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Starker Kochkutter

10 bis 15 Tonnen Produktionsmenge taglich, mindestens eine Tonne Weillwurst am Tag — doch geht es hier nicht
um einen groflen Lebensmittelkonzern, sondern den Miinchner Traditionsmetzger Magnus Bauch. Der
Familienbetrieb mit langer Tradition in handwerklicher Zubereitung setzt auf Technik von K+G Wetter.

Betriebsleiter Rudi Hischa (Mitte) arbeitet seit 48 Jahren bei der Metzgerei Magnus
Bauch in Minchen. Wie seine Stellvertreter Maximilian Aigner (rechts) und Rainer

Jobst (links) ist er von Mischwolf und Kochkutter von K+G Wetter iberzeugt.

K+G Wetter

Metzgermeister Karl Bergbauer bringt das vorgewolfte Fleisch fur die Kalbsleber-
wurst vom MWW 130 (hinten) zum CM 360.

ie Ladenfront in der Thalkirche-
D ner Straf3e ist klassisch-schlicht,

rote Neonschrift, rechts der Ein-
gang zur Metzgerei mit Imbiss, links
eine schmale Tiir zum Héindlerbereich.
Erst weiter hinten ist zu erahnen, wie
grofd die Metzgerei Magnus Bauch
wirklich ist. Uber die gesamte Fliche

K+G Wetter

zweier grofRer Stadthduser erstrecken
sich die Produktionsrdume — und zwei
Stockwerke tief in den Miinchner Un-
tergrund. Seit mehr als 70 Jahren ent-
stehen hier Fleischspezialitdten fir
Laden, Wirte und Kunden aus Miin-
chen und bis weit ins Umland: Dank
der Metzgerei Magnus Bauch freuen

sich Giste vom Loéwenbriauzelt auf der
Wiesn iiber die Kifer-Markte bis hin zu
den Snack-Theken bei Miinchner Bai-
ckern tagein tagaus iiber Leckeres aus
der Wurstkiiche. Und weil Bay-
risch-Deftiges und die Oktoberfest-
und Biergartenkultur auch internatio-
nal beliebt sind, schmecken Weil3-
wurst und Leberkis, Bratwurst und
Brotzeitplatten von Magnus Bauch
mittlerweile auch Géisten von London
bis Grenoble.

Kochkutter und Mischwolf aus
einer Hand

Was fiir die zahlreichen Briih-, Koch-
und Rohwurstspezialitdten an Brit be-
notigt wird, entsteht fast ausschlief3-
lich mit zwei Maschinen von K+G Wet-
ter: Neben dem Misch-Winkelwolf
MWW 130 des hessischen Fleischerei-
maschinenbauers steht seit Mai 2024
auch ein CM 360 im Produktionsraum
der Metzgerei Bauch. Die Besonderheit:
Der offene Kochkutter ermoglicht die
Herstellung von Kochwurst auch ohne
Vakuumfunktion. Ein Feature, das es
nur bei K+G Wetter gibt, betont Ge-
bietsverlaufsleiter Ralf Klein: , Fiir Kun-
den, deren Produkte weniger von der
Vakuumtechnik profitieren, gibt es
unsere Industriekutter mit der Koch-
einrichtung aus der Hygienic Secu-
re-Serie. Das macht die Maschinen
wirtschaftlich sehr interessant, da wir
fir den Einsatz der Kochfunktion
nicht mehr zwingend die aufwendige
Konstruktion eines Vakuumkutters
bendtigen. Das reduziert die Kosten
enorm.*

Die einzigartige Losung, die der Ma-
schinenbauer fiir besonders hygieni-
sches und energiesparendes Kochen
entwickelt hat, ist eine doppelwandige
Kochschiissel. Durch das geschlossene
System erhitzt der zugefiihrte Dampf
die Kutterschiissel nur iiber den Zwi-
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schenraum der beiden Schiisselwidnde
sehr schnell und energieeffizient. Dass
der Wasserdampf so auch vollig ge-
trennt vom verarbeiteten Produkt
bleibt, garantiert eine hundertprozen-
tige Hygienesicherheit. Ein Kontamina-
tionsrisiko durch Wasserdampf'ist aus-
geschlossen.

Kochwurst mit vollem
Geschmack

Welche Vorteile der Kutter speziell fiir
Kochwurstsorten hat, erliutert Be-
triebsleiter Rudi Hischa. Sein ganzes
Berufsleben lang und seit fast einem
halben Jahrhundert arbeitet der Metz-
germeister bei Magnus Bauch. , Die Al-
ternative bei der Leberwurst wére es,
die Zutaten im Kessel vorzukochen.
Aber dabei gehen natiirlich Geschmack
und Inhaltsstoffe zum Teil im Koch-
wasser verloren. Auferdem sind das
wesentlich mehr Arbeitsschritte beim
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Das im CM 360 gekutterte und gekochte Fleisch fur die Kalbsleberwurst kommt dank
Wasserkiihlung der doppelwandigen Schissel schnell auf die richtige Temperatur fir

die Zugabe der Leber, die schon in der hydraulischen Beladung bereitsteht. K+G Wetter

Einfiillen, Erhitzen, Abkiihlen und
Umfillen®, erldutert Rudi Hischa. So
verhindert der neue Kutter Briihverlus-
te und bewahrt alle wertvollen Inhalts-

stoffe wie Eiweild und Mineralien. Da
der offene Kochkutter alle Funktionen
in einem Gerit biindelt, fallen zudem
viele Zwischenschritte bei der Verar-
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