Wer das eigene Fleisch selbst verarbeiten michte, sollte so einiges beachten.

Vom Hof: Welche Gedanken sollte

man sich vor dem Einstieg in eine ei-
gene Fleischverarbeitung machen?

Florian Lerch: Man muss zunichst
bedenken, dass alles zusitzlich Ar-
beit ist. Wichtig ist, die bestehenden
Mitarbeiter bzw. beteiligten Famili-
enmitglieder mit ins Boot zu holen.
Nur wenn alle an einem Strang zichen
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und iiberzeugt sind, kann das Vor-
haben erfolgsversprechend sein. Au-
Berdem sollte man sich bewusst sein,
dass richtige Berufsfelder — zusitz-
lich zum bestehenden des Landwirts
— auf dem Betrieb integriert werden.
Es handelt sich schlieflich um Auf-
gabenbereiche, die normalerweise
von Fachkriften ausgefiihrt werden

Die Zigel i der Haud

Fiir den zweiten Teil unserer Flcischverarbcitungs-Serie haben wir mit
Experte und Fleischermeister Florian Lerch gesprochen, auf was beim
Einstieg in dieses Metier zu achten ist.

. auf einmal ist man dann Land-

wirt, Metzger und Fleischereifachver-
kaufer in einem. Die Tragweite sollte
nicht unterschitzt werden, denn man
muss die gleichen rechtlichen Vorga-
ben einhalten, die auch eine Fleische-
rei einhalten muss. Das wiren z.B.
der einzuhaltende Hygienestandard,
die Arbeitssicherheit, das Eichgesetz
sowie Verpackungsnormen und die
Kennzeichnungspflicht.
Wenn man sich vorab gut informiert
und Unterstiitzung holt, sind die
Hiirden alle zu schafffen und hoch-
preisige Fehler konnen vermieden
werden.

Vom Hof: An welche Behorden muss
man sich wenden? Was muss vorweg
geklart werden?

Florian Lerch: Der erste Schritt
sollte sein, mit dem Gesundheits-
amt oder dem Veteriniramt Kontake
aufzunehmen. Dadurch erhilt man
die wichtigesten Informationen aus
erster Hand. Die eigenen Uberlegun-
gen und maglichen Abliufe im Be-
trieb koénnen dann gemeinsam be-
sprochen werden.

Oft kénnen dabei bereits Kompro-
misse gefunden werden, um Vorschrif-
ten und betriebliche Gegebenheiten
unter einen Hut zu bekommen. Nach
dem Gang zum Veterinirtm muss die
Gewerbeanmeldung erginzt werden.
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Denn, wichtig ist auch der Umgang
mit der Mehrwertsteuer. Je nach Aus-
maf$ des Angebots besteht eine Mehr-
wertsteuerpflicht. Ein Anruf beim Fi-
nanzamt liefert hier Klarheit. Wenn
die rechtlichen Seiten abgeklirt sind,
folgt der Kontake zur Handwerks-
kammer.
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Vom Hof: Sind Weiterbildungen/
Ausbildungsnachweise fiir die Verar-
beitung von eigenem Fleisch notig?
Es besteht die Méglichkeit, mit Teil-
titigkeiten in die Handwerksrolle hi-
neinzukommen. Solche Ausnahme-
genehmigungen miissen allerdings
individuell mit der Handwerkskam-
mer abgestimmt werden (je nach Re-
gion unterschiedlich). Allerdings kann
es als Direktvermarkter sein, dass man
angehalten wird, den Meisterbrief ab-
zulegen.
Denn zwischen Metzgereibetrieb und
»einfachem « Direktvermarkter wird
ab einem bestimmten Umfang niche
mehr unterschieden. Das Optimum
wire, jemanden einzustellen der be-
ruflich qualifiziert ist. Oder auch die
Zusammenarbeit mit einem Koopera-
tionspartner — in diesem Fall ein 6rt-
licher Metzger — kann eine passende
Maéglichkeit sein. Eine weitere Option
wire, einen Fleischergesellen geringfii-
gig zu beschiftigen, der bestimmre Ar-
beiten qualifiziert fiir den eigenen Be-
rieb ausiiben kann.
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Vom Hof: Wie kann man sich an
die Verarbeitung herantasten, bevor
grojf e Investitionen getdtigt werden?
Florian Lerch: Unter Umstinden
kann der Landwirt in einer zeitlich
begrenzeten Phase in den privaten
Riumlichkeiten klein anfangen. Das
muss aber immer zuerst mit den zu-
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Zur Person:

Seit zehn Jahren ist Fleischermeis-
ter und Betriebswirt des Hand-
werks Florian Lerch als Trainer
und Verkaufscoach bundesweit un-
terwegs, um seine Leidenschaft fiir
bestes Fleisch und gesunde Wurst
mit vielen Menschen und Betrie-
ben zu teilen. Seit iiber 20 Jahren
arbeite ich in der Branche und da-
von mehr als zehn Jahre im und am

eigenen Betrieb.

stindigen Amtern abgestimmt wer-
den. Die Privatkiiche muss dement-
sprechend ausgestatttet, alle Abliufe
vorhanden sein und die Hygiene muss
ab dem ersten Tag zu 100 % gewihr-
leistet sein. § 852 der Hygieneverord-
nung (zusammengefasst: Alles was
einen negativen Einfluss auf das Pro-
duke ausiibt muss vermieden wer-
den!) muss unbedingt eingehalten
werden. Wenn der zustindige Veteri-
ndr mit der hiuslichen Kiiche nicht
einverstanden ist, fithrt kein Weg an
einem separaten Produktionsraum
mit Kiihleinrichtung vorbei. Ein ko-
operatives Gesprich vorab kann viel
Arger ersparen. Verstofle im Lebens-
mittelrecht sind keine Bagatelle!
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Vo Hof: Welche Angebote bzuw. Pro-
dukte bieten sich fiir den Anfang an?
Florian Lerch: Das kommt ganz in-
dividuell drauf an, was fiir den Be-
trieb am einfachsten umzusetzen ist.
Wer ganz neu in die Vermarktung von
Fleisch cinsteigen méchte, fiir den
bietet sich erstmals der Verkauf von
Fleischpaketen an.

Wird das Paket vom Fleischer di-

reke verpacke, muss der Landwirt an-

schliefend die Kiihlkette einhalten
und den Abverkauf iibernehmen. Da-
durch kann man sich an die Nach-
frage der Kunden herantasten. Da die
laufenden Kosten der eigenen Fleisch-
verarbeitung sehr hoch sind, sollte das
Vorhaben wohl iiberlegt sein und die
Nachfrage vorab abgetastet werden.
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Wir informiern Sie gerne
liber unsere Anzeigen!

Ich berate Sie gerne:
Gabriele Mittermayer

Rufen Sie mich an oder
schicken Sie eine E-Mail!

Tel.: 0831/57142-43

g.mittermayer@ava-verlag.de
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