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ALLES SELBSTGEMACHT!

In der Landfleischerei Schmitz in Neuerburg werden die Wiirste Tag fiir Tag frisch
zubereitet. Weil die Tochter in den Betrieb einsteigen, ist auch die Zukunft gesichert.

evor der Verkaufswagen los-
B fahrt und die ersten Kunden an
der Theke stehen, muss die frische
Ware fertig sein. Deshalb fingt
jeder Arbeitstag in der Landfleische-
rei Schmitz in Neuerburg bereits
um sechs Uhr in der Friih an. Die
grobe und die feine Bratwurst
sind fertig. Fleischwiirstchen und
Fleischwurst im Ring sieden gerade
im grofen Kessel. Jetzt sind die
Mettwiirstchen an der Reihe. Metz-
germeister Guido Schmitz hat das
frische Schweinefleisch pariert und
in grobe Stiicke geschnitten. Jetzt
lasst er es durch den Fleischwolf,
zusammen mit cler hauseigenen
Gewlirzmischung entsteht dann
im Kutter binnen weniger Minuten
die notwendige Bindung. Ceselle
Stephan Schreder schaltet den
Vakuum-Filler ein und fiillt das
Brat in den Naturdarm. Mit einer
Drehung bestimmt er die Lange der
einzelnen Wiirste, die anschlie-
Rend im Buchenrauch gerauchert
werden.
Guido Schmitz ist auf einem Bau-
ernhof aufgewachsen, dort wurde
selbst geschlachtet: ,Mir hat es
immer Freude gemacht, mit Fleisch
umzugehen, es zu veredeln und
etwas Leckeres daraus herzustel-
len.” So ist er auf den Geschmack
gekommen und hat nach der Schu-
le Metzger gelernt. 2001 hat sich
Guido selbststindig gemacht und
die Fleischerei in Neuerburg Gber-
nommen. Von Anfang an hat der
Fleischermeister Wert darauf gelegt,
dass die Waren in seiner Theke
aus eigener Herstellung stammen:
,Nur so weil ich, was tatsachlich

verarbeitet worden ist und kann

Frith am Morgen wird produziert: Metzgergeselle Stephan Schreder nimmt die siedendle Fleisch-
wurst aus dem Kessel, kithlt sie im Wasser und trégt sie in den Verkaufsraum.

es mit gutem Gewissen anbieten.”
Die Tiere sind in der Eifel geboren,
gemastet und geschlachtet worden.
Zudem achtet er auf die artgerechte

Tierhaltung — nicht erst seitdem die
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Guido, Julia und Sabine Schmitz (v.I.n.r.) ha-
ben ihren Familienbetrieb fiir die Zukunft ge-
rtistet.

Fleischerei Mitglied der Regional-
marke Eifel ist.

Sechs der acht Mitarbeiter im Be-
trieb gehéren zur Familie. Ehefrau
Sabine ist Fleischerei-Fachver-

kauferin und berit die Kunden im

Verkaufsraum. Tochter Julia ist als
Fleischermeisterin und Betriebswir-
tin des Handwerks in alle Prozesse
involviert. Die zweite Tochter, Lena,
lernt gerade Kochin und wird eben-
falls einsteigen.

Mit Blick in die Zukunft hat Guido
Schmitz neue Geschiftsfelder fiir
seinen Betrieb besetzt: Die Land-
fleischerei schickt an funf Tagen

pro Woche den Verkaufswagen los
und liefert Fleisch und Wurstwaren
bis an die Haustir. Zusatzlich zum
Partyservice wird eine Event-
Location er6ffnet fur Feiern aller Art
etwa zu Hochzeiten, Firmenjubi-
lden oder Geburtstagen. Auf lange
Sicht mochte Familie Schmitz noch
einen Schritt weiter gehen und eine

eigene Viehzucht aufbauen.
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