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Vergabe der , Fleisch-Oskars* 2013

Den Preis fur das beste Fleischerfachgeschaft holte sich die
Metzgerei Ortner (Osttirol), goldenen Lukullus fur
besondere Verdienste bekamen Mikinovic und Stabauer

Alles was in der osterreichischen Fleisch- und Wurstbranche
Rang und Namen hat, traf sich in Salzburg zum 15. AMA-
Fleischforum und der anschlieSenden Gala. Dabei vergab die
AMA-Marketing die hochsten Auszeichnungen dieser Branche,
die Austrian Meat Awards.

,Die Pramierungen mit den Lukulli sowie den PRODUKT-
Champions sind sichtbare Anerkennungen fur die
Fleischwirtschaft und ihr tagtagliches Streben nach hochster
Qualitat. Das starkt das Image der Branche, vor allem aber
starkt es das Vertrauen der Konsumenten®, gratulierte Michael
Blass, GeschaftsfUhrer der AMA-Marketing. Diese umfassen den
Lukullus fGr den besten Point of Sale (Nominierungen erfolgen je



nach Geschaftsgroe), den goldenen Lukullus fur verdiente
Personlichkeiten und Initiativen sowie den silbernen Lukullus fur
innovatives Qualitatsmanagement im Fleischbereich. AuRerdem
werden im Rahmen dessen auch die Produkt-Champions
vergeben; Dies sind Auszeichnungen fur konkrete Einreichungen
aus dem Bereich Fleisch- und Wurstwaren, der in den vier
Kategorien Geflugel, Klassik, Selbstbedienung und Theke
vergeben wurde.

Uber als achtzig Geschéafte bewarben sich in sechs Kategorien
um die diesjahrigen Lukulli fur den besten Point of Sale.

Point of Sale

In der Kategorie des klassischen Fleischerfachgeschaftes tat sich
die Lienzer Metzgerei Ortner als Sieger hervor. Ebenfalls in
dieser Kategorie nominiert und unter den drei Bestplatzierten
waren die Kitzbuhler Metzgerei Huber und die Wiener Fleischerei
Bauer.

Heuer erstmalig ausgezeichnet wurde die Kategorie
»Kulinarische Konzepte.” Im Vordergrund stehen hier
Fachgeschafte, die nebst Thekenverkauf auch im grofSeren Stile
Mittagsmenus und andere, vorwiegend warme Mahlzeiten
bieten. Hier wurde die Vocklabrucker Filiale des
Familienunternehmen Hutthaler vor Fleischwaren Berger
(Sieghartskirchen) und die Weinviertler Fleischerei Hofmann mit
der begehrten Trophde ausgezeichnet. In diesen Kategorien kam
auch der Osterreichischen Fleischerzeitung als exklusiver
Medienpartner eine besondere Rolle zu. Zahlreiche Metzger aus
ganz Osterreich folgten dem Aufruf in der OFZ und nominierten
sich fur diesen Wettbewerb.

Sieger in der Kategorie Lebensmitteleinzelhandel bis 450 m?2
wurde Spar Salzburg Universitatsplatz. In der Kategorie bis 900
m? Verkaufsflache gewann der Sutterluty-Markt in Dornbirn, in
der Kategorie bis 2.000 m2 Merkur am Hohen Markt in Wien. Bei



den Verbrauchermarkten mit mehr als 2.000 m? holte sich
Interspar Meidling den heurigen POS-Lukullus.

Goldener Lukullus

Die hochste Auszeichnung, die die AMA im Fleischbereich
vergeben kann, ist der Goldene Lukullus. Damit werden jene
Personlichkeiten ausgezeichnet, die sich durch ihr
aulBergewohnliches Engagement auszeichnet. Hier wurden der
ehem. Geschaftsfuhrer der AMA-Marketing, Dr. Stephan
Mikinovic, der Initiator ,Ennstal Lamm®*, Okonomierat Walter
Schmiedhofer, und Metzgermeister, Schulungsleiter fur
Fleischsommeliers und Bonusfleischer Johann Stabauer mit
Preisen geehrt. ,Johann Stabauer hat sein gesamtes Berufsleben
dem Lebensmittel Fleisch gewidmet. Als absoluter Freund des
heiBen Rostes hatte er viele Jahre die Prasidentschaft der
Austrian Barbecue Association inne. Inm ist es auch zu
verdanken, dass heimische Griller auch bei internationalen
Grillmeisterschaften stetig punkten und beste Platze belegen®,
heilst es in der Begrundung der AMA. Und was sagt der -
sichtlich gerUhrte - Preistrager selbst dazu? "Was dem fur einen
Sportler die Wahl des Sportler des Jahres oder fur einen
Schauspieler der Oskar ist, das ist fur mich der goldenen
Lukullus", meint Stabauer zur OFZ.

Stephan Mikinovic hingegen leitete zwanzig Jahre die Geschicke
der AMA-Marketing. ,,Er hat die AMA-Marketing aufgebaut und zu
dem gemacht, was sie heute ist - ein Kompetenzzentrum fur
Produktmarketing und Qualitatssicherung von Lebensmitteln
vom Feld und Stall bis zum Teller”, so die Laudatio fur den
ehemaligen Geschaftsfuhrer. ,Die Auszeichnung gebuhrt
Stephan Mikinovic fur seine umfassenden Leistungen fur die
Landwirtschaft und die nachgelagerten Bereiche, die von der
steten Qualitatsorientierung des Unternehmens stark profitiert
haben” bedankt sich der jetzige Geschaftsfuhrer Michael Blass
bei seinem Vorganger.



»Er kann von Schafen nicht genug bekommen®, sagen die
Weggefahrten von Walter Schmiedhofer, der von ihnen auch als
~Mister Schaf" bezeichnet wird. Schmiedhofer war vor funf
Jahren die treibende Kraft, als das Projekt ,Ennstal Lamm* ins
Leben gerufen wurde. Diese Initiative unterstutzt die steirischen
Schafbauern bei der Produktion, um mit Lammfleisch in
Spitzenqualitat am Markt zu punkten. ,Mit diesem Projekt tragt
Schmiedhofer maf3geblich dazu bei, dass kleine bauerliche
Strukturen und die AImwirtschaft gepflegt werden*, begrindet
der LK-Prasident GerhardWlodkowski die Entscheidung fur diese
Auszeichnung.

Silberner Lukullus & Produkt Champions

In diesem Jahr ebenso vergeben wurde der silbene Lukullus, eine
Anerkennung fur innovatives Qualitatsmanagement. Diese
Auszeichnung ging an Franz Tiefenthaller, Initiator des
fahrenden Mischfutterwerkes in Oberosterreich und dem
Qualitatsprogramm ,,Rindfleisch a la carte” von
Erzeugergemeinschaft Gut Streitdorf und der Spar.

Mit dem Produkt Champion werden die innovative
Fleischerzeugnisse des Landes pramiert. 31 Einreichungen
qualifizierten sich in vier Kategorien - Geflugel, Klassik,
Selbstbedienung und Theke - fir das Finale. Uber die Sieger
bestimmte eine hochkaratige Fachjury nach Kriterien wie
Innovationsgrad, Sensorik, optische Erscheinung, Schnittbild und
Konsistenz. Mit in die Bewertung ein flossen das Potenzial fur
Verpackung, Prasentation, Marktchancen und
Marketingaktivitaten.

Die Kategorie Klassik stand heuer ganz im Zeichen der
Frankfurter- und Sacherwurstel. Der Sieg in dieser Disziplin ging
an die Frankfurter von Schirnhofer. Diese traditionellen Wursteln
im knackigen Naturdarm uberzeugten die Jury durch eine
besonders ansprechende Textur, ihren ausgewogenen
Geschmack und die kraftige, aber nicht zu dominante



Raucherung. Der zweite Platz ging an die Wiener Sacherwurstel
von Trunkel, und Gber den Produkt Champion in Bronze freuen
sich ex aequo die Firma Moser und die Firma Sorger - beide fur
Frankfurter.

Den ersten Platz in der Kategorie Selbstbedienung sicherte sich
die ,Anno dazumal Salami“ von Sorger. Der sudsteirische
Salamiproduzent unterstreicht mit der neuen Anno dazumal-
Range seine lange Tradition. Die Salami zeichnet sich durch
Naturbelassenheit und feine Kérnung aus. Sie wird nach einer
Reifungszeit von rund zwolf Wochen geschalt und in Scheiben
fur den SB-Verkauf geschnitten. Der zweite Platz wurde an die
~Premium Roéllchen” von da” Waldviertler vergeben. Mit dem
dritten Platz wurde die ,Kleiner Strizzi Cabanossi” von Stastnik
ausgezeichnet.

In der Kategorie Theke ging der Sieg an den , Naturschinken
Venezia“ aus dem Hause Frierss. Der Schinken des Karntner
Unternehmens besteht ausschlielSlich aus Osterreichischem
Schweinefleisch und wird nach italienischem Vorbild hergestelit.
Dieses Konzept und die Produktqualitat erhielt von den
Jurymitgliedern durchgangig Bestnoten. Uber die Silber-Medaille
darf sich die Firma Berger fur ihren ,,Regional Optimal
Wiesenkrauter-Schinken* freuen. Den dritten Platz belegte die
Firma Wiesbauer mit der , Pastrami“ als Thekenstuck.

Die Kategorie Geflugel entschied die ,,Steirerhuhn Leberpastete”
von Lugitsch fur sich. Diese Feinkost-Innovation punktete
aufgrund ihrer cremigen Konsistenz und ihres Geschmacks.
Auch optisch uberzeugte die Kreation, die im Glas mit eleganter
Etikette angeboten wird. Der zweite Stockerlplatz gebuhrt dem
~Gansegrammelschmalz von der Sudburgenlandischen
Weidegans“ aus dem Hause Hink. Uber den dritten Platz freut
sich die Firma Pottelsdorfer Putenspezialitaten fur die
»,Edelputen Salami Pfeffer”. (PM/AMA)
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