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Fleischfreies vom Fleischer

Den Veggie-Trend mit fleischlosen Produkten aus eigener Herstellung zu bedienen, kann durchaus auch fir
Fleischereien Sinn machen. Dabei geht es nicht in erster Linie um mehr Umsatz, sondern um die Anpassung an ein
- zumindest teilweise - verdndertes Konsumverhalten der Kunden. Es geht also vor allem um Kundenzufrieden-

heit und um Kundenbindung.

.

Die langwierige Entwicklungszeit hat sich fur Frerk Sander und Lukas Bartsch (v.l.)
von der Stadt-Fleischerei Bartsch gelohnt - ihr vegetarischer Fleischsalat entpuppt

sich als Kassenschlager.

er Fleischkonsum der Deut-
D schen ist riickldufig. Zuletzt ist

der durchschnittliche Pro-Kopf-
Verbrauch pro Jahr um etwa drei Pro-
zent gesunken. Oldenburg bildet da
keine Ausnahme: ,Wir denken, jeder
in der Branche merkt das. Fleischlose
Waurstalternativen fiillen im Super-
markt ganze Regale und Personen, die
auf Fleisch verzichten, sind auch im
engen Freundes- und Familienkreis
keine Seltenheit mehr®, fassen Lukas
Bartsch und Frerk Sander von der
Stadt-Fleischerei Bartsch die Marktsitu-
ation zusammen.

Auch wenn diese Entwicklung fiir
viele Oldenburger Innungsbetriebe na-
tiirlich wirtschaftliche Konsequenzen
hat, war der DenkanstoR ein anderer,
wie Philip Meerpohl von der Meerpohl
Spezialititenfleischerei berichtet: ,Bis
vor wenigen Jahren haben Kunden un-

Ricus Dirks

seren Laden verlassen und hatten alles,
was sie brauchten. Uns ist aufgefallen,
dass dem nicht mehr so ist. Menschen
sollen wieder — unabhéngig von ihrer
Erndhrungsweise — bei uns das finden
konnen, was ihnen und ihrer Familie
schmeckt.

Der Geschmack muss stimmen

Die Grillsaison ist den Deutschen hei-
lig. Daran dndert auch ein sinkender
Fleischkonsum nichts. Im ersten
Schritt fleischfreie Produkte dafiir an-
zubieten, war fiir beide Betriebe also
naheliegend.

Angefangen hat alles mit vegetari-
schen GrillspieBen, Burgerpatties und
Grillkdse. Weil die Kunden die neue
Auswahl in der Auslage sehr begriif3-
ten, kamen nach und nach weitere Pro-
dukte hinzu. Der Geschmack steht fiir

Philip Meerpohl dabei immer im Vor-
dergrund. ,Es ist egal, ob ich Fleisch
verarbeite oder nicht — wenn ein Pro-
dukt nicht schmeckt, ist es zum Schei-
tern verurteilt. An zweiter Stelle ste-
hen fir uns die Zutaten. Wir achten —
wie auch beim Fleisch — darauf, regio-
nal oder zumindest national beziehba-
re hochwertige Rohstoffe zu verwen-
den. Wir setzen zum Beispiel auf hei-
mische Kulturpflanzen wie Griinkern
und Dinkel. Um E-Nummern und Ge-
schmacksverstdrker machen wir so gut
es geht einen grofRen Bogen, auch
wenn das die Bindung und die Ge-
schmackskomposition erschwert.”

Nah an echtem Fleisch - oder
auch nicht!

Die vegetarische Bratwurst der Firma
Meerpohl dhnelt optisch eher einem
Cevapcici. ,Das ist auch gut so“, lacht
Philip Meerpohl. , Ich bin der Meinung,
dass eine Fleischalternative nicht im-
mer aussehen muss wie echtes Fleisch.
Wenn es gelingt, ist das gut, aber ir-
gendwo muss man die Kirche im Dorf
lassen. Oft kommen dafiir ndmlich
Zusatzstoffe zum Einsatz.”

Die Stadt-Fleischerei Bartsch setzt
mit ihrem vegetarischen Fleischsalat
hingegen eher auf Imitation: Das kom-
plett selbst entwickelte Produkt kann
inzwischen sogar in vielen regionalen
Filialen bekannter Lebensmitteleinzel-
handelsketten erworben werden. Da-
fiir waren aber viel Arbeit, Zeit, Geld
und Frust nétig, erinnert sich Lukas
Bartsch: ,Bis zum fertigen Veg-
gie-Fleischsalat hat es ein halbes Jahr
gedauert.” Sein Cousin Frerk Sander
ergdnzt: ,Wir haben viele Anldufe ge-
braucht und mussten sogar Maschinen
umbauen lassen. Fiir die fleischige
Konsistenz ist bei einem Arbeitsschritt
ein Vakuum nétig. Das sind alles Din-
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ge, die wir erstmal lernen mussten.
Jetzt haben wir aber das notige Basis-
wissen und gehen demnichst eine
vegetarische Bratwurst an.”

Angestellte stehen hinter
der Idee

Die Herstellung der Fleischalternativen
ist aus lebensmittelhygienischer Sicht
fiir die beiden Innungsbetriebe kein
Problem: ,Wir verarbeiten ja ohnehin
Fleisch von unterschiedlichen Tieren,
wofiir griindliche Zwischenreinigun-
gen der Maschinen unerlisslich sind.
Klingt komisch, aber fiir uns als Flei-
scher machen die vegetarischen und
veganen Produkte an dieser Stelle kei-
ne Mehrarbeit. Allergenmanagement
konnen wir eh®, erklédrt Frerk Sander.

Dass viele Fertigungsprozesse nur
geringfiigig angepasst werden muss-
ten, kommt dem Vorhaben auch an
anderer Stelle zu Gute: Die Belegschaft
beider Betriebe zieht beim Thema
fleischlose Produkte voll mit.

,Unser vegetarischer Fleischsalat
entwickelt sich zu einem echten Kas-
senschlager” berichtet Lukas Bartsch
stolz. Auch Philip Meerpohl von der
Spezialititenfleischerei ist mit der
wirtschaftlichen Entwicklung sehr zu-
frieden: ,Die Nachfrage steigt wo-
chentlich. Auch im Cateringbereich

wird fleischfrei immer beliebter. Fiir
uns hat sich dieser Schritt definitiv ge-
lohnt.”

Der Meinung ist allerdings nicht je-
der. In der Kommentarspalte eines Fa-
cebook-Beitrags einer lokalen Zeitung
iiber die beiden Fleischereien werden
auch kritische Stimmen laut.

Der Beruf wird nicht
aussterben

Bei allem Streben nach Innovation be-
tont Philip Meerpohl auch die Wichtig-
keit des traditionellen Handwerks:
»Fleisch ist ein gutes Produkt. Alle ge-
sellschaftlichen Nachhaltigkeitsbestre-
bungen fiihren auch dazu, dass beim
Fleischkauf immer genauer hinge-
schaut wird. Das finde ich absolut be-
griillenswert. Das traditionelle Flei-
scherhandwerk wird es auch weiterhin
geben und das ist gut so. Ich habe gro-
Ren Respekt vor allen meinen Berufs-
kollegen.”

Einen kleinen Wunsch hat der jun-
ge Fleischer allerdings noch: , Ich wiir-
de mir wiinschen, dass die Herstellung
vegetarischer und veganer Produkte
auch in der Berufsschule stdrker the-
matisiert wird. Ein guter Fleischer war
schon immer auch ein guter Lebens-
mitteltechniker. Es ist hochste Zeit,
diesen Teil unseres Berufes stirker in
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Fur Philip Meerpohl von der Spezialita-
tenfleischerei Meerpohl war von Anfang
an klar, dass der Geschmack auch bei den
vegetarischen und veganen Produkten

an erster Stelle steht. Ricus Dirks
den Vordergrund zu riicken. Wir Flei-
scher erfinden uns momentan ein
Stiick weit neu, anstatt zu resignie-
ren.” Fleischer-Innung Oldenburg

www.handwerk-oldenburg.de

Ein TROESIER .
Der halt was aus!

Industriebdden fir héchste mechanische,
chemische und thermische Beanspruchung

Der Fachverleger fur

UCRETE-PU-Beton

NTROEGER

www.troeger-gmbh.de

Tel.: 0931 96 06-22




