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Die schwerste Fleischwurst der Welt soll in Schallstadt hergestellt und am
Tag der Offenen Tur beim Fleischvertrieb Kaltenbach préasentiert werden

Am 8. und 9. Mai 2004 veranstaltet die Firma
Fleischvertrieb Kaltenbach in ihren Betriebsréu-
men einen Tag der Offenen Tor. Nachdem im Fe-
bruar 2002 die neu angebauten Raume der
Firma bezogen worden sind méchte man nun sei-
nen Kunden, Lieferanten und der Offentlichkeit
den medernisierten Betrieb prasentieren.

Es wird ein groBes Rahmenprogramm fiir jedes
Alter geboten werden wie Squaredancevor-
fuhrungen der Lucky Dancers aus dem Elsass,
Rock n" Roll Vorfuhrungen mit den derzeitigen
Europameistern, sowie weitere musikalische Un-
terhaltung mit Tanz am Samstagabend und Frih-
schoppenkonzert am Sonntag.

Far die Kleinen werden ein Kinderkarussell und
Torwandschiefien, Kinderschminken und Kutsch-
fahrten angeboten. In den Betriebsraumen wird
am Sonntag eine Grillwurstproduktion vorge-
fuhrt sowie dic Herstellung feiner Partyservice-
spezialitaten. AuBerdem will Wolfgang Kalten-
bach mit Hilfe seiner Mitarbeiter versuchen, den
bestehenden ~ Weltrckord  einer  Riesen
Fleischwurst im Ring mit einem Gewicht von 265
kg zu brechen. Dass so ein Rekord besondere
Vorbereitung und Geratschaften bedarf, ist
selbstverstandlich und erfordert cine ahnliche
Begeisterung und Engagement wie die Herstel-
lung der Wurst.

Aufwindige Konstruktionen, die das Brithen der
Fleischwurst moglich machen aber auch Fahr-
gerate, die das Transportieren der Fleischwurst
erlauben, werden derzeit von verschiedenen Ex-
perten aus dem Bekannten- und Verwandten-
kreis geplant und umgesetzt. Ein Spezialdarm,
der eigens fur die Wurst hergestellt wird, ist in
Auftrag gegeben worden. Da die enormen Gréfe
und das hohe Gewicht der Rekordwurst so gewal-
tig sein werden, ist es wichtig, absolut genau zu
arbeiten denn es gibt nur einen Versuch,

Die Rekordwurst soll am Sonntagnachmittag pra-
sentiert, verwogen und zu Gunsten der im Ort an-
sassigen Kindergarten sowie der Kinderkrippe
verkauft werden, Unter den Teilnehmern, die das
Gewicht gut schatzen , werden attraktive Gewin-
ne vergeben,

Man erwartet aufgrund der Weltmeisteraktivitit
reges Interesse seitens der Bevélkerung und der
Gemeindevertreter von Schallstadt - Wolfenwei-
ler. Fur die Bewirtung
hat man vorgesorgt.

net hatte. Wolfgang Kaltenbach, gelernter Metz-
gergeselle, richtete in den 90 gm grofien Réu-
men die angelieferten Fleisch und Wurstwaren
auf seinen Verkaufswagen oder in ,fertige” Be-
stellungen fur seine Kundschaft im Hoch-
schwarzwald, die sie telefonisch aufgegeben
hatte, Margot Kaltenbach, gelernte Burokauffrau
organisierte von Schallstadt aus die kaufmanni-
schen Tatigkeiten. Nach zwei Jahren in denen
Wolfgang Kaltenbach mit seiner Frau alleine ar-
beitete stellten Sie einen zusatzlichen Verkaufs-
fahrer, sowie cinen weiteren Metzgergesellen
ein. Wegen altersbedingter Abnutzung des Be-
triebs legte man den Geschéftsinhabern nach 2
weiteren lahren nahe sich nach einer neueren
Betriebsstatte umzusehen oder einen komplet-
ten Umbau durchzuftihren. Da in Schallstadt im
Ortsteil Wolfenweiler ein Bauplatz im Besitz von
Wolfgang Kaltenbach war, lag es nahe, dank der
guten Geschaftsentwicklung einen neuen und
modernen Betrieb zu bauen. Der Bezug war im
Januar 1981. Yon nun an wollte man die Wurstwa-
ren die man bisher von einer Metzgerei in Frei-
burg zugekauft hatte selbst herstellen. So wur-
den ein Metzgermeister, ein weiterer Fahrer, eine
Burokauffrau und eine Wirtschafterin - die sich
um das Essen fur die mittlerweile 7 Angestellten
kiimmerte - eingestelit. Der Erfolg der eigen pro-
duzierten Wurstwaren war so grofB3, das man
nach nur zwei Jahren die Produktion vergréBern
musste. Nun konnte man auf die individuellen
Kundenwiinsche noch besser eingehen. Viele
gutschmeckende Spezialitaten werden hier nach
alter Metzgerkunst hergestellt wie zum Beispiel
die feine Batzenberg Salami, der Batzenberg
Schinken und die leckere pikante Mequez, die
man auch an die benachbarte Elsasser Kund-
schaft verkauft. Neuartige Kombinationen wie
Bérlauch- Rucolabratwurst und Salsiccia haben
sich Saisonrenner entwickelt und sind nicht
mehr aus dem Programm wegzudenken.

Das Fleisch bezieht der Fleischvertrieb Kalten-
bach tiberwiegend aus der Region Breisgau -
Hochschwarzwald und im speziellen das Lamm-
fleisch aus Ballrechten Dottingen. Sclbstver-
standlich bietet man aber auch Rindfleisch aus
Brasilien und Argentinien sowic Lammfleisch
aus Neuseeland an. Zu St. Martin und Weihnach-

ten gibt es beim Fleischvertrieb Kaltenbach ex-
klusiv Ganse aus eigener Haltung. Was als Hobby
angefangen hat, hat sich zu einer badischen
Spezialitit entwickelt, die jedes Jahr immer mehr
Kunden begeistert. Ende April werden die jungen
Ganse gekauft und auf einem Bauernhof in Steg-
en - Rechtenbach freilaufend und artgerecht
groBgezogen.

Dank seiner begennenen Kochlehre und seine
Liebe zum feinen Essen konnte Wolfgang Kalten-
bach nach und nach den Partyservice, der heute
zum festen Zweig im Betrieb gehort, ausbauen.
Viele kleine und groBe Events konnte man zur Zu-
friedenheit der Kundschaft gestalten. Die groBte
Herausforderung war der Kirchentag in Freiburg,
bei dem ca, 10.000 Menschen bewirtet wurden,
Als am 24. November 1998 der erste BSE Fall in
Deutschland bekannt wurde, glaubte man in der
Branche, dass die Zukunft nicht sehr rosig sein
wird. In dieser Zeit planten Welfgang und Margot
Kaltenbach den Betrieb noch einmal zu ver-
gréBern um sich und den 21 Mitarbeitern, zu des-
sen Team inzwischen auch die beiden Kinder
Frank und Sonja gehdren, ein noch angenehme-
res Arbeiten zu erlauben,

Die Branche erlitt heftige Verluste und trotzdem
und vor allem wegen der schlechten Publicity die
das Fleischerhandwerk erlitt, blieb man dem FEr-
folgskonzept treu, immer nur Spitzenqualitéat bei
Fleisch, Wurst und Raucherwaren anzubicten.
Die Geschaftszahlen erlaubten im Jahr 2000 den
Schritt, eine Betriebsvergraerung zu planen
und umzusetzen. Der bestehende Betrieb ist
heute mit 1.050 qm doppelt so grof wie der 1983
bezogene. Zum Kundenkreis gehéren neben der
Gastronomie auch Metzgereien, Lebensmittelge-
schafte und Kantinen, die mit eigenen Kihiva-
gen angefahren werden. Da sich der gute Namen
des Fleischvertrieb Kaltenbach bereits tiberre-
gional verbreitet hat, werden mittlerweile auch
Bestellung per Kihispedition ausgeliefert. So
kann es passieren dass man in Bayern, NRW eine
feine Hausmacher Leber- , Blutwurst von Kalten-
bach serviert bekommt.

Nach dem plétzlichen und villig unerwarteten Tod
von Margot Kaltenbach im Januar 2002 mussten
einige Arbeiten neu verteilt werden. Frank Kalten-
bach ist heute zustandig for den Versand, Kun-
denbetreuung  und
Qualitatssicherung,

Das Festzelt wird vom
ortlichen FuBballver-
ein gemanagt und
bietet rund 500 Ga-
sten Platz,

Am 01, Juli 1975 erdff-
neten Margot und
Wolfgang Kaltenbach
Ihren  Fleischhandel
in Kollmarsreute bei
Emmendingen. Die
beiden aus Schall-
stadt  stammenden
Eheleute  pachteten
eine kleine Produkti-
onsstétte nebst Metz-
gerei, dic zum Wo-
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Sonja Kaltenbach, die
bisher den Partyservi-
ce organisiert hatte,
ist jetzt burokaufman-
nisch tétig. Wolfgang
Kaltenbach ist nach
wie var der Ansprech-
partner fir seine Kun-
den und Lieferanten
und  wenn’s  mal
schnell gehen muss
Oberbringt er seine
Waren auch person-
lich. Denn der Dienst
am Kunden war und
ist die Philosophie
des  Fleischvertricbs

chenende hin geoff-

Kaltenbach. |




