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Effiziente Produktionsmaschinen: Die Metzgerei Lowis setzt 
auf den MWW 160 (vorn) und den VCM 360 „Hygienic Secure“ 
von K+G Wetter.  K+G Wetter

Hans Lowis und sein Sohn Niklas führen die Traditionsmetz-
gerei aus der Städteregion Aachen in zweiter und dritter 
 Generation.  K+G Wetter

Hightech für Handwerkskunst
Dass Handwerkskunst in einer Fleischerei auch mit Industriemaschinen funktioniert, zeigt die Metzgerei Lowis 
aus Setterich-Baesweiler. In der Produktion des Traditionsunternehmens stehen der Vakuumkutter VCM 360 
Hygienic Secure und der Misch-Winkelwolf MWW 160 von K+G Wetter.

Im ländlichen Teil der Städteregion 
Aachen produzieren Metzgermeister 
Hans Lowis und sein Sohn Niklas zu-

sammen mit elf Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeitern Leberwurst, Schinken-
wurst und viele weitere traditionelle 
Spezialitäten wie in der ersten, 1955 
gegründeten Lowis-Filiale – mittler-
weile jedoch unterstützt von Maschi-
nen, die auch in Industriebetrieben im 
Einsatz sind.

Vakuum-Kutter und Winkelwolf 
kommen von K+G Wetter aus Bieden-
kopf. Die beiden Unternehmen verbin-
det eine lange gemeinsame Geschichte. 
Hans Lowis hat den Betrieb 1988 von 
seinen Eltern übernommen und gehör-
te zu den ersten Kunden des 1990 ge-
gründeten Fleischereimaschinen-Her-
stellers K+G Wetter. „Gestartet sind wir 
mit einem kleinen 65-Liter-Kutter und 
einem 130-Millimeter-Winkelwolf“, 
erzählt Hans Lowis, der die Metzgerei 
mittlerweile an seinen Sohn Niklas 
übergeben hat. „Der Kutter war 17 Jah-
re lang im Einsatz. Dann ging es weiter 
mit 120 Liter, 200 Liter und jetzt 360.“ 

Seit Mai 2022 verrichten der VCM 

360 Hygienic Secure und der Misch- 
Winkelwolf MWW 160 ihren Dienst 
im Metzgereibetrieb. Familie Lowis hat 
in einem Gewerbegebiet neu gebaut, 
Hightech hinter moderner Holzfassa-
de.

Die neuen Maschinen stehen seit 
dem Frühjahr 2022 im neuen Betriebs-
gebäude, im späten Herbst wurden 
morgens früh bereits mehrere Char-
gen der beliebten Weihnachtsleber-
wurst gekuttert – eine besonders feine 
Sorte mit Sahne und weiteren speziel-
len Zutaten nach Familienrezept. 

„Leberwurst ist unser absoluter Um-
satzrenner“, sagt Niklas Lowis, der die 
Produkte des Familienbetriebs in zwei 
regionalen Filialen verkauft und mit 
einem Großhandelspartner auch bun-
desweit über den Lebensmitteleinzel-
handel und im Benelux-Raum.

Optimiertes Kochsystem

Beim Brät für die Leberwurst spielt das 
optimierte Kochsystem der K+G-Wet-
ter-Kutter seine Stärken aus: Die Kut-
terschüssel ist doppelwandig, ein voll-

ständig geschlossenes System. Von den 
Vorteilen für seine Spezialität ist Hans 
Lowis absolut überzeugt: „Das Brät 
setzt weniger stark an, karamellisiert 
weniger in der Schüssel. Unsere Leber-
wurst ist dadurch nochmal besser ge-
worden. Früher waren Zwischenreini-
gungen aufgrund von Anhaftungen an 
der Kochschüssel nach etwa zehn 
Chargen üblich. Heute bleibt kaum 
was im Kutter zurück nach dem Aus-
werfen. Das liegt eindeutig an der dop-
pelwandigen Schüssel. Früher wurde 
die Schüssel über Dampfdüsen viel 
punktueller aufgeheizt. Jetzt verteilt 
sich der Dampf gleichmäßig im Zwi-
schenraum.“

„Dazu kommt noch die Konstrukti-
on der Maschine – durch den Maschi-
nenständer aus Gusseisen haben wir 
extrem wenig Schwingungen und kön-
nen mit dem Messer ganz dicht an die 
Schüssel gehen“, ergänzt Heiko Schnei-
der, Gebietsverkaufsleiter bei K+G Wet-
ter. 

„Ich weiß von Gesprächen mit Kun-
den, dass Anbrennen ein größeres Pro-
blem ist, wenn der Abstand da größer 
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Der VCM 360 „Hygienic Secure“ ist komfortabel zu bedienen und spart Zeit und Ener-
gie bei Verarbeitung und Reinigung.  K+G Wetter

Gegründet wurde die Metzgerei Lowis 1955. Im Neubau entstehen hinter der moder-
nen Holzfassade mit Hightech-Maschinen handwerkliche Spezialitäten.  K+G Wetter

ist. Das sind Sachen, die man vielleicht 
nicht auf den ersten Blick mit Produkt-
qualität in Verbindung bringt, aber die 
sich massiv auswirken.“ Damit wird 
deutlich, dass Produktqualität eben 
auch von ausgeklügelter Technik profi-
tiert.

Ein weiterer Vorteil: Heizte sich frü-
her der komplette Kesselraum beim 
Kochen auf, ist es jetzt nur noch der 
kleine Zwischenraum der Kutterschüs-
sel-Wände – das spart Zeit und Energie. 
Überhaupt, das Thema Energie. Dazu 
hat Niklas Lowis gleich Zahlen parat: 
„Die Maschine hat die anderthalbfache 
Kapazität im Vergleich zum VCM 200, 
aber die Strom-Spitzenlast hat sich so-
gar reduziert. Zählt man nun noch da-
zu, dass wir in der 360-Liter-Schüssel 
sogar schon 400 kg Mettwurstbrät her-
stellen konnten, ohne dass etwas über-
läuft, wird der sparsame Umgang der 
Maschine mit kostbaren Energieres-
sourcen nochmal deutlicher.“ 

„Das ist nur durch den erhöhten 
Schüsselrand und die besondere Geo-
metrie der Schüssel möglich“, erläu-
tert Heiko Schneider. Aber auch für 
kleinere Spezialanfertigungen setzt 
Niklas Lowis den VCM 360 gelegent-
lich ein. „Ich mache in dem Kutter 
auch 40 kg Bratenfüllung. Damit ge-
hen also auch Kleinmengen, die Verar-
beitung ist gut und es lohnt sich.“ Die 
Anschaffung eines gesonderten klei-
nen Kutters für solche Aufgaben war 
dafür bei der Metzgerei Lowis also 
nicht nötig.

Hygiene und Qualität bei Wolf 
und Kutter

Im hellen und luftigen Produktions-
raum reinigt Lowis-Mitarbeiter Moris 
Porkert derweil den Kutter für die 
nächste Charge. Rheinische Schinken-
wurst steht auf dem Produktionsplan, 
eine weitere regionale Spezialität. 
Fleischwurst oder Lyoner heißt die fei-
ne Brühwurst in anderen Regionen von 
Deutschland. Durch die Innovationen 
der Hygienic-Secure-Baureihe von K+G 
Wetter brauchen die Lowis-Mitarbeiter 
für die absolut hygienische Reinigung 
des Kutters deutlich weniger Zeit. „Von 
Hygienic Secure bin ich absolut über-
zeugt“, sagt Niklas Lowis. „Auf dem 

Schirm hatte ich das beim Kauf erst-
mal gar nicht, aber das ist phänomenal 
einfach zu reinigen und richtig gut – 
zum Beispiel dadurch, dass man die 
Messerdeckelstreifen rausnehmen 
kann. Bei der Reinigung bringt uns Hy-
gienic Secure nach unserer Erfahrung 
jedes Mal 20 Prozent Zeitersparnis.“

Das Fleisch für die Schinkenwurst 
nimmt dabei zunächst noch den Weg 
über den Misch-Winkelwolf MWW 
160, der zeitgleich mit dem Industrie-
kutter bei Lowis eingezogen ist. „Der 
MWW 130, den wir vorher hatten, war 
für unsere gestiegenen Anforderungen 
etwas schwach auf der Brust gewor-
den“, erzählt Hans Lowis. 

Besonderen Wert legte der Metz-
germeister auch auf das Ausstat-
tungs-Feature Easy Access. „Unver-
zichtbar war für uns beim Neukauf die 
Konstruktion mit der Tür im Wolf-
trichter. Der hätten wir sonst wirklich 
nachgetrauert, weil das so genial zu 
handhaben ist, einsame Spitze. Es gibt 
keinen anderen Wolf, wo man so ein-
fach drankommt.“ Trotz Industriegrö-
ße, so die praktische Erfahrung, kön-
nen alle Mitarbeiter die Maschine ein-
wandfrei bedienen und Mischpaddel 
sowie Fleischschnecke bei der Reini-
gung sehr einfach, schnell und ohne 
große Anstrengungen aus- und ein-
bauen.

Im Wolf produziert die Metzgerei 
Lowis natürlich Hackfleisch – „das 
Schnittbild ist nochmal klarer gewor-
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den“, freut sich Niklas Lowis – und zer-
kleinert Fleisch vor dem Kuttern: „Bei 
uns kommt nichts in den Kutter, was 
nicht vorher gewolft wurde“. Grund ist 
die Sortiereinrichtung, die uner-
wünschte Bestandteile im Fleisch, zum 
Beispiel Sehnen oder Knochensplitter, 
sicher entfernt. „Die Sortiereinrich-
tung haben wir jetzt schon in der drit-
ten Maschine von K+G Wetter mit da-
bei. Die war schon immer klasse, hat 
sich aber durch verschiedene techni-

Das Touchpanel ist ein für Lowis maßgeschneidertes Bedienfeld für die Funktionen, 
die der Betrieb täglich braucht, wie Messergeschwindigkeit, Vakuum, Temperatur 
oder Schüsseldrehzahl.  K+G Wetter

Unerwünschte Hartanteile werden wäh-
rend des Wolfens zuverlässig aussortiert 
und seitlich ausgeworfen.  K+G Wetter

Die Konstruktion des VCM 360 erlaubt eine optimale Ausnutzung des Schüsselvolu-
mens – für große Chargen in bester Qualität und ohne Verluste durch Überlaufen. 
 K+G Wetter

sche Neuerungen und vor allem durch 
das neue Sortiermesser nochmal stark 
verbessert.“ Auch vom seitlichen Aus-
wurf des aussortierten Materials ist 
man bei Lowis überzeugt. „Da ist 
nichts im Weg am Schneidsatzgehäuse 
und es lässt sich einfach und schnell 
reinigen.“

Dank der Stick-Mischwelle verarbei-
tet die Metzgerei im MWW 160 auch 
angefrorenes Material: „Unser Tief-
kühlhaus läuft auf minus vier Grad. Da 

kommen also leicht gefrorene Blöcke 
raus, die kriegen wir mit dem Wolf 
und der speziellen Mischwelle ein-
wandfrei zerkleinert und gewolft“, be-
richtet Niklas Lowis.

Und auch in Sachen Hygiene bringt 
der MWW 160 von K+G Wetter durch-
dachte Lösungen mit – beispielsweise 
die Spülkammer, mit der der Bereich 
hinter den Dichtungen von Fleisch-
schnecke, Zubringerschnecke und 
Misch paddel täglich einfach von außen 
durchgespült werden kann: Selbst 
wenn hier durch den Druck beim Wol-
fen winzige Partikel die Dichtungen 
überwinden, können sie sich nicht ab-
lagern und Keimen Nährboden liefern. 
„Die Spülkammer ist so gut, dass sie 
gar nicht auffällt bei der täglichen Ar-
beit“, schmunzelt Hans Lowis. „Da 
wird einfach immer durchgespült und 
fertig.“ Auch das Demontieren von 
Schnecken und Mischwellen zur Reini-
gung ist durch die Easy-Access-Tür im 
Wolftrichter und dank der mit einem 
Handgriff zu lösenden Befestigungen 
ausgesprochen einfach. „Man kommt 
überall dran, der ist immer blitzsau-
ber“, sagt Seniorchef Lowis.

Gespür für handwerklich 
perfekte Wurst

Nebenan öffnet Niklas Lowis den 
Lärmschutzdeckel des VCM 360. Durch 
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Leberwurst ist eine der Lowis-Spezialitäten – im Angebot haben Niklas Lowis und 
 Vater Hans das komplette Metzgerei-Sortiment.  K+G Wetter

die sehr gut geführte hydraulische Be-
ladung wird das zuvor gewolfte Fleisch 
präzise in die Kutterschüssel gefüllt. 
Nach und nach kommen weitere Zuta-
ten dazu – Gewürze, Salz, Eis, weiteres 
Fleisch. Niklas Lowis startet jeden Ar-
beitsschritt per Hand. „Zwo-Vier?“ ruft 
er zwischendurch seinem Vater zu – es 
geht um die richtige Drehzahl beim 
kommenden Produktionsschritt. Der 
Senior signalisiert Zustimmung – er 
selbst hat alle Rezepte mit Mengen, Zu-
taten und Arbeitsabläufen im Kopf. So 
ist die Wurstherstellung bei Lowis 
auch mit dem großen Industriekutter 
noch echte Handwerkskunst.

Nach wenigen Minuten ist das Brät 
fertig und Niklas Lowis wirft es mit 
dem Auswerfer in die bereitstehenden 
Fleischwagen aus. Vor einigen Monaten 
wäre der Kutter jetzt noch mitten in 
der Produktion gewesen, nun ist er be-
reits fertig für die nächste Charge. 
„Die Zeitersparnis beträgt nach unse-
ren Erfahrungen um die 40 Prozent. 
Waren das früher zehn Minuten, sind 
es jetzt noch sechs – das ist wirtschaft-
lich betrachtet schon ein wahnsinni-
ger Gewinn.“ Ein weiterer Vorteil: 
„Wie viele Unternehmen leiden auch 
wir an Personalmangel. Daher suchen 
wir nach jeder Möglichkeit, Arbeitszeit 
zu sparen, bei gleicher oder besserer 
Qualität“, sagt Niklas Lowis. Daher 
setzt der kleine Betrieb auf den großen 
Kutter und Wolf von K+G Wetter.

Zeit spart der Betrieb dabei nicht 
etwa durch höhere Drehzahlen: „Das 
geht auf den Stromverbrauch, auf die 
Lager, das hat einfach keinen Vorteil“, 
weiß Hans Lowis. Der Metzgermeister 
setzt hingegen auf sorgfältige Vorbe-
reitung, also etwa das vorherige Wol-
fen und auf handwerkliche Kunstgrif-
fe, wie den richtigen Zeitpunkt der 
Salzzugabe. 

Die fertige Schinkenwurst be-
schreibt Niklas Lowis so: „Die Wurst 
hat eine handwerkliche Struktur. Na-
türlich könnten wir das Brät absolut 
fein und gleichmäßig kuttern, aber 
dann hätte sie einen ganz anderen 
Biss. So wie wir das machen – eher 
langsam und länger kuttern statt 
schnell und mit höchster Drehzahl – 
hat die Wurst auch im Industriekutter 
eine Struktur wie vom Metzger neben-

an. Das merkt man beim Essen einfach 
deutlich.“

Maßgeschneidertes 
Touchpanel

Eine Sonderfunktion, die K+G Wetter 
eigens nach den Wünschen der Metz-
gerei Lowis programmiert hat: das 
maßgeschneiderte Bedienfeld für die 
Funktionen, die der Betrieb täglich 
braucht. Zum Beispiel sind alle neun 

Tasten für die Messergeschwindigkeit 
doppelt belegt: maximal zweimal tip-
pen muss Niklas Lowis also, um die 
jeweils perfekte Drehzahl einzustel-
len. Ähnlich ist es bei den Touch-Fel-
dern für Vakuum, Temperatur oder 
Schüsseldrehzahl.

Kundenbeziehung auf 
Augenhöhe

Damit die Maschine jederzeit in per-
fektem Zustand bleibt, ist der Kunden-
dienst im Hintergrund ein wichtiges 
Thema. Seniorchef Hans Lowis ist be-
geistert von seinen langjährigen Erfah-
rungen: „K+G Wetter ist so familiär 
aufgestellt wie wir. Da hat man einen 

direkten Draht zur Geschäftsleitung 
und landet nicht in einem Callcenter, 
wenn es ein Problem zu lösen gibt. Die 
sind so wie wir, absolut geerdet. Und 
die Mitarbeiter vom Kundendienst sind 
einfach unschlagbar. Da wird immer 
direkt nach einer Lösung gesucht. Das 
ist mit Geld kaum zu bezahlen.“

„Hier ist der Chef, sind beide Chefs 
noch mitten in der Produktion und le-
ben das vor, was von den Mitarbeitern 
erwartet wird. Und ich spreche mit ih-

nen direkt und nicht mit einem Abtei-
lungsleiter. Das ist eine Kundenbezie-
hung auf Augenhöhe“, ergänzt Heiko 
Schneider.

Nach der Fertigstellung der Brüh-
wurst-Charge geht Hans Lowis mit 
Heiko Schneider noch zur Maschine 
und spricht mit ihm über Ideen, so wie 
er es schon über den gesamten Zeit-
raum der langjährigen Zusammenar-
beit gemacht hat. „Anregungen aus 
der Praxis nehmen wir immer sehr 
gerne auf und geben sie an unsere 
Konstruktion weiter“, so Heiko Schnei-
der. Es geht um Details: „Der VCM 360 
ist aus meiner Sicht aktuell die absolut 
perfekte Maschine“, ist Hans Lowis 
überzeugt. www.kgwetter.de

„Der VCM 360 Hygienic Secure ist die  
perfekte Maschine.“ Niklas Lowis, Metzgermeister


