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Imbiss

Fein gesnackt in Beiers , Kuheck®

Andreas und Nicole Beier
ertfinen Edelimbiss im
Gewerbegebiet von
Remchingen.

REMCHINGEN
MONIKA MATHES

-

Es ist noch alles ganz neu im erst
Anfang Oktober eroffneten ,Kuh-
eck“ von Andreas und Nicole Beier:
Zumindest das lichte Gebaude mit
den grofiziigigen Fensterflichen. Es
steht im Gewerbegebiet ,Billdcker”
an der Landesstrafie zwischen dem
Remchinger Ortsteil Wilferdingen
und seiner Nachbargemeinde Xo-
nigsbach im Enzkreis.

Fast neuwertig ist die Innenein-
richtung des Edelimbisses: Sitzmo-
bel, Kiihlinsel, zwei Glasvitrinen,

Kaffeemaschine, Merrychef, The-
kenblock, diverse Schrinke und die
komplette Kiicheneinrichtung hat
Andreas Beier bereits 2018 seinem
Kollegen Hubert Dorer aus Furt-
wangen abgekauft und zwei Jahre
lang eingelagert, bis er mit dem
»Kuheck” durchstarten konnte. Au-
fRerdem nutzte er die Beratungs-
kompetenz von bfm Ladenbau.
»Damit legte ich quasi die Basis fiir
das gesamte Konzept“, berichtet
der 54-Jihrige. Die verkehrsgiinsti-
ge Lage des Standorts im 100000
qm groflen Gewerbegebiet sprach
ebenfalls fiir die Realisierung: Es
hat gleich mehrere Zufahrten und
die rund 40 dort ansdssigen Firmen
besitzen zum iiberwiegenden Teil
keine eigenen Kantinen. Beier bot
den Unternehmen schon frithzeitig
an, die Versorgung ihrer Mitarbei-
ter mit Mittagstisch und Vesper si-
cherzustellen. Parkmaglichkeiten

sind direkt vor dem ,Kuheck” in
ausreichender Zahl vorhanden.
Auflerdem verfolgte er schon im-
mer das unternehmerische Ziel, die
Tiere, die er selbst schlachtet, auch
komplett zu vermarkten - {iber sei-
ne Ladentheke, den Mittagstisch
und eben das Snackgeschift. ,Ver-

Unsere knusprigen
Paninis werden als
tolle Abwechslung
zum traditionellen
Fleischkasweck
geschatzt.

Andreas Beier

handliingen mit der Gastronomie
iiber Habatte fiir mein qualitativ
hochwertiges Fleisch kamen ein-
fach nicht in Frage“, lautet seine un-
m?SSV&‘vrst%indliche Erklirung. Der-
zeit schlachtet der Remchinger, der
auch Vorstandsmitglied des Lan-
desinniingsverbands Baden-Wiirt-
tembeig und Obermeister der In-
nung Pforzheim-Enzkreis ist, wo-
chentlich circa zehn Schweine und
ein bis zwei Rinder.

Die Eroffnung des neuen Ge-
schaftszweigs kiindigte Beier ledig-
lich auf Facebook an. Sie ging ohne
grofies Brimborium iber die Bith-
ne. B_eihr: LWir wollten unsere Mit-
arbeiter durch den Verzicht auf Fei-
erlichkeiten ein wenig entlasten -
sie haben ohnehin schon genug zu
fun.“ Im ,Kuheck" - circa fitnf Kilo-
meter vom Diirr-und-Beier-Stamm-
sitz in Nottingen entfernt - werden
die Géste schon ab sechs Uhr mor-

gens mit Frithstiick, Vesper und
Deftigem aus der Heiflen Theke be-
wirtet. Ab elf Uhr gibt es Mittag-
essen. ,Zwischen 11:30 und 13:30
Uhr ist Stofizeit” berichtet Beier.
.Mein Team regt zwar an, weitere
Mitarbeiter einzustellen, aber vor-
erst sprechen die Personaikosten
dagegen.“ Vielmehr sollen zunachst
einmal die Ablaufe optimiert wer-
den, bevor der Chef aufstockt. In-
klusive Vorbereitungsraum um-
fasst das ,Kuheck” 200 gm Fliche.
300000 Euro hat Beier dafiir in die
Hand genommen.

Im Verzehrbereich stehen 50
Sivzplatze zur Verfligung. Das hell-
braune Holzmobiliar, der Fufbo-
denbelag im Shabby-Look und die
Wandgestaltung in Steinoptik ver-
mitteln eine rustikale und zugleich
behagliche Atmosphire. Um sich
Anregungen fiir die Terrassenbe-
stuhlung zu holen, schauten sich

! Verkehrsglinstige Lage im
Gewerbegebiet zwischen dem
Remchinger Ortsteil Wilferdin-
gen und Kénigsbach: Das
»Kuheck” von Diirr und Beier.
Teamplayer: Andreas Beier,
Iris Beier, Ramona Schuster,
Sarah Kraus, Silke Gebhard und
Nicole Beier. = Fiir jeden
Geschmack etwas dabei: Im
Kuheck” gibt es herzhafte und
siiRe Snacks. 4 Ergdnzendes
Sortiment: In der Glasvitrine
finden die Kunden Konserven,
Getranke und vakuumierte
Produkte. 5 Umweltbewusst:
Andreas Beler arbeitet schon
seit vielen Jahren mit Behdltern
m Mehrweg-Pfandsystem.
Fotos: Nicole Beler (1)/ mm (4)

Vater und Tochter auf der Intergast-
ra um - und wurden fiindig: Sie er-
warben zehn Bierzelttische und 20
komfortable Bdnke mit Lehnen,
hergestellt von Menschen mit Be-
hinderung. ,Wir tasten uns lang-
sam an unsere Kiichenkapazitit he-
ran und stocken die Sitzplitze drau-
fRen bei geniigend Gastezuspruch
auf”, kindigt Beier an.

Angebote fiir Fleischfans und
Vegetarier

Zwei wechselnde Tagesmentis offe-
riert die Kiiche am Stammsitz in
Néttingen und nun auch im ,Ku-

heck*, Eines davon ist stets fleisch-
los. Beier: ,Wir verkaufen rund 200
Essen taglich. Verpackt werden die
Meniis in Mehrwegbehélter, Das
umweltfreundliche Pfandsysteme
hat er schon vor mehreren Jahren
eingefiihrt und nutzt es nun auch
im ,Kuheck".

Beiers erst kiirzlich neu einge-
stellte Koch schreibt unter ande-
rem Rindergeschnetzeltes in Sen-
frahm mit Teigwaren und Blattsa-
1at, Krustenbraten mit Semmelknd-
deln und Karottengemiise oder pa-
nierten Kohlrabi mit Frischkisedip
und Dessert auf den Wochenplan.
Als Meniipreis werden 6,48 Euro
fiir Fleischgerichte und 6,28 Euro
fiir vegetarische Varianten aufgeru-
fen. Alle frisch zuzubereitenden
Komponenten wie etwa Schnitzel
werden in der komfortabel bestiick-
ten, gerdumigen Vorbereitungslii-
che des ,Kuhecks® hergestellt,
ebenso das Misli fiirs Frithstiick,
Wurstbrétchen, Butterbrezeln und
Paninis. Die Nottinger Kiiche liefert
beispielsweise fix und fertig geras-
pelten Kraut- und Karottensalat,
mit dem die Salatportionen zusam-
mengestellt werden. Das Angebot
aus der Warmtheke - Maultaschen,
Fleischkise, Gemiisekiichlein, Cur-
rywurst mit Pommes und vieles
mehr - steht ganztégig bereit.

Kaffee und Kuchen schaffen
Café-Atmosphére

Begeistert ist Beier von den Funk-
tionen, die der vom Kollegen tiber-
nommene Merrychef bietet: Wir
geben 1 unsere fertig belegten Ham-
burger hinein, stellen das dafiir be-
stimmte Programm ein und in 30
Sekunden ist der Burger fertig.” In
dem Schnellgarsystem erhitzen die
Mitarbeiter auch Paninis. ,,Sie sind
eine sehr beliebte Abwechslung
zum traditionellen Fleischkdsweck
und iiberdies zur Veredlung von Ab-
schnitten sehr gut geeignet. Wir be-
legen die Panini-Hélften mit Sala-
mi, Schinken oder Kise. Fiir Vegeta-
rier bieten wir Varianten mit Toma-
te-Mozzarella an, denn mirist wich-
tig, dass auch diese Kundengruppe
im Fleischer-Fachgeschift fiindig
wird“, erklirt der Chef. Als Basis fiir
die trendig-knusprigen Snacks zum
Stiickpreis von 3,20 Euro verwen-
det das Team tiefgekithlte Roggen-,
Weizen und Kise-Teiglinge von Fd-
na, Alle anderen Backwaren, darun-
ter auch Hamburger-Buns, bezieht
Beier von oértlichen Béckern, Am
Nachmittag deckt das ,,Kuheck* die
Kaffeezeit mit saisonalen Obstku-
chen, Puddingschnecken, Amerika-
nern und den dazu passenden
HeiRgetrinke-Spezialititen ab.
Gut angenommen wird das an
Samstagen von acht bis 13 Uhr auf-
gebaute Frithstiicksbiifett mit einer
groflen Auswahl an Kise, Wurst,
Miisli, Lachs, Speck und Weif}-
wurst. Im Preis von 12,90 Euro pro
Person sind ein Glas Sekt und eine
Tasse Kaffee enthalten. |afz 44/2020

Das ,,Kuheck“ in Remchingen

u inhaber:

Andreas und Nicole Beier

® Erdffnung: Oktober 2020

m Offnungszeiten: Montags bis
Freitags von 6 bis 16 Uhr; Sams-
tags von 8 bis 13 Uhr

® Angebot: Frihstick, Vesper,
HeiRe Theke; taglich zwei Mittags-
menils, eines davon vegetarisch;

Kaffeespezialitdten, Kuchen und
siiRe Stiickchen; Verkaufsautomat
m Sitzplitze: circa 50 im Innen-
bereich plus 100 auf der Terrasse
® Fliche: 200 qm (Imbiss und
Vorbereitungsraum)

= Investitionsvolumen:

circa 300000 Euro
www.duerr-beier.de

Rezepte fiir Imbiss und HeifRe Theke

Roggenbrotchen
mit Wiirstchen

Burger
mit Schnitzel

Zubereitung: Roggenbrotchen halbieren, aber nicht
komplett durchschneiden. Beide Halften mit Léwen-
senf bestreichen. Einige gemischte Salatblatter auf
die untere Brétchenhdlfte geben. Drei Niirnberger
Wiirstchen und etwa 10 g Krautsalat darauflegen.
Zuklappen, fertig.
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Séyda‘lmaﬁn Normwagentumbler

Maschinenfabrik Seydeimann KG e Uber 80
info@seydalmann.com Tel. +49 (0711 /49 00 900
www.seydelmann.com Fax +49 (0711 /42 00 30-90 70174 Stuttgart, Germany
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Zubereitung: Ein Burger-Bun halbleren. Beide Half-
ten mit BBQ-Sauce bestreichen. Salat auf die untere
Halfte auflegen. Das Schnitzel auf den Salat legen.
Tomaten- und Gurkenscheiben abwechselnd auf das
Fleisch fachern und darauf den Krautsalat verteilen.
Zuklappen, fertig.

Normwagentumbler TT 200 X

 Seydetmann 53

Mit dem Normwagentumbler TT200X / TT300X ist eine
noch schonendere, aber trotzdem intensive Bearbeitung
von Produkten moglich. Durch das spezielle Mischprinzip
der Kreuzrotationsbewegung des Mischbehdlters

wird das Produkt verarbeitet, ohne dass es, wie bei
Paddelachsen oder Mischarmen, Quetschungen erféhrt.

Eigenschaften
Hohe Flexibilitét bei hdufigem Produktwechsel

Geringe Produktbeschadigung durch schonendes
Mischen ohne Paddel(-achsen) oder Mischarme
Keine Produktverluste, konstante Qualitdtsmischungen
Steigerung der Produktivitat, deutlich kiir. Mischz
Erhohter Mischdeckel dient als zusatzlicher Mischraum
Einsparung von Personalkosten, einfache und schnelle
Reinigung
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