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Frohlich in Ottakring: Gissingers nachste
Generation steht in den Startloéchern

Fur Josef Frohlich ist Ostern ,,der Highscore*, seine
Gissinger-Schinken sind noch gefragter als sonst. An der
Budel steht neben ihm mit Tochter Julia die kommende
Chefin. Gemeinsam lebt man im 16. Bezirk
Experimentierfreude — von veganem Leberkase uber
Bulgogi bis zum Kase-Regal.
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Im Herzen Ottakrings, nahe der bekannten Brauerei, prasentiert sich der
Traditionsbetrieb als hochwertiger Nahversorger. Die Angebote sind
vielfaltig: Vom beruhmten Beinschinken samt dem Schinkenschmalz uber die
Triester SpielRe oder Lamm-Bifteki reicht die Palette der Produkte aus
dem 89 Jahre alten Betrieb. © Carmen Trappenberg

Wenn sich zwei Mal in der Woche die Turen zum
»Glissinger“-Detailgeschaft in der Ottakringer Stral3e 6ffnen,
fallt sofort auf, was es in dieser Fleischerei nicht gibt: keine
Fliesen, kein altes Holz. Dafuir bietet man eine helle
Wohnzimmeratmosphare, zu der ab und zu ein Glas Sekt von
Elisabeth Frohlich ebenso beitragt wie der Schméah des Chefs.
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Josef Frohlich, fur Stammkunden ,,der Pepi“, legt aber auch
beim Sortiment Wert auf Dinge, die man nicht gemeinhin mit
einer Fleischerei verbindet. Eine Kuhlvitrine voller Gerichte zum
Mitnehmen erzahlt von einem wichtigen Standbein des Betriebs.

Ungewdhnlich sind allerdings die Rezepte. Rotes Curry und der
koreanische Street-Food-Hit ,,Bulgogi Beef* finden sich neben
Kalbsbutterschnitzel oder Gulasch mit NockerlIn. ,,Wir sprechen
Gourmets an die auch bereit sind, Geld dafur auszugeben®,
reicht das Einzugsgebiet Gissingers weit uber den 16. Bezirk
hinaus. ,,Wir generieren unser Publikum relativ wenig aus der
naheren Umgebung - zu 60 bis 70 % kommen sie von
anderswo.* Selbst Badener und Klosterneuburger nehmen den
Weg fur Rares wie Kobe Beef oder Iberico-Schwein auf sich.
»Mitunter schaut es am Freitag vorm Geschaft aus wie bei einem
Autokorso®, so Frohlich augenzwinkernd. Sein schones
Eigenschaftswort fur diese Arbeitsweise lautet ,,essens-kreativ®.

Traditionell werden zu Ostern die
Beinschinken im Brotteig eingebacken. Die ungerducherten und
vorgekochten Schinken sind eine Gissinger-Spezialitat: ,,Einige
Kenner bestellen sie bei uns extra mit Knochen wie fruher*, so
»Pepi“ Frohlich. © Carmen Trappenberg
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Gissinger: Die Essenskreativen im ,,16ten**

Dann wére da noch die Kaseauswahl in der Ottakringer Stral3e
zu erwahnen, bei der Kenner hellhorig werden. Ein ,,Selles-sur-
Cher* wird am Punkt gereift angeboten, dazu weitere
franzosische Klassiker wie Saint-Félicien. Sie sind die Lieblinge
von Tochter Julia Frohlich - ,,auch die Verhandlungen beim
Einkauf fuhre meist ich*. Die 21-Jahrige verstarkt das
Familienunternehmen seit einigen Jahren. Geplanterweise soll
die altere von zwei Frohlich-Téchtern in einigen Jahren als vierte
Generation das Ottakringer Traditionsgeschéaft fuhren. Die
geschmackliche Vorliebe (,,Mein Lieblingsgemuse ist Fleisch*!)
bringt sie ebenso mit wie die Ausbildung, fur die es neben der
HTL in Hollabrunn auch zum Praktikum zu Berger Schinken
ging. Tabu blieb nur die Schinken-Produktion — wie Rudolf
Berger seinem Kollegen Frohlich mitteilte.

Die zweite Frohlich-Firma, ein Cateringunternehmen, gehort
bereits jetzt anteiligauch Tochter Julia, um dort schon
Verantwortungzu ubernehmen. ,,Laufen lassen* ist dabei das
Motto von Fréhlich senior. ,,Fehler machen wir alle irgendwann,
aber man muss den Jungen eine Chance geben.* Mit der
formellen Ubernahme wollen sich beide Generationen noch Zeit
lassen. ,,Ich lerne immer noch neue Sachen von meinem Vater,
auch weil wir so viele Spezialitaten im Haus haben. Aber ich
glaube, wir machen das gut zusammen. Mittlerweile kbnnen
meine Eltern sogar schon in Urlaub fahren*, lacht Julia Frohlich.

Zwei Generationen, zwei Namen: Frohlich &
Gissinger

Ihr Vater bestatigt das gerne, prazisiert aber seine Idee von
Ferien: ,,Meistens kommen wir dann mit neuen ldeen zuruck.
Denn irgendwie geht es immer ums Essen und Trinken bei uns.
Bewusst —, denn wir versuchen nicht betriebsblind zu werden.*
Ein Beispiel dafur erfahrt die Familie noch wahrend des
Interviews: Veganer Barlauch-Leberkéase steht als Nachstes auf
der Gissinger-Produktionsliste. Das Sortiment bleibt damit so
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ungewohnlich wie die Namensgebung des Fleisch
Unternehmens. Denn Gissinger heil3t eigentlich seit Jahrzehnten
niemand mehr im Ottakringer Traditionshaus. Seine Gattin
Elisabeth hat sich langst daran gewdhnt, mitunter umgetauft zu
werden. ,,Ich selbst hér’ aber auf Gissinger fast mehr wie auf
Frohlich®, lacht dazu der Fleischer. Dafur wird sogar seine
Mutter, die eigentlich geborene Gissinger, fur besonders
~kenntnisreiche* Kunden zur ,,Frau Frohlich*.

Das ,,JG“-Logo prangt seit der Grundung auf dem beruhmten
Beinschinken. © Carmen Treppanberg

Unverwechselbar ist aber die Fleisch-Qualitat unter dem
JG“-Logo, das seit der Grundung einen Beinschinken zeigt. ,,Es
wurde nur uberarbeitet®, so die Frohlichs, die im Archiv noch
einige Schatze aus der Fruhzeit aufbewahrt haben. Etwa die
Etikettenmuster fur ,,Dachsteiner*- oder ,,Alpini“-Wurst. Letztere
gibt es im umfangreichen Sortiment aus der Ottakringer Stral3e
heute nicht mehr, ,,Salami machen wir keine mehr*, so ,,Pepi*
Frohlich. Dafur schopft der 57-Jahrige fur das Detailgeschaft aus
dem Reichtum seines GrolBhandelsgeschéafts. Meinl am Graben
, Rewe oder Spar Gourmet - ,,die Grof3en mit ihren
spezialisierten Feinkost-Abteilungen beliefern wir alle®.

Top-Beratung ,,rettete* Alsergrund


https://redaktion.fleischundco.at/wp-content/uploads/2024/04/slider01-1024x512-1.png
https://redaktion.fleischundco.at/verkauf-direktvermarktung/meinl-am-graben-oeffnet-wieder
https://redaktion.fleischundco.at/produktion-industrie/rewe-group-modernisiert-die-fleischproduktion
https://redaktion.fleischundco.at/verkauf-direktvermarktung/gourmet-fuehrt-co2-kennzeichnung-in-b2b-webshops-ein-um-klimabewusste-speisenauswahl-zu-foerdern

Von der Logistik, hinter der in Ottakring heute 15 Mitarbeiter
stehen, profitieren auch die Privatkunden. Will jemand Bries
oder Rinderwangerl kaufen, sind sie meist nur einen Gang in den
Kuhlraum entfernt. ,,Das schatzen unsere Kunden*, hat die
Symbiose Vorteile fur die beiden Detailgeschafte. Denn neben
dem Stammhaus, das kommendes Jahr 90 Jahre alt wird,
verkauft man die Spezialitaten auch in Alsergrund. Dort finden
sich die Kunden jeweils Donnerstag und Freitag ein, in Ottakring
bedienen die Frohlichs selbst immer Dienstag und
Freitagvormittag. ,,Fuir ein gutes Produkt brauchst du auch einen
guten Verkaufer“, legt man beim Gissinger seit jeher Wert auf
Einkaufen als Erlebnis. Die Filiale in der Wahringer Stral3e war
daher auch uber ein Jahr geschlossen, wie Elisabeth ,,Lisi*
Frohlich erzahlt. Erst dann habe wieder man einen perfekten
Mitarbeiter mit Referenzen von ,,Piccini und ,,Meinl* gefunden.
»Fur den Arbeitsmarkt galt er mit 56 Jahren als zu alt®, freut sich
die Familie uber diesen Glucksfall. Die Beratung sei wesentlich
im Geschéft, gibt Josef Frohlich ein konkretes ,,0sterliches*
Beispiel: ,,Viele wissen nicht einmal, dass das Kitz von der Ziege
stammt und nicht vom Lamm.* Oder es schneit wieder jemand
herein, der mit einem Markknochen und einem halben Kilo
Schulterscherzel einen Jus kochen will. ,,.Der vom Gissinger wird
selbst gemacht und dauert zwei Tage*, so Frohlich. Es sind
handwerkliche Produkte wie diese, die man in Ottakring
schatzt. Denn die Klientel hat sich verjungt, wie ,,Lisi* Frohlich
bemerkt hat: ,,Es kommen junge Eltern, die fur ihr Kind etwas
Gescheites wollen, aber auch Single-Manner, die dann ein Stuck
vom Top-US-Ribeye kaufen.*

Gissinger ist der Pionier beim Vegan-
Leberkase

Mitunter sei man fuir die Experimentierfreude auch schon
belachelt worden, etwa in den Anfangen der Beef-Tatar-
Produktion. ,,Heute kauft die halbe Stadt das bei uns und sagt,
sie machen es selber.” Lediglich bei den veganen Produkten
glaubte der Chef so gar nicht daran. ,,Bevor ich das mache, hore
ich auf zu arbeiten®, sei die erste Reaktion gewesen, halten ihm
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Elisabeth und Julia Frohlich lachend vor. 2019 begann er dann
doch mit pflanzlichem Leberkéase - ,.fur den Spittelberger
Adventmarkt* — und ist mit der Produktion fast nicht mehr
nachgekommen.

»Wir sind Geschaftsleute und probieren alles aus®, ist daher das
Credo der erfolgreichen Fleischerfamilie. Nicht nur aufgrund des
Erfolgs mit dem Vegan Leberkéase, der sich auf vielen Markten
und Festivals durchgesetzt hat, will man im ,,16ten* die
vegetarischen Optionen im Menu-Angebot ausbauen. 30
Gerichte umfasst das in vakuumierten Aluschale angebotene
Standard-Sortiment im Geschaft. Dazu kommen saisonale
Angebote, die vom fuinfkopfigen Team in der Gissinger-Kuche
gefertigt werden. Hunderte Griel3nockerl oder 1000 gefullte
Paprika lauten hier die Dimensionen. Fur die hausgemachten
Frittaten wurde sogar eine eigene Schneidmaschine angeschafft.

Tochter Julia Frohlich absolvierte
bereits HTL in Hollabrunn und ein Praktikum zu Berger Schinken
bevor sie in den leterlichen Betrieb einstieg. © Carmen
Trappenberg

Hausmannskost, aber nicht Tiefkuhl
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Der Grof3teil der Zutaten wird aber handisch zugeputzt: ,,Bei uns
schneidet ein Fachmann, da gibt es keine Sehnen, wo sie — wie
bei Rindsrouladen - nicht hingehdren®, ist dieser Unterschied
zum Mitbewerb wichtig. Denn langst holen sich nicht nur die
Singles und Senioren der Umgebung ihre Gerichte ab. Dank des
bekannten Namens und des Qualitatsanspruchs gehort auch der
Vertrieb uber Einzelhandler oder den Online- Handel von
~gurkerl.at* zum Gissinger. Die Kuche liegt dabei in der Obhut
von Lisi Frohlich, die urspruinglich auch aus der Gastronomie
kommt. Dass man keine Tiefkuhlware anbietet, sei dabei
wesentlich, ist sie

uberzeugt: ,,Wer gewohnt ist, Hausmannskost zu essen, mag in
Wahrheit kein Tiefkuhl- Essen haben.” Und ein frisches Beuschel
oder einen Grenadiermarsch bekdme man eben nicht an jeder
Ecke Wiens. Selbst beim Bestseller der Gourmetfleischerei, dem
Wiener Beinschinken, folgt man dem Kundenwunsch. ,,Vor rund
zwanzig Jahren®, erinnert sich ,,Pepi“ Frohlich, kam der ,,Sissi
Beinschinken* als neue Variante hinzu. In Zeiten
allgegenwartiger Aufschnittmaschinen in den Haushalten wollte
man es den Kunden nicht mit dem traditionellen Bein schwer
machen. ,,Nicht jeder weil3, wo er da schneiden muss*, so der
Kenner, der seinen Klassiker ohne chemische Zusatze im
eigenen Saft gart und nach Familienrezept danach im Kessel
kocht. Der ausausgeloste, kleine Schldgel gilt auch als Renner
fur alle, die ihren Schinken im Brotteig zubereiten wollen. Heikel
wird es nur beim Schneiden des Produkts, uber das Meister
Frohlich lange reden kann. Seine Quintessenz: ,,Ein Beinschinken
muss mit Liebe geschnitten werden. Diese ,Gruben’, die man oft
wo sieht, gehdren definitiv nicht zum Schinken!* Weshalb die
stattliche Berkel auch das Herzstuck in der Fleischerei Gissinger
ist. Doch es geht nicht nur um die Hardware, wenn man sich
gegen das Fleischersterben stellt. Das wahre Geheimnis tragt
die Familie schon im Namen, wie Elisabeth Fréohlich zum
Abschluss meint: ,,Die Leute lieben es, dass wir freundlich und
immer lustig sind.* Damit werde der Einkauf eben nie fad.
Sondern frohlich — mit gro3em ,,F*.

Autor: Roland Graf
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