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WURSCHTBLATT
TROCKENERFURTHER

DIE ZEITUNG ZUM 100 JÄHRIGEN JUBILÄUM

ONLINE-SHOP 
WURST-APP
REGIOMAT

Über unsere Wurst-App lassen sich unse-
re Produkte bequem von zu Hause oder 
unterwegs auswählen und vorbestellen.

SUCHBEGRIFF: 
FLEISCHEREI KOHL-KRAMER

In unserem Web-
shop hat man die 
Möglichkeit, ausge-
wählte Spezialitäten 
aus unserem Sorti-
ment deutschland-
weit zu bestellen.

Für alle, die spontan und unabhängig ein-
kaufen möchten, stehen zusätzlich unsere 
Regiomaten, direkt vor unserem Laden, 
zur Verfügung.

Seit 1926 stehen wir für echtes Fleischerhandwerk, für Qualität aus 
der Region und für den besonderen Geschmack, der Generationen 
verbindet

Doch was uns wirklich ausmacht, sind die Menschen hinter dem Na-
men Kohl-Kramer: Familien, die uns über Jahrzehnte ihr Vertrauen 
schenken, Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, die mit Herzblut dabei 
sind, und all die Begegnungen, die aus Kundschaft oft echte Verbun-
denheit werden ließen.

100 Jahre bedeuten für uns nicht nur Tradition, sondern auch Ver-
antwortung, Zusammenhalt und Heimatgefühl. Wir sind stolz auf 
das, was aus kleinen Anfängen entstanden ist – und dankbar für 
jeden einzelnen Wegbegleiter, der Teil dieser Geschichte geworden 
ist. 

Dieses Jubiläum feiern wir deshalb nicht allein, sondern gemeinsam 
mit allen, die Kohl-Kramer zu dem gemacht haben, was es heute ist.

EIN JUBILÄUM VOLLER 
GESCHICHTEN, MENSCHEN 

UND ERINNERUNGEN

AUSGABE 3

PREISE
8 x	 Wurst-	und	Schinkenta

sting	für	2	Personen
	mit	Führung	durch	die

		

	 Wurstkammer	und	anschließend
em	Wurst-	und	Schinkenta

sting	mit		

	 Pfälzer	Wein

10 x		 Wurstmacher-Messerset

10 x		 Wurstmacher	Grillschürze	un
d	Handschuh

10 x		 Wurstmacher	Salatbesteck	X
XL

10 x 	 Solar-Powerbank

10 x		 Wurstmacher-Jute-Kühltasch
e	mit	Wurstmacher-Stracke

10 x	 Isolierflasche

UNSER JUBILÄUMSGEWINNSPIEL
GEWINNSPIELFRAGEN

1.	 Wen	fragten	Heinrich	u
nd	Katharina	Kohl,	u

m	den	Fortbestand		

	 der	Metzgerei	zu	sichern?

2. 	 In	welcher	Straße	en
tstand	1961	das	neu

e	Wohn-	und	

	 Geschäftshaus?

3. 	 Wer	führte	den	Betrieb
	nach	der	Übergabe	

1992	in	der	

	 dritten	Generation	w
eiter?

4. 	 Aus	welcher	Region	
brachte	Fritz	Kästel	d

en	charakteristische
n		

	 Dialekt	in	den	Betrie
b?

5.		 Welche	Zusatzqualifika
tion	besitzt	Max	neben	dem	

	 Fleischermeister?

6.		 Welche	drei	Metzgermeister	vereinen	sich	
unter	der	Marke		 	

	 „Die	Wurstmacher“?

7. 	 Welcher	ehemalige	Auszubildende
	ist	dem	Betrieb	bis	heute		 	

	 verbunden?

8.		 Was	spielte	beim	Wurst-Oscar	neben	de
r	Qualität	ebenfalls		

	

	 eine	entscheidende	
Rolle	bei	der	Bewert

ung?

9.		 Wie	oft	ist	die	Fleische
rei	Kohl	Kramer	Internationaler	

	 Champion	für	Wurst	und	Schinken	ge
worden?

10.		 Seit	welchem	Jahr	ist	die	Ahle	Wurscht	offiziell	

	 g.g.A.-geschützt?

11. 	 Welches	unserer	Produ
kte	wurde	2024	in	d

er	Kategorie	

	 Nachhaltigkeit	mit	einem	Goldenen	Löwen	au
sgezeichnet?

Einsendeschluss:	23
.6.2026.	Vollständig	

ausgefüllten	Origina
l-Coupon	bitte	in	der

	Box	im	Laden	oder	per	Mail	an	fleischerei@kohl-kramer.de	(Stichwort:	Jub
iläumsverlosung	100	Jahre

	

Fleischerei	Kohl-Kram
er)	einwerfen/einsen

den.	Die	Gewinner*
innen	werden	am	27.06.2026	bei	unse

rer	Jubiläumsfeier	gezogen.	Keine
	Barauszahlung.	

Der	Rechtsweg	ist	au
sgeschlossen		Daten

schutzinfos:	kohl-kra
mer.de/Gewinnspiel-D

atenschutz

1
2
3
4

5
6
7
8
9

10

11

Unser Dankeschön

Name, Vorname

Str. & Hausnr.

PLZ & Ort

Telefonnr.
E-Mail
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HAUSMACHER WURST HEUTE
Unsere Hausmacher Wurst verbindet Tradition mit Gegenwart. Sie steht für regionale Herkunft, 
ehrliches Handwerk und eine Qualität, die man schmeckt. Oder einfach gesagt: 

ECHT. 
REGIONAL.
HAUSMACHER WURST
Geschmack mit Geschichte

Hausmacher Wurst ist bei uns mehr als ein Produkt – sie ist ein Stück Heimat. 
Seit Generationen wird sie in Nordhessen nach überlieferten Rezepten herge-
stellt. Und auch heute gilt: gutes Handwerk braucht Zeit, Erfahrung und echte 
Überzeugung.

Unsere Wurst entsteht aus schlachtfrischen Zutaten aus eigener Schlachtung. 
Sie wird in Naturdärme gefüllt und traditionell verarbeitet – so, wie es früher 
in der Hausschlachtung üblich war. Schonendes Garen über Nacht sorgt dafür, 
dass Geschmack und Qualität sich voll entfalten können.

„Echter Geschmack entsteht nicht im Schnelldurchlauf – sondern mit Geduld 
und Handwerk.“

VERWURZELT 
IN DER REGION
Die Hausmacher-Tradition hat ihre Wurzeln in der 
nordhessischen Hausschlachtung. Früher war es 
selbstverständlich, dass Familien ihre Tiere selbst hiel-
ten und vollständig verarbeiteten. Dieses Wissen wur-
de von Generation zu Generation weitergegeben.

Auch wenn sich die Zeiten geändert haben, bleibt der 
Gedanke derselbe: regionale Rohstoffe, ehrliche Ver-
arbeitung und ein respektvoller Umgang mit dem 
Tier.

Zu unserer Hausmacher Wurst gehören viele klassische 
Spezialitäten: Leber- und Blutwurst, Schwartenmagen, 
Presskopf, Kartoffel- und Möhrenwurst oder unser tra-
ditionelles Weckewerk. Jedes Produkt erzählt ein Stück 
nordhessische Esskultur.

Und weil unsere Spezialitäten heute weit über die Re-
gion hinaus gefragt sind, gibt es sie nicht nur im Natur-
darm, sondern auch praktisch im Glas und in der Dose 
– für zuhause, unterwegs oder zum Versenden.

VIELFALT MIT
GESCHICHTE

HANDWERK MIT
HALTUNG
Seit 1926 steht unser Betrieb für echtes Metzgerhandwerk. 
Dabei geht es nicht nur um Rezepte, sondern um Wissen, 
das man lernen und weitergeben muss.
„Handwerk bedeutet für uns: nicht nur herstellen, son-
dern verstehen.“

Ein wichtiger Teil unserer Philosophie ist das Prinzip „from 
nose to tail“. Das heißt: Das ganze Tier wird genutzt. 
Nicht nur die edlen Stücke, sondern alle Teile finden 
ihren Platz in unseren Rezepturen – verantwortungsvoll 
und nachhaltig.

Echte Hausmacher Wurst – aus Nordhessen. Mit Geschichte. Mit Geschmack. Mit Herz.

Die Gesichter hinter
KOHL-KRAMER 
KÄSTEL

Heinrich & Katharina Kohl • Heinz Kramer • Marlies Kohl-Kramer • Gabriele Kästel • Fritz Kästel • Maximilian Kästel
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Gute Wurst ist kein Zufallsprodukt. Sie entsteht aus 
Erfahrung, Zeit und echter Leidenschaft fürs Hand-
werk. Genau dafür steht unser Markenzeichen „Die 
Wurstmacher“, das im Jubiläumsjahr 2016 entstan-
den ist. Es verbindet die Namen Kohl, Kramer und 
Kästel – und damit drei Generationen, die eines ge-
meinsam haben: die Liebe zu guter Wurst.

Seit der Gründung der Metzgerei Kohl im Jahr 1926 
in Trockenerfurth hat sich vieles verändert. Aus Kohl 
wurde später Kohl-Kramer und schließlich Kästel. 
Doch eines blieb immer gleich: der Anspruch, ehr-
liche Wurst mit Charakter herzustellen. Ob Ahle 
Wurscht, Schinken oder Fleischkäse im Glas – jedes 
Produkt trägt die Handschrift unseres Handwerks.

Heinz und Marie-Luise Kohl-Kramer prägten den 
Betrieb über viele Jahre und entwickelten ihn ste-
tig weiter. Mit Gabriele und Fritz Kästel kamen neue 
Ideen, moderne Technik und gleichzeitig das klare 

Ziel, Tradition und Qualität zu bewahren. Heute 
steht mit Maximilian Kästel bereits die nächste Ge-
neration bereit und führt die Idee der Wurstmacher 
weiter.

Unser Geheimnis? Gute Zutaten, sorgfältige Verar-
beitung und Zeit. Zeit zum Reifen, zum Würzen und 
zum Entwickeln echten Geschmacks. Dazu kommt 
Transparenz: Wir möchten zeigen, woher unsere 
Rohstoffe kommen und wie unsere Produkte entste-
hen – vom ersten Handgriff bis zur fertigen Wurst.

„Die Wurstmacher“ ist deshalb mehr als ein Logo. 
Es ist ein Versprechen für ehrliches Handwerk, regi-
onalen Geschmack und eine Familie, die ihr Wissen 
seit Generationen weitergibt.

Kohl. Kramer. Kästel. Gestern und heute für mor-
gen – das ist das Geheimnis guter Wurst.

DIE NORDHESSISCHE AHLE WURSCHT UND IHR 
WEG DURCH DIE ZEIT

Manche Dinge ändern sich nicht – und genau das macht sie besonders. 
Unsere Nordhessische Ahle Wurscht gehört definitiv dazu. Seit Gene-
rationen ist sie fester Bestandteil unserer Region und ein echter Klassi-
ker, der früher wie heute für ehrliches Handwerk und guten Geschmack 
steht.

Früher entstand sie aus der Notwendigkeit, Fleisch haltbar zu machen. 
Geschlachtet wurde im Herbst oder Winter, wenn die Arbeiten auf Feld 
und Hof erledigt waren. Familien versorgten sich selbst, und damit die 
Vorräte bis zur nächsten Schlachtung reichten, brauchte es vor allem 
eines: Geduld. Diese Geduld prägt die Ahle Wurscht bis heute.

Geblieben ist auch der Anspruch an Qualität. Verarbeitet wird aus-
schließlich schlachtwarmes Fleisch von sorgfältig ausgewählten Schwei-
nen aus der Region. Gewürzt wird nach überlieferten Rezepturen mit 
Salz, Pfeffer, Muskat und in Rum eingelegtem Knoblauch. Und wie bei 
vielen guten Dingen gehört auch ein kleines Geheimnis dazu.
Was sich verändert hat, sind die Möglichkeiten der Reifung. Früher 
Lehmkammer, heute moderne Reifekammer – doch eines bleibt gleich: 
Zeit ist der wichtigste Faktor. Wochen bis Monate reift die Wurst lang-
sam, entwickelt ihr Aroma und verliert dabei bis zu 50 % ihres Gewichts.

Ob luftgetrocknet oder geräuchert – darüber wird in Nordhessen gerne 
diskutiert. Beide Varianten haben ihren festen Platz und ihre Liebhaber. 
Jede Reifestufe bringt ihren eigenen Charakter mit, von mild bis kräftig 
und kernig.

Ein besonderer Meilenstein folgte 2023: Die Nordhessische Ahle 
Wurscht erhielt das EU-Siegel der „geschützten geografischen Angabe“ 
(g.g.A.). Dahinter stehen 16 Jahre Einsatz, unter anderem von Fritz Käs-
tel, der sich mit viel Leidenschaft für den Schutz dieses Kulturguts stark 
gemacht hat. Heute ist offiziell garantiert: Nur echte nordhessische Ahle 
Wurscht darf diesen Namen tragen.

Für uns bleibt sie damit vor allem eines: ein Stück Heimat, das Zeit, 
Handwerk und Charakter vereint.

Was in Trockenerfurth hergestellt wird, überzeugt 
längst nicht nur in Nordhessen. Vor allem auf der 
IFFA in Frankfurt – der weltweit wichtigsten Messe 
des Fleischerhandwerks – haben die Wurstmacher 
gezeigt, dass echtes Handwerk aus Nordhessen in-
ternational ganz vorne mitspielen kann.

Bereits 2013 sorgt die Fleischerei Kohl-Kramer 
Kästel für Aufsehen: 65 Gold-, 25 Silber- und 10 
Bronzemedaillen gehen nach Trockenerfurth. Dazu 
kommt der Titel „Internationaler Champion für 
Wurst und Schinken“ – ein Riesenerfolg für den Fa-
milienbetrieb.

2016 folgt dann der nächste große Meilenstein. 
Mit über 125 eingereichten Spezialitäten tritt der 
Betrieb gegen internationale Konkurrenz an und 
räumt regelrecht ab: 126 Medaillen, davon 83 in 
Gold, mehrere Siegerpokale und der Große Eh-
renpokal des Deutschen Fleischer-Verbandes. Die 
Krönung: Zum zweiten Mal geht der Titel „Interna-
tionaler Champion für Wurst und Schinken“ nach 

Trockenerfurth.
Auch in den Jahren danach bleibt die Erfolgsge-
schichte bestehen. 2019, 2022 und 2025 kommen 
weitere Goldmedaillen, Pokale und Spitzenplatzie-
rungen hinzu – besonders für Produkte im Glas und 
moderne küchenfertige Spezialitäten. Beeindru-
ckend ist dabei vor allem die Vielfalt: ausgezeichnet 
werden sowohl traditionelle Rohwürste als auch 
kreative neue Produktideen.

Natürlich gab es daneben viele weitere Ehrungen. 
Die „Löwen“ des Hessischen Jurypreises gehören 
längst fest zur Chronik des Betriebs, ebenso wie der 
„Wurst-Oscar“, die höchste nationale Auszeichnung 
für handwerkliche Wurstqualität.

Doch gerade die internationalen Titel zeigen, was 
die Wurstmacher ausmacht: ehrliches Handwerk, 
regionale Zutaten und der Anspruch, immer höchs-
te Qualität zu liefern. Oder anders gesagt: Aus Tro-
ckenerfurth kommt Weltklasse.

DAS GEHEIMNIS
GUTER WURST
Die Wurstmacher

UNVERWECHSELBAR!

WENN QUALITÄT 
WELTKLASSE WIRD

Logos und Schilder im Wandel der Zeit
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WENN SIE AUF 100 JAHRE ZURÜCKBLICKEN: WAS WAR 
DAMALS DER ENTSCHEIDENDE GRUNDSTEIN?

Ich bin mit 22 Jahren nach Trockenerfurth gekommen. Der 
gute Kontakt zu den Menschen hier im Dorf war für mich 
sehr wichtig. Auch das gute Verhältnis zu Kohls war entschei-
dend, so war Opa Kohl später immer für unseren Walter da.

WANN WUSSTEN SIE, DASS ES ZEIT IST, VERANTWOR-
TUNG ABZUGEBEN?

Das ist schon viele Jahre her. Mein Mann war gesundheitlich 
angeschlagen und Gabi hat ihre Ausbildung als Metzgerin 
und Ihren Meister in Frankfurt gemacht. Sie hat den Betrieb 
mit viel Freude weitergeführt, deshalb konnten wir mit gu-
tem Gefühl loslassen. Wir waren ja auch noch lange Zeit an 
ihrer Seite im Betrieb.

WAS MACHT SIE HEUTE AM MEISTEN STOLZ, WENN SIE 
MIT MAX DIE NÄCHSTE GENERATION SEHEN?

Es macht mich stolz, dass Max den Betrieb mit Respekt 
und Verantwortung weiterführt. Gerade heute ist das nicht 
selbstverständlich, denn dieses Handwerk ist ein schöner, 
aber auch anstrengender Beruf.  

WAS SOLL VON „IHRER ZEIT“ IM BETRIEB UNBEDINGT 
BLEIBEN?

Der gute Zusammenhalt in der Familie und mit den Mit-
arbeitern soll auf jeden Fall bleiben. Das ist die Grundlage, 
denn allein schafft man nichts und nur gemeinsam kann ein 
Betrieb viele Jahre bestehen.

100 JAHRE TRADITION – WANN WURDE SIE ZUR ECHTEN HER-
AUSFORDERUNG?

Als ich mit 24 Jahren den Betrieb übergeben bekommen habe. Da-
mals brach auch eine neue Ära an, zum Beispiel neue Hygienericht-
linien. Und als junge Meisterin und Chefin in einer Männerdomäne.

WELCHE ENTSCHEIDUNG HAT DEN BETRIEB NACHHALTIG VER-
ÄNDERT?

Der Umbau des Wurstebodens. Ich hatte große Bedenken, dass die 
Wurst weiterhin so gut schmeckt. Aber drei Spezialisten haben ihr 
Wissen zusammengefügt:
Mein Vater - alte Handwerkstradition vom Lehmboden, Ralf Klee 
- Kältetechnik und technisches Wissen und mein Mann Fritz - Inno-
vation und Mut. Und das größte Komplimentvon meinem Vater an 
Fritz war: „Die Wurst war noch nie so gut wie jetzt .”

WO MUSSTEN SIE BEWUSST IHREN EIGENEN WEG 
GEHEN?

Mit 14 Jahren, als mein Vater einige Monate wegen Krankheit aus-
fiel, entschied ich mich: Wenn ich den Beruf des Metzgers lerne, 
dann richtig und dann will ich auch den Meister machen und das 
fundierte Fachwissen erlangen.

WAS WAR IHR WICHTIGSTER BEITRAG ZU DIESEN 100 JAHREN?

Ich glaube, mein wichtigster Beitrag war, den Betrieb gemeinsam 
mit der Familie sicher durch Veränderungen zu begleiten. Zusam-
menhalt war dabei immer besonders wichtig – sowohl innerhalb 
der Familie als auch mit unseren Mitarbeitern. Dass wir heute 100 
Jahre feiern können, ist deshalb vor allem eine gemeinsame Leis-
tung vieler Mitarbeiter und Generationen.

MARIE-LUISE 
KOHL-KRAMER

GABRIELE 
KÄSTEL

Vier Fragen an...

Laden im Wandel der Zeit
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WAS FÜHLT SICH IN EINEM FAMILIENBETRIEB ANDERS AN 
ALS IN EINEM GROSSEN UNTERNEHMEN?

In einem Familienbetrieb groß zu werden, fühlt sich einfach an-
ders an. Man hat direkt eine erweiterte Familie, mit der man groß 
wird. Viele von unseren Mitarbeitern kenne ich wirklich seit mei-
nen Kindheitstagen. Man merkt wirklich diesen familiären Zusam-
menhalt. Das Team steht zusammen und man trägt sich über viele 
Jahre hinweg. 

WAS BEDEUTET ES FÜR SIE PERSÖNLICH, TEIL EINES FAMI-
LIENBETRIEBS MIT 100-JÄHRIGER GESCHICHTE ZU SEIN?

Es ist so, dass man wirklich merkt, dass unterschiedliche Genera-
tionen miteinander wachsen, sich gegenseitig befruchten. Man 
profitiert letztendlich von unterschiedlichen Erfahrungswerten – 
sei es von meinen Großeltern oder auch meinen Eltern. Und jetzt 
natürlich auch in der Begleitung von meinem Bruder, dem ich mit 
Rat und Tat zur Seite stehe. Auch wenn ich selbst kein 100%iger 
Teil im Sinne der Mitarbeit bin, bin ich trotzdem immer wieder bei 
vielen Entscheidungen mit dabei.

WAS MACHT DEN ZUSAMMENHALT IM BETRIEB GERADE IN 
STRESSIGEN ZEITEN SO BESONDERS?

Man steht miteinander und füreinander ein. Man kann sich gegen-
seitig unterstützen und versteht viele Aspekte mehr als außen-
stehende Personen. Und auch wenn es manchmal stressig ist und 
man einfach versucht, produktiv an Themen zu arbeiten und dabei 
nicht den perfekten Ton trifft, weiß man direkt, wie man im Nach-
gang die Wogen wieder glättet.

WAS HABEN SIE DURCH DEN FAMILIENBETRIEB FÜRS LEBEN 
GELERNT?

Ich habe früh gelernt Verantwortung zu übernehmen und zu ver-
stehen, was es bedeutet, einfach langfristig für ein Unternehmen 
da zu sein, für meine Familie da zu sein. 
Auf jeden Fall hat mich der Familienbetrieb ein Stück weit dazu 
bewogen, meine späteren beruflichen Entscheidungen auch mehr 
danach auszurichten – ob im Studium oder bei der Wahl des Un-
ternehmens, in dem ich jetzt arbeite, wo sich in vielen Teilen, das 
widerspiegelt, was ich an Familienzusammenhalt gelernt habe.

CHRISTINE 
KÄSTEL

WAS HAT DEN BETRIEB IN IHRER ZEIT AM STÄRKSTEN GE-
PRÄGT?

Die Menschen, die bei uns einkaufen, die bei uns arbeiten und die 
Familie. Menschen, die uns die Treue halten, auch wenn es im Mo-
ment nicht einfach ist. Menschen, die in Krisenzeiten wie BSE, Di-
oxin, Corona und Ähnliches zu uns stehen und uns helfen. Und seit 
über 30 Jahren helfen, uns innovativ weiterzuentwickeln.

WELCHE ENTWICKLUNG HAT DEN BETRIEB AUS IHRER SICHT 
BESONDERS VORANGEBRACHT?

Bei allen Veränderungen, die die Zeit mit sich gebracht hat, haben 
wir es nie vergessen, an den Wurzeln unseres Erfolges festzuhalten: 
Handwerkstradition, eigene Schlachtung, regionale Verbundenheit 
zu unseren Lieferanten und Kunden.

WO WAR ES WICHTIG, NEUE WEGE ZU GEHEN UND OFFEN FÜR 
VERÄNDERUNGEN ZU SEIN?

Nichts ist so beständig wie die Veränderung. Neue Wege im Bereich 
der Vermarktung, neue Arbeitsabläufe, neue gesetzliche Herausfor-
derungen machen es notwendig, sich dauernd zu verändern und 
neue Wege zu gehen.
In einem guten Team fällt es leichter, sich neu aufzustellen und an-
zupassen. Neues als Chance, besser zu werden.

WAS WÜNSCHEN SIE SICH FÜR DIE ZUKUNFT DES BETRIEBS 
UND DIE NÄCHSTEN GENERATIONEN?

Weiterhin die Fähigkeit, sich anzupassen, neue Ideen zu entwickeln, 
ohne die Wurzeln der Tradition zu vergessen.
Leidenschaft für unser Handwerk, die auf die Mitarbeiter und Kun-
den überspringt.

FRITZ 
KÄSTEL

100 JAHRE GESCHICHTE IM RÜCKEN – EHER ANTRIEB 
ODER DRUCK?

Es ist Antrieb und Druck gleichzeitig. Die Motivation, die 
Qualität in dem Maße fortzuführen, wie bereits 100 Jahre 
vorher, wäre wahrscheinlich nicht so hoch wie mit diesem 
Hintergrund.

WELCHE TRADITION IST FÜR SIE UNANTASTBAR?

Die Nordhessische Ahle Wurscht als unser bestes und tradi-
tionreichstes Produkt. Durch die neueste Technik kann man 
sich natürlich die Arbeit erleichtern lassen. Aber das Wich-
tigste dabei ist, sich immer wieder an die Geschichte zu er-
innern, damit die Tradition erhalten bleibt.
 
WELCHE ERINNERUNG AUS IHRER KINDHEIT VERBIN-
DEN SIE SOFORT MIT DEM BETRIEB?

Es sind eigentlich zwei:
Wenn ich an Knoblauch denke, sehe ich immer meinen 
Großvater bei uns im Frühstücksraum sitzen und den Knob-
lauch für die Ahle Wurscht vorzubereiten.
Auch eine sehr schöne Erinnerung ist: Als Kind durfte ich im-
mer mal meinen Vater Sonntagsabends beim Gewürzewie-
gen für den nächsten Tag helfen.

WELCHE WERTE HABEN IHNEN IHRE ELTERN UND 
GROSSELTERN FÜR DEN BETRIEB MITGEGEBEN?

Pflege, Ordnung und Achtsamkeit -diese Punkte helfen in je-
der Hinsicht - ob es Umgang mit Kunden, Kollegen, Arbeits-
material oder die Produkte sind. Wenn ich mir dies regel-
mäßig in Erinnerung rufe, komme ich gut durch den Tag und 
habe dabei sehr viel Spaß.

MAXIMILIAN 
KÄSTEL

Kleidung im Wandel der Zeit
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Walter ist im Familienbetrieb groß geworden und gehörte von Anfang an ganz 
selbstverständlich zum Alltag dazu und Opa Kohl war immer für ihn da. Er hat 
sich liebevoll um ihn gekümmert und die ganze Familie hat ihm viel Halt gegeben.

Walter ist ein besonderer Mensch, der etwas mehr Zuwendung brauchte, aber 
im Dorf überall bekannt und gern gesehen war. Er lief oft durchs Dorf, hatte seine 
Anlaufpunkte und war besonders im Laden immer mit dabei. Dort begrüßte er 
die Kunden auf seine herzliche Art und viele freuten sich jedes Mal, ihn zu sehen.

Bis heute freuen sich Stammkunden, wenn Walter seine Ferien in Trockenerfurth 
verbringt und man ihn mal wieder trifft.

Walter
KOHL-KRAMER

VOM EINSTIEG
BIS ZUR ZUKUNFT
Ausbildung bei uns im Wandel der Zeit

Die Ausbildung im Fleischerhandwerk hat sich in den letzten Jahrzehnten stark verändert. 
Aus reiner Praxis und „Mitlaufen im Betrieb“ ist ein moderner, strukturierter Ausbildungs-
weg geworden – mit klaren Lernzielen, individueller Betreuung und vielfältigen Entwick-
lungsmöglichkeiten.

Was geblieben ist: die Leidenschaft für gutes Handwerk und der Stolz auf das eigene Pro-
dukt.
Die Ausbildung junger Menschen hat in unserer Fleischerei seit jeher einen festen Stellen-
wert. Bereits unter Heinrich Kohl wurden die Grundlagen gelegt und die ersten Auszubil-
denden im Betrieb begleitet – der Beginn einer langen Tradition der Wissensweitergabe 
im Handwerk.

Ein besonderes Beispiel ist Georg Hempler (87 Jahre) , der 1954 seine Ausbildung begann 
und dem Betrieb seit Jahrzehnten treu und heute noch aktiv ist. Seine Geschichte steht 

sinnbildlich für das, was unser Handwerk ausmacht: Verlässlichkeit, Verbundenheit und 
die Weitergabe von Erfahrung.

Über die Generationen hinweg wurde diese Tradition konsequent fortgeführt und weiter-
entwickelt. Unter Gabriele und Fritz Kästel gewinnt die Ausbildung nochmals an Bedeu-
tung – seit 1996 wurden über 30 Auszubildende auf ihrem Weg begleitet, viele davon mit 
großem Erfolg.

Heute wird dieses Wissen von vier Fleischermeistern im Betrieb weitergegeben. Ergänzt 
durch zusätzliche Qualifikationen wie Fleisch-, Wurst- und Schinkensommelier fließt ge-
bündelte Erfahrung täglich in die Ausbildung ein.

So spannt sich der Bogen von den Anfängen bis heute.

AUSBILDUNG IST BEI UNS MEHR ALS LERNEN – 
SIE IST GELEBTE WEITERGABE VON HANDWERK, GENERATION FÜR GENERATION.

„Einfach anfangen – Ausbildung, wie sie früher war!
Wenn man heute über Ausbildung spricht, denkt 
man an feste Pläne, Berufsschule und klare 
Strukturen. Früher lief das oft ganz anders – per-
sönlicher, direkter und manchmal auch ein biss-
chen improvisiert.

So erinnert sich unser erster Auszubildender 
Georg Hempler aus Trockenerfurth an seinen 
Weg ins Handwerk:

Im Jahr 1954 begann er zunächst eine Lehre als 
Maurer – doch als der Betrieb seines Onkels im 
Winter schließen musste, stand er plötzlich ohne 
Arbeit da. Ganz untätig war er aber nicht: Schon 
vorher hatte er immer wieder im Schlachthaus 
bei Meister Kohl mit angepackt. Schnell war für 

ihn klar: Das ist genau sein Ding.

Also wechselte er kurzerhand ins Fleischerhand-
werk – ganz unkompliziert und ohne großen 
Papierkram. Einen offiziellen Lehrvertrag gab es 
nicht, und auch angemeldet war er damals nir-
gendwo. Was heute undenkbar wäre, war auf 
dem Land damals keine Seltenheit.
Gelernt wurde direkt in der Praxis: mitarbeiten, 
zuschauen, nachmachen!

Und genau so lief Ausbildung früher ab: weniger 
Theorie, dafür ganz viel Erfahrung und Eigenver-
antwortung. Schon nach wenigen Jahren konnte 
er selbstständig Hausschlachtungen durchfüh-
ren – und war damit ein echter Handwerker.

ECHTES HANDWERK. 
REGIONALE QUALITÄT. 
NATÜRLICHER GESCHMACK.
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MAX LUDWIG
WAS HAT DICH ÜBERZEUGT, DEINE AUSBILDUNG GENAU BEI UNS 
ZU BEGINNEN? 

Grundsätzlich der Ruf, den man von Kohl-Kramer hört: Die Qualität, die 
Produkte hier haben, wenn sie die Produktion verlassen - sie sind ja 
deutschlandweit bekannt. Und: Viele andere Metzger, die hier schon die 
Ausbildung gemacht haben und jetzt in Führungspositionen sind.
 
WAS HAT DICH BEI DEINEM START HIER AM MEISTEN ÜBER-
RASCHT? 

Das Arbeitsklima hat mich sehr positiv überrascht – bei  meiner letzten 
Ausbildung hat ein strikteres geherrscht. Es gefällt mir sehr, dass hier 
eine solch lockere Atmosphäre ist.

WAS MACHT DIR IM ARBEITSALLTAG AKTUELL AM MEISTEN SPASS? 

Wenn richtig Action ist und viel zu tun ist. Wenn‘s Schlag auf Schlag ge-
hen muss und man da ein bisschen ins Schwitzen kommt und am Ma-
chen ist - das macht mir Spaß.

WARUM WÜRDEST DU JEMANDEM SAGEN: „MACH DIE AUSBIL-
DUNG HIER“?

Weil du hier noch nah dran bist - die Geschäftsführung und die Ausbilder 
sich intensiv um dich kümmern und auch auf individuelle Bedürfnisse 
eingehen. Sie schauen, dass alles klappt und lassen dich nicht links lie-
gen. Du bekommst nicht nur „Billo-Aufgaben“ sondern sie achten drauf, 
dass du wirklich, etwas lernst und ein wirklicher Teil der Betriebsgemein-
schaft bist.

Wie sieht Ausbildung heute eigentlich aus? Unsere Azubis 
zeigen, wie vielseitig das Fleischerhandwerk geworden 
ist: zwischen Handwerk, Kundenkontakt und Teamarbeit. 
Eins wird schnell klar – hier geht es längst nicht mehr nur 
ums „Mitlaufen“, sondern ums Mitgestalten.

Die Erfahrungen unserer Azubis stehen für das, was unse-
ren Betrieb seit einem Jahrhundert prägt: Zusammenhalt, 
Weitergabe von Wissen und Begeisterung für das Hand-
werk – gestern, heute und morgen. 

„Ausbildung ist kein Endpunkt – sondern der Start in viele 
Möglichkeiten“

Unsere Ausbildung verbindet Tradition mit Zukunft. Sie 
schafft nicht nur Fachkräfte, sondern Perspektiven – und 
genau das macht das Handwerk stark.

„MEHR ALS NUR 
WURST – UNSERE 
AZUBIS IM ALLTAG“
Jung •  Motiviert •  Mittendrin

Wir bilden nicht nur aus – wir entwickeln Menschen wei-
ter. Mit echten Perspektiven, klaren Aufstiegsmöglichkeiten 
und einem starken Team im Rücken.

Denn gutes Handwerk hat Zukunft. Und diese Zukunft 
beginnt bei uns.

ELIAS OLMS
WIE BIST DU DAZU GEKOMMEN, EINE AUSBILDUNG IM FLEI-
SCHERHANDWERK ZU STARTEN – EHER GEPLANT ODER EHER 
ZUFALL? 

Das war eigentlich eher Zufall. Ich habe erst ein Schulpraktikum hier 
gemacht, weil mein Stiefvater mich auf die Idee gebracht hat. Danach 
habe ich noch ein paar Ferienpraktika gemacht – und irgendwann war 
für mich klar, dass ich die Ausbildung hier anfangen will.

GAB ES IN DEINER AUSBILDUNG SCHON EINEN MOMENT, DER 
RICHTIG HERAUSFORDERND WAR? 

Ja, auf jeden Fall das Schlachten. Das war am Anfang schon ungewohnt 
und eine echte Herausforderung für mich. Aber mit der Zeit lernt man 

den richtigen Umgang damit und versteht auch, wie wichtig Respekt 
vor dem Tier dabei ist.

WELCHE AUFGABE IM ALLTAG LIEGT DIR BESONDERS GUT? 

Eigentlich komm ich mit allen Aufgaben ganz gut klar. Ob Spülen, 
Wurst aufhängen oder allgemein Mitanpacken – mir macht die Ab-
wechslung im Alltag Spaß.

WENN DU DEN BERUF IN EINEM SATZ BESCHREIBEN MÜSSTEST – 
WIE WÜRDE DER LAUTEN? 

Es ist schon ein körperlich anstrengender Beruf, aber genau das macht 
ihn auch spannend – und Spaß macht’s auf jeden Fall auch.

Bachelor Angebote

Food Management
Informationen

Fleischerberufe

AUSBILDUNG MIT PERSPEKTIVE
Wir sind ein moderner Ausbildungsbetrieb mit echter Hand-
werkstradition. Bei uns lernst du nicht nur einen Beruf – du 
startest in eine Zukunft mit vielen Möglichkeiten.

Ob Fleischereifachverkäufer/-in oder Fleischer/-in: Du be-
kommst eine fundierte Ausbildung im Handwerk, im Um-
gang mit hochwertigen Lebensmitteln und im direkten Kon-

takt mit unseren Kunden. Praxisnah, abwechslungsreich und 
zukunftssicher.

Und das Wichtigste: Du bist nicht allein. Unsere vier Meister 
begleiten, fördern und unterstützen unsere Auszubildenden 
persönlich und fachlich auf ihrem gesamten Weg.

KARRIERE STATT NUR AUSBILDUNG
Nach der Ausbildung geht es bei uns richtig weiter. Wer will, 
kann sich Schritt für Schritt weiterentwickeln:

Meister/-in im Fleischerhandwerk – 
Führung, Verantwortung und Selbstständigkeit 

Verkaufs- / Filialleitung – Organisation, Führung und 
Verantwortung übernehmen

Fach- und Verkaufsweiterbildungen – 
Beratung auf höchstem Niveau 

Betriebswirt/-in im Handwerk – der Weg ins 
Management

SPEZIALISTEN IM HANDWERK
Wer sich fachlich weiterentwickeln möchte, hat viele 
spannende Möglichkeiten:

Fleisch-, Schinken- und Wurstsommelier/-in – 
Genuss- und Produktkompetenz auf Top-Niveau 

Qualitätssicherung & Lebensmitteltechnologie – 
moderne Standards und Produktsicherheit 

Produkt- und Warenkunde-Weiterbildungen – 
Wissen, das den Unterschied macht

STUDIUM & ZUKUNFT AUF HÖHERER EBENE
Auch der akademische Weg steht offen:

Studium Food Management / Food Technology – 
für alle, die in Entwicklung, Handel, Industrie oder 
Leitung durchstarten wollen
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Ein Unternehmen kann nur so stark sein wie die 
Menschen, die jeden Tag dahinterstehen. Des-
halb gilt unser besonderer Dank unseren Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeitern – früher wie 
heute. Mit handwerklichem Können, großem 
Einsatz und echter Leidenschaft haben sie Kohl-
Kramer über Generationen hinweg geprägt und 
getragen. 

Viele von ihnen sind seit Jahrzehnten Teil unse-
rer Geschichte, manche sogar als ganze Fami-
lien. Darauf sind wir besonders stolz.

Ebenso danken wir unseren Kundinnen und 
Kunden, die uns oft schon ein Leben lang be-
gleiten. Für viele gehört Kohl-Kramer seit Gene-
rationen einfach dazu – zum Familienfest, zum 

Sonntagsfrühstück oder zu den kleinen Momen-
ten im Alltag. Dieses Vertrauen ist für uns alles 
andere als selbstverständlich.

100 Jahre Kohl-Kramer wären ohne diese Ver-
bundenheit nicht möglich gewesen. Danke, dass 
Sie Teil unserer Geschichte sind – gestern, heute 
und in Zukunft.

DANKE FÜR 100 JAHRE 
VERTRAUEN, TREUE UND 
GEMEINSAMES MITEINANDER.

UNSERE 
LANDWIRTE

Gute Wurst beginnt nicht erst in der Pro-
duktion – sondern auf den Höfen unserer 
Heimat. Seit Generationen arbeiten wir 
deshalb eng mit lokalen Landwirten zu-
sammen, die wir persönlich kennen und 
denen wir vertrauen. Für uns sind sie weit 
mehr als Lieferanten: Sie sind Partner, die 
unsere Werte teilen und mit Leidenschaft 
für Qualität, Verantwortung und Tierwohl 
arbeiten.

Die Tiere für unsere Fleisch- und Wurst-
spezialitäten stammen ausschließlich von 
heimischen Familienbetrieben aus der Re-
gion. Kurze Wege, persönliche Beziehun-
gen und gegenseitiges Vertrauen sorgen 
dafür, dass wir jederzeit genau wissen, wo-
her unser Fleisch kommt. Anonyme Han-
delsketten oder unbekannte Herkunft gibt 
es bei uns nicht.

Unsere Landwirte kümmern sich mit gro-
ßer Sorgfalt um ihre Tiere – von der Fütte-
rung bis zur täglichen Betreuung im Stall. 
Transparenz, artgerechte Haltung und ein 
verantwortungsvoller Umgang mit den Tie-
ren stehen dabei im Mittelpunkt. Viele der 
Höfe begleiten uns bereits seit Jahrzehn-

ten. Diese enge Zusammenarbeit schafft 
Verlässlichkeit und bildet die Grundlage 
für die Qualität, die man später schmeckt.
Dass wir noch selbst schlachten und produ-
zieren, ermöglicht uns dabei eine beson-
dere Nähe zum Produkt und zur Herkunft. 
So bleibt die gesamte Wertschöpfung in 
der Region – vom Bauernhof bis zur La-
dentheke.

Regionalität bedeutet für uns aber nicht 
nur kurze Wege. Sie bedeutet Verantwor-
tung für unsere Heimat, für die Landwirt-
schaft vor Ort und für ehrliches Lebens-
mittelhandwerk. Gemeinsam mit unseren 
Landwirten erhalten wir Traditionen, stär-
ken regionale Strukturen und sorgen da-
für, dass Qualität nicht austauschbar wird.
Denn eines ist für uns klar: Hervorragen-
des Fleisch braucht Vertrauen, Erfahrung 
– und starke Partner aus der Region.

UNSERE LANDWIRTE

	 •	 Annette Baun 
	 •	 Bernd Martin 
	 •	 Familie Findling

Verwurzelt in der Region
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AHLE WURST 
LEBER- UND BLUTWURST

WECKEWERK 
SCHWARTENWURST
KARTOFFELWURST 
PRESSKOPF 


