sorti-
ment mit wenigen Artikeln: Roast-
beef, Filet und Entrecote. Mit dieser
selbst auferlegten Beschrinkung
verstand es Schiller, gegen den
Branchentrend auch 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 zuriick - und die Unter-
nehmensnachfolge wurde vor zwei
Jahren mit dem Ausstieg der bishe-
rigen Eigentiimerfamilie und dem
Einstieg eines neuen Management-
teams geregelt: Geschiftsfithrer
Mirnes Huskic, Betriebsleiter Peter

Kutter

Fleischerei Hartel tauscht

das Herzstiick der
Produktion. /2 und 3
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Jedes Roastbeef wird selektiert und passgenau zugeschnitten, wie hier von Marc Heimrath. Er ist seit iiber
20 Jahren im Unternehmen und iiberpriift die Qualitit der Ware. Foto: Julia Sidorenkova / Schiller Fleisch

Mondel und der kaufméinnische
Leiter Cornelius von Plessen fithren
seither die Geschifte.

Dabei konzentrieren sich die
drei auf die traditionellen Stirken
von Unternehmensgriinder Schil-
ler: handverlesene Premium-Cuts
von deutschem Rindfleisch in bes-
ter Qualitdt, nicht selten von der

Fiarse. Das bedeutet fiir das Trio
viermal D - also hierzulande gebo-
ren, gemastet, geschlachtet und
zerlegt. Dieses Pradikat ist wertvoll
und bedient das gestiegene Interes-
se der Kunden an Herkunft und
Aufzucht der Tiere. Dafiir gewahrt
Schiller seinen Lieferanten einen
Aufschlag auf die Notierung.
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Enders beliefert Fleischer,

Gastronomen und

Fleischwarenindustrie. /5

Betriebsleiter Mondel ist bereits
seit fast 14 Jahren als Fleischer-
meister mit an Bord und weif} ge-
nau, wie die Wiinsche des klar abge-
grenzten Kundenkreises aus geho-
bener Gastronomie und fleischer-
handwerklichen Betrieben erfiillt
werden. Langjahrige Partnerschaf-
ten zu Lieferanten und Kunden so-
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wie auch die Bindung von Fachper-
sonal an das Unternehmen sind
wichtig, um im hochwertigen Ni-
schen-Segment bestehen zu Kkon-
nen, ist Geschiftsfithrer Huskic
iiberzeugt. Zwischen 60 und 70 t
Roastbeef werden wochentlich al-
lein von Hand selektiert. Hinzu-
kommen Filets und Entrecotes. Pe-
ter Mondel nennt sie mit einem Li-
cheln im Gesicht Liebhaberstiicke,
weil sie nicht nur Mannerherzen
hoher schlagen lassen.

Wir sind eine
Tuningwerkstatt
fur Rindfleisch aus
Deutschland.

Mirnes Huskic

Mit rund 20 Beschiftigten er-
wirtschaftete Schiller 2018 etwa
26 Mio. Euro. Und die drei Griinder
trauen sich noch mehr zu: Das Ge-
schift soll mit Kunden, die das Be-
sondere lieben, ,gesund“ wachsen.
| afz 6/2019
www.schiller-fleisch.de
www.roastbeef.de
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