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Deftige Aktion

Die gemitliche Lebensart der
Pfalzer spiegelt sich wider in der
regionalen Kuche mit ihren kraf-
tig-deftigen Gerichten, zu denen
naturlich immer auch ein Glas gu-
ter Wein aus heimischem Anbau
gehort. Gerade in den kalten Mo-
naten treffen Fleischereien mit
einer ,Aktion Pfalz" den Ge-
schmack ihrer Kunden. Seite 8

Multitalent fiir die Fleischerkiiche

In der Metzgerei Ernst Dehning
mit ihren rund 30 Filialen kom-
men gleich mehrere SelfCooking
Center von Rational zum Einsatz.
Eine kurze Garzeit und eine einfa-
che Bedienung sind zentrale Leis-
tungsmerkmale des vielseitigen
Helfers fur die HeiBe Theke und
den Partyservice. Im Fleischerei-
Praxistest berichtet Bereichslei-
ter Rolf-Peter Rendelmann Uber
seine Erfahrungen. Seite 30
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Beilagenhinweis:

Der Gesamtauflage liegt eine Beilage der Firma Friedrich Sailer
GmbH, Neu-UIm, der Inlandsauflage eine Beilage der Firma
Cormeta AG, 76275 Ettlingen, bei.

Auf Seite 18 dieser Ausgabe befindet sich eine aufgeklebte
Postkarte der Firma Poly-clip System, 60489 Frankfurt/Main.
Wir bitten um Beachtung!

Fur besten Rauchgeschmack

Geraucherte Produkte erfreuen E
sich einer konstant groBen Nach-
frage. Die Herstellung der ge-
schmacklich veredelten Fleisch-
Erzeugnisse ist zwar aufwendig,
angesichts der realisierbaren
Margen jedoch lohnend. Die Flei-
scherei informiert Uber moderne
Anlagen zum R&uchern und Kili-
mareifen. Seite 34

Erfolg mit Zwergen
! : === Zwanzig Gramm Salami, abge-
# f(illt in einem Minidarm und her-
gestellt nach alter Thiringer Tra-
dition - die ,Salamizwerge”
der Kraftsdorfer Fleischwaren
GmbH haben sich in kurzer Zeit
zZu einem echten Verkaufsren-
ner entwickelt. Dabei ist nur das
Format neu, nicht die Rezeptur,
die der Riesensalami des Unter-
nehmens genau entspricht.
Seite 58
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