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VORWORT Jubi ldums Ausgqpe

LIEBE LESERINNEN UND LESER,

gerne erinnere ich mich an meine Kindheit in unserer
Fleischerei zurtick. Schon als kleiner Junge half ich
oft meinem Vater aus, stand neben ihm in der Wurst-
kiche und beim Wurstmachen und lernte so viel von
seinem Konnen. Er war ein geduldiger Lehrer, der
mir jede Frage eindrucksvoll beantwortete. Ich glau-
be, dass ich ihn manchmal schon ein bisschen damit
genervt habe, das hat er sich jedoch nicht anmerken
lassen.

Ob nach der Schule oder auch am Wochenende - es
war mir nie zu viel fir die Familie und unser Geschaft
B da zu sein und einzuspringen. So bekam ich schon in
Thomas & Kurt Weber s jungen Jahren die Familienrezezpte und Traditionen
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mit und kann diese heute mit viel Erfahrung an unsere Kinder weiter geben. Besonders stolz bin
ich darauf, dass unser jlingster Sohn Benedikt im September seine Fleischer-Ausbildung bei uns
angefangen hat. Jetzt haben sich die Rollen gewandelt und ich bin derjenige, der schlaue Antworten
wissen muss, um den Wissensdurst von Benedikt zu stillen. So andern sich die Zeiten :-)

Geschiftsfiihrung

Thomas Weber
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Die Zeiten andern sich nicht nur, sondern vergehen auch ziemlich schnell. Wahnsinn - wir haben
dieses Jahr unser 175-jahriges Jubilaum!!! Darauf sind wir total stolz und wollen dies gemeinsam
mit Ihnen am Burgerfest in Geisweid feiern.

In dieser Jubilaums-Ausgabe unserer ,GenieBerseiten nehmen wir Sie ein Stlick in unsere Vergan-
genheit mit und zeigen lhnen unvergessliche Momente aus den letzten Jahren.

Home: www.brust-partner.de

Aber ohne Sie, liebe Kunden, hatten wir diesen Meilenstein ,175" nicht erreicht. Herzlichen Dank!!! .
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Aerth dhallew m'{’dxﬁwﬁfhﬂ;{%qeh wey Diese Seite wollen wir komplett unseren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern widmen. Denn sie sind es,
T S80eh Wm";ﬂ, ¢;€:1 Tw ! die taglich ihr Bestes geben, um die Fleischerei immer wieder weiter voran zu bringen. Und das schon
voh Heé seit 175 Jahrenlll Herzlichen Dank an Euch fur Euren unermidlichen Einsatz und Euer Engagement!

’Eﬂm ({@‘V Tfr[ﬁw {{k{l”’ Ihr seid die Besten!




Laden in Oberschlesien 1920

NATURLICH
FLEISCH.

FLEISCHGENUSS SEIT 1839.

Wer unser Geschaft betritt, merkt schnell, was uns
von anderen Fleischereien unterscheidet: Da sind
zum Beispiel die respektvolle Art, mit der wir mit dem
Lebensmittel Fleisch umgehen, die besonders hohen
Anspriche, die wir an Naturlichkeit, Qualitat und Fri-
sche stellen oder die Vielfalt an beliebten Klassikern,
die wir immer wieder mit kreativen, hausgemachten
Spezialitaten bereichern. Dies alles kénnen wir ma-
chen, weil wir als Familienunternehmen klein genug
geblieben sind, um Klasse Uber Masse zu stellen. Und
weil jeder in unserem 15-kdpfigen Team seinen bzw.
ihren Teil dazu beitragt, dass die Geschichte der Flei-
scherei Weber auch in der 5. Generation erfolgreich
fortgeflihrt werden kann.

GESCHICHTE

Thomas und Kurt Weber 1975
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Laden in Geisweid 1950

Bis heute stellen wir 95% unserer Produkte selbst her
und erweitern unser Sortiment nur um wenige (inter-
nationale) Spezialitaten von ausgewéhlten Lieferan-
ten. In unserer Fleischerei verwenden wir Uberwiegend
ganze Tiere, die wir selbst zerlegen. Dies gibt uns die
Sicherheit, dass jedes einzelne Stiick Fleisch unseren
Anspriichen gerecht wird, was Herkunft, Qualitat und
Frische angeht.

Solch hochwertige Zutaten wie Fleisch, regionales
Gemuse oder ausgewéhlte Krauter und Gewdirze bil-
den die Basis fur alle unsere Fleisch- und Wurstwaren.
Fir den guten Geschmack, der bis Uber die Stadtgren-
zen hinweg bekannt ist, sind natirlich auch die streng
gehlteten und zum Teil fast zweihundert Jahre alten
Familienrezepte verantwortlich.

Neben den vielen alten Rezepturen entstehen jedoch
auch laufend neue Produktideen, die Thomas Weber
mit seiner ganz eigenen Kreativitat, Spontanitat und
Innovationskraft so lange verfeinert, bis wirklich keiner
mehr widerstehen kann. Probieren Sie es selbst, wenn
Sie das nachste Mal bei uns vorbeischauen.
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MEILENSTEINE

FRUHER GUT. HEUTE GUT.
1839
wurde das erste Fleischerei-Fachgeschaft der Familie
Weber eréffnet. Uber drei Generationen hinweg wuchs
der Betrieb im schlesischen Namslau zu einem kleinen
erfolgreichen Familienunternehmen heran.

1948
ging mit Kurt Weber die 4. Generation an den
Start. Allerdings nicht mehr im schlesischen
Namslau, sondern im nordrhein-westfalischen Siegen,
wo die Familie nach dem Krieg neu begann. Mit
der Ubernahme der ehemaligen Metzgerei Ludwig,
die in einer Garage untergebracht war, fand
die Fleischerei Weber eine neue Heimat.

1950
schlug Kurt Weber bereits ein neues Kapitel in der
Unternehmensgeschichte auf: Er zog aus dem proviso-
rischen Garagen-Gebaude in die RontgenstraBe nach
Geisweid um und baute hier in fast 50 Jahren eine der
angesehensten Fleischereien der Region auf.

1995
Ubernahm sein Sohn Thomas Weber das Unternehmen.
Seither fuhrt er die Fleischerei in der b. Generation fort.

2009
eroffnete das komplett neu gestaltete Hauptgeschaft

in Geisweid. Im gleichen Zug wurde der komplette
Unternehmensauftritt neu aufgestellt.

2013
erscheint die erste Kundenzeitung ,GenieBerseiten”.

2014
feiern wir 175-jahrigesJubilaum und Benedikt Weber
startet seine Ausbildung zum Fleischer im
elterlichen Betrieb.



BURGERFEST

SONNTAG - 12.10.2014 - IN GEISWEID

Schon Uber 15 Jahre machen wir bei unserem Biir-
gerfest in Geisweid mit, das wollen wir uns auch
nicht mehr nehmen lassen! Wir verwohnen Sie mit
bekannten Kostlichkeiten aus eigener Herstel-
lung. Feiern Sie dieses Jahr zusammen mit uns das
175-jahrige Jubilaum! Wir freuen uns auf Sie!

UNSER PROGRAMM:

- Spezialitaten aus eigener Herstellung
- warme Kostlichkeiten

- Stlickware aus eigener Herstellung

- verkaufsoffen von 13-18 Uhr

- gemutliche Atmosphare im Weinzelt

- Wirttemberger Weinspezialitaten

- Treckerfreunde Hahnhof

- Blumen & Kirbisse

Wie lustig und herbstlich bunt es bei den letzten
Burgerfesten zu ging, haben wir hier in unserer Bild-
Collage fir Sie zusammen gestellt.

Schon Johann Wolfgang von Goethe sagte:
,0er Herbst ist immer unsre beste Zeit.*

Wir sehen uns am Birgerfest!

BURGERFEST 5
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Zutaten:
BENE D 750 g Kirbis (Speisekirbis), 1 kleine Zwiebel,
IKT 125 ml WeiBwein, 250 ml Schlagsahne,
WEBER ein paar Tropfen Kirbiskerndl

Den geschalten Kirbis in grobe Wirfel schnei-
T ) den und mit der gehackten Zwiebel andins-

" SpaB machy ten. Mit WeiBwein und evil. etwas Wasser bzw.
Gemusesuppe aufgieBen und weich kochen,
salzen, Schlagsahne hinzugeben und Kirbis
mit dem Prierstab fein purieren. Beim Anrich-
D S . ten mit gerdsteten Kurbiskernen und ein paar

Cischerej jst nicht n r, 'enbetriep. Tropfen Kiirbiskerndl betraufeln.

Das Fleischer-Gen wurde uns schon in die Wie- © Mensche

ge gelegt. Alle Weber-Sohne fanden ihren Weg Langeweije Vé/as ich nicht magq-

in die Fleischerei. Auch das jlingste Kiken Be- » Streit, U”ehrlichke,-t'

nedikt startete im September 2014 mit 17 Jah- 2 W?"te, die mich ,

ren seine Ausbildung als Fleischer im elterlichen fleiBig, hilfsbereit aizchrgiben:

Betrieb. Wie schon sein GroBvater Kurt und sein Fleisch Meine Lieblingspr e

Vater Thomas Weber ist Benedikt von herausra- WUrst, Frikadelje, Zic;:j ukte von eber:

gender Qualitat und handwerklichem Geschick Wenn jch, mir im F : Onenpfefferbraten

begeistert. Seine groBe Liebe zur Landwirtschaft lugzeug einen Sitz.

verbindet er nun mit seinem Beruf. Neben einer, interessante ‘II\VAijnsche” kz’:::)at:
ich ein % enschen, m; ¢

In 3 Jahren Ausbildung geht's bei Benedikt nun 9utes Gesprch fihren i:r?T

um die Wurst. Wurst® ist ihm das Fleisch aber Ich bej ma; Es ist ein

auch nicht. Lieber Benedikt, wir freuen uns riesig Meinem Freunq auf desr’#t:c:f.';.:f,g’TWenn

auf die kommenden Jahre mit Dir! Viel Erfolg! R il Heuernte dabreeicti(,‘sr

n NACHWUCHS T —



POCHIERTE RINDER-
ROULADE MIT
KURBISGEMUSE

Zutaten:

300 g Rinderfilet oder Roastbeef von Weber,

200 g Kalbsschulter oder Putenbrust von Weber,
100 ml Sahne, 2 Eier, Olivendl, Kirbiskernol, Salz,
Pfeffer, Gemischte Krauter (frisch), Ingwer,

1 Kirbis (zB. Hokkaido), 2 groBe Kartoffeln (mehlig)
WeiBwein

Zu Beginn den Kirbis halbieren und die Kerne mit ei-
nem L&ffel herausholen. Beim Hokkaido kann die Scha-
le dran bleiben. Den halbierten Kurbis dritteln und diin-
ne, gleichmaBige Scheiben schneiden. Die Kartoffeln
schalen, in grobe Wirfel schneiden und in kochendem
Salzwasser ca. 5 Min. blanchieren. Danach die Kartof-
felwirfel abgieBen und beiseite stellen. Die Rouladen
werden mit einer Farce gefillt. Dazu die Putenbrust in
grobe Wiirfel schneiden und in die Moulinette geben,
mit Salz und Pfeffer wirzen und zusammen mit den
Eiern und der Sahne ganz fein zu einer Farce zerklei-
nern (alle Zutaten sollten gut gekihlt sein). Die Krauter
kleinhacken und unter die Farce mengen.

Aus dem Rinderfilet eine Roulade schneiden, indem Sie
das Filet von der Seite her dinn aufschneiden. Wichtig
kein Rouladenfleisch verwenden, da dies eine langere
Garzeit bendtigt. Das Rindfleisch von innen mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit der Farce bestreichen und zusam-

menwickeln. Die Roulade in Klarsichtfolie einpacken
und in Alufolie wickeln. Diese ca. 25 Min. pochieren, d.h.
in einem Topf mit Salzwasser ganz leicht kdcheln las-
sen. Flr das Kirbisgemise etwas Ingwer fein schnei-
den und zusammen mit den Kirbisscheiben in einer
Pfanne mit Olivendl anbraten. Mit WeiBwein abldschen
und schmoren bis der Kirbis gar ist.

Fur die Wurfelkartoffeln noch eine Pfanne mit Oliven-
ol aufstellen und die Kartoffeln darin anbraten bis sie
leicht Farbe nehmen. Die Roulade aus dem Wasser ho-
len, die Folien entfernen und in 1— 2 cm dicke Scheiben
aufschneiden. Den Kirbis und die Kartoffelwirfel auf
die Teller geben und je eine Rouladenscheibe darauf
anrichten. Etwas von dem Kirbiskernol auBen herum
traufeln und servieren.

'b;‘;hir )
KURBIS-MOUSSE, AUF
HIMBEERSAUCE

Zutaten:

300 g frische oder gefrorene Himbeeren, 1 EL Honig,
200 g Kirbis, 1 EL Honig, 1 EL Grand Marnier oder
1 EL frisch gepresster Orangensaft, Schlagsahne,
Melissenblattchen

Kirbis schalen, klein schneiden, weich kochen und purie-
ren. Himbeeren purieren, Honig darunterrihren. Fur die
Mousse Honig und Grand Marnier unter das Kurbispu-
ree rihren. Mit der Himbeersauce auf groBen Glastellern
einen Spiegel machen. Einen Klecks Schlagsahne in die
Mitte geben diese mit einem Holzstabchen sternenfor-
mig ausziehen. Von der Kirbismousse mit dem Eisporti-
onierer Kugeln abstechen und diese auf den vorbereite-
ten Tellern anrichten. Mit der Melisse garnieren.

HERBSTLICH




KINDER RATSEL

LIEBE KINDER, WELCHER SCHATTEN
das Beste kommt zum Schluss! Denn die- GEHORT ZU WELCHEM
se Seite ist nur fir Euch. Hier sammeln wir MADCHEN?

lustige Dinge, Spiele oder Ratsel mit denen
Ihr Euch die Zeit vertreiben konnt, bis das
nachste Heft erscheint.

Wir wiinschen Euch
viel SpaB dabei!

WEBER | NATURLICH FLEISCH
57078 Siegen-Geisweid | RéntgenstraBe 21
Tel: 0271 81126 | Fax: 0271 8706109
info@fleischerei-weber.de
www.fleischerei-weber.de

BESUCHEN SIE UNS BEI FACEBOOK:
www.facebook.com/weber.natuerlich.fleisch

KINDER

B UM AUSMALEN




