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Unscheinbares Paradies

120 Gewiirze und Krauter umfasst das
Sortiment der MTG-Gewiirze. Sie werden
teils direkt vom Erzeuger bezogen.

FILIP LACHMANN

ario Teichgriber be-

gliickt gewerbliche

sowie Heobby-Flei-

scher mit Gewiirzen

aus aller Welt und

exklusiven Waurstgewiirzmischun-
gen

Ein Gewiirz, das ein Fleischer im

Reich des Sachsen nicht findet, gibt

es wahrscheinlich nicht. Oder bes-

ser ausgedriickt: Er benstigt es

‘wahrscheinlich nicht fir die tigli-

che Arbeit. Auf meterlangen Rega-

len reihen sich unziihlige Klarsicht-
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tiiten aneinander. In ihnen schim-
mern feingemahlene Pulver in na-
hezu simtlichen Farben. Natiirlich
gibt es die Gewiirze genauso in ih-
rer urspriinglichen Form, geschnit-
ten, gerebelt, gewiirfelt sowie in
‘weiteren typischen Verarbeitungs-
formen.

Durch die relativ niedrige De-
ckenhéhe wirkt der Verkaufsraum
der Kkleinen Gewiirzmanufaktur
MTG-Gewiirze wie ein uriges Ge-
wiirzparadies. Ganz zufillig ver-
schligt es keinen in die idyllisch ge-
legene Gegend der Ortschaft Grii-
na, einem Ortsteil von Chemnitz.

~Wer zu uns kommt, weiff nor-
malerweise genau, was er will“, be-
richtet Teichgriber selbstbewusst.

Rathaus zu errichten. Teichgriiber
verkaufte auf diese Hiobsbotschaft
hinden Betrieb und hiingte die Flei-

In den
hat er sich bei Fleischern und Gas-
tronomen in Nah und Fern einen
guten Ruf erarbeitet. ,Wir richten
uns nicht nur an gewerbliche Flei-
schereien, sondern gezielt auch an
den seit Jahren stark wachsenden
Bereich der Hobbyfleischer, er-
Kliirt der Sachse.

Persbnliche Passion

‘Was die Branche benétigt, weif der
57-Jihrige nur allzu gut. Schliefilich
ist er selbst Fleischermeister und
fithrte bis Anfang der 1990er-Jahre
seinen eigenen Betrieb in Chem-
nitz. Allerdings benétigte die Stadt
das Gelinde, auf dem sein Betrieb
stand, um dort das neue technische

in diesem Zusam-
menhang vollends an den Haken
Eine Zeitlang verdingte er sich in
der Folge als allgemeiner Hindler
auf regionalen Wochenmirkten.
wDort habe ich einen Gewiirzhind-
ler beobachtet, dem die Produkte
férmlich aus den Héinden gerissen
wurden. Da dachte ich mir, das
kann ich auch®, erinnert er sich.
Was zuniichst als lukrative Ge-

geboten an kleinere und Kleinstab-
nehmer richtet, eine echte Nische
besetzt. Das erforderliche Know-
how eignete er sich im Lauf der Zeit
selbst an. So wie das Sortiment pa-
rallel zum Kundenstamm wuchs,
stieg er tiefer und tiefer in die Mate-
rie ein.

Hitze ist der groBte Feind

Uber eine fundierte Wissensbasis
verfiigte der vormalige Fleischer-
meister bereits seit seiner Lehrzeit:
Jlch kann mich noch gut erinnern,

startete,
sich in den folgenden Jahren zu ei-
ner personlichen Passion, Teichgri-
ber erkannte, dass ein auf den Flei-
scherbedarf spezialisierter Gewiirz-
hindler, der nicht nur mehr bietet
als die grofindustriellen Anbieter,
sondern sich mit individuellen An-

wie Ge auf dem Lehr-
plan stand und ich anfangs nicht
sonderlich davon angetan war. Wir
hatten jedoch einen sehr erfahre-
nen Lehrer, der iiber Gewiirze ver-
fiigte, die zu DDR-Zeiten praktisch
nicht zu bekommen waren, etwa
Kurkuma. Zudem waren wir mur
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fiinf Lehrlinge in der Klasse, sodass
er sich sehr viel Zeit fiir uns neh-
men konnte.“

Mit einer gewissen Patina ist
nicht nur Teichgribers Erfahrungs-
schatz iiberzogen, sondern auch ein
Teil seiner Technik. So setzt er tag-
tiiglich bei der Gewiirzverarbeitung
auf Maschinen, die noch aus den
1960er-Jahren stammen. Was er an
den betagten DDR-Geriiten schiitzt,
ist offensichtlich. Trotz ihres Alters
laufen sie noch immer zuverldssig.
Sprich: hohe Anschaffungs- bezie-
hungsweise Wartungskosten sind
fiir den Gewilrzexperten kein The-
ma. ,Das Wichtigste ist aber, dass
die Mahlscheiben mit einer sehr ge-
ringen Drehzahl arbeiten. Dadurch
entsteht beim Zerkleinern kaum
Wirme und die Aromen bleiben na-
hezu vollstandig erhalten®, erklirt
er. Der grofite Feind in der Gewiirz-
verarbeitung sei Hitze, weil diese
die fliichtigen Aromastoffe ver-
dunsten lidsst.

Abfillien ist reine Handarbeit

Arbeitsaufwand, eine moderne Ab-
filllmaschine fortwihrend fiir das
jeweilige Gewiirz neu einzurichten
und anschlieffend wieder zu reini-
gen, in keinem wir i

lianischen Pfeffersorten importiert
er direkt vom Erzeuger. Vervoll-
stindigt wird das Sortiment durch
mehr als 40 spezifische Wurst-
gewilrzmischungen. Gerade mit
dieser teils exklusiven Vielfalt hebt
sich der Griinaer von seiner Kon-
kurrenz ab. So bietet er unter ande-
rem Majoran, Bohnenkraut, Lor-
beer und Basilikum in gemahlener
Form an. Das fiihrt von den Grof3-
anbietern nahezu keiner im Ange-
bot. Auch das Blutpulver als Ersatz
fir frisches Schweineblut bei der
Blutwurstherstellung ziihlt zu den
Rarititen im des Sortiment. ,Fiir
Hobbyfleischer ist es zumeist
schwierig, an frisches Schweineblut

hen pil an einen Kun-

der Cc

Teichgriber sehr ernst.

Er bindet seine treuesten Kun-
den sogar direkt in die Produktent-
wicklung ein: ,Bevor ich eine neue
Mischung ins Sortiment nehme,
schicke ich Proben davon an meine
feste Testgruppe. Die beurteilen
den Artikel und nehmen dabei kein
Blatt vor den Mund. Erst wenn 80
Prozent der Gruppe von dem Ergeb-
nis {iberzeugt sind, nehme ich die
Mischung ins Sortiment.”

nimmt

Kunden in Rumé&nien

Hinsichtlich der Abfiillmengen gibt
es filr MTG-Gewiirze sowohl nach
oben als auch nach unten kaum

zn “, weif der Gewiir:
perte.
GroBe Auswahl

Bei den Wurstgewiirzen ldsst die
Auswahl kaum Wiinsche offen: Er
fithrt Mischungen fiir Sichsische
Paprikaknacker, Thiiringer Blut-
wurst, italienische Salsiccia, Zwie-
belmettwurst, Rémerbraten, ja
selbst fiir den Sichsischen Ur-Kna-
cker. Die meisten Rezepturen stam-
men aus Teichgriibers eigener Ver-
gangenheit als Fleischer, weitere
trug er bei erfahrenen Meistern aus
seinem Bekanntenkreis zusammen.
Grundsitzlich greifen die Fleischer
bundesweit auf ein &hnliches
Grundsortiment an Gewiirzen zu-
riick. Dabei spielt es nur eine unter-
geordnete Rolle, ob es um Roh-,
Briih-, Kochwurst oder Schinken
geht. Allerdings lassen die unter-
iedlick Wurstk
ten die Gewiirze auf unterschiedli-
che Weise zur Geltung kommen.
Mit einem verbreiteten Irrglau-
ben hinsichtlich der Wiirzung
mochte Tei i gern aufriu-

Verhiltnis®, berichtet Teichgriber.
Mit seinem Produktionsmitarbei-
ter fiillt er die Packungen mit grofi-
ter Routine und Erfahrung selbst
ab. ,Sind mal ein bis zwei Gramm
zu vielin der Pack ich der

men. So sollten die Gewilrze ledig-
lich in Nuancen das Geschmacks-
bild verfeinern und nicht den ei-
gentlichen Fleisch- oder Wurst-
geschmack vollkommen verdran-
gen: bei Kreationen

Kunde.

Obwohl die Klarsichttiiten nicht
den Anschein haben, sind sie dank
einer UV-Licht iissigen Be-

mit Chili fillt mir immer wieder
auf, dass viele Fleischerkollegen zu
stark auf die tatsichliche Schirfe
des Endprodukts abzielen, was die

schichtung speziell auf die Gewiirz-
bediirfnisse abgestimmt. So zieht
direkte S i nicht

Kunden teilweise abschreckt. Mei-
nem Empfinden nach sollte die cha-
isti Chilischiirfe nur de-

nur die Farbe aus den Produkten,
sondern mit ihr auch einen Teil ih-
res Aromas. Entsprechend sind
siimtliche Lampen im Laden mit
‘UV-Licht freien Leuchtmitteln be-
stiickt.

Rund 120 Gewiirze und Kriiuter
umfasst das Sortiment der Gewiirz-
manufaktur. Diese bezieht Teich-
griber iiberwiegend iiber zwei

zent zu schmecken sein.“

Der Sachse verfolgt bei den
‘Wurstmischungen einen sehr pu-
ristischen Ansatz. So sucht man in
den Zutatenlisten auf den Verpa-
ckungen vergeblich nach Salz, Glu-
tamat, Aromastoffen und Gewiirz-
extrakten. ,Bei uns werden tatsach-
lich nur die reinen Gewiirze mitei-
nander kombiniert und abgefiillt.

Auch wenn das Mahlen
erfolgt: Das Abfiillen ist reine
Handarbeit. ,Fiir uns stinde der

G rteure. Pro-
dukte, wie den ungarischen Paprika
sowie weiffen und schwarzen brasi-

MTG-Gewiirzmanufaktur

Seit 1998 produziert die MTG-
Gewiirzmanufaktur fertige Wurst-

gen vertreibt die MTG 120 einzelne
Gewiirze und Kréuter sowie Grill-

gewilrze far den H: -

undF 1. Fiir die

bedarf, far und
Profis. Dabei i ie be-

I nach Darmen hdlt die
ir eine Auswahl an

wusst auf Zutaten wie Glutamat,
Aromastoffe, Gewlirzextrakte und
Salz. Fast alle Rezepturen stam-
men von ehemaligen Hausschlach-
tern oder Fleischermeistern aus
der ehemaligen DDR. Die Gew(irze

Schweine-, Rinds- oder Schaf-
darmen vor. Aromen, Salz, Zucker,
Kutterhilfsmitel und Zusatzstoffe
fiar die Wurstherstellung sowie
zum Kochen und Backen vervoll-
standigen das umfangreiche

i ber den O

importiert die zum Teil
selbst oder kauft sie bei renom-

* mierten Gew(rzmihlen ein. AuBer
den Wurstgewiirzen und Mischun-

sind aber auch Heilkrauter und
Arzneitees sowie Krauter- und
Friichtetees zu beziehen.

Es entsprit unserer Philoso-
phie, die Mischungen mit giinsti-
gen Zusatzstoffen zu strecken®, un-
terstreicht Teichgriber.

Starker Online-Vertrieb

Und die Kundschaft weifs den Qua-
lititsunterschied zu’ schitzen. Ins
gesamte Bundesgebiet versendet er
regelmiiflig Gewiirzpakete. Der On-
line-Vertrieb zeichnet inzwischen
fiir die Halfte des Umsatzes verant-
wortlich - Tendenz steigend. Der
spezialisierte Gewiirzhersteller
weif dabei die sozialen Medien ge-
schickt fiir sich zu nutzen: ,Wir sind
schon seit Jahren in den Facebook-
Gruppen fiir Hobbyfleischer akti
die inzwischen viele Tausend Mil
glieder zihlen. Das Wissen iiber
die hohe Giite der Griinaer Gewiir-
ze verbreitet sich schnell in der
Branche. Das durchweg positive

Kunde komme regelméiflig mit sei-
nen eigenen Dosen vorbei, um sich
darin direkt etwas fiir den Hausge-
brauch abfiillen zu lassen. Aber
aunch 50-kg-Pakete eines Gewiirzes
oder einer Mischung seien keine
Seltenheit. ,Grofiere Ladungen ge-
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den in Ruménien, wovon dann al-
lein 40 kg auf das Bratwurstgewiirz
entfallen*, verriit Teichgriber. Fer-
ner bereitet er fiir einzelne Kunden
exklusive Gewiirzmischungen zu,
die sie selbst kreiert haben.

Das Sortiment des Gewiirzher-
stellers, der sich vorwiegend der
Fleischerbranche verschrieben hat,
enthiilt auch klassische Produkti-
onsartikel wie Dirme und Garne.
pFar die wachsende Zahl der
Hobbyfleischer ist es noch immer
schwierig, diese Artikel in kleine-
ren Mengen zu bekommen. Viele
brauchen nicht von jedem Darmka-
liber eine 50er- oder 100er-Pa-
ckung. Also geben wir sie auch
stiickweise heraus®, sagt Teichgri-
‘ber. Fiir die Zukunft ist der Gewiirz-
spezialist in jedem Fall geriistet. In-
zwischen beschiftigt der Inhaber in
Produktion, Logistik und Vertrieb
drei Mitarbeiter. | afz 15/2021
‘www.mtg-gewuerze.de
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