v. links: Friedrich, Fritz und Gottfried Wérlein — 3 Generationen

ARBEITEN BElI WORLEIN FLEISCHHERKUNFT SAISONALES

Ob Ausbildung oder Fur gluckliche Frankischer Hochgenuss:
Festanstellung - hier Kunden braucht es Simmentaler Rind,

fahlt man sich sauwohl! glickliche Tiere. saure Zipfel und Co.
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Werde Teil unseres Teams

BEITEN ___
%gz WORLELN:

KONNTEST DU DIR
VORSTELLEN IN
EINER METZGEREI
ZU ARBEITEN?

Bevor du die Frage gedanklich schon beant-
wortest, wollen wir dir zunachst einmal
zeigen, was eine Beschaftigung speziell in
unserer Metzgerei auszeichnet. Denn eines
muss man auf jeden Fall beachten: Wir sind
ein traditioneller Handwerksbetrieb und keine
groBe Industriefertigung, sodass wir unseren
Beruf mit gutem Gewissen austiben kénnen
und den Kunden héchste Qualitdt anbieten.
Die Mitarbeiter sind bei uns nicht nur eine
Nummer, sondern Teil des Teams.

WAS BIETEN WIR
UNSEREM TEAM?

» UMSCHULUNG FUR
QUEREINSTEIGER

» UBERTARIFLICHE
BEZAHLUNG

» BETRIEBLICHE
ALTERSVORSORGE

» WEITERBILDUNGEN

»» PROBEARBEIT, UM ZU
TESTEN, OB DER BERUF
DER RICHTIGE IST

» SYSTEMRELEVANTER
BETRIEB

» AUFSTIEGSCHANCEN » ZUSATZLEISTUNGEN, Z. B.

BIS HIN ZUR FiLIAL- VERGUNSTIGUNGEN BEIM
LEITUNG MOGLICH EINIKAUF UNSERER WAREN

WAS ZEICHNET
UNSEREN
BETRIEB AUS?

TECHNISCHE
BETRIEBSAUSSTATTUNG:

Moderne Maschinen unterstitzen uns bei der
Arbeit, doch kdnnen sie nicht unser hand-
werkliches Kénnen ersetzen. Einige Tatig-
keiten erfolgen zudem immer noch als reine
Handarbeit, z. B. das Salzen der Raucherware.

ARBEITSTEILUNG:

Jeder Beschéftigte hat zwar seinen eigenen
Arbeitsbereich - beispielsweise in der Zer-
legung, Kocherei etc. - doch kdnnte er nach
einer kurzen Einweisung den Aufgabenbereich
eines Kollegen Ubernehmen. Dies macht das
umfassende Fachwissen moglich, welches in
der Ausbildung vermittelt wird.

FACHLICHE QUALIFIKATION:

Die Positionen unseres Betriebes sind durch
Fachkrafte besetzt. In jeder Abteilung ist

ein eigener Meister tétig, der sich um die Aus-
zubildenden kimmert und die Angestellten
durch regelmaBige Schulungen weiterbildet.
So kdnnen wir im gesamten Betrieb ein Know-

how nach aktuellsten Standards gewahrleisten.

ANFORDERUNG
AN DIE BETRIEBSINHABER:

Fritz und Friedrich Worlein arbeiten persénlich
an allen Schlusselpositionen mit und haben
den Uberblick tiber den Gesamtablauf.

BETRIEBSGROSSE:

In unserer Produktion arbeiten 20 Mitarbeiter
auf einer Flache von 3.500 m?2 - ein sogenann-
tes ,,Schulter an Schulter-Arbeiten” gibt es bei
uns also nicht. In den zehn Filialen arbeiten
durchschnittlich funf Mitarbeiter/innen
zusammen.
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Warum hast Du dich fiir diesen Beruf
entschieden?

Ich bin ein geselliger Mensch und mag
den Kundenkontakt deshalb sehr gerne.
Zudem mdchte ich dazu beitragen,
dass dieses traditionelle Handwerk
noch lange erhalten bleibt. Beim An-
richten und Prasentieren der Wurst-
waren kann ich meine Kreativitat gut
ausleben.

Was gefillt Dir am besten?

Es macht mir groBen SpalB unseren
Kunden die Wurst- und Fleischwaren
schmackhaft zu machen. Dazu gehort
natlrlich einerseits die Beratung, an-
dererseits das Herstellen von kiichen-
fertigen Produkten und das Vorbereiten
von Platten und Canapés.

Warum hast Du dich fiir Worlein ent-
schieden und warum bleibst Du dabei?
Mein GroBvater hat friher schon immer
beim Worlein eingekauft, daher kenne
ich den Betrieb schon seit klein auf. Ich
habe mich in den Laden immer sehr
wohlgeflhlt, da die Verkaufer immer
freundlich waren. Deshalb habe ich
mich entschieden meine Ausbildung in
diesem Betrieb zu machen.

Wie lange bist du schon dabei?
01. August 2018
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Warum hast Du dich fiir diesen Beruf
entschieden?

Als ich damals 15 Jahre alt war, wusste
ich noch nicht, was ich werden mochte.
Doch als ich mir das Berufsbild des
Metzgers genauer angeschaut hatte,
wahlte ich diesen Beruf bewusst. Ich
wollte einem alten Handwerk zu neuem
Stolz verhelfen.

Was gefillt Dir am besten?

Das Schodnste ist, dass man téglich mit
frischen Lebensmitteln zu tun hat. Man
schatzt die Produkte mehr und lernt
entsprechend mit ihnen umzugehen.
SchlieBlich ist es ein weiter Weg vom
Schwein bis hin zum fertig gebratenen
Schnitzel. Man weil3 die Qualitédt von
Fleisch zu beurteilen, wie man ein Tier in
Teile zerlegt, wie Fleisch fur den Verkauf
vorbereitet und weiterverarbeitet wird.

Warum hast Du dich fiir Worlein ent-
schieden und warum bleibst Du dabei?
Meine Frau erzahlte mir damals, dass
Worlein ,,sucht“ und ich dachte ,Hey,
das ist meine Chance!”. Ein Blick auf

die Website und ich wusste sofort, dort
md&chte ich mich bewerben. Ich wurde
genommen und bin immer noch dort! Ich
hoffe, dass ich den Familienbetrieb auch
in Zukunft mit meiner vielfaltigen Ein-
satzweise, meinem erlernten Wissen und
mit meinem Humor tatkraftig unterstit-
zen kann. Es wiirde mich freuen, spater
einmal in die FuBstapfen des stellvertre-
tenden Leiters zu treten bzw. die rechte
Hand des Juniorchefs Fritz Worlein zu
werden.

Wie lange bist du schon dabei?
02. Januar 2012

Unsere Mitarbeiter

KERSTIN
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Warum hast Du dich fiir diesen Beruf
entschieden?

Meine Oma war und meine Mama ist
noch bei der Firma Woérlein. Ich bin
also mit den Kinderschuhen in die
Firma hineingewachsen. Ich habe viel
Spal an meinem Beruf und lerne viele
nette Leute kennen.

Was gefillt Dir am besten?

Meine Kunden, meine Fachkenntnisse,
die Spitzenprodukte und meinen
Humor der besonderen Art mit einem
Lacheln zu prasentieren und so die
Kunden zu begeistern.

Warum hast Du dich fiir Wérlein ent-
schieden und warum bleibst Du dabei?
Weil es familiar ist und man sich

gut aufgehoben fuhlt — ,,Dahoam is
dahoam®.

Wie lange bist du schon dabei?

Seit 01. August 1995 bis 31. Juli 2015
und vom 04. April 2017 bis... — schauen
wir mal. Ich gehdére sozusagen zum
Inventar!




Fleischherkunft Saisonales

wgzL DIE WIR Natirlich haben wir auch deftigen Speck im
: , : Angebot — nun wollen wir dir aber einige tolle
SORGEN Gerichte vorstellen, die gerade jetzt in der
HgRKUNF E ™ - ’ ' kalten Jahreszeit Hochsaison haben. Dazu
’ : ‘ - : gehort u. a. die Schlachtschiissel. Diese be-
FUR DEN reiten wir traditionell nach Hausmacher Art
NIQHT ‘ mit frischer oder gerducherter Leberwurst und

WINTER_ Blutwurst sowie Schweinebauch zum Kochen
WURS E Is E ! é . fur Krautfleisch zu. Saulecker!
\ = )
S E ) EGK! In den Wintermonaten durfen aber auch
” - [}

unsere Bratwiirste nicht fehlen, denn diese
taugen nicht nur zum Brutzeln auf dem Grill
oder in der Pfanne, sondern lassen sich auch

Nur, wenn wir selbst wissen, woher unser prima als “Saure Zipfel” servieren. Diese sind
Fleisch kommt und wie es verarbeitet wird, vor allem zu Neujahr ein beliebtes Gericht. Wie
kénnen wir zu 100 % hinter unserer Arbeit unsere Bratwirste gemacht werden und wie
stehen. Und das tun wir bereits . du daraus am besten ,Saure Zipfel® machst,
- 7 ]

in dritter Generation. Deshalb , s %@%ﬁ%%@?@%’ EB erfahrst du jetzt!
bieten wir unseren Kunden nur ’ FRISCHE ZUTATEN -
Schweine-, Rind-, Kalb- und ’ 1 SCHWEINEFLEISCH,
Lammfleisch an, welches von N 1 ZWIEBELN SALZ
den Uiber 40 Bauernhéfen aus @ \ MAIORAN ’GEW@RZE
unserer nachsten Umgebung \ J ’
stammt. Das Gefliigel kaufen '®_'—J ° \\
wir von namhaften Lieferanten - N
aus Deutschland zu. - N s ey B

, S “T b E D

\ A ZEPTID

. . . \
Die geringe Distanz und das / 7 ~ w .
gute Verhaltnis zwischen uns und den Bauern ' it Rl FUR NEUEAHR
ermdglicht regelméaBige Besuche, dank derer

wir uns von der artgerechten Haltung der SCHRITT 2 .

Tiere Uberzeugen kdnnen. Die kurzen Trans- funettl Ly WOLFEN \
o
portwege, in der Regel weniger als 30 Minuten, !

bedeuten fiur die Tiere weniger Stress und I

fur dich bessere Fleischqualitét. Um dies zu foc00ll ’ BRATWURSTE
gewahrleisten, wird der Viehtransport von . , ALIAS

unserem Team oder den Bauern selbst Uber- A

nommen. .'SAURE ZIPFEL”

Nachdem die Tiere bei uns in Bieswang ange- » UNSER FLEISCH . %C%ﬂ%%@“ﬁ' 32
langt sind, werden sie mit Wasser versorgt und STAMMT VON DEN UBER / MISCHEN

kénnen in einer Stallung zur Ruhe kommen. o m o 7 B e B
40 BAUERNHOFEN '.

Mithilfe modernster Technologien und regel-

maBiger Schulungen zum Thema Tierschutz \ 10-12 Bratwdrste 5 Stick Wacholderbeeren
LK . . ..

und -wohl sorgen unsere Mitarbeiter, die Inha- AUS UNSERER UMGEBUNG S 2 Liter Wasser 2 Stuck Pfefferkérner

ber Fritz und Friedrich Worlein sowie ein amt- Ya Liter  WeiBwein Y2 EL

~ A Senfkdrner
licher Tierarzt bei der Schlachtung fur eine 10 EL Essig 3 Stick Zwiebeln,
tierschutzkonforme und schonende Vorge- 3TL Salz in Ringe
hensweise mit strengen Kontrollen. Wir bieten T I 3TL Zucker geschnitten
n-ur Fleisch an, W.elches zu 100 % aus unserer ; g(@%ﬁ% %”E“%‘ @ 2 Stliick Lorbeerblatter
eigenen Produktion stammt. FULLEN
/]

Nach der fachgerechten Verarbeitung wird » TRANSPORTWEGE ZUB EREETU NG

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

das Fleisch nach den Uberlieferten Familien-
rezepten unseres GroBvaters verfeinert. Dabei VON ENEGER ALS Die letzten Schritte liegen in deiner Hand - Sud mit WeiBwein, Salz und Zucker abschmecken,
kommen erlesene Gewdtirze und Krauter zum 5@ E % %ﬁ?%% « denn jetzt geht es um den Einkauf, die sodass dieser stB-sauer schmeckt. Alle Zutaten
%)
Einsatz. Zubereitung und das GeniefBen. Unsere ca. eine halbe Stunde kochen lassen. Danach die

frankische Bratwurst erhéltst du in jeder Bratwdrste ca. 20 Minuten darin ziehen lassen.
unserer 10 Filialen und sogar online unter
www.metzgerei-woerlein.de/webshop.




Saisonales

BE.SONDER-

HEITEN

DES FRAN-|
KISCHEN |

RIND-

FLEISCHS

F

Z/\\ 1

ZWIEBELROSTBRATEN
VOM ROASTBEEF

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir die SoBe:

1kg Wérleins Fleisch-
knochen v. Rind

3 Stlick Zwiebeln

1Stick  Karotte

> Stange Lauch

Y2 Knolle Sellerie

2 Liter Fleischbrihe

1Stick  Zwiebel

Salz und Pfeffer

dunkler SoBBenbinder

ZUBEREITUNG

Knochen anbraten. Wurzel-
gemuse und Zwiebeln grob
zerteilen und zu den Knochen
geben. Mit Fleischbrihe auf-
gieBen und 1 Stunde kocheln
lassen. Danach das Wurzel-
gemuse und den Knochen
absieben und die SoBe auf-
fangen. 1 Zwiebel in Ringe
schneiden, andinsten und
zur SofBe geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit
SoBenbinder andicken.

Fleisch:
1,5 kg Worleins Roastbeef
ohne Knochen

Zwiebelringe:
2 Stlick  Zwiebeln
1 Liter o]}
etwas Mehl

Das Fleisch mit Salz und |
Pfeffer einreiben und von allen
Seiten anbraten bis leicht
gebridunt. Danach bei 130 °C
Umluft ca. 45 min garen.

Zwiebeln in Zwiebelringe
schneiden, mehlieren und
in Ol frittieren.

Dazu passen Spatzle und
GemlUse. Guten Appetit!
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Was beim Menschen der BMI, ist bei der Kuh
der BMS (Beef Marbling Standard). Dabei werden
Fleischmarmorierung, -farbe, Beschaffenheit
und Fettfarbe bewertet. Bei unserem Simmen-
taler Rind weist das Muskelfleisch eine Mar-
morierung im mittleren BMS-Bereich auf und
erzielt dadurch die optimale Balance zwischen
Fett und Muskeln.

In vielen Betrieben werden Rinder
entweder nur fur ihr Fleisch oder
ihre Milchproduktion gehalten.
Doch Simmentaler Rinder kdnnen
beides in hoher Qualitat liefern.
Das Fleisch schmeckt wirzig
aromatisch, ist saftig und zart.
Generell achten wir darauf, dass
nur langsam gefltterte Tiere
geschlachtet werden und keine
gemasteten Jungbullen.

EMPFEHLU

ZUR SUPPE: ZWERCHRIPPE
- ZUM BRATEN: RINDERKEULE

(bestehend aus Unterschale, Tafelspitz,
Blrgermeisterstick, Rinderhifte, Nuss)

WORLEINS
EXKURS:
RIND-
FLEISCH

QUALITAT, DIE JEDEN CENT WERT IST!

Auf den Frischfleisch-Verpackungen im Super-
markt findest du einen Hinweis zur Haltungs-
form. Diese Kennzeichnung (von Stufe 1 bis 4)
soll dem Verbraucher die Haltungsbedingungen,
unter denen die Tiere leben, vermitteln.

0B WELL DONE, MEDIUM
ODER RARE - BE! EINEM
SAFTIGEN UND ZARTEN
STUCK RINDFLEISCH GERAT
JEDER INS SCHWARMEN!

Saisonales

Wir finden es ja schén, dass immer mehr
Kunden wissen mdchten, wie die Tiere, deren
Fleisch sie essen, einmal gelebt haben. Doch
halten wir von der Schlachtindustrie und
diesen Angaben nicht viel. Eigentlich gar
nichts. Deshalb gibt es diese Haltungsformen
bei uns nicht. Denn die dort angegebenen
Quadratmeter hinsichtlich des zur Verfugung
stehenden Platzes sind meist nur Zahlen auf
einem Blatt Papier und sagen nichts tber

den Landwirt und den taglichen Umgang mit
seinen Tieren aus. Wir im Metzgerhandwerk
wéhlen die Tiere demnach nicht nach Haltungs-
stufen aus, sondern achten personlich darauf,
dass sie gesund und wohlauf sind. Da wir

uns also nur fur beste Qualitat entscheiden,
ergibt sich daraus automatisch eine gute
»Haltungsform®.

z«;%/,;

V2, P
[ e

@ QF AUSSIMMENTALER
;é RIND UND

2 @ @ AUS GELBVIEH,
;é DT. ANGUS UND LIMOUSIN



Dein Weg zu uns

AT Us
%%%ACEBOOK

AND INS

@Metzgel’e

TA.

jwoerlein

Filiale Allersberg
Altenfeldenerstr. 8,
90584 Allersberg

Werksverkauf Bieswang
Am Solnhofer Weg 3, Bieswang
91788 Pappenheim

Filiale Burgthann
Espenpark 30,
90559 Burgthann/Oberferrieden

Filiale Eichstitt
WeiBenburger Str. 24,
85072 Eichstatt

Filiale Heideck
Bahnhofstr. 8, 91180 Heideck

Filiale Ingolstadt
Godramsteiner Str. 2/
Friedrichshofener Str.,
85049 Ingolstadt

Filiale Pappenheim
Deisingerstr. 35,
91788 Pappenheim

Filiale Roth
Willy-Supf-Platz 2, 91154 Roth

Filiale Treuchtlingen
Hauptstr. 18, 91757 Treuchtlingen

Filiale WeiBenburg
Judengasse 2,
91781 WeiBenburg i. Bay.

2> WERDE EIN TEIL UNSERES TEAMS (GERNE AUCH
QUEREINSTEIGER) UND BEWIRB DICH JETZT ALS

FLEISCHEREIFACHVERKAUFER,
FLEISCHER (m/w/sd). €«

Frankische Fleisch- und Wurstspezialititen F. Worlein GmbH & Co. KG
Am Solnhofer Weg 3, 91788 Pappenheim-Bieswang
T 09143/8384-0 F 09143/8384-40 M info@metzgerei-woerlein.de

www.metzgerei-woerlein.de

Ausgabe 02/2020





