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Wurstspezialitaten Gber den Wolken

~Wir achten schon darauf, dass wir mindestens einmal pro Woche ve-
getarisch essen. Auch ein Fischtag ist Pflicht.” Wenn man Andreas Breu
so reden hort, wirde man nie auf den Gedanken kommen, dass er der
Geschaftsfuhrer eines erfolgreichen Unternehmens fir Wurstproduk-
tion ist. Und doch macht er seinen Job mit Leib und Seele — und isst

Produziert wird
nur nach Auftrag
und in kleinen
Einheiten.

selbstverstandlich gerne Wurst.

m Waurstpralinen und
Salamibrezen

Man koénnte es vielleicht besser so ausdricken:
Andreas Breu isst gerne Lebensmittel von hoher
Qualitat. Das gilt umso mehr flr den eigenen
Betrieb: ,Qualitat hat bei uns oberste Prioritat.
Hygiene und Geschmack mussen perfekt sein.”

Was die Hygiene angeht, gibt es schon von Ge-
setzes wegen sehr strenge Vorschriften. Fir den
guten Geschmack aber sorgen Andreas Breu
und sein Vater Josef mit ihrem Team. Aus bes-
tem Fleisch und hochwertigen und immer absolut

frischen Zutaten entstehen nicht nur traditionelle
Salamis und die beliebten Pikanten (ein Rauch-
wurst-Snack), sondern seit einiger Zeit auch wah-
re Kunststlcke wie Wurstpralinen mit Senffillung
oder Mini-Salamis in Brezenform. Produziert wird
nur nach Auftrag und in kleinen Einheiten. Auf
diese Weise kann das Unternehmen seine stren-
gen Frischekriterien immer einhalten.

Die Revolution der Wirste

Waurst kann mittlerweile fast jeder herstellen. Es
gibt nicht nur Maschinen, die fast alles selbst-
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standig machen, sondern auch fertig gelieferte
und fein abgestimmte Wirzmischungen. Alte,
geheime Familienrezepte sind nur noch sehr sel-
ten. Wer sich von der Masse abheben will, muss
Ideen haben. Da ist Hubert Kott genau der Rich-
tige: Der Geschaftspartner und Schwiegervater
von Andreas Breu ist fir Neuerungen und unter
anderem auch fur den Vertrieb im Unternehmen
zustandig. Er spriht nur so vor Innovationen und
hat damit fast eine kleine Revolution angestoB3en.
Was den Geschaftsfihrer storte, waren die Darme
an den Wirsten — speziell an den Bratwdrsten.
Nun ist das zum einen Geschmackssache, zum
anderen aber kostet die Fillung des Bréats in den
Darm neben Zeit aber vor allem Geld. Deshalb tuf-
telte er mit seinem Team so lange, bis er sein ge-
samtes Bratwurst-Sortiment vollkommen darmlos
anbieten konnte — ohne, dass man in Geschmack
oder Aussehen einen Unterschied merkt.

Kostlichkeiten fir's Flugzeug

Die Revolution ging so weit, dass Breu die Wrste
mittlerweile sogar in Pralinenform herstellt — mit
originellem Innenleben: In jeder Wurst ist der pas-
sende Senf gleich drin. Die WeiBwurst-Pralinen
sind mit original Handlmaier Senf gefillt, Brat-
warste mit einer mittelscharfen Mischung und es
gibt sogar Currywirste mit Currysaucen-Fullung.
Ein Projekt, das viel Tiftelei gekostet hat, das
aber heute unter anderem den Fluggasten der
Lufthansa serviert wird, die von dieser originellen
Darbietung begeistert sind.

Das neueste Projekt aus dem Hause Breu sind klei-
ne Salamibrezen — ein origineller Snack auf dem
Brotzeittisch. Bis sich die kreativen Produkte beim
traditionellen Wurstesser durchgesetzt haben, wird
es laut Andreas Breu aber noch ein Weilchen dau-
ern: ,Das muss erst in den Képfen ankommen.”
Deshalb wird es auch weiterhin die traditionelle
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Salamiproduktion geben. Wenn es aber soweit ist,
dann kann das Further Unternehmen behaupten:
. Wir waren von Anfang an mit dabei.”

.Geheime Wurzmischungen gibt es bei uns
nicht. Das einzige Geheimnis, das wir haben, ist
unsere Frische.”

Andreas Breu
Geschéftsfihrer

» Branche: Lebensmittel / Fleisch- und
Wurstwaren

» Geschaftsfuhrer: Josef und Andreas Breu
» Mitarbeiter: ca. 50

» Hauptsitz / Firmenzentrale:
Furth im Wald / Oberpfalz, Bayern

» Unternehmensgrindung: 1968

» Kompetenzen: Spezialitdten, darmlose
Produkte, Produktneuentwicklungen

Originelle
Snacks auf dem
Brotzeittisch
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