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Handwerk ohne Ha?nde? Warum KI nicht alles kann Ku?nstliche
Intelligenz kann heute vieles: Texte schreiben, Prozesse

optimieren, sogar Fleischsorten unterscheiden. Beeindruckend,
keine Frage. Aber wer glaubt, damit das Handwerk ersetzen zu

ko?nnen, hat es nie verstanden. Denn Fleisch ist kein Datensatz.
Es ist Struktur, Sensorik, Reifung, Emotion. Ein Steak la?sst sich
nicht algorithmisch anfassen, und Geschmack la?sst sich nicht
vollautomatisch beurteilen. Der Unterschied zwischen gut und

großartig liegt oft in Nuancen – und die erkennt keine KI der Welt,
sondern nur ein Mensch mit Erfahrung. Gerade in unserer Branche

ist Wissen spu?rbar, tastbar, riechbar. Es braucht Ha?nde, die
fu?hlen. Augen, &amp;hellip;
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Handwerk ohne Hände?



Warum KI nicht alles kann Künstliche Intelligenz kann heute
vieles: Texte schreiben, Prozesse optimieren, sogar
Fleischsorten unterscheiden. Beeindruckend, keine Frage. Aber
wer glaubt, damit das Handwerk ersetzen zu können, hat es nie
verstanden.

Denn Fleisch ist kein Datensatz. Es ist Struktur, Sensorik,
Reifung, Emotion.
Ein Steak lässt sich nicht algorithmisch anfassen, und
Geschmack lässt sich nicht vollautomatisch beurteilen. Der
Unterschied zwischen gut und großartig liegt oft in Nuancen –
und die erkennt keine KI der Welt, sondern nur ein Mensch mit
Erfahrung. Gerade in unserer Branche ist Wissen spürbar,
tastbar, riechbar. Es braucht Hände, die fühlen. Augen, die
Unterschiede sehen. Nasen, die Reifetöne erkennen. Und Köpfe,
die mitdenken, nicht nur berechnen.

Erfahrung und Systematik!

Natürlich dürfen wir digitale Werkzeuge nutzen – für die
Planung, Logistik, Dokumentation. Aber sie bleiben das, was sie
sind: Werkzeuge. Kein Ersatz für das, was echtes Handwerk
ausmacht. Wer glaubt, man könne gutes Fleisch rein digital
beurteilen, bekommt am Ende auch nur eines: standardisierte
Mittelmäßigkeit mit perfektem Etikett. Genau aus diesem Grund
entwickeln wir Methoden, die beides verbinden: Erfahrung und
Systematik.
Die soeben veröffentlichte Dynamische Kerntemperatur-
Analyse ist genau das: ein Werkzeug für Profis, entwickelt aus
der Praxis heraus – für all jene, die den Unterschied nicht nur
messen, sondern auch schmecken können.

Schreiben Sie uns Ihre Meinung an: 
office@fleischundco.at.

https://redaktion.fleischundco.at/events-termine/iffa-2025-begeistert-mit-innovation-emotion-exklusiver-fotorundgang-durch-die-weltleitmesse
https://redaktion.fleischundco.at/ausbildung/11-grilltipps-von-grillweltmeister-adi-matzek
https://redaktion.fleischundco.at/produktion-landwirtschaft/zukunft-direktvermarktung-wie-digitalisierung-und-innovation-betriebe-staerken
https://www.dropbox.com/scl/fi/dfwktv4irwevdgxguvawk/Fachdossier-Kerntemperaturen.pdf?e=4&fbclid=IwY2xjawKvkQtleHRuA2FlbQIxMABicmlkETFPTVkyVXpCMEFGN2w2U2RPAR4Dm1m1kUBZ87P0bgMBm6VzGSOfgyqJ8QlxKH0X8w2IyxrKGYTQjl7vuDncqA_aem_h2l3mM4Cty0N0QSBq6Lpmw&rlkey=2hrmyoaugict8ejta61vwt8fg&st=3b0mhwrl&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/dfwktv4irwevdgxguvawk/Fachdossier-Kerntemperaturen.pdf?e=4&fbclid=IwY2xjawKvkQtleHRuA2FlbQIxMABicmlkETFPTVkyVXpCMEFGN2w2U2RPAR4Dm1m1kUBZ87P0bgMBm6VzGSOfgyqJ8QlxKH0X8w2IyxrKGYTQjl7vuDncqA_aem_h2l3mM4Cty0N0QSBq6Lpmw&rlkey=2hrmyoaugict8ejta61vwt8fg&st=3b0mhwrl&dl=0
mailto:office@fleischundco.at


Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at
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