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WIRTSCHAFT

Am 27. Oktober
startet Projekt

»Galeria 2.0“

Hagener Kaufhof wird
ein lokales Forum

., Hagen. Miguel Miil-

nen Warenhausket-
te in Deutschland,
2 zeigt sich entschlos-
sen, die Namen Kar-
stadt und Kaufhof aus Deutsch-
lands Innenstidten verschwinden
zu lassen - trotz der enormen Be-
kanntheit der Traditi 1

Die Vorbereitungen fiir den Neu-
start des Unternehmens mit seinen
131 Filialen laufen. Am 27, Oktober
soll das Projekt  Galeria 2.0“ tffent-
lich priisentiert werden.

Beim Markenauftritt strebt der
Warenhauskonzern eine Verein-
heitlichung an, das Sortiment soll
aber stiirker als bisher von regiona-
len Unterschieden geprigt sein.
Wirsetzen auf drei verschiedene Fi-
lialformate, mit denen wir genau
das bieten méichten, was der jeweili-
ge Kunde vor Ort sich wilnscht", be-
tont Miillenbach.
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fter einer ganzen Region

| Seit 60 Jahren ist die , Dicke Sauerlinder* auf dem Markt. Deutschlands beliebteste Bockwurst in der Konservendose

| Von Jens Helmecke

Finnentrop. Es ist beinahe miiig, jo-

sef Siepe nach seiner Leibspeise zu

befragen, Mehr als ein halbes Jahr-

hundert hat der Metzgermeister fiir

| den Saverlinder Fleisch- und
Waurstwarenspezialisten Metten ge-
arbeitet. Siepe war zuletzt Chef der
Brithwurstabteilung. Also, klar: Lie-
be geht beim heute 68-Jihrigen in
erster Linie durch den Magen,
wenn eine ,Dicke Saverlinder” im
Spiel ist.

Als flache , Tellermine™ gestartet

60 Jahre ist es her, dass Wilhelm
Metien junior, Sohn von Firmen-
griinder Wilhelm Metten, in Fin-
nentrop auf dié [dee kam, die Bock-
wurst in die Dose zu packen, um sie
in die Welt schicken oder einfach
als \eiserne Reserve® im Vorratskel-
ler stapeln zu konnen.

Damals hatte das Gebinde (so
| nennt man die Dosen oder Eimer)
| noch die Form einer flachen Teller-
mine, weil Tobias Metten, der heu-
te in vierter Generation das enorm

Die drei Typen von
sern nennt er Weltstadthaus”, |, re-
gionaler Magnet* und , lokales Fo-
rum*.Die Filialen in Bochum, Dort-
mund, Essen, Miilheim und Diissel-
dorf-SchadowstraBe ordnet das
Unterneh unter regional
Magnet* in, die Hiuser in Gelsen-
kirchen, surg, Hagen und Kle-

Bl ZeuNungsaroe
lenbach mit Blick auf den
Neustart bei den Mitarbeitervertre-
tern leisten. , Die Namen Karstadt
und Kaufhof sind iiberaus bekannt
und haben einen guten Ruf*, merk-
te Orhan Akman, der fiir die Ge-
werkschaft Verdi im Galeria-Auf-

| Sauerldnder

Marken-

gew ] hmen fiihrt. Es
war die vermutlich beste von vielen

guten Finnentroper Ideen rund um
| Fleisch und Wurst. ,Die Dicke
ist  Deutschlands
meistverkaufte Bockwurst in der
Konservendose”, bemerkt der

| ,Die Dicke Saverldn-
| der ist Deutschlands

sichisrt sz, kritisch an. Karsaat | _IIEIStVErkaufte
und Kaufhof diirfien einen be- | Bockwurst in der
triichtlichen Markenwert haben. ! “
Miillenbach indes verteidigt seirie Konservendose.
Entscheidung, ,Gesamthaft be- | Tobias Metten, gemeinsam mit Vater
trachtet rechnet es sich, mit nur Ulrich Geschaftsfihrer des 1902
einer Marke weiterzuarbeiten und | g ilienu t
nicht mit mehreren®, sagter.  ulf
Unternehmer durchaus stolzz.
Dabei wird die gute Saverlinder
" - . gar nicht im ganzen Land verkauft
Preise filr Heizol In Stiddeutschiand greifen die Men-

Menge in Liter 9. September 2021

S01- 950  66,00- 72,60
951 1500 '65,00-7160
1501 2500 64,00 69.60
2501- 3500 63,50-68,60
3501- 4500 62,90- 67,60
AS001- 55000 62,00- 66,60
5501- 7500  61,50-65.60
7501 9500 60,70- 63,60
9501+ 12,500 59.70- 62,60
12,501 - 15,000 59,30- 61,70

Preise je 100 Liter In Euro ohne Mehrwen-
stever, Quelle: Getreide- und ProduktenbBrse
au Dontmund eV,

Osten ist die Halberstiidter vorne:
weg und im Norden kebbeln sich
Béklunder und Meica. In der Bun-
deshauptstadt taucht das Gebinde
mit dem typischen blau-roten De-
sign dagegen schon mal auf
oIm KaDeWE in der Fein-
kostabtei-
lung fiir
699
Euro die

 die gleiche

schen eher zur frischen Wurst, im |
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%

Metzgermeister Josef Siepe (68) war mehr als ein halbes Jahrhundert im Unternehmen Metten und als Leiter der
Brilhwurstabteilung der Dicken Sauerl4nder immer eng verbunden.

Standarddose®, schmunzelt
Metten. In der Heimat kostet
- ziemlich ge-

rbeit, wenn
auch nicht mehr panz so viel
wie im Geburisjahr 1961

Eine kleine Wissenschaft

Siepe jedenfalls lisst auf das gu-
te Stiick Wurst rein gar nichis
kommen - nicht einmal Senf:
4Ohne alles schmeckt sie am
besten, versichert das Metten-
Urgestein, das immer wieder ein-
mal aushilft, wenn es eng wird
beim Sauerlinder Wurstwarenher-
steller und der genau erkliiren kann,
wie die Wurst zum Erfolgsmodell
Dicke Saverlinder wird.

Wias sich nach Wiirstchen rein
und Deckel drauf anhért, ist in
Wahrheit eine kleine Wissenschaft,
Auch heute noch. Angefangen bej
der richtigen Fleischmischung. Ein
Teil Rind, ein groRerer Teil Schwein,
dazu die richtige Menge Fettschwa-
ten. Ab in den Fleischwoll, danach
in den Kutter, wo das erste Mal die
Wurst, die da noch ein grobes
Durcheinander ist, warm |
wird. Nicht irgendwie, sondem in
einer ganz exakten Temperaturfol-
ge. Nicht fehlen darf die heilige und
geheime Gewiirzmischung, die in

einem Kutter untergerithrt wird.
Die helle, bretige Masse, das ,Brat®,

in den Rauch,
linder noch cinmal etwas ab
nimmt-, dafiir aber nach einer
Weile eine leckere Farbe an-
nimmt, bevor sie anschlieBend
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des Sauerlands hinaus: An den
Supermirkten im Rheinland, Ruhr-
gebiet, Ostwestfalen oder auch in
Siiddeutschland ist Sasse stets gern-

da kommt der

erim Die on Metten im Laufe
der Jahre zuria legt hat, schon
unziihlige Male gehirt, aber nie
krumm genommen.

noch schrumpelig wie N t
renenhaut in die Dose mit Laake
kommt. Deckel drauf, aber noch
nicht ab in die Welt. Haltbarma-
chung im  Autoklay, einem
Koch- und Druckbehilter, in
dem die Dosen auf weit iiber
100 Grad erhitzt werden, um
sie zu konservieren,
AnschlieBend geben  die
Experten in Finnentrop dem
guten Stiick noch ein paar Tage
Zeit, um sich zu akklimatisieren,
auf den Geschmack zu kommen
und sich mit Laake so aufzusaugen
{Achtung Wissenschaft: Osmose),
dass kein Riltchen mehr bleibt und
die Haut schiin knackig wird.
Heute gehen jihrlich rund 50
Millionen Dicke Sauerliinder von
Finnentrop aus auf Reisen. Seit 34
Jahren nimmt Dieter Sasse, Fahrer
bei Metten, den Liebling im reich-
haltigen Sortiment mit auf Reisen
und befordert den Botschafter filr

der et Reserve™

In den Anfingen wurde dic Dicke
Sauerlinder in der Dose vor allem
fiir Kantinen und Gastronomien
angeboten. Daher waren die Gebin-
de relativ groB. Die heutige Stan-

im 5

Uber Metten

B Metten wurde 1902 als :
Landmetzgerei in Finnentrop
von Wilhelm Metten gegriin-  :
det. Rund 120 Jahre spater
: beschaftigt der Wursthersteller
i 450 eigene Mitarbeiter, da-
i runter 20 Auszubildende.

: M Produziert werden rund ein-

: hundert verschiedene Produk-  :
: te, etwa Salami oder Roastbeef. :
- Jahrlich verlassen so rund :
: 16500 Tonnen Mettenprodukte

. das Sauerlander Untemehmen

: — immer auf Fleischbasis. Vega- :
: ne Produkte sollen nicht ins :
: Programm kommen, weil dafiir

: eine komplette neue Pro-
: duktion not-
: wendig wire.

darddose mit 5 Wiirstchen 4 80
Gramm kam erst spiiter, wurde an-
fangs nur einmal in der Woche her-
gestellt. Heute st das Verhaltnis um-
gekehrt:  Fiinf Mal in der Woche
die Standarddose, einmal die ande-
ren*, sagt Tobias Metten.

Die Idee seines GroBvaters, Do-
senwiirsichen als eisemen Reser-
ve’, hat im Prihjahr 2020 eine
plotzliche  Renaissance  erlebt.
Durch die  Corona-Pandemie
schnellte die Nachfrage derart in
die Hihe, dass man bei Metten
kaum nachkam. Im Sommer ver-

Mittlerweile hat sich vieles normali-
siert. Das bedeutet: Jetzt ist genau
tie Zeit, in der mit Hochdruck ,Di
cke Sauerlinder* produziert wer-
den. Wiirsichen mit Kartoffelsalat
sind zu Weihnachten immes-noch
cin Renner in viclen deutschen
Haushalten—und-die'Dicke Sauer-
linder ist dann micht nur bei Josef
Siepe ein Muss - ein echtes Festes-
sen, nicht nur zur Weihnachtszeit.

Rund 50 Millionen Dicke Sauerlinder Bockwilrste verlassen jahrlich das
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die Region weit tiber die G
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