Mehr Papierarbeit pro Wurst

Dokumentationspflicht fiir Fleischereien steigt — Hofgeismarer bei Qualitdtskontrolle erfolgreich

Von CLeMENs HERWIG

HOFGEISMAR. Der Beruf des
Fleischermeisters hat sich
durch den technischen Fort-
schritt verandert. Eines ist
aber gleich geblieben: Quali-
tat wird belohnt. Die Interna-
tionale Fleischwirtschaftliche
Fachmesse (IFFA) vergibt alle
drei Jahre Medaillen fiir be-
sonders gute Produkte. 29 da-
von sind bei der Hofgeismarer
Fleischerei Feinkost Kohler ge-
landet.

Wir wechseln jeden Tag
die Sorte“, sagt Felix Kohler
mit einem Grinsen auf die Fra-
ge, ob er durch die stindige
Selbstkontrolle nicht langsam
keine Wurst mehr sehen kon-
ne. Der 23-jdhrige Fleischer-
meister arbeitet im Betrieb
seiner Eltern. Vertrauen ist
gut, Kontrolle ist besser, daher
isst nicht nur die Familie K6h-
ler viel Wurst, auch die Mitar-
beiter und sogar die Konkur-
renz gibt regelmiRig Riick-
meldung. ,Der Umgang ist da
sehr offen*, erklart Kohler.

Objektives Urteil

Weil das aber nicht immer
objektive und vorzeigbare Er-
gebnisse bringe, gibt es weite-
re Test. Jedes Jahr priift die
Deutsche Landwirtschafts-Ge-
sellschaft (DLG) die Qualitdt
der Lebensmittel, es gibt die
freiwillige Selbstkontrolle des
hessischen Fleischereiverban-
des und einmal pro Jahr
kommt ein neutraler Priifer
unangekiindigt vorbei.

Bei der Kontrolle werden im
Verkaufs- und Produktionsbe-
reich etwa 30 so genannte
,Abklatschproben“  genom-
men, bei denen eine Folie auf
die zu priifende Fliche aufge-
klebt, wieder abgezogen und
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meister im Betrieb der Eltern.

im Anschluss untersucht wird.
Das kann sowohl die Theke
oder auch das Schwein am Ha-
ken im Kiihlhaus sein.
»Solche neutralen Urteile
sind fir uns sehr wertvoll®,
sagt Geschiftsfilhrerin Gita
Kohler, die selbst Sachverstin-
dige bei der DLG ist. Sie und
ihr Mann haben immer mehr
mit Biiroarbeit zu tun, die Do-
kumentationsverpflichtun- *
gen seien enorm gestiegen,
der Katalog sei mittlerweile

riesig. ,Wir koénnten locker
eine volle Stelle nur damit be-
setzen®, sagt Gita Kohler.

Mehr Technik

Dafiir -habe sich an der
Technik aber einiges getan:
Die alteste Maschine in der
Fleischerei sei fiinf Jahre alt,
durch die modernen Gerite
sei immer weniger Hautkon-
takt mit den Produkten notig.
»,Das wichtigste
merkmal ist aber Frische, das
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kann kein Gewlirz ersetzen“,
sagt die Chefin.

Daher sind auch drei neue
Kiithlhduser auf dem Fleische-
reigelinde hinzugekommen:
In jedem ist Platz fiir zehn Rin-
der. Felix Kohler hat kein Inte-
resse daran, in einem Betrieb
zu arbeiten ,der nicht am
Zahn der Zeit ist, das hat keine
Zukunft“, sagt der Fleischer-
meister, der vor gerade mal
vier Jahren mit seiner Ausbil-
dung in Veckerhagen begon-

Keine Lust auf veraltete Betriebe: Im Jahr 2012 hat Felix Kohler mit seiner Ausbildung begonnen, mittlerweile arbeitet er als Fleischer-
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nen hat, um von dort neue Ide-
en mit in den Familienbetrieb
zu bringen.

Zum Qualittstest der IFFA
haben die Kohlers 30 Produkte
aus ihrem Tagesgeschift ver-
schickt. 29 Medaillen haben
sie bekommen. Also war ein
Ausrutscher dabei? ,Der Post
ist unterwegs voriibergehend
ein Pickchen verloren gegan-
gen*, erklart Felix Kohler. Fiir
eine Wertung kam es zu spit
an. Die Tiicken der Technik.



