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Kochbeutel top - Glaser flop

Kunden schatzen traditio-
nelle Gerichte und mégen
es gleichzeitig bequem.
Die Gebriider Herbst
bieten hier eine Lésung:
Convenience.

PETRA GOTZ

urst 1n Dosen hat

schon unser Vater

abgefiillt, das hat

einfach immer

dazugehdrt®,
lacht Wolfgang Herbst. Er und sein
Bruder Ulrich haben das Dosensor-
timent thres Vaters tbernommen
und im Laufe der Zeit deutlich er-
weitert. Neben den Klassikern, wie
Lvoner, Schmalzfleisch, Salxfleisch,
Bavernwurst, Hausmacher Leber-
wurst, Bierschinken und anderen,
entwickeln die Briider immer wie-
der neue, kreative Dosen-Ideen.
Wie Zwiebling, eine mittelgrobe
Fwiebel-Eriiuter-Leberwurst, Kriiu-
terschmalzfleisch, Frithstiicks-
fleisch und die Deutsche Meister-
bratwurst, fiir die die Metzgerei
Herbst aus Besigheim im Landkreis
Ludwigsburg im Jahr 2018 ausge-
zeichnet wurde.

In griifleren Dosen gibt es fer-
tige Gerichte, die man aus Flei-
scher-Fachgeschiiften kennt, et-
wa Rouladen, Saterbraten, Saure
Kutteln, gemischites Gulasch
Aber auch hier zeigen sich die Brii-
der kreativ und entwickeln immer
wieder neue Convenience-Produk-
te. 50 zum Beispiel der
Fleischkfise in der
Dose Em

Selbstaufbacken. Oder  Maul-
taschen in der Dose, in Brithe einge-
legt. Pulled Pork gibt es ebenso in
der Konservendose wie gepdkelte
Schweinebiickle auf Sauerkraut
und fertigen Hackbraten in Sance.

Grundsiitzlich stellen die Briider
Herbst nur Vollkonserven her, die
ohne Kiihlung gelagert werden
kiinnen. Das hat sich bewihrt, da ei-
ne lingere und bequemere Vorrats-
haltung wvielen Eundinnen und
Eufiden wichtig ist. Daher werden
die Konserven im Autoklaven auf
einen F-Wert itber 4,0 erhitzt und
sind dann ungekiithit mindestens
vier Jahre haltbar. Trotzdem geben
die Briider Herbst auf ihren Pro-
duktetiketten ein Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) von nur zwei
Jahren an, um jeder Schwierigheit
bei Kontrollen aus dem Weg zu ge-
hen, so die Meister.

In 15-Literflaschen und in 1-Li-
ter-Flaschen werden Saucen in der
Metzgerei angeboten. Gut verkan-
fen sich die gebundene Bratensan-
ce, die mehrfach reduzierte Fleisch-

e

Metzgersl Rerbat

brithe, Hithnerbrithe, Tomaten Su-
g0, Rinderkraftbrithe und Schwarz-
biersauce, Nach dem Befillen wer-
den die Flaschen mit Schraubde-
ckel nochmals pasteurisiert.

Mit Wiirstchen in Gldsern haben
sich Wolfgang und Ulrich Herbst
auch mehrfach versucht. Die Quali-
tit war gut, die Etiketten individu-
ell und professionell gestaltet, die
Haltbarkeit lang und der Preis ver-
niinftig. . Aber egal, was wir ma-
chen, alles verkauft sich gut bel uns,
nur keine Gldser”, hat Wolfgang
Herbst festgestellt. Warum ist nie-
mandem wirklich kiar, selbst die
aktive Bewerbung der Gliser hat
kaum Reaktion gebracht. Entspre-
chend wurde das ,Glas-Experi-
ment” eingestellt. Ubrig geblieben
sind nur die Currywurst im Glas,
nach einem Originalrezept der Ber-
liner Fleischerei Eonnopke und sai-
sonale Angebote wie Rehpastete
oder Griebenschmalz.

Sehr erfolgreich sind die fertigen
Gerichte im Kochbeutel. Natiirlich
sind nicht immer alle Speisen im

Ein Erfolg:
Deftiges im

Handumdrehen

Sortiment, aber Selbstliufer wie
Schweinefilet in Rieslingrahm, Pu-
ten-Curry, Gulaschsuppe, Rouladen
und Sauerbraten sind fast immer in
der Theke zu finden. Was es in der
jeweiligen Woche zusitzlich noch
im praktischen Kochbeutel gibt,
richtet sich haufig nach den Tages-
essen im Ochsle®, der Tagesgastro-
nomie der Briider Herbst. Wenn
gekocht wird, kann man problem-
los etwas grifiere Mengen kochen
und das jeweilige Gericht im Koch-
beutel in der Metzgerei anbieten®,
erklirt Ulrich Herbst, der gerne in
der Kiiche arbeitet.

Eochen fiir eine griere Anzahl
an Personen hat er bei der Bundes-
wehr gelernt, wo er im Offiziers-Ca-
sino in der Kiiche gearbeitet hat, Da
mussten nicht nur die Mengen
stimmen, sondern auch die Quali-
tit. Entsprechend planerisch geht
er jetzt auch im eigenen Betriebh vor
und kalkuliert genau, wie viele
Kochbeutel aus dem jeweiligen Mit-
tagsgericht generierbar sind. Ent-
sprechend der Speisekarte kom-

| Erfolgreich mit Fertiggerichten im Kochbeutel: Uirich Herbst.
2 Bellebtes Tellergericht in Stddeutschiand: Saure Kuttein.

3 ldentititsstiftende Spezialitat: Schwibische Maultaschen,
hier abgefiliit in einer Konservendose. Folos: pgd

men dann Kochbeuntel in die Theke
mit Tafelspitz in Fleischbriithe. Wil-
derertipfechen® mit Fleisch wvon
Reh, Hirsch und Wildschwein, ist
einer der Renner unter den fertigen
Gerichten der Metzgereli Herbst.
Auch Lammkeule, Wildhasenkeule,
Hilthnerfrikassee, Leberknidelsup-
pe, Schlachtplatte mit Leber- und
Griebenwurst, gerauchtem Bauch,
Kasseler und Sauerkraut, Barlauch-
suppe und Bolognesesauce finden
ihren Weg in die praktischen Beu-
tel.

Pasteurisiert sind die Conveni-
ence-Beutel, bel entsprechender
Kiihlung, rund vier Wochen halt-
bar. Sie sind pro Portion mit 500
Gramm beflllt, die durchschnittli-
che Fleischeinwaage liegt bei 250
Gramm. Die Empfehlung an die
Eiufer lautet, die geschlossenen
Kochbeutel in einem Topf mit Was-
ser zu erhitzen, nicht zu kochen,
und dann die Portion aus dem Beu-
tel auf dem Teller anzurichten.
| afz ¥a/2023
www.metzgerel-herbst.de

Tipp fiir die Theke:
Sous-Vide

B Die fubereitungsart Sous-
vide" erdffnet Flelschern eine
komplett neue Range von Fer-
tiggerichten. Gemaint ist damit
ein Garverfahren im Vaku-
umbeutel. Dabel herrschen im
Wasserbad relativ niedrige
Temperaturen (55 bis 90 Grad
Celsius). Sous-vide ist fiir Flelsch,
Fisch und Gemiise geeignet. Die
Hauptvorteile dieser Zuberei-
tungsmethade sind Zartheit und
Hailtbarkeit.

u Fiir die Fleischtheke wird die
schinste Angebotsform die von
Sous-vide vorbereitetem Fleisch
sein Dazu empfiehit sich dieses
Vargehen: Einzelne Steaks zum
Beisplel aus der von Fett und
Sehnen befreiten Rinderunter-
schale mit etwas gestoRenem
Pleffer wiirzen. Dazu kommt
eine dekorative und aromatisie-
rende Zutat (Rosmarin oder
dhinllches), Zu den Vakuumbeu-
teln mit diesen eimzeinen Steaks
erhalten die Kunden Hinweise
mit der Wassertemperatur und
der Garzeit.

® Eine andere Maglichkeit ist,
das sous-vide-gegarte Flelsch
als Fertiggericht anzubieten,
Der Kunde muss es dann nur
noch anbraten und die Sauce
Zubereiten. Hter empfiehit sich
eine Hartonverpackung und die
Pracentation im gekihiten
58-Berelch. Der Schmuckkarton
bletet die Mdglichkelt, das fertig
angerichtete Produkt zu zeigen
und nicht den optisch weniger
attraktiven Sous-vide-Beutel.
AluBerdem kann man die noch
notwendigen Zubereitungs-
schritte aufdrucken lassen. fg



