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2018 stehen Ihre kulinarischen
Wiinsche im Mittelpunkt

Die Land- und Wildfleischerei Schempp stellt

‘ Ihr Kiichenteam vor. André Kiihne (links)

i arbeitet als Partyservice-Leiter mit Sybille

| Bartsch (rechts) und einer weiteren erfahre-
nen Kollegin in der Kiiche an einer kulinari-
schen Linie, die Sie begeistern wird. Natiirlich
werden dabei nur die Produkte der Fleischerei
Schempp und ihrer Partner verwendet.

Kochen mit den eigenen Produkten
Frische Lebensmittel stehen auch beim Kochen im Mittelpunkt

Die Land- und Wildfleischerei
Schempp ist bekannt dafiir,
Tradition und Moderne zu ver-
binden. Schon oft haben wir an
dieser Stelle iiber die traditio-
nellen Herstellungsmethoden
fiir Wurst und Fleisch berich-
tet. Auch beim Kochen finden
die eigenen Produkte den Weg
in Topf und Pfanne. Nun be-
kommt Kochin Sybille Bartsch
Unterstiitzung vom neuen Par-
tyservice-Leiter André Kiihne.
Gemeinsam werden sie das An-
gebot erweitern.

Salat ist nicht gleich Salat

Die Feinkostsalate der Land-
und Wildfleischerei Schempp
werden mit den eigenen Pro-
dukten hergestellt. Als Leser
des Wurstblattes wissen Sie:
Alle Tiere kommen von Part-
nern, denen Schempps seit
Jahren vertrauen. Das Fleisch
wird traditionell und hochwer-
tig verarbeitet. Fiir die leckere
Feinkost wird das Fleisch selbst
abgekocht, die Wurst nach

Schempp’scher Tradition her-
gestellt. So verlassen iiber 100
Kilogramm Salat jede Woche
die Kiiche. Sie konnen Fleisch-
salat mit und ohne Gurke,
Rindfleischsalat, Gefliigelsalat,
Kartoffelsalat, Kisesalat, Vor-
derschinken-Lauch-Salat und
Eiersalat genauso geniefRen
wie den Schinkentraum. André
Kithne wird als Partyservice-Lei-
ter neue Salate kreieren und
neue Dipps und Sof3en fiir den
Grill entwickeln. Das Kiichen-
team wird ihn dabei unterstiit-
zen und auch hier Neues und
Bewihrtes zusammenbringen.
Fiir den schnellen Hunger

In ihrem hauseigenen Imbiss
in Radebeul bieten Schempps
Ihnen Kesselgulasch, verschie-
dene Eintopfe und zwei tiglich
wechselnde Gerichte. André
Kithne wird auch hier seine
Kreativitit einbringen und mit
dem Team die Gerichte fiir den
Imbiss verfeinern. Sie werden
sehen: Auch einfache Speisen

wie Gulasch kénnen eine ganz
besondere Note erhalten.

In Ottendorf konnen Sie schon
heute Eintopfe und den Kessel-
gualsch genieRen. Mit dem Er-
scheinen dieser Ausgabe wird
es dieses Angebot auch in Tau-
scha geben. Schon an dieser
Stelle versichern Schempps:
~Irotz Baustelle sind wir in
Tauscha fiir Sie da.”

Fiir Zuhause

Sie wollen die Schempp’schen
Gerichte auch Zuhause genie-
Ren? Kein Problem. Jede Woche
werden die Speisen in Gléser ab-
gekocht. Gulasch, Wildgulasch,
Wildsuppe, Flecke, Soljanka,
Wiirzfleisch, Kochklops, Roula-
den, Bolognese, Chili con Carne
und verschiedene Fonds werden
Ihre Lieben Zuhause begeistern.
MafRgeschneidertes Catering
Der Partyservice-Leiter André
Kiihne wird mit dem Kiichen-
team fiir Sie die tollen Produkte
der Schempps zu leckeren, mo-
dernen Gerichten verarbeiten.

Egal, ob kleine Familienfeier
oder grofRes Firmenevent - die
Schempps sorgen fiir Ihr leibli-
ches Wohl. Sie konnen ein klas-
sisches Buffet bestellen, Ihren
Gisten Fingerfood servieren
oder einen besonderen Grilla-
bend gestalten. Von 10 bis 300
Personen werden alle satt.
Geplant sind bis 2019 drei ver-
schiedene Varianten: giinstige
Gerichte fiir Thre Party, klas-
sische Buffets fiir Jedermann
und hochwertige Kulinarik fiir
die besonderen Momente im
Leben.

André Kiithne bringt dafiir viel
Erfahrung mit. Er hat bereits
in vielen Restaurants gearbei-
tet, das eine oder andere auch
mit aufgebaut und zuletzt als
gastronomischer Leiter auf
dem Weingut DREI HERREN in
Radebeul die Giste verwohnt.
Nun wird er Sie als Kunden mit
seinen Kochkiinsten und den
traditionellen Produkten be-
geistern und iiberzeugen.
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Die Kiiche ist mein Reich. Hier
fithle ich mich wohl. Hier

bin ich kreativ. Das verdanke
ich vor allem meiner Fami-
lie. Schon mit zwolf Jahren
schaute ich ihnen iiber die
Schultern - beim Kochen und
Servieren.

Seither ist Kochen meine Lei-
denschaft. Und ich habe dabei
immer von den Grof3en profi-
tiert. Bei Kolja Kleeberg und
Benjamin Biedlingmaier lernte
ich die Sternekiiche kennen.
Steffen Blunck fithrte mich in
die Besonderheiten der Pa-
tisserie ein. Tolle Menschen,
die meinen Weg begleiten.
Und mir gezeigt haben, wie
ein Abend fiir die Giste etwas
Einmaliges wird.

Ob im Weingut DREI HERREN,
bei Grifes Wein & Fein oder
auf Schlofd Wackerbarth - all
meine beruflichen Stationen
waren spannend, herausfor-
dernd und fiir sich eine tolle
Zeit.

Nun mochte ich all mein Kon-
nen und meine Erfahrung in
der Land- und Wildfleischerei
Schempp einbringen. Das ist
etwas Besonderes. Als Koch
weild man: Das Gericht ist nur
so gut wie die Lebensmittel,
die man verwendet. Nun bin
ich nah dran an den Lebens-
mitteln und ihrer Herstellung.
Fiir einen Koch purer Luxus.
Der Partyservice bei Schempps
wird meine neue Herausforde-
rung. Darauf freue ich mich.
Und ich freue mich auf Sie!
Auf ein baldiges Kennenler-
nen.

Ihr André Kithne

ANDRE KUHNE
iiber sich selbst
und seine neue
“ Aufgabe

In dieser Ausgabe

LAMM IM FRUHLING

Mit der Schiferei Elstner
aus Schweppnitz haben die
Schempps auch einen zuver-
lassigen Lieferanten fiir Lamm-
fleisch. Erfahren Sie mehr auf
Seite 2

KAUFEN IN IHRER NAHE

Die dritte Filiale hat Familie
Schempp in Ottendorf-Okril-
la eroffnet und ihr Automa-
ten-Netzwerk ausgebaut. Lesen
Sie von den neuen Angeboten.
Seite 3

MITARBEITER GESUCHT
Werden Sie Teil der Familie
Schempp. Fleischer, Verkdufer,
Koche und Auszubildende -
Jede und Jeder ist willkommen.
Seite 4

GUTSCHEIN FUR
. UNSERE KULINARISCHE |
| SALATBAR |

| Im Februar laden wir Sie ein, |
unsere verschiedenen Salate zu
kosten. Mit diesem Gutschein
| erhalten Sie 10 Prozent Nach- |
| lass auf unsere Salate bei Ihrem |
Einkauf in allen Filialen und am
| Verkaufsmobil. |

Die Aktion lauft vom 7. Februar
| bis 28. Februar 2018.

GUTSCHEIN FUR
. KESSELGULASCH ODER |
| EINTOPF |

| Im Februar laden wir Sie ein, |
unsere Mittagsgerichte zu testen.
Mit diesem Gutschein erhalten
| Sie eine Portion Kesselgulasch |
| oder eine Portion Eintopf fir |
3 Euro statt 3,50 Euro in allen
I Filialen. |

Die Aktion lauft vom 13. Februar
| bis 28. Februar 2018.
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Noch ist es kalt. Noch konnen
wir uns nur mit der Vorfreude
auf den Frithling warm halten.
Bald aber ist wieder Ostern
und die Zeit fir frisches Lamm-
fleisch naht. Jeden 2. Mittwoch
im Monat gibt es bei der Land-
und Wildfleischerei Schempp
Lamm zu kaufen. Eine Kkleine
Ausnahme bildet der Februar.
Hier gibt es das Lammfleisch
am 3. Mittwoch, damit Sie in
Ruhe Fasching feiern konnen.
Aber schon jetzt - wie jeden Mo-
nat - konnen Sie bei Schempps
Lammfleisch vorbestellen.
Auch bei den Limmern setzen
Schempps auf einen zuverlissi-
gen Partner: die Schiferei Elst-
ner aus Schwepnitz, OT Cosel.
Der erste Platz beim Landes-
wettbewerb fiir tiergerechte
und umfreundliche Haltung
2007 beweist, dass dieses Ver-
trauen gerechtfertigt ist.

Seit 1995 hilt Familie Elstner
ihre Schafe und Limmer in
Cosel. Sie bewirtschaften mit
900 Mutterschafen 100 Hektar
Grinland. Darunter finden sich
ganz unterschiedliche Rassen:
Schwarzkopf, Suffolk und Ber-
richon du Cher. Diese Rassen
sind sogenannte Fleischschafe,
die besonders viele wertvolle
Stiicke besitzen. Fast alles vom
Tier kann verwertet werden.
Auflerdem ist der Fettgehalt
dieser Tiere sehr gering und
macht sie so zu einem gesun-
den Teil einer ausgewogenen
Erndhrung.

Die Rassen werden von Elstners
noch ziichterisch im Herdbuch
betrieben. Ein Herdbuch ist ein
Zuchtbuch, in dem die Abstam-

Gliickliche Lammer
Schempps stellen ihre Lieferanten vor

mung der Zuchttiere, Tierfami-
lie oder Stimme nachgewiesen
werden. Das ist besonders wich-
tig, weil damit sichergestellt
wird, dass auch die Nachkom-
men die gute Eigenschaften
der Mutterschafe erben. Mit
dieser Dokumentation der
Zucht konnen auch Sie sicher
sein: Die Limmer sind gesunde
und artgerecht gehaltene Tiere.
Sie werden nicht aus falschen
Griinden tiberziichtet. Ein Qua-
lititsmerkmal, das auch die
Land- und Wildfleischerei seit
Jahren tiberzeugt.

Im Winter betreibt Klaus-Pe-
ter Elstner mit seinem Team
die Wanderschathaltung von
Lauchhammer bis Laussnitz.
Das heifdt, die Herden ziehen
von Weide zu Weide, immer da,
wo es neue Futterflichen gibt.
Oft sind dies Futterflichen, die
nicht von anderen Tieren ge-
nutzt werden, wie zum Beispiel
Odland oder Nachweide von
abgeernteten Ackerfldchen.
Das hilft auch der Natur, denn
die Wanderschaft wird von den
natiirlichen Jahreszeiten defi-
niert. So stehen die Tiere eben
nicht immer auf der gleichen
Pachtfliche oder im Stall.

Die Schiferei Elstner ist ein Fa-
milienbetrieb, der von Klaus-Pe-
ter Elstner gefithrt wird. Er ist
seit 1983 Schifer und seit 2003
Schifermeister. Er steht fiir
eine gesunde Schafhaltung.
Helfen Sie dabei mit und ent-
scheiden Sie sich fiir das gute
Fleisch - kaufen Sie IThr Lamm
bei der Fleischerei Schempp.
Bestellen Sie schon jetzt ihren
Osterbraten in den Filialen vor.

Am 20. Januar 2018 starb Ster-
nekoch Paul Bocuse. In Erinne-
rung an einen Grof3en verrit
Kiichenchef André Kiithne sein
Lieblingsgericht des Franzosen.

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Lammschulter
1kg Lammnacken
200 g weilde Zwiebeln

14 mittelgroRe Mohren

4 Tomaten

3EL Olivenol

40g Butter

1EL Mehl

6 Knoblauchzehen

1 Stange Staudensellerie

5 Stingel Petersilie

1 Stingel Thymian

2 Lorbeerblitter

1 kleine Dose Tomaten
(240 g)
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

750 g kleine, neue Kartoffeln
6 Frithlingszwiebeln
2 weilde Riitbchen

Lammragout mit Frithlingsgemiise
André Kithne verrat sein Lieblingsgericht von Paul Bocuse

Zubereitung

Schritt 1:

Lammschulter und -nacken in
vier Zentimeter grofRe Wiirfel
schneiden. Zwiebeln und zwei
Mohren schilen und fein wiir-
feln. Zwei Tomaten in grobe
Stiicke schneiden.

Schritt 2:

Olivenol und 20 Gramm But-
ter in einem grofRen Bréiter
erhitzem. Fleisch darin von
allen Seiten braun anbraten.
Zwiebel- und Mohrenwiirfel
untermischen und etwa fiinf
Minuten schmoren. Zu viel
austretendes Fett abschopfen.
Mehl tiber Fleisch und Gemiise
stiuben und etwa zwei Minu-
ten schmoren.

Schritt 3:

Vier Knoblauchzehen mit
Schale ausdriicken. Stauden-
sellerie in Stiicke schneiden.
Beides mit zwei Stingeln
Petersilie, Thymian, Lorbeer-
blittern, Tomatenwirfeln und

Dosentomaten zum Fleisch ge-
ben. Etwa 500 bis 600 Mililiter
Wasser (Gemiise und Fleisch
sollten knapp bedeckt sein)
angielRen und alles aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen. Abdecken und
etwa 60 Minuten schmoren.
Nach Belieben nach 50 Minu-
ten etwas Fett abschopfen.
Schritt 4:

Kartoffeln in Salzwasser knapp
gar kochen, abgiel3en, abkiih-
len lassen und schélen. Fleisch
aus dem Briter nehmen und
mit den Kartoffeln in einen an-
deren Topf geben. Die Schmor-
sauce durch ein Sieb streichen.
Die passierte Sauce zu Fleisch
und Kartoffeln geben und 25
Minuten garen.

Schritt 5:

Von den Frithlingszwiebeln
das Griin abschneiden. Die
librigen zwei Knoblauchzehen
schilen. WeiRe Riibchen und

die restlichen zwolf Mohren
schilen und schrig in Stiicke
schneiden. Die iibrigen zwei
Tomaten kreuzweise einrit-
zen, mit kochendem Wasser
tiberbrithen, hduten, vierteln,
entkernen und achteln.
Schritt 6:

Restliche 20 Gramm Butter
erhitzen. Frithlingszwiebeln
und Knoblauch darin anbra-
ten. Mohren und weifRe Riib-
chen zufiigen und andiinsten.
100 Mililiter Wasser zugeben,
salzen, pfeffern und etwa
zwanzig Minuten schmoren.
Nach zehn Minuten die Toma-
ten zugeben und mitgaren.
Das Gemiise mit dem Kartof-
fel-Lamm-Ragout mischen,
fiinf Minuten schmoren. Von
den tiibrigen drei Stingeln Pe-
tersilie die Bldttchen abzupfen
und grob schneiden. Mit dem
Lammragout anrichten.
Zubereitungszeit: 70 Minuten

GEWINNSPIEL

h Das Lamm
allein macht

noch keinen
Braten. Es
braucht auch
ein gutes Re-
zept und ganz viel Liebe beim
Kochen. Das Rezept kommt
von Paul Bocuse, das gute
Fleisch von Schempps, die Lie-
be muss von Thnen kommen.
Lassen Sie alle an dem Ergeb-
nis teilhaben.
Die Land- und Wildfleischerei
Schempp ruft dazu auf, ein
Foto IThres Lammbratens auf
der Facebook-Seite zu posten:
https:/[www.facebook.com/flei-
scherei.schempp/
Das Foto, das die meisten Likes
erhilt, wird belohnt. Der Koch
darf'sich in der Filiale seines
Vertrauens das Geld fiir den
Lammbraten zurtickholen.
Also ran die Topfe. Es lohnt
sich.
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Jetzt fiir Sie auch in Ottendorf-OKkrilla

Sie haben schon oft von der
Land- und Wildfleischerei
Schempp gehort und mochten
gern die Wurst mal kosten? Kein
Problem. Denn mit der neu-
en Filiale in Ottendorf-Okrilla
haben Sie nun an drei Stand-
orten die Moglichkeit, die
Schempp‘schen Produkte zu
kaufen. Sie finden die Land-
und Wildfleischerei im alten
Penny, neben dem heutigen
Tedi und der Bicker Hofmann
auf der Konigsbriicker Strafe
in Ottendorf-Okrilla. Durch ein
paar Umbaumalnahmen ist
eine moderne Verkaufsstelle
entstanden, in der Sie tidglich

Gefliigelsalat o -
heahat
2,185 €100g

Dritte Filiale eroffnet

von 7.00 Uhr bis 18.00 Uhr ein-
kaufen koénnen, samstags sind
die beiden Verkiduferinnen von
7.00 Uhr bis 11.30 Uhr fiir Sie
da. Egal, ob Wurst, Feinkostsa-
late, Kise oder Fleisch - hier fin-
den Sie alles fiir Ihr leibliches
Wohl.

Aber auch vor Ort kénnen Sie
den kleinen und groRfRen Hun-
ger stillen. Dienstags konnen
Sie Kesselgulasch genieRen. Je-
den Mittwoch gibt es von 7.00
bis 9.00 Uhr kesselwarme Bock-
wurst fiir 0,80 Euro oder kessel-
warme Bockwurst Kamenzer
Art fiir 0,85 Euro. Donnerstags
verwohnen Schempps Sie mit

klassischen oder auch mal aus-
gefallenen Eintopfen. Freitags
ab 12.00 Uhr bieten Schempps
Ihnen alles vom Schlachtfest:
Wellfleisch, Wurstbriihe, Griit-
zewurst sowie frische Blut- und
Leberwurst. So ist jeder Tag et-
was Besonderes bei Schempps
in Ottendorf-Okrilla.

Auch hier mochten Schempps
Sie von ihren Produkten tiber-
zeugen. Sie verkaufen und
verarbeiten auch fiir Otten-
dorf-Okrilla Fleisch aus eigener
Schlachtung. Die Wurst stellen
sie handwerklich her. Sie kon-
nen Schwein, Lamm, Wild und
Sachsengliick-Rind kaufen.

Die drei Automaten
Wenn es mal schnell gehen muss

Sie haben es eilig? Die Filiale
der Land- und Wildfleische-
rei Schempp, in der Sie im-
mer einkaufen, hat schon ge-
schlossen? Kein Problem. Ihre
Lieblingsprodukte koénnen Sie
auch an den Schemppomaten
kaufen. Immer frisch konnen
Sie verschiedene Wurstsorten,
Grillfleisch oder Fertiggerich-
te auRerhalb der Offnungszei-
ten erwerben. Sie finden die
Schemppomaten an drei Stand-
orten. In Radebeul zahlen Sie
bequem mit EC-Karte. Nach
einem Einbruch musste die
Landfleischerei leider hier die
Barzahlung weglassen. In Tau-
scha und Volkersdorf zahlen
Sie gern bequem auch bar.

Dariiber hinaus bieten andere
Héndler die Produkte der Fami-
lie Schempp an. So finden Sie
die leckere Wurst im Hofladen
Weixdorf in Liegau-Augustus-
bad und Moritzburg und im

E-Markt in Radeburg und Gro-
Renhain.

Damit die Produkte immer
frisch sind - bei den Héindlern,
in den Filialen, in den Auto-
maten und im Verkaufsmobil
- haben Schempps einen klima-
tisierten Verpackungsbereich
gebaut und eine neue Mitarbei-
terin nur fiir die Verpackung
eingestellt. So stimmt die Fri-
sche, die Qualitit und der Ge-
schmack. So, wie Sie es von
Schempps gewohnt sind.

Standorte Schemppomaten

Tauscha an der Fleischerei
Anbau 13

01561 Tauscha

Radebeul an der Fleischerei
Zugang iiber Bahnhofstral3e
01445 Radebeul
Volkersdorf

bei Johne und Lorenz

01471 Volkersdorf

Wie es so ist: Man kann es nicht
jedem recht machen. Wird die
StraRe nicht saniert, merkt
man jedes Schlagloch auch am
eigenen Korper. Wird die Stra-
Re dann doch neu gemacht,
drgern wir uns morgens und
abends iiber die Umleitung
und die Zeit, die wir verlie-
ren. Aber wie ist das eigent-
lich fiir die Hindler? Auch Sie
brauchen neue StraRen, damit
Kunden und Lieferanten ohne
Probleme zum Laden fahren
konnen. Aber wihrend der
Bauzeit bleiben viele Kunden
weg. Das muss nicht sein. Thre

Trotz Baustelle fiir Sie erreichbar

Stammfleischerei in Tauscha
erreichen Sie auch wihrend
der Bauarbeiten. Beim ersten
Bauabschnitt konnen Sie ohne
Probleme aus Richtung Rade-
burg die Land- und Wildflei-
scherei Schempp erreichen.
Im zweiten Bauabschnitt er-
reichen Sie die Fleischerei aus
Richtung B98. Zu jeder Zeit ist
die Zufahrt bis an die Fleische-
rei frei.

Natiirlich konnen Sie auch
gern in den anderen beiden
Filialen - in Radebeul und in
Ottendorf-Okrilla - ihren Ein-
kauf erledigen. Oder Sie kom-

men an den Verkaufwagen.
Die genauen Standorte finden
Sie hier: http:/[www.fleische-
rei-schempp.de/standorte/ver-
kaufsauto.html

Verzichten Sie nicht auf Ihre
Lieblingswurst und lassen Sie
sich nicht von den Umleitungs-
schildern stoppen. Kommen
Sie nach Tauscha und kaufen
Sie beim Fleischer Ihres Ver-
trauens. Ubrigens: Ab sofort
gibt es auch in Tauscha diens-
tags leckeren Kesselgulasch
und donnerstags Eintopf fiir
Sie. Mittwochs gibt es wie seit
40 Jahren Kesselwurst.
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Team Tauscha und mobiler Verkauf

Wer bei den Schempps arbei-
tet, gehort zur Familie. Das ist
seit vielen Jahren so. Und die
Familie wichst. Heute arbeiten
in der Land- und Wildfleische-
rei Schempp 20 Mitarbeiter,
darunter ein Lehrling. Familie
Schempp ist es wichtig, dass
alle sich personlich kennen
und schitzen. Respekt und Zu-
sammenhalt stehen an obers-
ter Stelle. Dieses familidre Flair
fordert den Spald an der Arbeit
- und das schmeckt man.

Die Ausbildung junger Men-
schen gehort dabei genauso
dazu wie die kontinuierliche

Werden Sie Teil der Familie Schempp

Wir suchen Mitarbeiter und Auszubildende. Bewerben Sie sich jetzt.

Weiterbildung der Mitarbei-
ter. Wissen weitergeben, junge
Menschen an die Produkte he-
ranfithren und damit auch die
Qualitit der Fleisch-und Wurst-
waren zu sichern, gelingt so
von Generation zu Generation.
In den letzten 20 Jahren haben
alle Lehrlinge Ihre Ausbildung
bestanden.

Egal, ob als Fleischereifachver-
kdufer/in oder Fleischer/Flei-
scherin oder als Auszubildende
in diesen beiden Berufen, hier
finden Sie Ihre neue berufliche
Herausforderung. Machen Sie
es wie Tobias Fiebig und ent-

Team Ottendorf-Okrilla

scheiden sich fiir eine Ausbil-
dung zum Fleischer. Sie lernen,
wie Tiere geschlachtet wer-
den, wie das Fleisch professio-
nell vom Knochen geldst wird
und wie die Wurst in die Pelle
kommt. ,Das sagen vielleicht
viele iiber ihren Beruf. Aber ich
bin iberzeugt: Ich lerne den
schonsten Beruf, den das Hand-
werk zu bieten hat®, sagt Tobi-
as Fiebig mit einem Lachen im
Gesicht.

Bei den Schempps erwartet Sie
ein unbefTristetes Arbeitsver-
hiltnis, eine leistungsgerechte
Bezahlung und ein angeneh-

Team Radebeul

mes Betriebsklima. Sie haben
die Chance auf den Einstieg in
ein dynamisches Umfeld mit
hervorragenden personlichen
Entwicklungsmoglichkeiten.
Berufs- und Schutzkleidung
wird Thnen gestellt.

Bewerben Sie sich also gleich
als Fleischereifachverkiufer/in
oder als Fleischer/Fleischerin.
Bei den Schempps konnen Sie
sich und Ihr Wissen einbrin-
gen, damit die Kunden auch
morgen noch voller Vorfreude
in eine leckere Wurst beiflen
konnen. Werden Sie Teil der Fa-
milie Schempp.

Team Produktion & Verpackung

Bewerben Sie sich jetzt

Bitte senden Sie Ihre Bewer-
bungsunterlagen (Anschreiben
inkl. Gehaltsvorstellung und
frithsten Einstiegstermin, Le-
benslauf, Zeugnisse) per E-Mail
oder auch per Post an folgende
Adresse bzw. E-Mail-Adresse:

E-Mail: post@landfleische-
rei-schempp.de

Fleischerei Schempp
Christoph Schempp
Anbau 13

01561 Tauscha

Wir brauchen Sie!

Sie glauben an die Qualitéit traditioneller Hand-
werkskunst? Sie mochten, dass auch IThre Enkel-
kinder noch den Unterschied zu Laborfleisch
schmecken? Dann sind Sie bei uns richtig!

Wir suchen ab sofort einen Fleischer (m/w)

fiir unseren Betrieb. Wir suchen Sie! Damit wir
auch in Zukunft noch jeden Schritt vom ganzen
Schwein bis zur fertigen Wurst in Handarbeit

machen konnen.

Bitte richten Sie Ihre Bewerbung an:

Land- und Wildfleischerei Schempp

Herrn Christoph Schempp
Anbau 13
01561 Tauscha

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.

Rette die Wurst!

Deine Freunde wissen nicht, was Formfleisch
ist? Du schon. Deine Freunde wissen nicht, dass
auch die Pelle vom Tier stammt? Du schon. Dei-
ne Freunde essen die Wurst, als wiirde Sie auf
Biumen wachsen? Du willst das dndern? Dann
komm zu uns und rette mit uns gemeinsam die
echte Wurst und den echten Braten. Mach eine
Ausbildung zum Fleischer/Fleischerin oder

Fleischereifachverkiaufer/in

Bitte richten Sie Ihre Bewerbung an:

Land- und Wildfleischerei Schempp

Herrn Christoph Schempp
Anbau 13
01561 Tauscha

Wir freuen uns aufIhre Bewerbung.

Probier es aus!

Du weif3t noch nicht, welchen Beruf du spéter
mal erlernen willst? Dann probier dich aus.
Bei uns in der Land- und Wildfleischerei
Schempp kannst du ein Praktikum machen
und sehen, wie aus einem Schwein eine Leber-
wurst im Glas wird. Du kannst in jeden Bereich
reinschnuppern: Produktion, Verpackung und
Verkauf. Trau dich und melde dich bei uns,

gern auch tiber PN bei Facebook.

Bitte richten Sie Ihre Bewerbung an:

Land- und Wildfleischerei Schempp
Herrn Christoph Schempp

Anbau 13
01561 Tauscha

Wir freuen uns aufIhre Bewerbung.

LAND- UND WILDFLEISCHEREI SCHEMPP - WO SIE UNS FINDEN:

Anbau 13

01561 Thiendorf

OT Tauscha

Tel.: 03524072361
Fax: 035240/70002

Montag: montags starten
wir die frische
Produktion

Dienstag - 8.00-18.00 Uhr

Freitag

Samstag 8.00-11.30 Uhr

E-Mail:

Internet:

Im "Ochsenkopf"
MeiRRner Strafde 279
01445 Radebeul

Tel.:  0351/8307109
Fax: 0351/8307109

Montag: montags starten
wir die frische
Produktion

Dienstag - 8.30-18.00 Uhr

Freitag

Samstag 8.00-12.00 Uhr

post@fleischerei-schempp.de
www.fleischerei-schempp.de

Konigsbriicker StralRe 13 ¢
01458 Ottendorf-Okrilla

Tel.:  035205/703200
Fax:  035205/703201

Montag: montags starten
wir die frische
Produktion

Dienstag - 7.00-18.00 Uhr

Freitag

Samstag 7.00-11.30 Uhr

5. Ausgabe, 34.000 Stiick
7. Februar 2018
Christoph Schempp

Land- und Wildfleischerei Schempp

01561 Thiendorf OT Tauscha

E-Mail: post@fleischerei-schempp.de
www.fleischerei-schempp.de

Seite 1, 3 und 4: Land- und Wildfleischerei

Seite 2: Schiferei Elstner
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