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Nicht nur landwirtschaftliche Betriebe, auch Geschafte aus
dem Handwerklichen Bereich kénnen auf eine lange Fami-
lientradition zurlckblicken. So auch die Fleischerei-Fein-
kost Kéhler aus Hofgeismar. Seit vielen Jahren pflegt das
Unternehmen geschaftliche und freundschaftliche Bezie-
hungen zu seinen Lieferanten aus der unmittelbaren Um-
gebung.

1846 erwarb Heinrich Kéhler das Gebaude in der Bahnhof-
straBe 2 in Hofgeismar und grindetet die Fleischerei, die
sich seitdem ununterbrochen in Familienbesitz befindet.
Heute ist Fleischermeister Uwe Kdhler in funfter Generati-
on Inhaber des traditionsreichen Betriebs. Er ist nicht nur
stolz auf die lange Familiengeschichte, sondern auch auf
die langjahrigen Beziehungen zu den Lieferanten. ,Seit
Uber 70 Jahren beziehen wir Schweine von der Familie Hof-
meyer”, erklart der Obermeister der Fleischerinnung, ., 1945
hatten die noch einen Hof bei Grebenstein, seit 1950 sind
sie in Carlsdorf.” Damals belieferte der Betrieb die Fleische-
rei auch noch mit Rindern, Kithen und Bullen.

Vom Hof Ludwig-Morell aus Carlsdorf bezieht die Fleische-
rei seit 1955 Tiere. Zunéchst noch auf Kalber und GrofB3vieh
spezialisiert, liefert der Hof seit 1970 ebenfalls Schweine ins
benachbarte Hofgeismar. ,Einst haben wir im Jahr 1000
Kalber und 1000 Schweine verarbeitet”, so Uwe Koéhier,
,heute sind es nur noch 5 Kélber und 4000 Schweine.” Fri-
her war die Aufzucht von Kalbern billiger ais die von
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Geschiiftsbeziehungen mit Tradition
Fleischerei Kohler setzt auf vertraute Lieferanten
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Schweinen, was vor allem daran lag, dass es kein Futter fir
die Tiere gab.

Qualitat ist Uwe Kohler sehr wichtig. Daher beschloss er be-
reits vor 30 Jahren, branchenunlblich einen Festpreis mit
den Landwirten zu vereinbaren. , Ich mdchte Speck bei den
Schweinen sehen und kein wassriges Muskelfleisch. Der
Rohstoff Fleisch muss fur mich passend zum Verarbeiten
sein - ich brauchen keinen Standard wie die Industrie.”

Die , Wursteschweine” kommen vom Hof Ruddenklau aus
Ersen. Diese wiegen mindestens 200 kg lebend und stellen
somit das bendtigte Rohmaterial fir die preisgekronte
Ahle Wurscht der Fleischerei Kéhler dar.

Alle Tiere werden bereits am Vortag der Schlachtung in die
eigenen Stalle der Fleischerei gebracht, wo sie in den sechs
gerdumigen Stallen samt Tranke und FuBbodenheizung in
der Gruppe die Nacht verbringen. Das geschieht ebenso wie
die eigentliche Schlachtung véllig stressfrei fur die Tiere.
+Wir schlachten fiinfmal in der Woche” erlautert Uwe Kéh-
ler, ,und das machen bei uns nur die besten Leute mit der
gréBten Sorgfalt. Das Sterben gehért fir meinen Berufs-
stand dazu - aber Freude macht es mir bis heute nicht.”
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