Kurzer Transportweg: Vome Seltlachelhans in den Kihlrawm,

Knochenarbeit ! — ,Und trotzdem gibt
es fiir uns keinen schoneren Beruf”

Landschlachterei Hanke hat acht Filialen taglich mit frischen Wurst- und Fleischwaren zu versorgen

GRONAU / RHEDEN = Wenn das Bolzenschussgerdt zum Einsatz
kommt, Beil und Messer gewetzt werden, die Motorsage larmi,
dann ist ,GroBkampftag® im Schlachthaus: 40 Schweine am
Montag, zwei bis drei Rinder am Mittwach, 17 bis 20 Schweine
am Donnerstag. Knochenarbeit ! Jeder Handgriff muss siteen !
Die Fleischermeister und -gesellen der Landschlachterei Hanke
besitzen Fachkenntnis, arbeiten im Team, gewahrleisten einen
reibungslosen Ablauf. Gerade hangen die Schweinehdlften am
Haken, steht der Tierarzt zur Fleischbeschau in der Tor, prift,
beurteilt, stempelt. Das Fleisch kann zerlegt und zu Wurstwaren
verarbeitet werden - nicht im Schlachthaus in der Schmiedestra-
Be, sondern in der Bantelner Strafe, in dem in der Branche wohl
modemsten Handwerksbetrieb Niedersachsens.

Die Landschlachterei Hanke
ist in den vergangenen Jah-
ren expandiert. Acht Filialen
in Rheden, Gronau, Alfeld,
Eime, Nordstemmen, Giesen,
Schulenburg und  Vitlksen
wallen tdglich mit frischen
Wurst-  und  Fleischwaren
versorgt werden.  Wir sind
grofier geworden, die Mau-
ern aber nicht mitgewach-
sen”, filhrt Schlachtermeister
Wilfried Hanke als Grund fiir
den MNeubau der Produktions-
stdlle am Bantelner Weg in
Rheden mit einer Produkti-
onsfliche von 750 Quadrai-
metern an. Ein  moderner,
technisch  hochentwickelter
Maschinenpark  erleichtert

den Fleischern die Arbeit, die
strengster  Hygienevorschrift
unterliegt, Mach den Richtli-
nien der Europaischen Union
(EU) miissen, wie von der
Landschlachterei Hanke
praktiziert, Schlachtung und
Verwerlung  strikl  getrennt
werden,

Um noch kiirgere Weg zu
haben, plant Wilfried Hanke
den  Bau  eines  neuen
Schlachthauses, das an das
im Jahr 1998 in Betrieb ge-
nommene Produktionsgebdu-
de anschliefr, Jim Moment
fehlen uns dafur aber noch
die finanziellen Mittel." Viel-
leicht spéter eine Aufgabe fiir
den 22-jahrigen Robin Han-

Witrzen: Die richrige Mischung bringt den guren Geschmack.

-

Produktion: Zwischendurch 40 Kilogramm Brigenuwarst.

des FIleis_ches

Konrolle: Geprilfte Qualitite fidr die Kunden.

_

§ Uhr morgens in der Landschlechterel Hanke: Meister und Gesellen beim Zerlegen der Schweinehillften.
[zum Braunkohl). Die schie-

ke, der seinem Valer nachei-
fert und ebenso mit Leib und
Seele das Fleischerhandwerk
ausiibt.

Der Betriech Hanke be-
schaltigt 65 Mitarbeiter und
schreibt einen Jahresumsatz
von fiinf Millionen Mark, da-
von entfallen fiinf bis zehn
Prozent auf den Partyservice,
oHier ist die ganze Familie
eingespannt, auch Robins
Verlobte Sabrina (,am 16. Ju-
ni wird geheiratet, das Braut-
kleid ist schon  gekauft")
steht dabei hilfreich zur Sei-
te”, freut sich Chefin Margot
Hanke iiber die willkomme-
ne Untersittzung. Partyser-
vice und Betreuung der Filia-
len bilden ihr Aufgabenfeld.

Spezialititen der alieinges-
senen Landschlachterei sind
naturgereifte Mettwurst, luft-
getrockneter und gerducher-
ter  Schinken, Thiiringer
Mett, Sauverfleischprodukte
mit Aspik aus eigener Her-
stellung, in der Grillzaison
Steaks und Bratwurst, in den
Wintermonaten Bragenwurst

sischen  Wurstwaren  sind
iiber die Kreisgrenzen hinaus
bis in die Regionen Hanne-
ver und Wolfsburg bekannt.
JDiese Kunden schauen da-
bei auch nicht auf lange An-
fahrtswege, um bei uns die
nach dem Rezept meines Va-
ters hergestellte WeiBwurst
und andere Kistlichkeiten zu
bekommen®, weist Wilfried
Hanke auf Angebot und
Nachirage dieser speziellen
Produlte hin.
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Qualitdt kommt nicht von
ungefihr ! Der Flelsehermed-
ster aus Rheden kauflt samtli-
che Schweine vom Viehzich-
ter Horst-Friedrich Hitlling in
Hemmendorf, .denn das Fut-
ter fiir die Tiere waichst dort
aufl den Feldern des Land-
wirtschaftsbetriebes und die
Tiere werden bis  zur
Schlachtreife in einem mo-
dermen Stall, in tierfreundli-
chen Grofbuchten gehalten®.

Ammin Hunze aus Banteln,
Friedrich Eixner aus Rheden
und Heinrich Stoffregen aus
Barfelde sind die Lieferanten
der Rinder. .Es ist wichtig,
zu wissen, wo die Kilber
aufgewachsen sind®, erklirt
Wilfried Hanke und sieht vor
allem in den kurzen Trans-
portwegen den Vorteil, den
Stressfakior der Tiere zu sen-
ken, . damit der Geschmack
von Wurst unmd Schinken
nicht  beeintrichtigt  wird"
Die Mervositit wird den Tie-
ren  ganzlich genommen,
wenn sie - einen Tag vor der
Schlachtung -  auf dem
Schlachthof in Rheden ein-
trefien: In einzelnen Buchten
werden die Tiere so zusam-
mengesperrt, wie sie beim
Landwirt in den Stillen ge-
lebt haben - damit sie sich
nicht beifen. Wiliried Han-
ke: . Mit einer feinen Diisen-
sprithanlage  werden  die
Schweine geduscht, das be-
ruhigt sie und sie kinnen
sich dann auf den fiir gie an-
genehm kiihlen FuRboden le-
gen und schlafen.” Der Tier-

arzl beschaul anschliefend
das lebende Vieh, Er pgeht
durch jede Bucht, sorgt da-
fiir, dass jedes Tier einmal
aufsteht, damit er erkennen
kann, ob ein Krankheitsiall

vorliegt”.

Ausgebildete  Fleischerge-
sellen, darauf legt die Land-
schlachterei Hanke besonde-
ren Wert, fithren die Schlach-
tung am ndchsten Tag aus.
<Fachkenninis ist das A und
0 in unserem Beruf®, wissen
neben Wilfried Hanke auch
die beiden Fleischermeister
Jirgen Lukschat und Jens
Bomert. Alle sind bemiiht,
die Tradition des Handwerks
#n erhalten und auszrubauen,
odenn es hat heute mehr
denn je Giiltigkeit™. Die Mit-
arbeiter des Unternehmens
sind ausgebildete Fachkrifte
mit jahrelanger Erfahrung -
dahinter verbirgt sich Vich-
kauf, Schlachtung, Wursther-
stellung, Verkauf, Prasentati-
on, Service..und vor allem:
Spal am Beruf und Freude
an der Arbeit !



