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Mit Ehrgeiz zum Ziel

Fleischermeister Gebhard Buck, Geschaftsfiihrer der Heino Miihlenbeck Fleischwaren GmbH in Schiffdorf-Spaden
bei Bremerhaven, entwickelte eine Fischbratwurst und weitere fischige Leckereien. Grundlage dafiir ist eine
Partnerschaft, die seine Fleischerei und der FischgroRhdndler Transgourmet Seafood eingegangen sind.
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Fleischermeister Gebhard Buck hat eine Fischbratwurst entwickelt, die auf der Fach-

messe ,fish international” in Bremen erstmals prasentiert wurde.

m Beginn stand eine Minner-
Afreundschaft. Fleischermeister

Gebhard Buck ist in fiinfter Ge-
neration Chef der Traditionsfleische-
rei Miihlenbeck mit 50 Mitarbeitern
und Ralf Forner ist der Geschiftslei-
ter des FischgroRhindlers Transgour-
met Seafood (TGS). Beide leben in der
kleinen Ortschaft Spaden in der Ge-
meinde Schiffdorf vor den Toren Bre-
merhavens, Deutschland wichtigstem
Fischverarbeitungsstandort. Man
kennt sich, schatzt sich, trifft sich —
und berichtet sich gegenseitig von
Ideen.

Konsistenz war schwierigster
Punkt

»-Es miisste endlich einmal eine
schmaclkhafte Bratwurst aus Fisch
von ordentlicher Konsistenz zu haben

Transgourmet Deutschland GmbH & Co. OHG, Tobias Frick

sein”, sinnierte Forner beim gemein-
samen Bier mit Buck. Versuche hierzu
hatte es in den vergangenen Jahren
von verschiedenen Entwicklern im-
mer wieder gegeben. Doch marktfi-
hig waren die nie. Gebhard Buck ging
motiviert nach Hause: ,Mein Ehrgeiz
war gepackt. Und wenn das passiert,
lasse ich nicht locker." Rund ein Vier-
teljahr tiiftelte er immer wieder an
seinem Projekt ,Fischbratwurst®. Die
Konsistenz war der schwierigste
Punkt. Bei den ersten Versuchen war
die Bratwurst stets zu weich und ,lab-
berig”. Vom Geschmack her war Buck
ebenfalls zuerst unzufrieden.

Dann war es jedoch soweit: Bei der
Verkostung eroberte das Produkt die
Gunst von Ralf Forner, gentigte in je-
der Hinsicht seinen strengen Anforde-
rungen. So startete die Partnerschaft
von Miithlenbeck und TGS.

Die Fischbratwurst erlebte im Feb-
ruar auf der Fachmesse ,fish interna-
tional® in Bremen ihre Premiere.
Kurz darauf wurde das Produkt auch
auf der ,Essenz“-Fachmesse von
Transgourmet in der Hansestadt pra-
sentiert. ,Vertreter der Fleischwirt-
schaft®, erinnert sich Buck an den da-
maligen ,Essenz“-Auftritt, ,zeigten
zuerst hiufig Vorbehalte. Doch als sie
sich dann einen Ruck gegeben und ge-
kostet hatten, da waren sie fast alle
angetan.”

Nicht nur Bratwurst im
Sortiment

~Iransgourmet Seafood und Miihlen-
beck erginzen sich ausgezeichnet",
ist sich Gebhard Buck sicher. TGS ha-
be als Beschaffer, Miihlenbeck als
Veredler ein hohes Ansehen und aus-
gepragtes Know-how.

Damit Fisch in der Produktions-
stitte der Fleischerei Miihlenbeck in
Spaden zubereitet werden darf, muss-
te eine eigene Zulassung beantragt
werden. Zu beachten ist hier die Tren-
nung von Aufbewahrung und Pro-
duktion. Weil die Fischbratwurst zeit-
versetzt zu den Fleischwaren gefertigt
wird, kommen sich Fleisch und Fisch
nicht in die Quere. Die Produktion er-
folgt bei Bedarf und in kleinen Men-
gen. Wenn der Kunde bis spétestens
um 10.30 Uhr bestellt hat, wird ihm
die Ware innerhalb von maximal 48
Stunden von der TGS-Zentrale in Bre-
merhaven ausgeliefert. Das unter-
streicht nach Bucks Auffassung den
Frischecharakter der Fischbratwurst,
die es iibrigens im Eiweilsaitling gibt.

Nicht nur die Fischbratwurst ge-
hért inzwischen zur Fisch-Linie von
Mihlenbeck und Transgourmet Sea-
food. Es reihen sich ebenfalls Bock-
wiirstchen aus Welsfilet in Schaf-Sait-
ling, handverarbeitete und pfannen-

Die Fleischerei 12/2020










