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Vorwort

FLEISCH IST UNSER LEBEN

Ein bekannter Werbeslogan der
Fleischerei-Innung lautete ,,Fleisch
ist ein Stiick Lebenskraft‘.

Fur uns, die Familie Richter, ist Fleisch noch
viel mehr: Seit vielen Jahren ist es unser
Leben und zahlreiche Mitglieder der Fa-
milie sind aktiv im Unternehmen tatig. Mit
Kathrin und Stefan Richter ist bereits die
FortfUhrung der Tradition in der nachsten
Generation gesichert. Wir sind Fleischer aus
Leidenschaft und Tradition und mit groflem
Respekt vor diesem wertvollen Lebensmittel.
Jeden Tag beweisen wir Tausenden Kun-
den, wie gut Fleisch von gréfiter Frische und
ausgesuchter Qualitat schmeckt. Unsere
enge Verbindung mit dem qualitatsbewuss-
ten Fleischerhandwerk geht zurtick auf die
traditionellen Hausschlachtungen in unse-
rer Region. Mein Vater war Hausschlachter,
sodass ich von klein auf das Handwerk
kennen und lieben lernte.

Deswegen habe ich selbst den Beruf erlernt,
ebenfalls Hausschlachtungen durchgefihrt,
aber auch Fuhrungsfunktionen in Branchen-
betrieben ausgeubt. 1994 entschied ich mich
fur die Selbststandigkeit und grundete in
meinem Haus in Daubitz ein kleines Unter-
nehmen. Von Anfang an war es ein fester
Grundsatz, nur ausgewahlte Tiere aus der
Region zu beziehen und durch tagliches
Schlachten héchstmégliche Frische und
Qualitat zu gewahrleisten. Schon ein Jahr
spater wurde aufgrund der guten Geschéafts-
entwicklung ein Umzug in eine ,richtige*
Produktionsstatte in Niesky erforderlich.

Nach und nach konnten in der Region Filia-
len er6ffnet und das Angebot erweitert wer-
den. 2009 Ubernahm die Fleischerei Richter
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die Produktionsstatte des ehemaligen
Fleischwerks Lébau mitsamt vielen Verkaufs-
statten. So entwickelte sich Uber die Jahre
aus einem bescheidenen Ein-Mann-Betrieb
ein starkes mittelstandisches Unternehmen
mit mehr als 100 Beschaftigten, zwei Produkti-
onsstandorten, deutlich Uber 20 Filialen (viele
davon mit Imbissbetrieb), mit einer Sparte fur
Catering und Partyservice und zahlreichen
GroRkunden. Wir sind ein wichtiger Abnehmer
fur regionale Fleischproduzenten geworden
und bilden selbst aus.

Besonders bekannt sind wir fiir unsere
aromatischen Spezialitiaten aus der Warm-
fleischverarbeitung, die heutzutage nur
noch sehr selten praktiziert wird.

Dass wir diese Handwerkskunst aus der
Tradition der Hausschlachterei noch an- ; :
bieten, hat einfach damit zu tun, dass wir - g

bei aller Entwicklung und allem Fortschritt AW
im Kern unverandert eines geblieben sind: s [ Y
ein Familienunternehmen, das seine Aufgabe Alte Tradition: Hausschlachtung
liebt, in der Region verwurzelt ist und sich
als Partner seiner Kunden und Lieferanten
versteht. Und aus Achtung vor den Tieren
fUr eine sorgsame, verantwortungsbewusste,
qualitativ hochwertige und moéglichst vollstan-
dige Fleischverarbeitung steht. Fleisch, Wurst
und Schinken von Richter sind ,,Ganz mein
Geschmack”. lhrer bestimmt auch.
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Ihr Roland Richter

info@autohaus-arndt.de A u to h a u s r n d t www.autohaus-arndt.de

inhaber Bernd Budi e.K.
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www.pai-werbung.de

Poststralle 3 (

3 Lébau

E-Mail: info@

Wirtschaft
DER REGION UND DEM RESPEKTVOLLEN
HANDWERK VERPFLICHTET

Es gibt immer wieder Meldungen, die
den Ruf der Fleischwirtschaft schadigen.
Schlechte Haltebedingungen bei den Tieren,
qualvolle Transporte, unwirdige industrielle
Massenschlachtungen und -verarbeitungen.
Das gibt es und ist nicht zu leugnen. Vieles,
was heute angeboten wird, ist deswegen
einfach billig — in jeder Hinsicht. Das war
nie unser Weg. Fleisch ist wertvoll. Wenn
schon ein Tier fur die Lebensmittelproduk-
tion sein Leben lassen muss, soll es vorher
vernunftig gehalten worden sein und muss
mit Respekt und maglichst vollstandig ver-
arbeitet werden.

Aus diesem Grund beliefern uns nur aus-
gewahlte Erzeuger aus der Region. Wir
kennen jeden von ihnen und wissen, wie
sie die Rinder, Schweine und Schafe halten.
Nicht selten gibt es eine direkte Abstim-
mung zwischen den Bauern und uns, um
bestmdgliche Bedingungen zu gewahrleis-
ten. Stressarme, kurze Transporte sind eine
Selbstverstandlichkeit, ebenso die fachge-
rechte Schlachtung und Zerlegung: unter
zeitgemafen technischen und hygienischen
Bedingungen, aber ohne Akkorddruck,
sorgsam und handwerklich gepragt durch
qualifizierte Fachkrafte.

MEAT PROCESSING MACHINERY

Cutting ® Grinding ® Mixing & More e Meat Processing Machinery
Processing Success ¢ Fleischverarbeitungsmaschinen & Anlagen

Maschinenfabrik LASKA Ges.m.b.H., MakartstraBe 60, A-4050 Traun - AUSTRIA
Telefon +43-7229-606-0, Fax +43-7229-606-400, www.laska.at, e-mail: laska@laska.at

erbung.de




Unsere Schweine bekommen
alles, was sie brauchen.

Vor allem die vollwertige
Flitterung und die gemeinschaft-
liche Haltung sowie der

kurze Transportweg sind ein
wichtiger Aspekt fiir eine
hochwertige Fleischqualitét.

Landwirt
Reinhard Mosig

Hausmacher-
Blutwurst

Semmel-
Leberwiirst-
chen

Hausmacher
Leberwurst

Semmel-
Blutwiirst-
chen

Unser Markenzeichen:
Warmfleischverarbeitung

Wie fest wir in der Tradition des Handwerks
verankert sind, sieht man an Spezialitaten
wie den Produkten aus der Warmfleisch-
verarbeitung. Bei Hausschlachtungen ist es
normal, das Fleisch direkt im schlachtwar-
men Zustand zu verarbeiten, im gewerbli-
chen Bereich dominiert Ublicherweise die
Kaltfleischverarbeitung. Warmfleischverar-
beitung ist anspruchsvoll, bietet aber den
Vorteil, dass sich fleischeigene Aromastoffe
viel besser entfalten.

Deswegen kénnen wir auf Zusatze wie kinst-
liche Bindemittel, Phosphate oder Citronate
vollig verzichten — und das schmeckt man!
Das Wellfleisch, die Hausmacher Blut- und
Leberwurst, die Blut- und Leberwurstfille,
die Semmelblut- und Semmelleberwirstel,
die Wurst- und Fleischbrihe sowie die Pro-
dukte aus dem Glasersortiment, die aus der
Warmfleischverarbeitung entstehen, sind
also von Natur aus besonders aromatisch.
Nur Salz, Pfeffer und gute GewUlrze kommen
hinzu, um den kostlichen Geschmack zu
unterstreichen.
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> Richters gute Wiirste werden exklusiv

eingekleidet von: Dohr Naturdarme

dohr

Dohr GmbH & Co. KG

SorbenstrafBe 1 « 20537 Hamburg

Fon +49.40.25 50 75 « info@dohr.biz « www.dohr.biz
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Philosophie“
QUALITAT IN JEDER PHASE

Der Startpunkt unserer Produktion ist der
Standort Niesky, wo wir unsere hauseigene
Schlachterei unterhalten. Die hohen Anspri-
che, die wir an die Ausgangsqualitat des
Fleisches stellen, setzen sich nahtlos bei der
Verarbeitung fort. Die Grob- und Feinzerle-
gung erfolgt nach festgelegten Standards;
so erhalten wir Fleischsticke, die optimal
auf die daraus herzustellenden Produkte
abgestimmt sind. Im Gegensatz zu vielen
industriell gepragten Verarbeitern legen wir
grolten Wert darauf, dass moglichst wenig
Fleischabfalle entstehen.

Konsequente Frische ist ein weiterer Grund-
satz. ,Frische Produkte kann man nur aus
frischem Fleisch machen* heilt die Devise
und deswegen schlachten und verarbeiten

wir taglich. Eine interne Qualitatssicherung,
die sich an fuhrenden und anspruchsvol-
len Systemen orientiert, gewahrleistet unter
Aufsicht speziell geschulter Mitarbeiter die
konstante Einhaltung unserer Anspriche.

Unsere Produktion wird unterstttzt durch
moderne Technik, so dass bei aller Hand-
werklichkeit auch eine erstklassige Hygiene,
Effizienz und Wirtschaftlichkeit gewahrleistet
ist. Alle Verarbeitungsschritte und Verede-
lungen, die der Zerlegung folgen, fuhren
wir ebenfalls im eigenen Haus durch. Wir
Cuttern, Pokeln, Rauchern, Sulzen und
Wurzen — bis Produkte entstehen, die un-
verwechselbar von uns stammen und in
ihren Nuancen sogar auf die Vorlieben
der ortlichen Kundschaft abgestimmt sind.
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Hier ein Auszug aus unserem Angebot, der die groRBe Vielfalt demonstriert:

Teilstiicke vom Schwein, Rind, Kalb und Lamm

Nach alt hergebrachten Rezepturen

und mit modernster Technologie sowie
einer taglichen Produktion kbnnen wir
allen Kunden eine konstante Qualitat
unserer Produkte garantieren.

Produktionsleiter Christoph Glaser ~

Versicherungsmakler MARTENS & PRAHL

in ihrer Nihe Versicherungskontor GmbH Gorlit;

Partner der Firma

Fleischerei Richter Emmerichstr. 73 | Tel.: 03581 / 64 37 51
GmbH & Co KG 02826 Gorlitz Fax: 03581/ 64 37 50

Wann kommen Sie ZU Uns ? www.martens-prahl-goerlitz.de
martens-prahl-goerlitz@t-online.de
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Gutes Handwerk braucht gute
Handwerker — so einfach ist
das. Wir sind stolz auf unsere
Mitarbeiter in allen Abteilungen
und Standorten, die jeden Tag
die Philosophie unseres Unter-
nehmens leben und gegeniiber

Partnern und Kunden vertreten.

Know-how

HAUSGEMACHTE KOMPETENZ

Damit das auch in Zukunft so bleibt, bil-
den wir aus. Der Beruf des Fleischers ist
naturlich ein Schwerpunkt. Wir bieten eine
Ausbildung zum ,Komplettfleischer, die
aufgrund unserer fast hundertprozentigen
Eigenherstellung noch séamtliche Aspekte
dieses vielseitigen Handwerks umfasst —von
der Schlachtung bis zum verkaufsfertigen
Endprodukt. AnschlieBend besteht die Mog-
lichkeit, sich individuell weiterzubilden oder
sich in den Bereichen Qualitatsmanagement,
Anlagenbediener oder Abteilungsleiter zu
qualifizieren.

Qualifiziert:
Unsere Mitarbeiter machen
Gutes aus Fleisch

Weiterhin bieten wir Ausbildungspléatze far
Fleischfachverkauferinnen — ein interessan-
ter Beruf, dessen Bandbreite vom Verkauf
und dem richtigen Umgang mit Lebensmit-
teln Uber umfangreiche Produktkenntnisse
bis hin zum kreativen Zusammenstellen le-
ckerer Buffets reicht. Hier ist es ebenfalls
moglich, sich nach individuellen Vorlieben
weiterzubilden oder eine Fortbildung zum
JFleischerei-Verkaufsleiter/in“ zu absolvieren.
Dann ist man beispielsweise fur leitende
Aufgaben im Verkauf, die FUhrung von Fi-
lialen und die Ausbildung von Lehrlingen
qualifiziert.

R o o R A R s s R s s s s s

Im Dienste der Mobilitat !

® + Abschlepp-, Bergungs- und
Pannenhilfsdienst fir PKW, LKW und Bus
« Typenfreie Werkstatten fiir PKW und LKW
+ Reifenfachhandel PKW, LLKW, LKW
I + Autovermietung

Kranarbeiten
Tieflader- und Spezialtransporte

Notruf 0800 -099 1000

* Extremschmutzbeseitigung

* \Jakuumverpackungsmaterial
Tiefzishfolien, Vakuum- u. Schrumpfbeutel

Sitz: 02629 Holtendort / Goriiz NL: 02894 Vierkirchen NL: 02708 Lobau NL: 02763 Zitau NL: 02625 Bautzen
Girbigsdorfer Strafe 21 Dbschitz 24A, An der Autobahn Laubaner Strade 39 Briickenstrafe 1-3 An der Hummel 5

Tel. (03581) 745 30, Tel. (0358 27) 721 20, Tel. (03583) 5 4094 10, Tel. (03591) 270789 -0
Fax (035 81) 745338 Fax (0356 27) 721 22 Fax (035 83) 5 409429 Fax(03591) 270789 -38

Tel. (0135 85) 47 07 47,
Fax (035 85) 47 07 90

= \Vakuumpumpenservice

Reparatur, Verkauf, Verleih c - e ?.!."R‘..%‘.".'}i‘.'x‘g
= Teflonisieren von Heizplatten u. a. [ |Qb’ ADAC
T T
|k ]

Unsere Auliendienstmantaure sind in der Lage. Wio1m2222222

Gebrauchtmaschinen
fUiberholung, Verkaul

Innerhath kirzester Zeil beim Kunden zu &

www.dussa.com E-Mail: Dispo@Dussa.com

und dio giwunschio Reg




Kundenorientierung:
individueller Service
ist selbstversténdlich

Service

ERSTKLASSIGER KUNDENSERVICE

Unser Sortiment ist gro8 und in jeder Filiale
etwas anders. Weil wir uns die Miihe machen,
an jedem Standort die Vorlieben der

Kunden zu berticksichtigen. Deswegen

haben wir so viele Stammkunden.

Viola Reinkober

Und noch eine einfache Weisheit: Ohne
das Vertrauen unserer Kunden hitte es
unseren Erfolg nie gegeben. Deswegen
bemuhen wir uns um beste Leistungen auch
aullerhalb unseres Produktsortiments. Tag-
lich Frischfleisch und ein riesiges Wurstan-
gebot in den Filialen ist Standard. Ebenso
wie die Tatsache, dass in jeder Verkaufsstelle
das Sortiment in Auswahl und geschmack-
licher Abstimmung auf die Vorlieben der
Kundschaft abgestimmt ist. Jede Verkaufs-
kraft kann ausfuhrlich Auskunft zur Herkunft
und Verarbeitung der Produkte oder zu Re-
zeptvorschlagen geben. Aulerdem hat die
Kundschaft die Mdglichkeit, vor Ort Produkte
zu probieren.

GroRkunden profitieren von der Schnelligkeit
und Flexibilitat eines mittelstandischen Fa-

TECHNOLOGIE VEREINT MIT TRADITION.

Die Fleischerei Richter setzt auf die Rauch- und Kochanlagen aus dem Hause Schroter.

Nur das Beste fiir unsere Wurst!

milienunternehmens. An sechs Tagen in der
Woche ist unsere Bestellannahme besetzt.
Individuelle Winsche, beispielsweise be-
sondere Verpackungseinheiten, erfullen wir
gern. In der Regel innerhalb eines Werktages
werden die Bestellungen vom Standort L6-
bau aus mit unserem Fuhrpark ausgeliefert.
Die zentrale Lage von Lébau in unserem
Einzugsgebiet unterstutzt dabei die zeitnahe
und punktliche Auftragsabwicklung.

Schréter

LEADING QUALITY

Schroter Technologie
GmbH & Co. KG
Bahnhofstrafie 86
D-33829 Borgholzhausen

www.schroeter-technologie.de
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Zentralkiiche

WIR KOCHEN FUR SIE

Durch die tagliche Belieferung mit ausgewéhlten Zutaten,
frischem Obst, Gemlise und Fleisch sowie Gewdirzen ist

es uns moglich, qualitativ hochwertige, aber auch abwechs-

lungsreiche Gerichte fiir unsere Filialen zu kochen.

Koch Bodo Mérkel

R o o R A R o s s s s s L s

In Niesky befindet sich nicht nur unsere
Schlachterei, sondern auch ein Geschafts-
bereich, der ebenfalls kontinuierlich wachst:
das Zubereiten kompletter warmer und kalter
Speisen. Was hier im wahrsten Sinne des
Wortes ausgekocht wird, kennen bereits die
Kunden unserer Filialen mit Imbissbetrieb.
Hier haben wir auf wéchentlich wechselnden
Speiseplanen taglich mehrere leckere und

frisch zubereite Speisen im Angebot. Mehr
als 100 Gerichte sind bereits erfolgreich
eingefuhrt und immer wieder gibt es Neues
zu entdecken. An dieser Stelle sollten auch
unsere kostlichen Salate erwahnt werden,
die wir ebenfalls hier produzieren und die
in jeder Verkaufsstelle erhaltlich sind. Alle
basieren auf traditionellen Rezepturen von
Roland Richters Mutter (,Oma Gerda*®). Ob
Fleischsalat, Kartoffel-, Nudel-, Rindfleisch-
oder Eiersalat: Einzigartiger Geschmack und
beste Qualitat bei den Rohstoffen und der
Zubereitung sind garantiert.

Unsere Kompetenz in der Speisezubereitung
bieten wir auch im Rahmen von Catering-
und Partyservice-Leistungen. Die Durchfih-

Ihr kompetenter und leistungsstarker GroBhéandler

Frischware ¢ Wiirzmittel * Konserven ¢ Getrdanke ¢ Dressing
Dessert/Pudding * Dessertsaucen * Ole/Fette

Brotaufstrich * SiiBwaren ¢ GenuBmittel N,
Portionsware Molkereiprodukte * Suppen/SoBen

Bindemittel Tiefkiihlprodukte
Trockennahrmittel sonstige Artikel

KUCHEN- und GASTROSERVICE

PEFRI Ktichen- und
Gastroservice GmbH

Oldenburger Ring 12
02829 Markersdorf/Gorlitz

Tel. 03 58 29/6 32 -0
Fax 03 58 29/6 32 50




Heute Mittag gab es die Hackfleisch-Lauchsuppe.
Die hat wirklich erstklassig geschmeckt, dafiir gebe
ich fiinf Sterne. Gleiches Lob vom Arbeitskollegen!

Ein Kunde per E-Mail

rung einer Veranstaltung ist immer mit viel
Aufwand verbunden. Essen, Ausstattung,
Technik, vielleicht noch ein Unterhaltungs-
programm: Da gibt es viel zu planen und zu
organisieren. Zumindest Uber das leibliche
Wohl der Gaste brauchen sich Privatper-
sonen, Firmen, Behérden, Vereine etc. bei
ihrem Event aber keine Gedanken mehr
machen, wenn sie diesen Bereich an uns
Ubertragen. Unsere guten Fleisch-, Schin-
ken- und Wurstwaren in Verbindung mit
den kreativen Fachleuten unserer Kuche
ermoglichen individuell komponierte warme
und kalte Gerichte, die jeden Uberzeugen.

g Kartoffelsalat

Rindfleischsalat

Fleischsalat

MafBigeschneiderte Einrichtungen
kommen von AICHINGER.

Ihr Ansprechpartner in der Region:
Steffen Pohl

AICHINGER GmbH

Planungsbiiro Dresden-Kesselsdorf

Mobis + 49171625 36 03 AICHINGER
Email: s.pohl@aichinger.de N

www.aichinger.de Erfolg lasst sich einrichten.




Wir bedanken uns ans bei allen
Partnern der Region, die zu dieser
Broschure beigetragen haben!

Fleischerei Richter Zerlegung, Produktion E-Mail:

Schlachtung, Warmfleischverar-  und Verwaltung: sekretariat@fleischerei-richter.de
beitung und zentrale Klche: 02708 Loébau www.fleischerei-richter.de
02906 Niesky BreitscheidstraBe 1

Fichtestr. 13 Tel.: 03585 8674-0 - .
Tel.: 03588 204321 Fax: 03585 8674-44 [=] sk [x]

E- _—
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Fax: 03588 259656

, Tel.: 03 58 29 / 60 246 oder 60 340 * Fax: 03 58 29 / 64 639
- E-Madl #EZ3GQDgemx. de

THletband Schinan WE Markersdorfer Agrar GmbH
2} v ¥

Olbene Strafe 15
028599 Schonan-Benzdory,
07 Rieodor]
Tel. 0558525/56591 : .
Fax 055525/56592 Am Schéps 49 « 02829 Markersdorf

E-Mail: kontakt@markersdorfer-agrar-gmbh.de

Schweinezucht Thomas Scbneldcr
. Weicha, Hauptstraﬂeb' Jas A
3 02627 WeiBenberg e
" Tel. 035876-42394 el i
" Fax 035876-46925 - = ‘ '.

Funk 0162-4617345 | . = _
. Mail scbnclder—wcwba@t-oni’me de o i L\ A
ALY ’!i T e
Elgcncs Futtcr + Emhcumschc Genetlk Beste Quahtat

. Jungsauenproduktion fiir ¢ den Mitteldcutschen Schwemezuchtverband

Bei mir genieBen die Schweine Licht, Luft und Sonne. pr b '. B kY s *-" 'i anubmukaﬁme Aufzuchl'

L' Vil Yipa
_ QS - zertifiziert mit Hochstpunkizahl. ‘Ab- Hof Verkaufvon Mastferkeln, Schlachtschwe en' Z achisanen sy
Tigliche Belieferung der Fleischerei Richter.
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D-02785 Olbersdorf

Fleischer, Backer, Handel, Industrie und Labor

Fachhandel, Service, Reparatur, Eichvorbereitung und Eichvorstellung

7
Joachim Pietsch //
e 8 |hr IT-Partner
[ J

Ill\\\

Fox: 03583 / 790 294 www. WAGEMASOFT.de
Mobil: 0171 /6455703 eMail: Waagen-Pietschmann@t-online.de
(3
Waagen, Gewichte, Maschinen, Softwareldsungen «
4 InfoTech

Flexible, malRgeschneiderte IT-Losungen
Melanchthonstr. 19 | 02826 Gérlitz | 03581 309300 | www.infotech-gmbh.de

ETL

. Wir sind eine mittelgroBe
Steuerberatungsgesellschaft
des ETL-Verbundes und
betreuen Mandanten vieler
Branchen, GréBenklassen
und Rechtsformen.”

| Freund & Partner

Steuerberatung in Niesky

Freund & Partner GmbH
Steuerberatungsgesellschaft
Niederlassung Niesky
Gorlitzer StraBe 12

02906 Niesky )

Tel.: 03588 / 2 56 20 UD T FLEI H
Fax: 03588 /20 70 89

fp-niesky@etl.de
www.etl.de/fp-niesky GmbH

JS/DEUTSCHLAND « Concept: JS Media Tools A/S e 44818 « www.jsdeutschland.de



