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Fleischerei Rhabek: Neuer Rauch am
Schneeberg

Fleischermeister Rhabek hat in die Hei3rauchanlage ASR 1795
von Maurer-Atmos investiert.

Fleischermeister Florian Rhabek mit seiner neuen kombinierten Hei3rauchanlage ASR
1795 von Maurer-Atmos.
© Beigestellt

Puchberg am Schneeberg ist eine beschauliche Gemeinde, die
sowohl fur Wintersportfreunde als auch fur Sommerfrischler aus
der nahen Grofl3stadt Wien etwas zu bieten hat. Die 3.500
Seelengemeinde war schon zur Kaiserzeit als Kurort bekannt
und nutzt bis heute dieses gewissen k.u.k. Flair als Attraktion.
Und, der Ort beherbergt auch heute noch zwei Fleischer. Einer
davon ist Florian Rhabek. Die Fleischerei fuhrt der Meister in
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vierter Generation. 1928 gruindete UrgroRvater Ignaz Rhabek
den Betrieb am heutigen Standort, vor zwei Jahren hat der noch
junge Unternehmer die Firma vom Vater Josef Rhabek
ubernommen. Sowohl der Vater als auch Mutter Veronika helfen
noch taglich mit.

50 verschiedene Wurst- und Fleischwaren

Wahrend die Schweine fur die Verarbeitung von der Schlachterei
Froch in Zemendorf stammen, schlagt Rhabek Rinder, Kalber
und Lammer selber. Punkto Rindfleisch verarbeitetet er
ausschlie3lich Kalbinnen und Ochsen. Hergestellt werden rund
50 verschiedene Wurst- und Fleischwaren. Die Spezialitaten des
Hauses sind die Rindfleisch-Duire, die auch kesselfrisch
vermarktet und nur aus Rindfleisch, Schweinespeck, Salzstol3
und Gewuizen nach einer Rezeptur von Grol3vater Walter
Rhabek erzeugt wird, die geselchten Bratwurstel, der Leberkase
in vier Sorten und das wunderbare in der gemauerten Selch
veredelte Geselchte. In der Produktion beschaftigt der
Fleischermeister zwei Mitarbeiter, im Geschaft sind es funf.

Schrittweise Modernisierung

In den letzten beiden Jahren hat Rhabek begonnen, den Betrieb
schrittweise zu modernisieren. Angefangen hat der
Jungunternehmer mit einem neuen Boden im Bereich der
Schlachtung und Zerlegung. Im Herbst 2021 folgte mit der
neuen kombinierten HeilRrauchanlage ASR 1795 von Maurer-
Atmos der vorlaufige Hohepunkt der Erneuerung.

Die Heil3rauchanlage ASR 1795 von Maurer-
Atmos

Die Maurer-Atmos Middleby GmbH ist der globale
Technologiepartner und einer der fuhrenden Anbieter im Bereich
thermischer Produktbearbeitung. Maurer-Atmos steht fur
effiziente Produktionssysteme und innovative Engineering-
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Losungen. Die Hauptverwaltung und Produktionsstatte ,,Made in
Germany” befindet sich in Reichenau am Bodensee
(Deutschland). Die ASR 1795 ist ein kompaktes Kraftpaket, mit
dem sich verschiedene Produktionsschritte durchfuhren lassen:
Trocknen, heil3rauchern, Kochen, Roten bzw. Warmen, Braten
und Backen sowie Kuhlduschen. Der Rauch wird mittels
Hackschnitzelverglimmung hergestellt, das Rauchern erfolgt im
umweltfreundlichen Abrauch reduzierten Modus. Die Anlage
verfugt auch uber ein internes Reinigungssystem mit
Reinigungsdusen. Die Maschinen der ASR-Serie von Maurer-
Atmos weisen folgende Vorteile auf:

Breite Geschmacks- & Farbgebung

Fur das Rauchern stehen alle externen und diverse interne
Raucherzeugungssysteme, wie Glimm-, Kondensat-, Friktions-
oder Flussigrauch zur Verfugung.

Effizienz

Die einmalige Luftumwalzung garantiert beim Trocknen und
Rauchern trotz hochster Wagenbeladung eine gleichmaliige
Produktqualitat mit geringstem Gewichtsverlust.

Wenig Platzbedarf

Durch die konkurrenzlos schmalen Abmessungen in Breite und
Hohe konnen individuell angepasste Losungen fur jeden
Industrie- und Handwerksbetrieb erstellt werden. Die
Investitionskosten fur das Gebaude reduzieren sich erheblich.

Einsatz

Die Produktionsmoglichkeiten der Allround- System-Anlagen sind
fast unbegrenzt. Ob liegende Produkte auf Gitterrosten oder
hangend an Spiel3en — diese Anlagen sind universelle
Alleskonner.



Mogliche Prozesse

Trocknen, Duschen, Heil3- und Kaltrauchern, Kochen, Garen,
Braten und Backen.

Fleischermeister Rhabek ist sehr zufrieden

Mit der neuen Anlage ist Fleischermeister Florian Rhabek sehr
zufrieden: ,,Die Wartezeit von neun Monaten hat sich
ausgezahlt. Das Werkl lauft wunderbar, ich bin ausgesprochen
glucklich. Mit der alten Selch mache ichnur noch das Geselchte,
den Speck und die geselchten Bratwurstel. Alle anderen
Produkte werden in der neuen Anlage hergestellt. Erstaunlich ist
die Arbeitseinsparung, wir konnen doppelt so viel an Menge wie
vorher in der gleichen Zeit herstellen, weil die ganzen Ablaufe
viel einfacher und schneller funktionieren.*

Ein Extralob will Rhabek auch der Firma Dallinger
Mechatronik aussprechen: ,,Die Installation und Einschulung
funktionierten bestens. Gleich zu Beginn hatten wir eine kleine
Panne, auch die wurde innerhalb eines Tages perfekt behoben.
Das mochte ich speziell betonen.*


http://www.dallinger-mechatronik.com/
http://www.dallinger-mechatronik.com/

Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at


https://fleischundco.at
http://www.tcpdf.org

