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D
ie Metzgerei Buch-
mann aus Grünkraut-
Gullen im Landkreis
Ravensburg hat Kun-
den in ganz Süd-

deutschland. Der Fleisch- und
Wurstspezialist ist in Oberschwa-
bender regionale Partner für die ge-
hobene Gastronomie, Großver-
braucher wie Mensen, Kliniken,
Schulkantinen oder Altersheime,
beliefert aber auch Handelsunter-
nehmen und andere Metzgereien
wie auch Bäckereien mit Frisch-,
Convenience- und vegetarischen
Produkten.
Zudem führt das Familienunter-

nehmen eigene Fleischer-Fachge-
schäfte in Grünkraut-Gullen, Ra-
vensburg-Weststadt, Neufrach und
im BAG-Raiffeisen-Markt Oberteu-
ringen. Für das regionale Profil des
gut 90-jährigen Familienunterneh-
mens stehen lokale und bäuerliche
Produkte wie „Buchmanns Land-
schwein“, „Buchmanns BioRind“
und „Buchmanns LandRind“ sowie
die Zusammenarbeit mit dem An-
bauverband Bioland und der Akti-
on LandZunge, ein „Pakt“ für Ge-
nuss in der Region Allgäu, Boden-
see und Oberschwaben.
Da rund 90 Prozent der Kunden

Großabnehmer sind, sind viele Pro-
duktionsbereiche des handwerkli-
chen Unternehmens stark automa-
tisiert. So setzt die Metzgerei bei-
spielsweise auf Teflon-Brat- und
Frittierstraßen sowie Sous-vide-Ga-
ren.
„In allen Bereichen unseres Un-

ternehmens, von der Bestellung bis

zur Auslieferung der Ware, müssen
Qualitätsstandards eingehalten
werden“, stellt Inhaber Ralf Buch-
mann klar. „Daher gelten klare
Standards für die Hygiene in allen
Abteilungen.“ Und auch in der Kü-
che sei Sauberkeit das oberste Ge-
bot: „Letztendlich produzieren wir
Produkte, die nicht nur optisch in
Ordnung sind, sondern auch in mi-
krobieller Hinsicht einwandfrei
sein müssen.“
Neben besonderen Reinigungs-

maschinenwie einerKisten- und ei-
ner Kutterwaschanlage hat die
Metzgerei für die hygienische Rei-
nigung von Geschirr drei Spülma-
schinen von Winterhalter im Ein-
satz, zum Beispiel eine Gerätespül-
maschine der UF-Serie. Durch das
„TurboZyme-Verfahren“ spart sich
das Küchenpersonal dabei den Ar-
beitsschritt des manuellen Vorspü-
lens, denn beim Einweichvorgang
werden angetrocknete Rückstände
mit einem passenden Enzymreini-
ger benetzt und somit hartnäckige
Verschmutzungen bereits vor dem
eigentlichen Spülgang „angelöst“.

Schlüssel-Schloss-Prinzip

Enzyme arbeiten laut Winterhalter
nämlich nach dem Schlüssel-
Schloss-Prinzip: Sie reagieren spe-
zifisch auf verschiedene Ver-
schmutzungen. Bestimmte Enzyme
zerlegen nur Stärke, andere nur Ei-
weiß.
„Der Vorreiniger A140e ist der

Eiweißspezialist und daher beson-
ders für das Fleischerhandwerk ge-
eignet“, wirbt der Hersteller aus
Meckenbeuren im Bodenseekreis.
Die UF-Serie ist zudem mit einem

Hochleistungsspülsystem „VarioPo-
wer“ ausgestattet, bei dem der star-
ke Wasserdruck selbst hartnäckige
Verschmutzungen löse und somit
für hygienische Sauberkeit im ge-
samten Maschineninnenraum sor-
ge. Im Hinblick auf die ergonomi-
sche Bedienung wirbt Winterhalter
mit der abklappbaren Tür bei der
UF-Serie, die dem Spülpersonal
freien Zugang zum Inneren derMa-
schine gewähre und somit die Rei-
nigungdes Innenraumsdeutlich er-
leichtere.
Was die Verbrauchswerte von

Wasser, Chemie und Energie an-
geht, setztWinterhalter bei den Ge-
rätespülmaschinen auf das „Ener-
gy-Wärmerückgewinnungssys-
tem“. Dabei wird der während des
Spülvorgangs entstehende Wasser-
dampf für den nächsten Spülgang
genutzt. Dieser feuchtwarme

Dampf erwärmt das kalte Zulauf-
wasser, gleichzeitig kondensiert er
amWärmetauscher. „So lassen sich
erhebliche Einsparungen bei den
Energiekosten realisieren“, heißt es
aus Meckenbeuren. „Darüber hi-
naus wird das Raumklima deutlich
verbessert, da der heiße Dampf
nichtmehr indieKüche entweicht.“
Die Maschinen haben auch ei-

nen Standby-Modus, um sicherzu-
stellen, dass in Ruhezeiten keine
unnötigen Kosten entstehen. Diese
Energiesparfunktion senkt demzu-
folge die Temperatur im Boiler so
weit ab, dass die Maschine den Boi-
ler während des folgenden Spül-
gangs wieder auf Soll-Temperatur
aufheizen kann, das Gerät also oh-
ne Verzögerungen sofort wieder be-
triebsbereit ist.

Selbsterklärende Piktogramme

Buchmann hat auch eine Unter-
tischspülmaschine der UC-Serie
von Winterhalter im Einsatz, die
per Touch-Display bedient wird.
„Selbsterklärende Piktogramme
und eine sprachneutrale Benutzer-
oberfläche machen das Display be-
sonders anwenderfreundlich“, so
der Hersteller. „Die vom Smartpho-
ne bekannte Gestensteuerung er-
leichtert zusätzlich die Bedienung
derMaschine.“ Diemöglichst einfa-

che, selbsterklärende Bedienung ist
in der Metzgerei Buchmann beson-
ders wichtig. „Wir haben 180Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter aus 25
Nationen im Betrieb, der Migrati-
onsanteil geht stark in Richtung 50
Prozent“, berichtet der Fleischer-
meister, dem die für alle verständli-
che Kommunikation grundsätzlich
am Herzen liegt.

Internationales Team

„Wir führen in allenAbteilungen re-
gelmäßig die notwendigen Schu-
lungen durch, natürlich auch rund
umHygiene und Reinigung. Da das
Publikum immer internationaler
wird, wollen wir das Fachwissen
entsprechend einfach und doch
einprägsam vermitteln. Die Berufs-
genossenschaft macht das zum Bei-
spiel ganz gut, weil sie oft Filme
zeigt“, so Buchmann.
Auch wenn seine Spül- und an-

deren Küchenmaschinen „smart“
werden könnten und beispielswei-
se die Maschinen- und Betriebsda-
ten in Echtzeit über eine App abruf-
barwären, hat derUnternehmer sie
noch nicht vernetzt. „Das ist sicher
die Zukunft, aber imMoment reicht
uns der klassische Sauberkeits-Ein-
satz in der Küche“, sagt Ralf Buch-
mann. | afz 20/2023
www.buchmann-gmbh.de

Hygiene ist das A und O: Metzgermeister Ralf Buchmann. Foto: Buchmann GmbH

Die Metzgerei Buchmann ist regionaler Partner für
Großabnehmer. Inhaber Ralf Buchmann setzt auf hohe
Qualitätsstandards und berichtet, wie sein Team das
Hygienekonzept in der Küche konkret umsetzt.

Küche,
Kutter,
Kisten

Klare Standards
für Qualität und
Hygiene in allen
Abteilungen.

ARBEITSSICHERHEIT

Eine wichtige Voraussetzung für
reibungslose Arbeitsabläufe im Be-
trieb ist sicheres und gesundes Ar-
beiten. Das setzt voraus, dass die
Beschäftigten wissen, worauf sie
achten und wie sie sich verhalten
müssen, weiß die Berufsgenossen-
schaft Nahrungsmittel und Gastge-
werbe (BGN). Denn wer sich nicht
auskennt, macht Fehler. Damit dies
nicht geschieht, müssen die Be-
schäftigten unterwiesen werden.
Bei Kleinbetrieben im Gastge-

werbe beziehen sich Unterweisun-
gen demzufolge nicht nur auf den
Umgang mit Arbeitsmitteln wie

zum Beispiel Maschinen, sondern
müssen alle Gefährdungen abde-
cken, die im Betrieb oder bei Aus-
übung einer Tätigkeit auftreten
können.
Zu den tätigkeitsspezifischen

Themen in Küche&Co. gehören
laut BGN zum Beispiel
Gefahrstoffe wie Reinigungs-
mittel und Wasser,
Maschinen und Anlagen wie eine
Aufschnittschneidemaschine,
Arbeitsmittel wie Messer und
Leitern,
elektrische Betriebsmittel wie
Kabel oder Stecker,
Hautschutz
Lärm- und Gehörschutz

Darüber hinaus gibt es allgemei-
neUnterweisungsthemen, dienicht
vergessen werden dürfen, so die
BGN. Hierzu gehören unter ande-
rem
Erste Hilfe: Lebensrettende So-
fortmaßnahmen, Erste-Hilfe-
Material, Ersthelfer, Unfall-
meldung, Dokumentation;
Brandschutz: Entstehung von
Bränden, Verhalten im Brand-
fall, Brandmelder, Löscheinrich-
tungen, Fluchtwege, Brandmel-
dung;
Persönliche Schutzausrüstung:
Benutzung, Reinigung, Lage-
rung;
Ordnung und Sauberkeit: Ent-

stehung von Schmutz, Schmutz-
vermeidung, Organisation der
Schmutzbeseitigung, Reini-
gungsmethoden;
Betriebsfahrten: Sicherheitsüber-
prüfungen, Schutzmaßnahmen,
sicheres und gesundes Fahren;
Stolpern, Rutschen, Stürzen:
Sauberkeit, Stolperstellen, Be-
nutzung von Treppen, richtige
Schuhe;
Hygiene und Selbstschutz: Hin-
tergründe, persönliche Hygiene,
Selbstschutzverhalten, betrieb-
liche Hygieneregeln;
Rückengerechtes Arbeiten: Typi-
sche betriebliche Situationen,
Nutzung von Hebe- und Tra-

gehilfen, richtiges Tragever-
halten, persönlicher Ausgleich;
Sicherheitskennzeichnung: Vor-
kommen im Betrieb, Bedeutung,
richtiges Verhalten;
Suchtmittel am Arbeitsplatz:
Hintergründe, Auswirkungen
auf die Tätigkeit, betriebliches
Vorgehen, persönliches Ver-
halten.
Unterweisungen müssen min-

destens einmal im Jahr stattfinden,
bei Jugendlichen als besonders
schutzbedürftige Personengruppe
mindestens einmal halbjährlich.
Um Unterweisungen nachweisen
zu können, müssen sie dokumen-
tiert werden. roe | afz 20/2023

Gemeinsam für Sicherheit und Gesundheit
Beschäftigte mit zielgerichteten Unterweisungen vor Unfällen und arbeitsbedingten Gesundheitsgefahren schützen.
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