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DIE WILDSPEZIALISTEN

Panktlich zum Beginn der Wildsaison Anfang Oktober vergangenen Jahres zerlegten die Mitarbeiter
von ,Artemis - Die Wildspezialisten® in Kenn im Landkreis Trier-Saarburg itve ersten Tiere. Zusammen
mit Renner entstand ein Vorze ieb fir Wil i

eute, ein gutes halbes Jahe spitec sind
die Abliufe eingespielt - auch wenn
die 2ehn Mitarbeiter

erlegt. Wildschweine, Reha Hirsche oder Muff-
lons gelangen mit ,Decke” (Felh) aus Wikd-

in der Schorzelt (Ende Januar bis Mitte Aprl)
ihe Tagwerk bel der Mutterfirma Vet-Concept
erledigen. Artemis ist eine Tochter des Tiernah-
rungsherstellers im wenige Kilomater entfern-
ten Fohren. Dort hat Fleischermeister Arthur
Schifer (22) als Betriebdelter 2021 nicht nur
die Nassfutterproduktion mit konziplert und in
Betrieb gebracht. Er hat 2020 auch den Wild-
verabeitungsbetrieb in dem rund 1500 m?
groBen ExGebiude des Fleisch- und Wurst-
warenherstellers Quint geplant und realisiert.
Dieser hat seinen Hauptsitz auf der Stralen-
sehe gegeniber.

Ungenutzt war das Gebdude seit 2012. ich
habe mich schon in meinem Lehrbetrieb, der
Landmetzgerel Klos in Zerk mit der Herstel
lung von Hundefutter beschaftigt, berich-
tet der junge Flelschermelster, der seinen
Titel 2018 an der Frankfurter Fleischerschule
Heyne erwarb. ,Dort kam ich in Kontake mit
meinem jetzigen Mitgeschiftsfiheer Torsten
Herz, dem Chef von Vet-Concept. So kam &-
nes zum anderen’, sage der passionierte Kiger.
Mnsere Philosophie bt es, das Maxdmum aus
Jedem Tier aususchépfen und es komplett
2u verwerten. Wir verarbeen ner deutsches.
Wild und haben 50 die Qualitit stets in der
Hand", betont er. Wikdtiere bestehen nur zu
20 % aus begehrten Edehuilen wie Steaks,
Rilcken odes Keule. Doch auch der Rest will
verarbettet und bestméglich genueat sein.
Die Wikizerlegung it eine Spezialiit des
Fleischerhandwerks, die bei jedem Tier beson-
dere Kenntnisse erfordent”, erdiet er. Allein im
waldreichen Bundesland Rheinbind-Plakz wer-
den im Jahr etwa 8.500 Stikck Rotwild, 57.000
Stick Schwarzwild und 88.000 Stiick Rehwild

oder von ligern mit elgenen
KohHLXWs nach Kenn. Dieser Wildzerkegebe-
trieb st einzigartig in Deutschland, weshalb
das Projels auch fir Renner Schlachthaustech-
ik eine Besonderheit war.

SONDERLOSUNGEN UMGESETZT

Die endgikige Entscheidung fir den neven
Betrieb fiel Ende Mal 2020. Nach acht Wochen
Phnungsphase artete der Bau im Asgust.
»Am 2 Oktober 2020 erhiehen wird die EU-
Zulassung und drei Tage spiter ging es los®,
berichtet Linda Ferbec Assistentin der Ge-
schaftsfilhrung. Wir hatten schon Zeitdruck.
Kerreanierung, alte Maschinen und Rohrbah-
nen raus, neve Technk rein, Winde durch-
brechen usw, sagt Arthur Schiffer. Doch wie
sagt ein Sprichwort: Nur unter Druck entste-
hen Diamanten. Das scheint hier auch 50 20
sain, wie beim Rundgang durch die Riume
festzustellen ist. Selbst in die Abfidsse in den
Boden ist das Artemis-Logo eingraviert.

Renner Schiachthaustechnik kannte er vom
Lehrbetrieb abs Spezialunternehmen filr Son-

schaftssystem Identifciert.,Das ist wichtig fir
den gusamten Prozess, die Ruckverfolgbarket
und die Entiohnwng der Jiger’, sagt Arthur
Schifer. Nachdem der Kopf ab b, gdlangen
i There, die niche sortenvein in Mischbesch-
dung’ ankommen via modernster Rohvbahn-
technk (3 m Hohe) mit ffeinlage in

v'm"

tansportiert. Eberso die unceinen Haken
zur unter der Decke angebrachten Haken-
waschanlage Im Zedegeaum. Hier herrscht
@ine strikte Trennung der Mitarbeiter und der
unceinen Telle. Die abgezogenen Felle sowle
nicht fir den Verzehr geeignete Abschnitte
(z B. durch Bhutergsse im Fleisch durch den
Schuss) transportiert ein Forderband durchdie
Wand von der reinen Seke in den angrenzen-
den Kategorie3-Kihlraum, wo ske in entspre-
dhenden Behdhern gesammelt werden. Ein
Miarbeiter im reinen Bereich steht auf einem
Renner-.Jumbo-Podest” und arbeitet rundher-
um um das Tier. Danach ligern die Therkdrper
in einem weiteren Kilhiraum (Kapazitat: 300
Tiese, Temperatur: (°C). Das Ist welt mehe als
gefordert. Zudem kontrolleren Veterinire den
Zerlegebetrieb taghich.

NICHT NUR EDELTEILE

Bwa 400 Tire kinnen pro Tag verarbel-
tet werden, mudmal 300 t Wikdbret pro
Jahe. Vom 10-kgReh Gber 130-kgHirsche
bis hin zum kolossalen Keller. Im Zerleger-
aum arbeiten bis zu acht Personen corona-
gerecht mit Abstand sowle kontrollierter
Be- und Entliftung. Sie schosiden Teile 2w
I6sen Knochen aus und entviiesen. 50 % des
Febches dienen ab Zutat fir Tiemahrung,
25 % sind Edeheile (Gastronomie, Handel
Fleische) und Fleisch 2ur Herstelung von
Wikdwurst, 25 % kommen in die Tierverbren-
nung. Der Fettgehalt ist steverbar. So produ-
Ziren wir sandadisiertes Wildwurstfleisch
fir Wildsalami oder sholiche Produkse - vom
100-g- bis zum 10-kg-Beueel.* Bn Tieflhllager
sdchert den hoh PRI

den Fellwaren-Kihlaum (1°C) der 250 bis 300
Tiere fasst. Die Masibeinbge verhindert den
Matalbabrieb und es gibt weniger Hakenfett”,
obt ec.Von dort werdsn die Tiere umgehend

) =
Arthur Schifer 0i) und Torsten Herz

in fdas Jumbo-Podest”
7 Ein Kahlraum fasst bis zu 300Tiere.

dern Fellabe <fihy
Im nichsten Raum, dessen zwel Arbeitsbe-
reiche (reln/unrein) durch ein Gitter abge-
wennt dnd arbeiten die Facharbeiter an

ge50te Teil des Flelsches wird als Tk-Ware fir
den spineren Verkauf produzient.

In den ersten deel Monaten wurden rend 2000
Tiere verarbeitet. 40 % Wildschwein, 30 %
Hirsch, 25 % Do Reh- und Muffewild Wild ist

ken und dazu beizutragen, dass nicht nur Edel-
- Teller landen'

mehreren
hygienisch und ergonomisch. Die Tierkdrper
werden via Rohiahn weiter-

Asthur Schifer. mth
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