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Neuer F|rmen3|tz befindet sich in der Tanner Denkfabrlk

In der Manufaktur Brég werden
zur Herstellung der appetitlichen
und gesunden Trockenfriichte
weder Schwefel noch andere
Zusatzstoffe verwendet.

Martina Brog-Schulz hat den
Sitz ihrer Manufaktur fiir Tro-
ckenfriichte von Streitelsfin-
gen in die Tanner Denkfabrik
verlegt. Dort hat sie ideale
Bedingungen gefunden, um
ihre Produktpalette erwei-
tern, die Kapazitat steigern
und die Firma besser pra-
sentieren zu  konnen.
~AuBerdem kann ich meinen
Mitarbeitern und mir hier ein
sehr viel angenehmeres
Arbeiten erméglichen”, sagt
die Geschaftsfrau.

Die Tanner Denkfabrik und
die Manufaktur fir Trocken-
friichte passen besser zusam-
men, als man das beim ersten
Horen vermuten mag. Denn
Menschen, die viel denken
missen, um gute Arbeit zu
leisten, brauchen gesunde
Nahrung. Genau das kommt
in der Manufaktur von Marti-
na Brog-Schulz, die jetzt in
der ehemaligen Tanner-Kanti-
ne im Erdgeschoss des
Gebaudes in der Kemptener
Stral3e ihren Firmensitz ein-
gerichtet hat, in die Tite:
Gesunde Frichte aus der
Region. Ehrlich und pur. Her-
vorragend verarbeitet zu halt-
baren Trockenfriichten und
verfliihrerisch fruchtigen Le-
ckereien.

1999 hat Martina Brog-Schulz
begonnen, aus einer Idee eine
Firma aufzubauen. Zunéachst
noch allein und mit improvi-
sierter Geratschaft ist daraus

bis heute eine moderne
Manufaktur gewachsen. Diese
hat im Jahr 2010 mit sieben
Mitarbeiterinnen 350 Tonnen
Apfel verarbeitet. Dieses Jahr
sollen es noch mehr werden.
Denn dank des Umzuges
konnte die Produktionsflache
mehr als verdoppelt werden.
Die Produktionsablaufe las-
sen sich jetzt effektiver gestal-
ten. Und ein Teil der Investiti-
onskosten von rund 150.000
Euro wurde fiir neue Trocken-
gerate verwendet.

Der Betrieb von Martina Brog-
Schulz kann aus einer Vielfalt
an heimischen Frichten
schopfen: Apfel, Birnen, Bee-
ren, Zwetschgen usw. ,Regio-
nalitat ist uns ein Anliegen und
das wird auch immer so blei-
ben”, sagt die Firmenchefin.
,Unsere heimischen Obstbau-
ern zu fordern ist uns ein
Anliegen. Menschen, die quasi
jeden ihrer Baume personlich
kennen und mit Hingabe
hegen sind uns Garantie fur
gleich bleibend hohe Qualitat.”

Die Manufaktur fur Trocken-
frichte Brog verarbeitet
hauptsachlich Apfel. ,,Unsere
Lieblingssorten sind Elstar,
Jonagold und Topaz. Das sind
Apfel, die gerade in unserer
Region ein ausgepragtes und
unvergleichliches Aroma ent-
wickeln. Eine Qualitat, die
sich hervorragend zur Weiter-
verarbeitung als Trocken-
friichte eignet”, ist von Marti-

Schonende Trocknung ohne Zusatzstoffe — darauf schwért Martina
Brég-Schulz. Sie hat u.a. in neue Trockengerédte wie das auf dem Foto

investiert und damit die Kapazitat erweitert.

na Brog-Schulz zu erfahren.
Das Motto in ihrem Betrieb
lautet: ,,Nur das Beste kommt
in die Tute”. ,Unsere Friichte
werden weder mit Schwefel,
noch mit Ascorbinsaure,
Zitronensaure oder anderen
Zusatzstoffen  behandelt”,
versichert die Inhaberin der
Manufaktur. Sie werden ge-
waschen, geschnitten, behut-
sam in die Trockner gefiillt
und schonend mit warmer,
zirkulierender Luft getrocknet.
Es kommen nur ganze, unver-
sehrte Scheiben ohne Druck-
und Faulstellen in den Trock-
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ner. Die meisten der gesun-
den Inhaltsstoffe der Apfel
konnen bei dieser Methode
erhalten werden.

Gro3e Trockenanlagen und
moderne Abfullmaschinen
gehoren zur Betriebsausstat-
tung. Alle Mitarbeiterinnen
haben sich groRter Sorgfalt
und Achtsamkeit gegenuber
jeder Frucht verschrieben.
Nur so kdonnen die strengen
gesetzlichen Hygienerichtlini-
en eingehalten und hochste
Qualitat garantiert werden.
(Fortsetzung néachste Seite)
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Produktpalette erweitert

-
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36 verschiedene Produkte werden derzeit in der Manufaktur fir Trocken-
friichte hergestellt. Und die Firmenchefin hat schon weitere, neue Ideen.

Fortsetzung:

,Qualitat aus Leidenschaft”
ist die Firmenphilosophie.
Nach der wird bei der Herstel-
lung aller 36 Produkte der
Manufaktur gehandelt. So
entstehen unter anderem
Apfel-Chips natur, Apfel-Chips
mit Zimt oder Schokolade,
Apfel-Chips mit Paprika oder
Curry, getrocknete Birnen,
Erdbeeren, Heidelbeeren oder
Zwetschgen, Marmeladen,
Midsli, Fruchtschnitten uvm.
Das neueste Produkt sind
getrocknete Apfel-Stiickchen,
die mit einer appetitlichen
Schicht aus Zartbitter-, Wei-
Ber und Vollmilchschokolade
Uberzogen werden. Rund 60
Prozent des gesamten Waren-
sortiments stellt die Manufak-
tur aus Apfeln her, die aus
biologischem Anbau stam-
men. Vermarktet werden die

Produkte tber den Grofl3han-
del, der vor allem die Bio-Tro-
ckenfriichte aus Lindau ordert.
Diese werden dann in Fach- und
Feinkostgeschaften in Deutsch-
land, der Schweiz, Danemark,
Belgien und den Niederlanden
angeboten. Hierzulande verkau-
fen viele Hofladen die Produkte
der Manufaktur Brog. Einige
Obstbauern der Umgebung las-
sen hier gern ihre Friichte zur
Selbstvermarktung unter eige-
nem Label in Trockenobst ver-
wandeln. Diese Art Lohnarbeit
wird auch fiir Privatleute ange-
boten. HG
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