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Wie alles begann — Mut, Handwerk und Verantwortung

- Am 6. Oktober 1926 machte sich Heinrich Kohl in der Hardtstrale 8 in Trockenerfurth :
: selbststandig — Metzger aus Leidenschaft, geboren in Trockenerfurth und :
: aufgewachsen in einer Bauernfamilie. Gemeinsam mit seiner Frau Katharina, geborene :
: Kramer, legte er den Grundstein fir unsere Metzgerei. :

: Doch Heinrich Kohl war mehr als nur Handwerker: In der Frihe Metzger und
nachmittags dann Biirgermeister. Viele kannten ihn mit Gehrock, Zylinder und Zigarre :
. und so blieb er auch vielen in Erinnerung. .

: Bereits 1929 wurde Heinrich Kohl Gemeindevertreter, von 1933 bis 1945 war er Erster :
: Beigeordneter und anschlieRend kurzzeitig kommissarischer Biirgermeister. 1948
- wurde er zum Blirgermeister von Trockenerfurth gewahlt — ein Amt, das er 20 Jahre lang :
: ausiibte und in fiinf Gemeindewahlen jeweils einstimmig bestatigt wurde. Unter seiner :
- Leitung entwickelte sich der Ort in diesen Jahren entscheidend weiter. .

: Die Metzgerei sollte eines Tages Heinrich Kohls Sohn Walter ibernehmen. Doch in den :
: letzten Tagen des Zweiten Weltkriegs wurde er eingezogen und galt seitdem als :
- vermisst. Eine schwere Zeit — auch flr den Fortbestand des Betriebs. :

: Heinrich und Katharina Kohl mussten neu entscheiden: Wer wiirde das Lebenswerk
- weiterfihren? Ihr Blick fiel auf ihren Patensohn Heinz Kramer aus Nassenerfurth — :
. ebenfalls Metzger aus Leidenschaft. :

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren — sie wird Teil unserer groRen
Jubildumsverlosung!

Lesen. Sammeln. Mitfeiern.
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Aufbruch und Zusammenwachsen

: 1960 begann fiir die Metzgerei ein neues Kapitel: Heinz Kramer zog von Nassenerfurth :
: nach Trockenerfurth. Kaum angekommen, wurde angepackt. 1961 verwandelte sich die :
: Scheune in der HardtstraRe 3 in ein Wohn- und Geschéftshaus — der Betrieb wechselte :
: damit auf die andere Stralkenseite und stellte die Weichen fiir weiteres Wachstum.

Die folgenden Jahre waren gepragt von grof3en Ereignissen — beruflich wie privat: 1962
. legte Heinz Kramer in Frankfurt seine Meisterpriifung ab und stellte damit sein :
: handwerkliches Kdnnen unter Beweis. 1963 heiratete er Marie-Luise Staab aus :
: Neuenhain. Im selben Jahr wurde Sohn Walter geboren. 1964 verpachteten Heinrich :
: und Katharina Kohl den Betrieb offiziell an ihr Patenkind Heinz Kramer und dessen Frau :
: Marie-Luise. Vier Jahre spater kam Tochter Gabriele zur Welt. :

: Im Mai 1970 wurde die enge Verbindung der Familien auch im Namen sichtbar: Aus :
: Kramer wurde Kohl-Kramer — durch die Adoption der Familie Kramer durch das Ehepaar :
: Kohl und die Vereinigung beider Namen. Tradition und Zukunft wuchsen nun endgiiltig -
: zusammen. :

§Stillstand gab es nicht: Noch 1970 wurde der benachbarte Bauernhof Heinmdiller :
: gekauft und zu Stallungen und Lagerrdumen umgebaut. 1975 folgte die VergroRerung :
: des Ladengeschafts. .

- Uber 25 Jahre hinweg flhrten Heinz und Marie-Luise Kramer den Betrieb mit
: Engagement, Innovationsgeist und familidrem Zusammenhalt — bis sich Ende der 80er, :
- Anfang der 90er Jahre der nachste Generationswechsel ankiindigte.

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren — sie wird Teil unserer groRen
Jubilaumsverlosung!

Lesen. Sammeln. Mitfeiern.

100 Jahre Fleischerei Kohl-Kramer Kastel — Die Wurstmacher aus Trockenerfurth
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Frauenpower in dritter Generation

§Tradition ist das eine — den Mut zu haben, selbst Verantwortung zu tibernehmen, das :
. andere. :

:Mit Tochter Gabriele Kohl-Kramer wuchs die nachste Generation ganz
: selbstversténdlich zwischen Wurstkesseln, Verkaufsraum und Handwerkstradition auf. :
: Doch sie wollte nicht nur ,mithelfen” — sie wollte ihr Handwerk von Grund auf lernen.

: Sie absolvierte ihre Ausbildung zur Fleischerin mit Leidenschaft und dem klaren Ziel, :
: das Familienunternehmen weiterzufiihren. Doch damit nicht genug: Der nachste Schritt :
: fihrte sie nach Frankfurt auf die Meisterschule. Dort vertiefte sie ihr Wissen,
: perfektionierte ihr Kdnnen und legte 1990 als erste Frau aus dem Schwalm-Eder-Kreis, :
- erfolgreich ihre Meisterpriifung ab. Ein starkes Zeichen fur Qualitat, Verantwortung und :
. Zukunft.

: Nach 28 erfolgreichen Jahren an der Spitze libergab das Ehepaar Kohl-Kramer 1992 :
: den Betrieb an seine Tochter Gabriele. Damit begann ein neues Kapitel — Gabriele :
: Ubernahm mit nur 24 Jahren, in dritter Generation das Ruder. :

Mit frischem Wind, neuen Ideen und gleichzeitig groRem Respekt vor dem, was ihre
: Eltern aufgebaut hatten, fiihrte Gabriele Kohl-Kramer das Unternehmen weiter. Tradition :
: blieb — Innovation kam dazu. :

-Und wieder zeigte sich: Handwerk lebt vom Weitergeben. Von Generation zu§
- Generation.

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren — sie wird Teil unserer groBen
Jubildaumsverlosung am 27.6.2026.

Lesen. Sammeln. Mitfeiern.

100 Jahre Fleischerei Kohl-Kramer Kistel — Die Wurstmacher aus Trockenerfurth :
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Pfalz & Nordhessen - Handwerk vereint

1995 begann ein neues Kapitel in der Geschichte der Fleischerei: Gabriele Kohl-Kramer
: heiratete Fritz Kastel, Fleischermeister und Betriebswirt aus der Pfalz. Mit ihm traf :
- nordhessische Handwerkstradition auf pfalzische Metzgerkultur — zwei Regionen, :
: verbunden durch dieselbe Leidenschaft fiir ehrliche Qualitét. Fritz stammt aus einer :
- erfolgreichen Metzgerfamilie, in der Handwerk und Sorgfalt seit Generationen gelebt :
: werden. Diese Werte ergéanzten sich ideal mit der Philosophie des Familienbetriebs und
- starkten die gemeinsame Ausrichtung. :

' Mit der Hochzeit wurde aus Gabriele Kohl-Kramer Gabriele Kéastel, wahrend der :
: traditionsreiche Name ,Fleischerei Kohl-Kramer® bewusst erhalten blieb. Bis heute :

: sprechen manche Kunden liebevoll davon, ,mal eben schnell zu Kohl's oder Kramer’s :
: zu gehen — ein Zeichen gewachsener Verbundenheit.

: Seit 1995 filhren Fritz und Gabriele den Betrieb gemeinsam als GmbH. Die folgenden :
: Jahre standen im Zeichen von Wachstum und Modernisierung: Kiiche und Kiihltechnik :
“wurden erneuert, das Wohnhaus umgebaut und 2003 ein moderner Verkaufsraum :
: geschaffen. 2009 erhielt der Betrieb die Zulassung zum EG-Schlacht- und :
- Verarbeitungsbetrieb, 2012 folgten neue Rauch- und Reifekammern. .

: Mitten in dieser intensiven Phase wuchs auch die Familie: Tochter Christine wurde 1996
geboren, 2000 folgte Sohn Maximilian. Zwischen Baustellen und Betriebsalltag zeigte :
. sich, wie eng Familienleben und Handwerk verbunden sind — getragen von
: Zusammenbhalt, regionaler Verwurzelung und gemeinsamer Leidenschaft.

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren — sie wird Teil unserer groen
Jubildaumsverlosung am 27.6.2026.

Lesen. Sammeln. Mitfeiern.

100 Jahre Fleischerei Kohl-Kramer Kéastel — Die Wurstmacher aus Trockenerfurth
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Die Geschichte der Fleischerei Kohl-Kramer geht weiter — in die ndchste Generation. Ma-
ximilian ,Max“ Kastel entschied sich bereits mit 16 Jahren, in die FuRstapfen seiner Eltern
und GrolReltern zu treten. Praktika in verschiedenen Ausbildungsberufen halfen ihm, das
Handwerk von Grund auf zu verstehen. Diese Entscheidung bereitete ihm Freude und er-
fillte auch seinen GroRvater, der noch miterleben konnte, wie Max den Anfang machte
— mit Stolz.

Von 2016 bis 2019 absolvierte Max seine Ausbildung zum Fleischer, sammelte wertvolle
praktische und theoretische Erfahrungen und vertiefte sein Wissen auf der Meisterschule
in Frankfurt. 2021 legte er erfolgreich seine Meisterpriifung ab — ein wichtiger Meilen-
stein fir ihn und die Familiengeschichte.

Seit Mitte 2024 ist er Mitgeschéftsfiihrer der Fleischerei und fihrt den Betrieb gemein-
sam mit seinen Eltern weiter. Erfahrung und frische Ideen treffen hier aufeinander — ein
starkes Team, das Bewahrtes erhilt und gleichzeitig mutig nach vorne blickt.

Heute prasentiert sich die Fleischerei technisch auf héchstem Niveau. Moderne Anlagen
unterstltzen die Arbeit, ohne die handwerkliche Seele zu verlieren. Max Kéastel zeigt, wie
Tradition und Innovation zusammenpassen: Als Fleischermeister und Wurst- & Schinken-
sommelier verbindet er Kreativitdt, Regionalitdt und handwerkliches Konnen. Neue Re-
zepturen treffen auf Klassiker, moderne Technik unterstitzt das Handwerk, und die Liebe
zu regionalen Zutaten bleibt zentral.

Die Geschichte von Kohl-Kramer Kastel zeigt: Kontinuitat, Innovationsfreude und familia-
rer Zusammenhalt halten Tradition lebendig — Generation flir Generation.

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren — sie wird Teil unserer grofRen
Jubilaumsverlosung!

Lesen. Sammeln. Mitfeiern.

100 Jahre Fleischerei Kohl-Kramer Kastel — Die Wurstmacher aus Trockenerfurth
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DIE WURSTMACHER:
UNSER MARKENZEICHEN DER FAMILIE

Passend zu unserem 90. Jubildumsjahr 2016 entstand unsere Traditionsmarke :
,Die Wurstmacher®, Sie vereint Familiennamen, Generationen und das, woflir wir stehen: :
ehrliches Handwerk, Leidenschaft und Tradition in jedem Produkt.

Die Marke erzahlt die Geschichte dreier Metzgermeister — Heinz Kohl-Kramer, Fritz Kastel und
Maximilian ,Max” Kastel — die ihr Wissen von ihren Vatern (ibernommen und weiterentwi-
ckelt haben. Jedes Produkt tragt ihre persénliche Handschrift — ob Wurst, Schinken, Fleisch- :
kdse oder Ahle Wurscht.

Ein wichtiger Teil unserer Philosophie ist Transparenz. Wir stehen fiir nachvollziehbares Hand- :
werk und offene Einblicke in unsere Arbeit. Herkunft, Herstellung und Qualitat sollen klar er-
kennbar sein — vom Rohstoff bis zum fertigen Produkt. So schaffen wir Vertrauen und zeigen,
wie verantwortungsvoll bei uns gearbeitet wird. .
Unser Logo symbolisiert diese Verbindung aus Tradition und Zukunft. Es steht fir Familien- :
handwerk iiber Generationen hinweg und ist heute auf Produkten, Fahrzeugen, der Website
und in den sozialen Medien zu finden. Es ist unser Versprechen: In jedem Produkt steckt die :
Leidenschaft unserer Familie.

So zeigt ,,Die Wurstmacher”, was uns ausmacht: drei Generationen, die ihr Handwerk leben,
pflegen und weiterentwickeln — mit Herz, Erfahrung, Transparenz und handwerklicher Quali- :
tat.

Ein ebenso wichtiger Teil dieser Geschichte sind die Frauen der Familie: Zuerst Marie-Luise :
Kohl-Kramer, heute Gabriele Kastel. Mit groBem Engagement und Herzblut halten sie ihren
Ehemaéannern den Riicken frei und sorgen dafir, dass im Hintergrund alles lauft. Als Fleischer-
meisterin fiihrt Gabriele Kastel mit Erfahrung, Sorgfalt und viel Herz Partyservice und Laden. :
Ihr Einsatz ist unverzichtbar — damals wie heute.

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren - sie wird Teil unserer grofRen
Jubildumsverlosung!

Lesen. Sammeln. Mitfeiern.

100 Jahre Fleischerei Kohl-Kramer Kastel — Die Wurstmacher aus Trockenerfurth
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: MENSCHEN MACHEN HANDWERK —
VOM AZUBI ZUM MEISTER

Die Ausbildung junger Menschen ist seit jeher ein fester Bestandteil der Fleischerei Kohl-Kra- -
mer Kdstel. Schon unter Heinrich Kohl werden die Grundlagen gelegt: Mit Auszubildenden :
wie Georg Hempler, Hans-Georg Rauthe und Hans Schifer beginnt eine lange Tradition der *
Wissensweitergabe im Handwerk. :
Ein besonderes Beispiel ist Georg Hempler, der bereits 1954 seine Laufbahn im Betrieb be- :
ginnt, dem Unternehmen bis heute verbunden ist und mit 87 Jahren noch immer aktiv mit- :
arbeitet. Seine Geschichte zeigt, wie eng Handwerk, Leben und Familie miteinander verwach- :
sen sind.

Auch unter Heinz Kohl-Kramer wird diese Tradition fortgefiihrt. Mit Auszubildenden wie Katz- :
schner, Towes und Uhly wird das Wissen von Generation zu Generation weitergegeben und
stetig weiterentwickelt. :
Unter der Leitung von Gabriele und Fritz Kastel gewinnt die Ausbildung nochmals an Bedeu- :
tung: Seit 1996 werden (iber 30 Auszubildende auf ihrem Weg begleitet. Nach dem Motto :
,Jedem seine Chance” gelingt es, junge Menschen individuell zu férdern und ihnen Perspekti- *
ven zu erdffnen. Zahlreiche Auszubildende schlieRen ihre Lehre erfolgreich ab, einige werden :
sogar als Kammer- oder Landessieger ausgezeichnet.

Ein wichtiger Baustein dabei ist die eigene Qualifikation im Betrieb. Mit Fritz Kastel, Gabriele :
Kastel, Maximilian Kastel und Andreas KeBler arbeiten heute vier Fleischermeister im Unter-
nehmen. Dariiber hinaus stehen sie fiir kontinuierliche Weiterbildung: Fritz Kastel und Gabrie-
le Kastel sind Fleischsommeliers, Fritz Kastel und Max Késtel zudem Wurst- und Schinkensom-
meliers. Dieses geblindelte Fachwissen flieRt taglich in die Ausbildung ein und sichert héchste
handwerkliche Qualitét.
So zeigt sich tiber Generationen hinweg: Ausbildung ist mehr als das Vermitteln von Wissen — :
sie ist gelebte Verantwortung fur die Zukunft des Handwerks.

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren - sie wird Teil unserer grofRen
Jubildumsverlosung!

Lesen. Sammeln. Mitfeiern.

100 Jahre Fleischerei Kohl-Kramer Kastel — Die Wurstmacher aus Trockenerfurth
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Ausgezeichnet: Der Wurst-Oscar

:Ein ganz besonderer Meilenstein in der Geschichte der Fleischerei war die -
: Auszeichnung mit dem Wurst-Oscar — der héchsten nationalen Ehrung fir :
: handwerkliche Wurstqualitat. .

Im Jahr 1998 nehmen Gabriele und Fritz Kéastel in Bonn-Bad Godesberg die
Auszeichnung aus den Handen von Staatssekretar Ernst Hinsken entgegen. Grundlage :
: fiir diesen Erfolg ist die herausragende Qualitét ihrer Produkte — allen voran die Rote -
: Wurst, insbesondere die Trockenerfurter Stracke, die die Jury (iberzeugt. .

: Die Bewertung erfolgt unter strengsten Kriterien: Aussehen, Geruch und Konsistenz
. werden genau geprift. Doch damit nicht genug — auch die Prasentation spielt die
: entscheidende Rolle. In einer Verkaufsprasentation stellen Gabriele und Fritz Késtel ihre :
: Produkte der Jury vor und zeigen nicht nur handwerkliches Kénnen, sondern auch, wie :
: Wurst geschmackvoll und ansprechend prasentiert wird. .

- Mit viel Liebe zum Detail entsteht ein stimmiges Gesamtbild: In einem alten :
: Raucherschrank werden die Wurstwaren gemeinsam mit weiteren Produkten :
fprésentiert — rustikal, authentisch und mit viel Gefiihl fur das Handwerk. Diese :
: Verbindung aus Qualitat, Prasentation und Leidenschaft Giberzeugt die Jury auf ganzer :
- Linie. .

Der Lohn: die hochste Punktzahl und der Gewinn des Wurst-Oscars.

: Diese Auszeichnung ist mehr als nur ein Preis — sie ist ein Zeichen fiir gelebte :
: Handwerkskunst, fir den Anspruch an hdchste Qualitat und fiir die Leidenschaft, die in :
: jedem Produkt steckt. Sie zeigt: In der Fleischerei Kohl-Kramer Kastel wird Handwerk
- nicht nur ausgefihrt, sondern gelebt.

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren — sie wird Teil unserer groRen
Jubilaumsverlosung am 27.6.2026.

Lesen. Sammeln. Mitfeiern.
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: WELTMEISTER AUS TROCKENERFURTH —
UNSERE IFFA-ERFOLGE

Wenn sich das Fleischerhandwerk weltweit misst, ist die IFFA in Frankfurt die wichtigste Biih-
ne. Hier treffen sich die besten Betriebe aus vielen Landern — und genau dort hat die Fleische- :
rei Kohl-Kramer immer wieder gezeigt, was echtes nordhessisches Handwerk leisten kann. :
Der Grundstein fir diese Erfolgsgeschichte wurde bereits friih gelegt: :
Schon 2013 sorgte der Betrieb fiir einen echten Medaillenregen mit 65 Gold-, 25 Silber- und :
10 Bronzemedaillen — der erste groRer Achtungserfolg: Internationaler Champion fiir Wurst :
und Schinken. :
2016 folgte dann ein historischer Meilenstein. Mit Gber 125 eingereichten Spezialitdten er- :
rang der Betrieb 126 Medaillen — darunter 83 Goldmedaillen. Zusétzlich gab es gleich meh- :
rere Spitzen-Auszeichnungen: den Siegerpokal fiir Wurst, den Siegerpokal fiir Produkte in :
Dosen und Glasern, den Gro3en Ehrenpokal des Deutschen Fleischer-Verbandes und als Kro-
nung erneut den Titel Internationaler Champion fiir Wurst und Schinken.

Auch in den folgenden Jahren setzte sich diese Erfolgsgeschichte fort: 2019 kam ein weiterer -
Gold-Pokal dazu. Diesmal fiir Wurstglaser und kiichenfertige Gerichte. 2022 erreichte die :
Fleischerei 58 Goldmedaillen sowie zahlreiche weitere Auszeichnungen und Pokale —darunter :
erneut der 1. Platz in der Kategorie Produkte in Glasern und Dosen.
Der jlingste Hohepunkt folgte 2025: Mit 18 Goldmedaillen und weiteren Spitzenbewertungen :
wurde der Betrieb mit dem GroBen Ehrenpokal des Deutschen Fleischer-Verbandes ausge- :
zeichnet. :
Was hinter all diesen Erfolgen steckt, ist kein Zufall: Regionale Rohstoffe, eigene Schlachtung, :
traditionelle Familienrezepte und echtes Handwerk — kombiniert mit einem starken, bestens
ausgebildeten Team. Qualitit entsteht hier nicht im Labor, sondern aus Uberzeugung, Erfah-
rung und Leidenschaft.

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren - sie wird Teil unserer grofRen
Jubildumsverlosung!

Lesen. Sammeln. Mitfeiern.

100 Jahre Fleischerei Kohl-Kramer Késtel — Die Wurstmacher aus Trockenerfurth
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' ADEL FUR DIE AHLE WURSCHT

Die Nordhessische Ahle Worscht — oder wie der Nordhesse sagt: ,,Ahle Wurscht” — ist das Tra-
ditionsprodukt schlechthin unserer Heimat. Sie steht wie kaum ein anderes Lebensmittel fur
nordhessische Identitat, fir Urspriinglichkeit und fir echtes Metzgerhandwerk. Nicht umsonst
gilt sie als ,,Mutter der Salami“: lhre Herstellung folgt seit Generationen lberlieferten Verfah-
ren, bei denen Zeit, handwerkliches Konnen und Erfahrung die wichtigsten Zutaten sind. Ge-
nau diese Kombination macht sie zu dem, was sie ist — eine Spezialitdt von unverwechselbarer
Qualitat, die langst weit Uber die Landesgrenzen hinaus geschatzt wird und bereits mehrfach
ausgezeichnet wurde.

Doch hinter dieser Erfolgsgeschichte steckt mehr als Tradition — sie ist auch das Ergebnis von
Beharrlichkeit und Leidenschaft. Ganze 16 Jahre lang hat Fritz Kastel fiir die offizielle Anerken-
nung und den Schutz der Ahlen Wurscht gekdampft. Mit grofem personlichen Einsatz, gemein-
sam mit engagierten Mitstreitern, wurde daran gearbeitet, die Besonderheit dieses Produkts
auch auf europaischer Ebene sichtbar zu machen und rechtlich zu sichern. Es ging dabei nicht
nur um einen Namen, sondern um den Schutz eines ganzen Kulturguts — um Herkunft, Her-
stellungsweise und Qualitat.

Im Jahr 2023 wurde dieser lange Weg schlieRlich gekront: Die Ahle Wurscht erhielt das EU-Sie-
gel der ,,geschiitzten geografischen Angabe“ (g.g.A.). Damit ist sie offiziell als nordhessisches
Kulturgut anerkannt und genieRt europaweiten Schutz. Dieses Siegel garantiert, dass nur Pro-
dukte, die tatsachlich aus der Region stammen und nach festgelegten traditionellen Kriterien
hergestellt werden, den Namen ,,Nordhessische Ahle Wurscht” tragen dirfen.

Mit dieser Auszeichnung reiht sich die nordhessische Spezialitdt in eine exklusive Liga inter-
national geschitzter Delikatessen ein — neben bekannten GréRen wie Parma-Schinken oder
Champagner. Ein bedeutender Moment nicht nur fir die Region, sondern auch fiir uns als
Betrieb.

Fir uns bedeutet diese Anerkennung weit mehr als nur einen Titel. Sie ist Bestatigung unseres
taglichen Anspruchs und zugleich Verpflichtung fur die Zukunft: Tradition bewahren, Qualitat
sichern und echtes Handwerk weiterleben. Denn die Ahle Wurscht ist nicht nur ein Produkt —
sie ist ein Stlick Heimat, das wir mit Stolz weitertragen.

Und die Geschichte geht weiter ... Fortsetzung folgt!

Diese Episode bitte gut aufbewahren - sie wird Teil unserer grolen Jubildumsverlosung!
Lesen. Sammeln. Mitfeiern.

100 Jahre Fleischerei Kohl-Kramer Kastel — Die Wurstmacher aus Trockenerfurth
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: Lowenstarke Qualitat aus Trockenerfurth

* Qualitat ist in Trockenerfurth kein Zufall — sie ist das Ergebnis von Jahren konsequenter

. Arbeit. Schon frih konnten die Wurstmacher mit ihren Produkten Gberzeugen und sich

: regelmé&Rig Auszeichnungen sichern. Im Mittelpunkt steht dabei immer wieder der

. Hessische Jurypreis flr regionale Lebensmittel. Bei diesem Wettbewerb werden die besten
- heimischen Produkte ausgezeichnet — insbesondere solche, die die strengen Anforderungen :
. des Qualitatssiegels ,Geprifte Qualitat Hessen® erfillen. Sichtbares Zeichen fir diese .
. Erfolge sind die begehrten ,Léwen* in Gold, Silber oder Bronze, die Anfangs alle 2 Jahre
: inzwischen jedes Jahr an herausragende Produkte vergeben werden.

- Uber die Jahre hinweg zeigt sich eine klare Entwicklung: Bereits in den 2010er-Jahren :
. wurden klassische Spezialitaten pramiert und legten den Grundstein flr den heutigen Erfolg. :
Spatestens ab 2020 wird die ganze Bandbreite sichtbar. Mit Produkten wie ,Kastels Beste”, -
: Leberwurst im Glas oder Kartoffelwurst konnten weitere Léwen errungen werden — :
: bodenstandig, regional und handwerklich auf hohem Niveau. 2022 kamen neue Ideen hinzu: :
: Kreative Konzepte wie das Hot-Dog-Trio zeigen, dass neben Tradition auch Innovation :
: zunehmend an Bedeutung gewinnt — ebenfalls ausgezeichnet mit einem Léwen.

: Ein besonderer Meilenstein folgte 2023: Die Nordhessische Ahle Wurscht wurde mit einem
: Goldenen Léwen ausgezeichnet, zusatzlich iberzeugte eine moderne Weiterentwicklung —
- die Ahle-Wurscht-W(rstchen — die Jury und wurde mit Silber pramiert.

: 2024 unterstreicht die Vielseitigkeit des Betriebs: Goldene Léwen fiir einen Nordhessischen
: Hot Dog in der Kategorie "To-go-Gerichte" und den groben Fleischkase im Glas in der

. Kategorie "Nachhaltigkeit" sowie ein silberner Léwe fiir die luftgetrocknete Stracke. Gerade
- der Nachhaltigkeitspreis zeigt, dass auch neue Wege — etwa innovative Verpackungs-

. lI6sungen im Glas — konsequent mitgedacht werden.

2025 folgt der nachste Hohepunkt: Zwei Goldene Léwen und ein Silberner fir ganz
. unterschiedliche Produkte — von klassischer Rohwurst bis hin zu modernen Fertiggerichten.

- Uber all die Jahre hinweg zieht sich ein klarer roter Faden: die Verbindung aus traditionellem :
. Handwerk, regionalen Zutaten und dem Anspruch, sich stetig weiterzuentwickeln. Die vielen :
: Léwen sind deshalb mehr als einzelne Auszeichnungen. Sie stehen fiir eine Entwicklung —  :
: und fir das, was Trockenerfurth heute ausmacht: ausgezeichnete Qualitat mit Herkunft.

Diese Episode bitte gut aufbewahren — sie wird Teil unserer groRen
Jubildumsverlosung am 27.6.2026.
Lesen. Sammeln. Mitfeiern.

100 Jahre Fleischerei Kohl-Kramer Kastel — Die Wurstmacher aus Trockenerfurth



