


Von Heike Molkenthin

Die Wiederentdeckung von Quali-
tät und die Rückbesinnung auf Werte 
und Wertigkeit gehören aus Sicht von 
Konsumforschern zu den wichtigsten 
aktuellen Trends. Dies sorgt auch auf 
Anbieterseite wieder für Optimismus, 

denn Qualität hat ihren Preis: Das ha-
ben die Konsumenten nach dem „Geiz-
ist-geil“-Hype inzwischen erkannt.

Auch auf dem Wurstmarkt gibt der Er-
folg nun denen Recht, die mit ihren Pro-
dukten auf Natürlichkeit und Qualität 
setzen. Regionale Wurstspezia litäten 
beispielsweise finden auch über Dis-
counter ein breites Publikum. Entspre-

chend hoch ist das Ansehen des Natur-
darms als authentische „Verpackung“ 
der Wurst. Dabei bietet der Naturdarm 
nicht nur einen „gefühlten“ Mehrwert, 
sondern schlägt auch betriebswirt-
schaftlich zu Buche. Zudem hat sich die 
Naturdarmbranche durch hohe Inno-
vationskraft als Schrittmacher für die 

Gemeinsam zum Erfolg

Von Manfred Rycken, 
Präsident Deutscher Fleischer-Verband 

Bei Wurstspezialitäten handwerklicher 
Qualität greifen Deutschlands Fleischer 
gern auf die altbewährte Herstellungs-
praxis zurück – und manchmal auf Re-
zepte, die seit Jahrhunderten bestehen. 
Der Siegeszug der Wurst, und mit ihr 
der des Handwerks, 
begann im deutschen 
Raum nachweislich im 
11. und 12. Jahrhundert 
– auch das heutige Wort 
‚Wurst’ tauchte hier erst-
mals auf. Seitdem ha-
ben die handwerklichen 
Fleischermeister und ihr 
beliebtes Produkt gemeinsam Erfolgs-
geschichte geschrieben. Dabei gilt da-
mals wie heute, dass die Wahl der Hülle 
entscheidenden Einfl uss auf den opti-

schen und geschmacklichen Charakter 
des Endproduktes hat. Ein handwerk-
lich arbeitender Fleischer weiß um die 
besonderen Eigenschaften der von ihm 
verwendeten Rohstoffe und wird stets 
bei Hülle und Brät die gleichen hohen 
Anforderungen an deren Qualität stel-

len. So ist sichergestellt, dass – trotz 
vieler technischer und technologischer 
Neuerung, denen sich ein Fleischer-
meister heutzutage bedienen kann – die 
Würste aus seiner Produktion seinen 
Kunden noch mindestens genauso gut 
schmecken, wie die ihrer „Kollegen“ 
schon den Wurstliebhabern im Mittel-
alter mundeten.
Aufgrund dieser handwerklichen Tradi-
tion ist Deutschland auch heute noch 
das Wurstparadies schlechthin. Mehr als 
1500 verschiedene Wurstsorten werden 
in den Fleischer-Fachgeschäften hier-
zulande angeboten, jede von ihnen ein 
echtes Meisterstück und deshalb auch 
ein wichtiges und erhaltenswertes Kul-
turgut.

Handwerkliche Wurst im Naturdarm 
aus dem Fleischer-Fachgeschäft

Heike Molkenthin ist seit 2001 Vorsitzende des 
Zentralverbandes Naturdarm e. V.

Natürlich im Dienst der Wurst

gesamte Branche gezeigt und konnte 
ursprüngliche produktionstechnische 
Nachteile des natürlichen Rohstoffs 
mehr als wettmachen. Die enge Part-
nerschaft mit Handwerk und Industrie 
prägen die gewachsenen Kundenbe-
ziehungen des Naturdarmhandels – für 
den gemeinsamen Erfolg.

Die Wahl der 
Hülle hat großen 
Einfl uss auf die 

Wurst

Naturdarm ist die „geborene“ Verpa-
ckung für feine Würste: Bereits weit 
vor Christi Geburt wurden Därme von 
Schlachttieren als Hülle für Wurst ver-
wendet. Der Vorteil der langen Halt-
barkeit überzeugte auch Odysseus, 
wie Homer eindrucksvoll zu berichten 
wusste: Der berühmte Seefahrer führte 
mit Fleischteilchen gefüllte Ziegendär-
me an Bord. So konnten er und seine 
Begleiter die spannenden Abenteuer 
zumindest kulinarisch gut überstehen. 
Ebenso haben die Rezepte für viele der 
heute noch (oder wieder!) beliebten 
Wurstspezialitäten lange historische 

Wurzeln. Viele Wurstzubereitungen 
verdanken wir dem Einfallsreichtum 
von Nonnen und Mönchen: Im Mit-
telalter füllten die Gottesfrauen und 
-männer Därme von Schwein, Rind 
und Schaf mit köstlichen Spezerei-
en, um sich für strenge Winter einen 
haltbaren und schmackhaften Vorrat 
anzulegen. So konnten die Klöster 
ihre zahlreichen und oftmals honori-
gen Gäste mit immer neuen Überra-
schungen verwöhnen. Sie legten den 
Grundstein für die deutsche Wurst-
vielfalt, die noch heute weltweit ihres-
gleichen sucht.

Wurst im Naturdarm ist eine Erfolgsgeschichte

Naturdarm-Branche mit hoher Innovationskraft 



Viele Beispiele 
zeugen vom 

Erfolg der natür-
lichen Hülle

Während inter-
national agierende Unternehmen im-
mer mehr Märkte erschließen und ihre 
Produkte weltweit unter denselben 
Markennamen vertreiben, weckt die 
Globalisierung bei den Verbrauchern 
vermehrt die Sehnsucht nach transpa-
renten, „naturnahen“ und handwerk-
lichen Herstellungsprozessen. Mit der 
Folge, dass regional verwurzelte Pro-
dukte mit Qualität gleichgesetzt werden 
und als besonders vertrauenswürdig 
gelten. So wünschen sich laut ZMP rund 
drei Viertel der Befragten im LEH und in 
der Gastronomie mehr Produkte aus der 
eigenen Region. Eine dem Verbraucher 
bekannte Region dient als Qualitäts- 
aber auch Geschmacksgarant. Positiv 
verstärkt wird dieser Trend dadurch, 
dass die Deutschen wieder qualitätsbe-
wusster einkaufen. 

Zugleich achtet der Ver-
braucher verstärkt auf 
natürlich anmutende Le-
bensmittel, da vor allem 
der Einkauf von Fleisch 
und Fleischerzeugnissen 
immer mehr zur Vertrau-
ensfrage wird. Ein gutes Beispiel ist die 
natürliche Wursthülle, der Naturdarm. 
Wie eine repräsentative Untersuchung 
der Nürnberger Gesellschaft für Kon-
sumforschung zum Einkaufsverhalten 
zeigt: Wurst im Naturdarm genießt ein 
besonders positives Image und mehr 
als die Hälfte der Verbraucher würde 
selbst bei einem Preisunterschied von 
10 Prozent die Wurst in natürlicher Hül-
le bevorzugen. 64 Prozent betonen so-
gar, beim Lebensmitteleinkauf mehr auf 
Qualität als auf den Preis zu achten.

Innovative Ideen, Differenzierung und 
die Rückbesinnung auf traditionelle Re-
zepturen sind gefragt. Rustikale, boden-
ständige Produkte liegen im Trend, in 
nahezu jeder Region lassen sich ortsty-
pische Spezialitäten (wieder) entdecken 
und über den eigenen Einzugsbereich 
hinaus vermarkten.

Aus der Region für die Region

Das hat sich Stefan Nitsch, Geschäfts-
führer der Halberstädter Würstchen- 

Aktuelle Markttrends: 
Regio nalität, Ursprung, Spezialitäten
Positive Produkteigenschaften und Erfolgsfaktoren sprechen für Wurst im Naturdarm

und Konservenfabrik, zunutze gemacht 
und mit der Sanierung der seit 1913 
ununterbrochen in Betrieb befindli-

chen Buchenholz-Ka-
minrauchanlage eine 
zukunftsweisende Ent-
scheidung getroffen. Mit 
Erfolg, denn innerhalb 
weniger Jahre erreich-
ten die Halberstädter im 
Segment konservierte 
Würstchen im Natur-

darm in den neuen Bundesländern die 
Marktführerschaft.

Ohne ihren typisch knackigen Biss wä-
ren auch die Würstchen von Salzbrenner 

Immer mehr Kunden schätzen Qualitäts-Produkte

Seit Jahren setzt Fleischermeister Dieter Rohde auf die traditionelle Rezeptur der Ahle Wurscht

Fortsetzung von Seite 1 im gesamten norddeutschen Raum nicht 
so beliebt. Bis zu 25 Tonnen Knacker 
und Bratwurst kommen täglich frisch 
aus dem Rauch, die große Mehrzahl in 
der natürlichen Pelle. Geschäftsführer 
Mathias Theurich verlässt sich dabei auf 
die Erfahrung der Naturdarmhändler: 
„Unsere Lieferanten wissen genau, was 
wir wollen und zusammen mit mo-
dernster Maschinentechnik kommen 
wir auf optimale Produktionszeiten.“ 
Denn moderne Automationslinien sor-
gen für höchste Präzision bei gleichzei-
tig schneller und effi zienter Herstellung 
von Naturdarmwürstchen. 
Dölling/Hareico setzt ebenfalls auf den 
knackigen Biss des Naturprodukts. „Un-
sere 1a-Qualitäten, und das sind immer-
hin 90 Prozent unserer Brühwurst-Pro-
duktion, kommen nur in hochwertigen 
Saitlingen in den Handel“, so Bernd 
Meister, Leiter Qualitätssicherung.

Erfolg mit überlieferten Rezepturen 
und traditioneller Herstellung

Wie erfolgreich man mit regionalen Tra-
ditionsrezepturen sein kann, zeigt auch 
der Spezialitätenmetzger Dieter Rohde, 
Gründungsmitglied des Fördervereins 
Nordhessische Ahle Wurscht e.V. Sei-
ne Kasseler Ahle Wurscht reift mona-
telang in traditionellen Lehmkammern, 
wobei der natürlich weiter auf Seite 4
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Zahlreiche Agrarerzeugnisse und 
Lebensmittel profitieren von dem 
Schutz durch die Eintragung als 
geschützte geografische Angabe 
(g.g.A.), geschützte Ursprungsbezeich-
nung (g.U.) oder garantiert traditio-
nelle Spezialität (g.t.S.).

Mit Nürnberger Bratwurst/Rostbrat-
wurst, Thüringer Rostbratwurst, Le-
berwurst und Rotwurst sind aktuell 
vier deutsche Wurstsorten europaweit 
vor Nachahmung geschützt, bei de-
nen der Naturdarm obligatorisch für 
die Authentizität des 
Originals steht. Die 
regionalen Spezialitä-
ten dürfen nur in ih-
ren Herkunftsregionen 
nach feststehender 
Rezeptur hergestellt 
werden. Für Rainer 
Wagner, den Vorsitzen-
den des Herkunftsverbandes Thürin-
ger und Eichsfelder Wurst und Fleisch 
e.V., ist die Verwendung der natürli-
chen Hülle nicht nur der Tradition ge-
schuldet: „Saitling oder Schweinsdarm 

verleihen der Thüringer Rostbratwurst 
ihre unnachahmliche Knackigkeit 
und sorgen zugleich für die typische 
Optik.“ 

„Knackigkeit und typische Optik“ 

Der Schutz bedeutet für die Erzeuger-
gemeinschaft ein großes Wertschöp-
fungspotenzial, da er den Erzeugern 
durch ihre „verbriefte“ Einzigartigkeit 
viele Wettbewerbsvorteile bietet. Diese 
wertet die Produkte auf und stärkt ihre 
Position im Handel und in der Gastro-
nomie. Zudem liefert die Abgrenzung 

gegenüber anderen 
Anbietern eine starke 
Basis für eine gemein-
same, strategische Ver-
marktung. Aber vor 
allem die hohe Wert-
schätzung der Verbrau-
cher für regionale und 
traditionelle Produkte 

machen den großen Erfolg aus: Die 
Produktion von Thüringer Rostbrat-
wurst stieg beispielsweise seit Eintra-
gung in das EU-Register um über 30 
Prozent. 

„die 11. Generation“ verarbeitet. Der 
Name entstand, weil die Rezeptur elf 
Mal verändert wurde, bis die „perfek-
te“ Bratwurst endlich kreiert war. Die 
leicht grobe Bratwurst im Naturdarm 

Naturdarm steht 
für die Authenti-
zität regionaler 

Wurstsorten

Aktuelle Markttrends: Regio nalität, Ursprung, Spezialitäten
vorkommende 

Edelschimmel leicht den Naturdarm 
überzieht und der Rohwurst ihre spe-
zielle Note verleiht. Metzgermeister 
Rohde verwendet das Muskelfleisch 
und Speck alter Landrassen direkt nach 
der Schlachtung. In einer Sonderedition 
verarbeitete er das Fleisch von Bunten 
Bentheimer Schweinen, die auf dem 
Naturlandhof Büning mit Eicheln ge-
füttert werden. Beide – Borstenvieh und 
Ahle Wurscht – wurden von Slow Food 
Deutschland e.V. in die „Arche des Ge-
schmacks“ aufgenommen.

Auf der Suche nach der perfekten Brat-
wurst fanden die drei Wiesbadener Kö-
che Egbert Engelhardt, Rolf Laudenbach 
und Kazuya Fakuhira beim Fleischhof 
Bayer in Niederwallmenach den richti-
gen Partner. Hier werden nur Tiere aus 
der Region geschlachtet und das Fleisch 
anschließend nach den strengen Vor-
gaben der Küchenprofi s zur Bratwurst 

Tradition verpflichtet – zum Naturdarm

Erfolg durch Einzigartigkeit

Die Premium-Bratwurst „11te Generation“ feiert Erfolge in der Spitzen-Gastronomie

mit verführerischer Kräuternote wird 
nach aufwendigem, traditionellem Ver-
fahren aus schlachtwarmem Fleisch und 
gänzlich ohne deklarierungspflichtige 
Zusatzstoffe hergestellt und feiert in der 
Spitzen-Gastronomie große Erfolge.

Die Rückbesinnung auf traditionelle 
Herstellung oder überlieferte Rezeptu-
ren bedient nicht nur Nischen, sondern 
eröffnet Chancen, Stammkunden zu 
binden und neue Käuferschichten dazu 
zu gewinnen. Dem Handwerk bieten 

Spezialitäten im Naturdarm die Mög-
lichkeit, sich vom Wettbewerb abzu-
grenzen. Auch für die Industrie eröffnen 
sich durch die zunehmende Nachfrage 
nach qualitativ hochwertigen Lebens-
mitteln große Chancen für Wurst im 
Naturdarm. Diese Potenziale ergänzt 
der Naturdarmhandel mit passgenau 
zugeschnittenen Konzepten. 

Thüringer Rotwurst wird obligatorisch im Natur-
darm hergestellt 

Fortsetzung von Seite 3
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Eine Wurst hat zwei Enden, aber kei -
nen Anfang. Dies ist eine Binsenweis-
heit, denn der Anfang einer jeder 
guten Wurst liegt bekanntlich in der 
Auswahl der Zutaten. 

Für die natürliche Hülle sprechen nicht 
nur die weithin bekannten Produktvor-
teile, sondern auch rein betriebswirt-

schaftliche Gründe – denn durch die 
hohe Wertschätzung der Kunden auf 
der einen und die in den letzten Jahren 
enorm erleichterte Verarbeitung auf der 
anderen Seite sind Würste im Natur-
darm zu wichtigen Umsatzträgern vieler 
Betriebe geworden.

Etliche Neuerungen der Naturdarmun-
ternehmen haben das Handling der 
Naturdärme immer weiter verbessert 
und damit hohe Produktionsleistungen 
möglich gemacht. So werden füllfertige 
Därme in Beuteln und Dosen angebo-
ten, die bereits ausgekämmt und lang-
zügig in Salzlake verpackt sind.
Eine enorme Verschlankung der Pro-
duktionsabläufe schon vor dem Füllen 
ermöglichen Saitlinge und Schweine-
därme auf Soft- oder Hardtubes, die von 
angelerntem Personal direkt von den 
Tubes auf die Füllhörnchen gezogen 
und befüllt werden können.

Natürliche Hülle rechnet sich

Rein betriebswirtschaftlich rechnet sich 
der Einsatz von Naturdärmen, wie die 
Musterkalkulation einer „groben Le-
berwurst“ belegt. Während einige Sor-
ten, wie beispielsweise 
enge Rinderdärme, von 
Haus aus günstiger an-
geboten werden als die 
künstliche Pelle, lässt 
sich nicht zuletzt durch 
den Gewichtsvortei l 
des Naturprodukts ein 
höherer Verkaufspreis 
und damit auch ein grö-
ßerer Gewinn erzielen. Am Ende aber 
entscheidet der Verbraucher. Und der 
honoriert traditionelle Herstellungsme-

Der Verbraucher 
honoriert 

traditionelle 
Herstellung und 

urige Optik

Wertschöpfung beginnt bei der Auswahl der Rohstoffe

Mehrwert durch Qualität

Musterkalkulation „Grobe Leberwurst“

Würste im Naturdarm sind wichtige Umsatzträger

thoden sowie eine „urige“ Optik von 
Würsten im Naturdarm – eben wegen 

der kleinen Unregelmä-
ßigkeiten. Beispielswei-
se in der Metzgerei von 
Ludwig Stuhlberger: 
Seitdem der Obermeis-
ter der Fleischerinnung 
Bayern seine diversen 
Sorten Presssack wieder 
in der natürlichen Hül-
le anbietet, hat sich sein 

Umsatz mit der regionalen Spezialität 
nahezu verdoppelt.

Qualität macht der Kunde schon an der appetit-
anregenden Optik fest

im Schweine-Fettende im Kunstdarm
75,7 % Fleisch-/Leberanteil 92,0 % Fleisch-/Leberanteil
3,4 % Eis-Wasser-Brühe 4,3 % Eis-Wasser-Brühe
3,7 % Gewürze 3,7 % Gewürze
17,2 % Darmgewichtsausgleich 0,5 % Darmgewichtsausgleich
abzuziehen sind:
9,0 % Koch- und Kühlverlust 0,5 % Koch- und Kühlverlust

Daraus ergibt sich ein Gewichtsvorteil (bezogen auf das Darmeigengewicht) 
gegenüber der Leberwurst im Kunstdarm von 8,7 Prozent, der mit einem Kilo-
Preis von durchschnittlich 8 Euro zu Buche schlägt.

Daneben lässt sich mit Leberwurst im Naturdarm – nicht zuletzt dank des 
appetitlicheren Aussehens – ein höherer Verkaufspreis erzielen. Selbst wenn 
höhere Handlingkosten für das Räuchern aufgeschlagen werden, bleibt immer 
noch ein effektiver Gewinn von ca. 10 Prozent. Q
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Deutschlands Wurstangebot sucht mit 
über 1.500 verschiedenen Sorten welt-
weit seinesgleichen – es wäre allerdings 
ohne die Vielfalt an Na-
turdarmarten gar nicht 
denkbar. Für jede Wurst 
gibt es den passenden 
Darm, der mit seinen 
spezifi schen Eigenschaf-
ten – wie optimale Rei-
fung und Rauchannahme 
sowie Bräthaftigkeit – für 
die Herstellung einzelner Wurstsorten 
besonders vorteilhaft ist.

Qualität, Hygiene, 
Verarbeitungssicherheit

Schon lange bevor die Naturdärme zu 
Würsten verarbeitet werden, werden sie 
einer Reihe von Qualitäts- und Hygie-
nekontrollen unterzogen. So gilt für 
Importwaren eine Prüfung nach den 
strengen EU-Normen. Zudem darf die 
Sortierung und Veredelung nur in zuge-
lassenen Verarbeitungsbetrieben durch 
geschultes Fachpersonal erfolgen. Den 
Abschluss der Veredelung bilden das 
Salzen und die hygienisch einwandfreie 
Verpackung der Naturdärme. Mit der 
Entwicklung und Umsetzung fortschritt-
licher Qualitätsmanagementsysteme 
und HACCP-Konzepte setzen die ZVN-
Mitgliedsfi rmen die jeweils aktuellsten 
Anforderungen konsequent um und 
sind damit zuverlässige und moderne 

Lieferanten der Lebensmittelbranche.
Durch sorgfältige Sortierung stellen die 
Naturdarmbetriebe sicher, dass sich die 
hochwertigen Naturdärme auch bei ho-
hen Abdrehleistungen problemlos füllen 
lassen. Naturdärme werden nach Kali-
ber und Qualität sortiert in den Handel 
gebracht. Die traditionelle Konfektions-
form sind „Hanks“ oder „Bunde“. Um 
die Handhabung der Naturdärme zu 
vereinfachen hat die Naturdarmbranche 

in den letzten Jahren verschiedene Pro-
duktinnovationen wie Soft- oder Hard-
Tubes entwickelt.

Auch die Maschinenhersteller haben 
im Bereich der automatisierten Wurst-
produktion ihren Beitrag geleistet; so 
sorgen moderne Automationslinien und 
spezielle Vorsatzgeräte zur Längenpor-
tionierung nicht nur für hohe Abdreh-
leistungen, sondern auch für höchste 
Genauigkeit bei der beschleunigten 
Herstellung von Naturdarmwürstchen 
mit einheitlicher Länge sowie mit ein-
heitlichem Gewicht und Kaliber.

Für jede Wurst die passende Hülle
Rohstoff Naturdarm – eine sichere Sache

Für die gesamte Verarbeitung von Naturdärmen gelten strengste Qualitäts- und Hygienenormen

Stimmen aus der Praxis
 Heinz-Werner Süss, Landesinnungs-
meister Pfalz: „Pfälzer Spezialitäten 
wie Blut- und Leberwurst und natür-
lich Würstchen gehören in einen Na-
turdarm. Die Kunden erwarten das, 
weil’s einfach besser schmeckt!“

 Dr. Ludwig Stuhlberger, Landesin-
nungsmeister Bayern: „Gerade als 
Handwerksmeister sollte man Natur-
därme bei der traditionellen Wurst-
produktion bevorzugen. Neben den 
guten Produkteigenschaften schaut 
so eine Wurst im Naturdarm auch 
viel rustikaler aus.“

 Bernd Meister, Leiter Qualitätssiche-
rung Dölling/Hareico: „Unsere 1a- 
Qualitäten – und das sind immerhin 

90 Prozent unserer Brühwurst-Pro-
duktion – kommen nur in hochwer-
tigen Saitlingen in den Handel.“

 Günter Puttkammer, Geschäftsführer 
Puttkammer Fleischwaren Spezi-
alitäten GmbH: „Unsere Mecklen-
burger Blut- und Leberwurst wird 
ausschließlich in Kranzdärme oder 
Krause gefüllt. Undenkbar, eine tra-
ditionelle Wurst im Kunstdarm anzu-
bieten!“

 Roland Ferber, Werksleitung Fleisch-
werk Edeka Nord: „Wir führen ein 
ansehnliches Wurstsortiment im Na-
turdarm, um handwerkliche Produk-
tion zu betonen und uns im Markt 
entsprechend zu positionieren.“

Tubes vereinfachen das Füllen der Wursthülle

Bei der Verede-
lung werden nur 
Wasser und Salz 

verwendet



„Wurst hat Zukunft“ – so lautet 
die zentrale Botschaft der Werbung 
und Öffentlichkeitsarbeit, in die der 
Zentralverband Naturdarm seit vielen 
Jahren konsequent investiert. 

„Unsere Themen sind die Qualität und 
Vielfalt des deutschen Wurstangebo-
tes, für die wir die Medien und die Ver-
braucher sensibiliseren wollen“, erläu-
tert ZVN-Geschäftsführerin Dr. Katrin 
Langner die Kommunikationsstrategie, 

von der somit die gesamte Branche pro-
fi tiert. „Eine lange Tradition hat die Zu-
sammenarbeit mit den Verbänden des 
Fleischerhandwerks und der Fleisch-
warenindustrie“, beschreibt Dr. Katrin 
Langner das kollegiale Miteinander. 
So beteiligte sich der Zentralverband 
im Sommer 2006 mit einer beein-
druckenden Warenschau regionaler 
Wurstspezialitäten im Naturdarm am 
„Ersten Wurstfestival des Nordens“ der 
Aktionsgemeinschaft pro traditionelle 
Fleisch- und Wurstspezialitäten e.V. Bei 
der Veranstaltung auf Schloss Wotersen, 
in Schleswig-Holstein, outete sich sogar 
Landesvater und Ministerpräsident Pe-
ter Harry Carstensen als großer Fan des 
zünftigen Wurst-Genusses.

Wurst hat Zukunft

Als Würdigung für besondere Leis-
tungen im Bereich Produktentwick-
lung und -vermarktung rund um die 
Wurst verleiht der Zentralverband 
Naturdarm den Innovationspreis 
„Wurst hat Zukunft!“. Preisträger 
2006 war die Eugen-Kaiser-Berufs-

schule in Hanau. Fleischerlehrlinge 
und Auszubildende der Sparte Haus-
wirtschaft entwickelten verschiede-
ne Wurstrezepturen, die durch einen 
niedrigen Fettgehalt und die Ver-
wendung hochwertiger Zutaten wie 
Rapsöl dem Trend zu gesunder Kost 
Rechnung tragen. Die Rezepturen 
wurden auch von der Bundesanstalt 
für Fleischforschung geprüft, analy-
siert – und für sehr gut befunden.

Innovationspreis 
„Wurst hat Zukunft!“

Auf der grünen Woche 2006 überreichte 
ZVN-Geschäftsführerin Dr. Katrin Langner der 
Eugen-Kaiser-Berufsschule den Innovations-
preis „Wurst hat Zukunft!“

Naturdarm – ein Thema für den Unterricht
Der Zentralverband Naturdarm en-
gagiert sich seit vielen Jahren für die 
Nachwuchspflege. Speziell für die 
Ausbildung von Fleischereifachkräf-
ten wurde das Lehrmittelpaket „Na-
turdarm – ein Thema für den Unter-
richt“ entwickelt, um 
im praxisbezogenen 
Unterricht zum Thema 
Wurst auch die natür-
liche Hülle zu behan-
deln. 

Berufsschulen können die 
Schulungseinheit kostenfrei 
unter info@naturdarm.de 
anfordern

Im Dienste der Wurst: Verband investiert in Werbung und PR

Neben Beiträgen im Frühstücksfernsehen brachte 
es der Zentralverband Naturdarm sogar zu einem 
20-Minuten-Live-Auftritt in „Stern TV“, wo Gün-
ther Jauch und Box-Legende Axel Schultz dem 
besonderen „Knackeffekt“ des Saitlings auf die 
Spur kamen. Hörfunk-Interviews zum Start in die 
Grill-Saison, ein kultiger Wurst-Guide im Szene-
Magazin „Prinz“, Wurst-Workshops für Leser der 
„Max“ sind weitere Beispiele für den starken Auftritt 
des ZVN im Dienste der Wurst. „Allein im Zeit-
raum 05/06 haben wir mit unseren Botschaften rund 
um die Wurst mehr als 160 Millionen Verbraucher-
kontakte erzielt“, freut sich ZVN-Vorsitzende Heike 
Molkenthin über das beachtliche Ergebnis. Seit mehr 
als zehn Jahren liegt die Verantwortung für die Kom-
munikationskampagne bei der Hamburger Agentur 
Euro RSCG ABC.



Der Zentralverband Naturdarm vertritt 
seit 1947 die Interessen der deutschen 
Spezialfirmen, die sich mit Handel 

und Verarbeitung von 
Naturdärmen beschäf-
tigen. 

Der Schwerpunkt der 
Verbandstätigkeit liegt 
auf der Sicherung der 
Qualitätsvorteile der 
hochwertigen Natur-

därme und der uneingeschränkten 
Lebensmittelsicherheit des veredelten 
Rohstoffs. 
Der Naturdarmhandel hat sich in den 
letzten Jahren zunehmend globalisiert; 
Deutschland gilt dabei als die entschei-
dende Drehscheibe. Die wichtigsten 
Partnerländer für den Import von Där-
men sind China und Neuseeland/Aus-

Die Naturdarmbranche zeichnet sich durch Kundenorientierung aus
Ihre Partner für Qualität und Wertschöpfung

Zentralverband Naturdarm e. V. 
Große Bäckerstraße 4, 20095 Hamburg
Telefon: (040) 37 47 19 0, Fax: (040) 37 47 19 19 
E-Mail: zentralverband@naturdarm.de, Internet: www.naturdarm.de

Redaktion und Gestaltung: 
Euro RSCG ABC Hamburg Agentur für Kommunikation GmbH
E-Mail: hamburg@eurorscgabc.de

 Mitglieder Zentralverband Naturdarm: 
Enge Kundenbindung wird groß geschrieben

Wenn es um die 
Wurst geht, sind 
fl exible Lösun -

gen gefragt

Gruppe Norddeutschland
 APN Naturdarm GmbH Hamburg
Tel.: 040/71 18 93 10, E-Mail: apn.pepper@t-online.de

 ARIAN Naturdärme GmbH Braunschweig
Tel.: 0531/25 63 40, E-Mail: info@arian.de

 BN Bade + Nebe Hamburg
Tel.: 040/33 57 17, E-Mail: info@bade-nebe.de

 dagesa Detlef Saprautzki GmbH Hemdingen
Tel.: 04123/922 20-0, E-Mail: info@dagesa.com

 Darmhandelsgesellschaft Richard Büter mbH Hamburg
Tel.: 040/43 45 06 und 040/43 14 01/02
E-Mail: richard.bueter@t-online.de

 DOHR GmbH & Co. KG Hamburg
Tel.: 040/25 19 72 19, E-Mail: info@dohr.biz

 Rudolf Marth, Inh. Claus Jürgen Kersting e.K. Braunschweig
Tel.: 0531/87 41 01, E-Mail: cjk@marth.de

 Carl v. Michalkowski Hamburg 
Tel.: 040/37 83 74, E-Mail: info@carlvonmichalkowski.de

 Heike Molkenthin Natural Casings Ellerbek
Tel.: 04101/35 60 8, E-Mail: heike.molkenthin@t-online.de

 sonac Lohne GmbH Lohne
Tel.: 04442/98 98-0, E-Mail: info@nfz-pronat.de

Gruppe Süddeutschland
 Ludwig Bierhalter GmbH Talheim
Tel.: 07133/188-0, E-Mail: info@bierhalter.com

 CDS Hackner GmbH Crailsheim
Tel.: 07951/391-0, E-Mail: info@cds-hackner.de

 Darm-Schäl Naturdärme, Inhaber Wolfgang Schäl Talheim
Tel.: 07133/40 31, E-Mail: info@darm-schael.de

 Dossler Naturdarm GmbH Neuhof a. d. Zenn
Tel.: 09107/92 49 92-0, E-Mail: info@dossler-naturdarm.de

 Enders GmbH & Co. KG Reiskirchen
Tel.: 06408/88-0, E-Mail: info@enders.de

 Peter Gelhard Naturdärme Ransbach-Baumbach 
Tel.: 02623/20 88 0, E-Mail: info@peter-gelhard.de

 Interdarm GmbH München
Tel.: 089/66 20 16, E-Mail: b.widmer@wipag.ch

 Münchner Naturdarm-GmbH München
Tel.: 089/77 44 43, E-Mail: mndgmbh@t-online.de

 Ritter GmbH & Co. Hettenleidelheim
Tel.: 06351/12 50 54, E-Mail: info@ritter-sales.de

 Streckfuss Naturdarm GmbH
Naturdärme Import + Export Aglasterhausen
Tel.: 06262/92 18-0, E-Mail: HESTREDA@t-online.de

 P&T Treiber GmbH & Co. Plankstadt
Tel.: 06202/279 90, E-Mail: Treiber.GmbH@t-online.de

 Walter Wiedemann Fleischereibedarf GmbH & Co. KG Augsburg
Tel.: 0821/560 90-0, E-Mail: info@wiedemann-augsburg.de

Gruppe Westdeutschland
 Bongartz Naturdärme Paderborn
Tel: 05251/500 46 17, E-Mail: bongartz-naturdaerme@t-online.de.

 DiF Organveredlung Gerhard Küpers GmbH & Co. KG 
Wietmarschen, Tel.: 05946/91 33-0, E-Mail: info@dif-kuepers.de

 Eichel & Pelzer GmbH & Co. KG Köln
Tel.: 0221/17 40 71, E-Mail: eichel-pelzer@gmx.de

 Jürging GmbH & Co. Versmold
Tel.: 05423/94 35-0, E-Mail: info@juerging.de

 Marian Litwak GmbH Hemer
Tel.: 02372/18 01 + 18 02, E-Mail: Litwak@t-online.de

 NEVADA Darm- und Schlachtnebenprodukte-Handels GmbH 
Bad Bentheim-Gildehaus
Tel.: 05924/990 70-0, E-Mail: schumann.nevada@t-online.de

tralien, beim Export liegt neben der 
EU Russland an der Spitze. Wichtigste 
Voraussetzung für den wirtschaft lichen 
Erfolg der Branche ist die enge und gute 
Zusammenarbeit mit Industrie und 
Handwerk in Deutschland. Hier haben 
sich die Mitgliedsfi rmen des Zentralver-
bandes Naturdarm durch konsequente 
und „mitdenkende“ Kundenorientie-
rung als flexible und innovative Part-
ner erwiesen. Die Kundenorientierung 
beginnt bei der sorgfältigen Sortierung 
und Qualitätskontrolle, die eine schnel-
le und problemlose Weiterverarbeitung 
ebenso sicherstellen wie selbstverständ-
lich individuell zugeschnittene Liefer-
angebote und -zeiten. 
Aber vor allem durch zahlreiche Pro-
duktinnovationen, die hohe Produkti-
onsleistungen ermöglichen, haben sich 
die Naturdarmfi rmen als Partner für eine 
besondere Wertschöpfung etabliert.


