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SACHSISCHE ZEITUNG

GORLITZER STADTLEBEN

Claus Hein ist mit dem 1932 in Gorlitz gegriindeten, bei Osnabriick gewachsenen Unternehmen der Familie Hein aufgewachsen und fiihrt die Nieder-

schlesische Wurstmanufaktur Gorlitz. Zu den Weihnachtsdelikatessen des Betriebes gehort die luftgetrocknete Salami im Bratapfelmantel. Foto: Nikolai Schmidt

Wurstmanufaktur wird wieder grof3

Die Familie Hein hat in ihren Gorlitzer Betrieb investiert. Das hat mit ihrer Herkunft zu tun. Und mit der guten Luft.

Von INES EIFLER

alamis, Salamis, Salamis, Schinken, Sa-

lamis, Schinken. Wer Claus Hein auf
seinem Weg durch die Niederschlesische
Wurstmanufaktur im Gorlitzer Norden bis
in die Reifekammern begleitet, begegnet
unendlich vielen Wiirsten und atmet den
Duft von frischer Salami ein. Der Weg fithrt
durch saubere, rundum geflieste Raume, in
denen Minner in weiRen Overalls und
Gummistiefeln  Fleischwolfe bedienen,
Waurstddrme mit Brét befiillen und bis zu
zwolf Kilogramm schwere Wiirste zum
Trocknen aufhidngen. Es ist warm, 18 bis 20
Grad Celsius im kalten Winter genau wie
im heiRen Sommer. Das ist die Temperatur,
die luftgetrocknete Salamis und Schinken
zum Reifen brauchen. ,Hier sehen Sie un-
sere Produkte fiir GroRabnehmer®, sagt
Claus Hein im Gang zwischen rollbaren
Metallgestellen, an denen jeweils bis zu 50
Riesensalamis reifen. ,Und hier sind unse-
re Spezialititen fiir Fleischereien und Fein-
kostgeschifte, etwa diese weihnachtlichen
Bratapfelsalamis.“ Die haben mit indus-
trieller Produktion nichts zu tun, sondern
werden in Handarbeit hergestellt, in Gelati-
ne getaucht und in gebackenen Apfelstiick-
chen gewilzt. Daneben steht ein Regal mit
kleinen Salamis in Parmesan, eines mit
Hirschsalamis und eines mit Pfeffer-, Chili-,
Krauter- und Knoblauch-Zwiebel-Salamis
ohne Darm.

Rezepturen wie diese denken sich Claus
Hein, sein Vater, Seniorchef Dieter Hein,
sein Bruder Georg Hein oder Mitarbeiter
der Wurstmanufaktur selber aus, basie-
rend auf traditionellen schlesischen Rezep-
ten und inspiriert durch neue Trends. Claus
Hein hat das Metzgerhandwerk genau wie
GroRvater, Vater und Bruder gelernt. ,Aber
davon war kaum noch etwas iibrig, ich

musste hier wieder alles neu lernen*, sagt
der 51-Jahrige. Wie, neu lernen? Das frag-
ten ihn die damals knapp 40 Mitarbeiter
des Gorlitzer Betriebes mit entgeisterten
Blicken, als er ihnen 2015 erklirte, dass er
nun die Produktionsleitung tibernehmen
werde, sich auf die gute Zusammenarbeit
mit ihnen freue und mit ihrer Hilfe vieles
dndern wolle.

Jahrelang hatte Claus Hein sich um den
Vertrieb vor allem der Produkte gekiim-
mert, die das Unternehmen der Familie
Hein in Hasbergen bei Osnabriick fiir Flei-
schereien, Supermarkte und Discounter in
ganz Deutschland und vielen Landern Eu-
ropas herstellt. In allen Tankstellen auf
deutschen Autobahnraststitten essen die
Menschen Wurst und Schinken der Firma
Hein. In Spanien, Schweden und Finnland
ist der Name bekannter als hier, weil die
Produkte in Deutschland auch oft unter Ei-
genmarken von Handelsketten firmieren.

Die Wurstmanufaktur in Gorlitz geriet
der Familie zwar nicht ganz aus dem Blick,
aber zumindest so weit, dass sich vor etwa
fiinf Jahren die Frage nach der Zukunft die-

1936 zog die in
Gorlitz gegriindete
Fleischerei Hein in
die MoltkestraRe.
Der Sohn der Fa-
milie, Dieter Hein,
baute spater bei
Osnabriick eine
Unternehmsgrup-
pe auf. Dazu ge-
hort die Nieder-
schlesische Wurst-
manufaktur. F: privat

ses Unternehmens stellte. Aufgeben wollte
die Familie den Standort nicht, denn Georg
Hein aus Breslau hatte 1932 in Ost-Gorlitz
die erste Fleischerei Hein gegriindet und
nach dem Umzug auf die Moltkestrale ge-
fiihrt, bis er 1939 in den Krieg musste. Sein
Sohn Dieter, der im vergangenen Mai sei-
nen 80. Geburtstag feierte, lernte das Flei-
scherhandwerk noch in Gorlitz. Er hangt
an seiner Herkunft und den schlesischen
Rezepturen seines Vaters, obwohl er 1957
die DDR verlassen und im Westen Deutsch-
lands aus einer kleinen Fleischerei eine
ganze Unternehmensgruppe aufgebaut
hatte. Dass er in den 1990ern einen weite-
ren Betrieb in Gorlitz griindete, war damals
Zufall. Das Haus in der MoltkestraRe lies
sich nicht kaufen, doch die Familie eines
befreundeten Kollegen, der in Gorlitz ei-
nen Dienstleistungsbetrieb fiir Fleischerei-
en aufbauen wollte, brauchte Hilfe. So
kaufte Dieter Hein das Gelinde und be-
gann 1995, darin Wurst herzustellen.

Der zweite Grund, den Standort heute,
{iber 20 Jahre spater, wieder mehr zu pfle-
gen, war die gute Gorlitzer Luft. ,Durch die

Vorgebirge gekiihlt, durch das NeiRetal ge-
warmt, ist die Luft hier so Klar, dass ich Gor-
litz immer die Toskana des Ostens nenne“,
sagt Claus Hein. ,Genauso wie dort ist un-
ser Klima ideal zum Lufttrocknen von Roh-
wurst und -schinken.” So kam die Familie
Hein auf die Idee, sich auf die Herstellung
von luftgetrockneter Salami und Schinken
zu spezialisieren. ,Um uns das leisten zu
konnen, mussten wir aber ein professionel-
ler Dienstleister werden®, sagt Claus Hein.

Deshalb schloss die Familie bereits 2015
den Werksverkauf und investierte 1,8 Mil-
lionen Euro in den Umbau des Gorlitzer Be-
triebes. Der erméglichte es, die Produktion
anzukurbeln, die Herstellung der Speziali-
titen effizienter zu gestalten und auch der
steigenden Nachfrage nach hochwertigen
Lebensmitteln gerecht zu werden. Einige
Produktionsteile wurden nach Hasbergen
ausgelagert. Neu strukturiert wurden vor
allem die Wege und Produktionsabldufe in-
nerhalb des Gebaudes.

Pro Woche kann der Betrieb nun
30 Tonnen Rohsalami herstellen, das sind
1,5 Millionen Salamischeiben. AuRerdem
elf Tonnen Rohschinken, was 550 000
Scheiben entspricht. Das Fleisch dafiir
kommt von Tieren sichsischer Landwirte,
geschnitten und verpackt werden die Pro-
dukte in Hasbergen. Im Moment stellt die
Niederschlesische Wurstmanufaktur mit
ihren heute 20 Fachkriften 18 Tonnen Wa-
ren pro Woche her, aber mehr ist moglich.
,und zwar vor allem, weil wir so gute und
motivierte Mitarbeiter haben®, sagt Claus
Hein. Von auRen sieht das Unternehmen
im Wesentlichen unverindert aus. Und ein
Sttick Direktverkauf ist auch geblieben:
Am 23. Dezember von 11 bis 17 Uhr und
am 24. Dezember von 7 bis 11 Uhr verkauft
die Familie Hein wieder schlesische Weih-
nachtsbratwurst mit dem Schuss Zitrone.



