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Regionale Wirtschaftskreislaufe

Grillen fiir die Zukunft

Von Florentine Hibscher | Freitag, 02. Juli 2021

Ruckwartsgegartes Kotelett vom Markischen Kartoffelschwein.

(/news/media/6/Meat-Bringer---Grillteller-54242.jpeg)
LUBBEN ,,Meat Bringer“ vernetzt Fleischer und Landwirte aus Brandenburg. Das
Konzept trifft auf positive Resonanz.

Nicht nur die Menschen haben Ende Juni unter der Sonne und bei Hochsttemperaturen vor sich hin gebrutzelt. In
Libben im Spreewald, rund 80 Kilometer stdlich von Berlin, legten auch die Fleischprofis von Meat Bringer
(https://meat-bringer.de/) allerlei Spezialitaten aufs Feuer.

Das 2019 gegriindete Unternehmen aus Wildau hat es sich zur Aufgabe gemacht, lokale Produkte partnerschaftlich
und nachhaltig zu produzieren, Partnern eine faire Bezahlung zu bieten und die landlichen Strukturen zu starken. Dies
soll mithilfe eines Netzwerks aus Landwirten, Jagern und kleinen fleischerhandwerklichen Betrieben aus den
brandenburgischen Kreisen Teltow-Flaming, Dahme-Spreewald und Potsdam-Mittelmark erreicht werden. Zu der
ersten, vier Tage umfassenden Grill-Tour dieser Art luden der Geschaftsflihrer von Meat Bringer, Olaf Mahr, und sein
Partner Fleischermeister Andi Neumann von der Landschlachterei Neumann-Petkus aus Baruth/Mark in diesem Jahr
Landwirte, Kooperationspartner, Unterstiitzer und Kunden ein, um ihnen die aktuellen Trends zu prasentieren.
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Informative Verkostung

Die Strategie, Verkostung mit Vermittlung von Informationen zu verbinden, ging offenbar auf. Denn unter dem Motto
.Regionales Fleisch trifft meisterliche Zubereitung® ging Olaf Mahr bei Kotelett und Tafelspitz von der Bioferse,
zartrosa, rickwartsgegartem Tomahawk vom Schweine-Carré, finf Wochen gereiftem, saftigem Tafelspitz mit
Meerrettich und Senf sowie marinierten Ofenkartoffeln mit dem fachkundigen Publikum unter anderem der Frage
nach, wie man die Schweinezucht von morgen aufbauen kann. Mit grof3er Begeisterung flhrte der Fleischsommelier
und Grillmeister Mahr durch die nachmittagliche Veranstaltung und lie® Landwirte wie Kunden zu Wort kommen.

Grillweltmeister Oliver Sievers (von links) unterstiitzt Fleischermeister Andi Neumann und Meat Bringer-Geschaftsfiihrer Olaf Mahr bei der
Veranstaltung auf Haus Burglehn in Liibben.

(/news/media/6/Meat-Bringer---Grillaktion-54243.jpeg)Heiko Ternow, Geschéaftsfiihrer der gemeinnitzigen Reha-Gut
GmbH der Arbeiterwohlfahrt (AWO) in Kemlitz und Vizeprasident des Bauernverbands Brandenburg, sieht
eindeutigen Handlungsbedarf: ,Wir waren vor 20 Jahren weiter, als wir es heute sind.“ Er forderte mehr Interesse
auch von Seiten des Landes daran, dass Schlachthéfe in der Region verbleiben. Aktuell werde gemeinsam mit dem
Verband zur Forderung des landlichen Raums in der Region Brandenburg-Berlin ,Pro Agro® intensiv am Aufbau einer
Regionalmarke und weiteren Initiativen zur Férderung der Wertschatzung gearbeitet.

,Die Menschen sind bereit fur diese Nische, man muss es blof3 fair und ehrlich machen®, so Ternow. Und so machen
es Mahr und Neumann mit ihrem Lieferservice und dem Ladengeschaft fir regionale und nachhaltige
Fleischprodukte. Das Fleisch werde nur an Endverbraucher verkauft und nicht an die Gastronomie, da das
Hauptaugenmerk des Duos auf der Komplettverarbeitung der Tiere liegt.

Gerecht gegeniiber dem Tier
~+Anders ware es dem Tier gegenuber nicht gerecht®, begriindet Fleischsommelier Neumann, der auch

Sachverstandiger fir Sensorik & Wurst ist. Seine Empfehlung an andere Fleischer: Jeder solle sich in seiner Region
nach Partnern umschauen, mit dem Ziel des regionalen Verkaufs und der Vermarktung. ,Es ist alles da, man muss es
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nur nutzen®, so Neumann. Er freue sich Gber den sehr gro3en und weiter steigenden Zuspruch sowie die positive
Resonanz der Kunden, die auch vermehrt Herkunft und Schlachtung hinterfragten.

MEHR DAZU

Rohstoff
Fiir Qualitat zahlen Kunden gutes Geld

.Meat Bringer” heif3t das regionale Vermarktungskonzept von Olaf Mahr mit eigener Schweine-Zuchtlinie fur
die Hauptstadtregion. mehr »

(/produktion-management/nachrichten/Rohstoff-Fuer-Qualitaet-zahlen-Kunden-gutes-Geld-43864)

Derzeit ist Mahrs Laden noch in der kompletten Umstellung, bis Jahresende sollen die zwei Fleischer-Fachgeschafte
von Neumann folgen. Langfristig plant Mahr eine raumliche VergréRRerung, den Bau einer Halle mit Seminarraumen,
um den Kunden die richtige Zubereitung des Fleischs im Rahmen von Zerlegekursen zu zeigen. Aktuell ist Meat
Bringer zudem mit mehreren Landwirten im Gesprach. Laut Mahr werden nun die Bedingungen geschaffen, damit es
einerseits fir das Tier am besten sei und andererseits die gute Zusammenarbeit aufgebaut werden kénne.

Zu den landwirtschaftlichen Kooperationspartnern zahlt neben Heiko Ternow auch Steffen Hausmann von der
Agrargenossenschaft Gorsdorf. Er sieht die Zusammenarbeit als Chance. ,Wir kdnnen uns leisten, was nicht jeder
Landwirt kann. Wenn es arbeitstechnisch realisierbar ist, ist es so das Beste fiir das Tier."

Quelle: afz - allgemeine fleischer zeitung 26/2021
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