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Alles selbst gemacht

Willkommen bei der Landschlachterei Scharnweber: Fleischermeister Thomas Bez fuhrt
das Geschaft weiter und er6ffnet am Donnerstag um 7 Uhr

ie Landschlachterei
D Scharnweber hat einen

neuen Inhaber: Flei-
schermeister Thomas Bez hat
die Landschlachtereivon Jiir-
gen Scharnweber iibernom-
men und eréffnet morgen, 3.
November, um 7 Uhr das Ge-
schaft. Zur Wiederer6ffnung
gibt es von Donnerstag bis
Sonnabend ein Eréffnungs-
angebot.

Es ging im Frihjahr durch
die Medien: Viele Land-
schlachtereinen miissen auf-
geben, weil sie keinen Nach-
folger finden. So auch bei der
Landschlachterei Scharnwe-
ber in Ratekau. Als Fleischer-
meister Thomas Bez davon
las, traute er seinen Augen
kaum. Sofort nahm er mit Jtir-
gen Scharnweber Kontakt
auf, um den Betrieb kennen-
zulernen und ein Praktikum
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Der Verkaufsraum ist gewienert. An-
ja Berndt poliert noch einmal den
Tresen. Sie freut sich schon auf die

ersten Kunden. Foto: Lutz Roessler

zu absolvieren. ,Ich habe 14
Tage im Betrieb mitgearbei-
tet", sagt Thomas Bez. Ge-
meinsam mit seiner Frau hat
ersich entschieden, die Land-
schlachterei zu iibernehmen.
+Meine Frau hat mich be-
starkt und gesagt: Das ist
doch das, was du immer ma-
chen wolltest”, sagt Bez.

Nach einem Umbau im La-
den hat Bez am 17. Oktober
mit der Produktion begon-
nen: Schinken salzen und fiir
vier Wochen ruhen lassen.
Anschliefend kommt er dann
fiir bis zu drei Monate in den
Rauch. Aber auch all die an-
deren Kostlichkeiten, deren
Rezepte er von Jiirgen
Scharnweber {ibernommen
hat, hat er selbst produziert.

»Bis auf die geografisch ge-
schiitzten =~ Marken  wie
Schwarzwiélder Schinken
oderitalienische Salamistelle
ich alles selbst her", ver-
spricht er. Leberwurst,
Schmalz, Fleischsalat oder
Remoulade bekommen die
Kunden also in der gewohn-
ten Qualitat. Auch die Liefe-
ranten fiir die Rohstoffe hat
Bezvon Schwarnweber tiber-
nommen. Lediglich bei eini-
gen Salaten moéchte er vor-
sichtig seine eigene Note hi-
neinbringen.

Sein Personal hat er tliber-
wiegend neu zusammenge-
stellt. ,Fir die Mitarbeiter
war die Zeit von April bis jetzt
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Auf die richtige Gewirzmischung kommt es an. Thomas Bez (I.) und Jan

Schul wirzen die Einlage fr Bierschinken.

zu lang, um das so zu tlber-
briicken”, erklart Bez. Zur-
zeit hat er acht Mitarbeiter —
auch einen Auszubildenden,
der beiihm seine Ausbildung
abschlieBen mochte.

Der gebiirtige Schwabe,
der in seiner Heimatstadt
Reutlingen seine Ausbildung
in einer kleinen Fleischerei
erhalten hat, ist spater aus fa-
milidren Griindenin den Nor-
dengekommen. Hierhaterin
regionalen Betrieben in Bad

Foto: Lutz Roessler

Schwartau, Ddnischburg und
Pansdorf gearbeitet. ,Jetzt
bin ich in Ratekau mitten-
drin”, sagt er. aho

LANDSCHLACHTEREI
SCHARNWEBER

Inhaber Thomas Bez

Alte SchulstraBe 8, 23626 Ratekau

Tel. 04504/15 24
landschlachterei.scharnweber@gmail.com
Offnungszeiten: montags geschlossen,
Dienstag, Donnerstag, Freitag 7 bis 18 Uhr,
Mittwoch und Sonnabend 7 bis 13 Uhr.
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Kalte + Klimatechnik GmbH
Pansdorf - Lubeck
www.schnoor-gmbh.de

412278501 011022

,Das gesamte Team des Zahlenwerkes
Bad Schwartau gratuliert zur Neueréffnung
und wiinscht viel Erfolg!“

Dipl.-Betriebswirt

Felix Wolten-Rheinsberg
Steuerberater

STEUERBERATUNG
Hauptstr. 43, 23611 Bad Schwartau

Tel.: 0451/505 791 - 0
Fax: 0451/505 791 - 11

Web: www.zahler

tau.de - Mail: wolter

wartau.de

Anzeigen-Spezial

Fenster und Turenservice
Trockenbau und Montagen

Dornbreite 117
23556 Liibeck

hfo@

412783601 011022

/ Gliickwunsch zum Neustart M

Unser Landschlachter ist zuriick!
Wir freuen uns und wiinschen dem neuen
Team viele Kunden und viel Spal bei der Arbeit.

AXA Regionalvertretung

Markus Maiborg

Pariner Str. 39 - 23611 Bad Schwartau

Tel.: 04512929974 - agentur.maiborg@axa.de

472557001 011022

LANDSCHLACHTEREI
Scharnweber
Inhaber: Thomas Bez e. K.
Alte Schulstr. 8 - 23626 Ratekau - 7 04504-1524

Seit 1953

Wir feiern am 3. November
ab 7.00 Uhr

WIEDEREROFFNUNG

Erdéffnungsangebote vom 3.-5.11.2022

Schweinelachsbraten

Kréduter/Paprika 1kg 12,90 €
Kasseler Kotelett 1kg 14,90 €
Gemischtes Hack 1kg 8,90 ¢
Rindergulasch, mager 1kg 14,90 €
Wiener Wiirstchen 100g 1,39 €
Bierschinken 100g 1,69 €
Jagdwurst 100g 1,39 €
Lyoner 100g 1,29 €
Deli. Leberwurst 100g 1,79 €
Fleischsalat 100g 1,49 €

Angebote solange der Vorrat reicht. Irrtiimer vorbehalten.

Unsere Offnungszeiten: Nix wie Win...
Dienstag, Donnerstag, Freitag 7:00 - 18:00 Uhr
Mittwoch, Samstag 7:00 - 13:00 Uhr 5

Bad ab 05.11.2022:
Immer Mittwoch und Samstag
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