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75 Jahre Fleischerei Dormayer: Vom Grundbuch
1638 bis zur veganen Blutwurst

Die Fleischerei Dormayer in Langenzersdorf feiert 75 Jahre:
regionale Qualitat, preisgekronte Blutwurst und vegane
Innovationen.
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Die Wirtschaftskammer gratuliert herzlich zu 75 erfolgreichen Jahren! V.1.:
Blrgermeister Andreas Arbesser, Fleischermeister Friedrich Ehn, Bezirksstellenobmann
Andreas Minnich, Unternehmer Markus und Franz Dormayer. © Thomas Blazina

Ein Jubilaum mit Strahlkraft

In Langenzersdorf feierte die Fleischerei Dormayer ihr
75-jahriges Bestehen - ein Meilenstein fur einen Betrieb, der
langst weit Uber die Region hinaus bekannt ist. Seit 1950 ist das
Geschaft in Familienhand, heute gefihrt von Markus
Dormayer in dritter Generation. Mit seinem Team setzt er auf
Regionalitat, handwerkliche Qualitat und zugleich auf
Innovation.

Dabei schlagt das Haus in der Wienerstral3e 1 eine Brucke


http://www.dormayer.at/fleischermeister/
https://redaktion.fleischundco.at/genuss-trends/markus-dormayer-kreativ-in-die-zukunft
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zwischen Vergangenheit und Zukunft: Schweine aus dem Bezirk
Korneuburg, Rinder und Kalber aus dem Waldviertel, kurze
Transportwege und eine vielfach pramierte Produktpalette -
allen voran die Blutwurst, die im Jahr 2000 sogar den Titel
»Blutwurst-Weltmeister* errang.

»Wir sind mit der Region verwurzelt. Kurze Wege, ehrliches
Handwerk und Vertrauen in die bauerlichen Partner sind das
Fundament unseres Erfolges®, betont Markus Dormayer.

Die Kunst, Tradition neu zu erfinden

Doch die Fleischerei Dormayer blickt nicht nur zuriick. Bereits
seit mehr als zehn Jahren gehdren vegane Spezialitaten zum
Sortiment - darunter eine in Osterreich einzigartige Innovation:
vegane Blutwurst. Auch der vegane Leberkéase hat sich zum
Bestseller entwickelt.

Damit zeigt sich, dass Fleischerhandwerk und Nachhaltigkeit
kein Widerspruch sein mussen. ,,Wir wollen nicht entweder
Fleisch oder vegan — wir wollen zeigen, dass Handwerk Vielfalt
kann*, sagt Dormayer.

Franz Dormayer: Die Legende vom
Grundbuch

Die Jubilaumsfeierlichkeiten waren auch Anlass, auf die tiefe
historische Verwurzelung des Hauses zuriuckzublicken. Franz
Dormayer, Vater des heutigen Fleischermeisters, hat tber Jahre
hinweg Grundbulcher studiert — und dabei spannende
Entdeckungen gemacht.

,»Im Grundbuch ist schon 1749 der Eintrag zu finden:
. Das bedeutete: Wer

das Haus besal3, musste das Fleischergewerbe auch
ausuben. Andernfalls musste ein Meister eingesetzt


https://redaktion.fleischundco.at/allgemein/blutwurstweltmeisterschaft-in-frankreich

werden. So wurde uUber Jahrhunderte hinweg das
Handwerkswissen gesichert und weitergegeben®, erzahlt
Dormayer.

Die Besitzchronik reicht bis ins Jahr 1638 zurtick. Namen wie
Gotzman, Goldthan oder Perger sind verzeichnet, spater die
Fleischhauerfamilie Eigl, ab dem 19. Jahrhundert die Familie
Molzer. Erst 1950 wechselte der Betrieb in den Besitz von Franz
und Marianne Dormayer — mit dem 1. April 1950 begann die
offizielle Firmengeschichte der Fleischerei Dormayer.

Von Kuhlhausern, Selchkammern und
Sparkassenbeamten

Die Nachkriegszeit stellte die Familie vor enorme
Herausforderungen. Um den Kauf des Hauses zu finanzieren,
musste ein Kredit bei der Zentralsparkasse aufgenommen
werden. ,,Wochenlang standen Sparkassenbeamte im Geschaft,
um die Umsatze mitzuschreiben. Sie wollten sicher sein, dass
der Betrieb auch lebensfahig ist“, erinnert sich Franz Dormayer.

Gleichzeitig setzte die Familie auf Modernisierung. Ein Kuhlhaus
mit Kaltemaschine wurde als erste grof3e Investition errichtet -
damals eine Seltenheit im Ort. Im Garten stand noch ein
Eishaus, das mit Natureis aus den kalten Wintern gefullt wurde.
»Die Blocke hielten bis in den Herbst. Das Fleisch wurde darauf
gelegt und mit Leinentichern abgedeckt. So sah Kuhlung
damals aus*, erzahlt Dormayer.

In der alten Wurstkiiche wurde tber offenem Feuer gerauchert.
.Man musste in die Selch steigen, das Feuer zwischen den
FlaRen, und mit viel Gefuhl die Wirste umhéangen, damit sie eine
gleichmafRige Rauchfarbe erhielten. Es war eine Kunst — und es
gab kein Thermometer, nur Erfahrung.*



Technik, Mut und Innovation

Mit den Jahren modernisierte die Familie den Betrieb Schritt fur
Schritt. Neue Maschinen, von der ersten elektrischen Waage bis
zur Bruhanlage oder Raucherkammer, erleichterten die Arbeit
und hoben die Qualitat. Auch wenn die Technik wichtiger wurde,
blieb Handwerk das Fundament. ,,Wir hatten keine ganz
moderne Ausstattung, aber wir hatten das Kénnen. Das hat
vieles ausgeglichen*, so Dormayer.

Auch 0Osterreichische Maschinenbauer leisteten dabei
Pionierarbeit: Ein Kutter der Firma Laska setzte in den 1960er-
Jahren neue Malstabe im Betrieb und brachte eine
gleichbleibend hohe Qualitat in der Wursterzeugung. ,,Das war
far uns ein entscheidender Fortschritt — weniger Kraftaufwand,
hohere Prazision und eine splrbare Arbeitserleichterung®,
erinnert sich Franz Dormayer.

Auch wenn die Technik wichtiger wurde, blieb Handwerk das
Fundament. ,,Wir hatten keine ganz moderne Ausstattung, aber
wir hatten das Kdnnen. Das hat vieles ausgeglichen*, so
Dormayer.

Von der ,,Spinner-Blunzen* zur
Weltmeisterin

International machte sich die Fleischerei durch Wettbewerbe
einen Namen. Besonders die Blutwurst wurde zum
Markenzeichen. ,,Anfangs hiel3 es: Dormayer, das ist der Spinner
mit der Blunzen. Doch mit jeder Medaille stieg die Anerkennung.
Heute ist die Blutwurst ein Produkt, das unsere Geschichte
schreibt”, so Dormayer.

Die Blunzen wurde damit zum Symbol fur Mut,
Experimentierfreude und handwerkliche Exzellenz — und
verschaffte der Familie Dormayer internationalen Ruf.

Generationenwechsel als Erfolgsmodell



1979 Ubernahm Franz Dormayer jun. den Betrieb von seinem
Vater — mit gerade einmal 24 Jahren. Die erste Zeit war gepragt
von Lehrlingsausbildung, Arbeitseifer und Investitionen. Frih
setzte er auf Energieeffizienz, installierte eine
Warmeruckgewinnungsanlage, modernisierte Selch- und
Kuhlanlagen und entwickelte neue Produkte.

2021 folgte die nachste Ubergabe: Markus Dormayer griindete
die Fleischerei Dormayer GmbH und fuhrt den Betrieb seither.
Unter ihm erhielten auch vegane Produkte ihren festen Platz -
ein mutiger Schritt, der den Betrieb in die Gegenwart fuhrt.

Ein VVorbild fur die Branche

Die Geschichte der Fleischerei Dormayer ist mehr als ein
Jubilaum. Sie ist ein Lehrstuck dafiir, wie Handwerk sich
behaupten kann — mit Fleil3, Innovationsgeist und tiefer
Verwurzelung in der Region.

e FuUr Fleischereien ist Dormayer ein Beispiel, wie
Tradition und Modernisierung Hand in Hand gehen.

e FUr Landwirte ist er ein verlasslicher Partner, der
regionale Qualitat schatzt.

e FUr Konsumenten ist er eine Adresse, wo man spurt,
dass Handwerk mehr ist als blof3e Produktion — es ist
Kultur und Leidenschaft.

.Nur wer die Vergangenheit kennt, hat eine Zukunft®, zitierte
Franz Dormayer zu den Feierlichkeiten Wilhelm von Humboldt.
75 Jahre Dormayer sind dafur ein eindrucksvoller Beweis.

Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at
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