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XXXLutz Osterreich

Ihr seid ein wirklich trauriger Verein, dass Ihr zur (nach wie vor
sehr eingeschrinkten, aber lang ersehnten) Offnung der Gastronomie
in Osterreich nichts Besseres in die Social-Media-Anzeigen klatschen
konnt, als Eure subventionierten Billigschnitzel, Fast Food fiir Kinder
und weitere die Gastronomie verh6hnende Angebote.

Auf Bedenken in den Kommentaren liest man von Euch nur vor-
gefertigte Standardantworten, die uns vorgaukeln sollen, dass alles toll,
schick und pipifein ist, weil ja das Schweinefleisch aus Osterreich
kommt. Osterreich — so viel Info fiir Eure-Social Media-Abteilung —ist
in Sachen Tierhaltung leider nach wie vor eher am Ende der Qualitits-
standards zu finden, Sebastian Bohrn Mena ware da ein kompetenter
Ansprechpartner.

Ich betrachte das aus gastronomischer Sicht und finde es groflar-
tig, wenn Euch Eure Offensivwerbung Eure ,Restaurants” betreffend
abgedreht wiirde. Jeder Gastronom kampft —auch ohne Corona. Gegen
Auflagen, mit Personalproblemen, mit restriktiven Auflagen, fiir Wer-
teerhaltung, fiir Regionalitit, er kimpft den ganzen Tag — und dann
kommen diese ganzen Mébelvereine und kimpfen auch noch gegen
ihn. Der Einwand ,ist ja werbefinanziert, subventionierte Ware" gilt
nicht in meinen Augen. Wettbewerbsverfdlschend. Welcher Wirt kann
denn da mitstinken? Welcher Wirt bekommt Unterstiitzung?

Wire es nicht gerade jetzt an der Zeit, die einzelnen Branchen wie-
der aufatmen und jeden seinen Part iibernehmen zu lassen? Der Backer
backt und verkauft Brétchen, der Fleischer schlachtet und verkauft
Wurst, der Wirt kauft beim Bicker und beim Fleischer und beim Bauern
ein und macht seine Géste gliicklich und Ihr kénntet doch Mobel ver-
kaufen?! Und uns aufatmen sowie in Ruhe lassen?

Gern kénnen wir uns auf Augenhdhe austauschen, ich stehe wie
viele meiner Kollegen sicher zu einem Gesprach bereit — antwortet lie-
ber gar nicht, bevor wieder irgendwelche vorgefertigten Phrasen aus
der Rechtsabteilung kommen. Ich schreibe diese Zeilen aus voller Uber-
zeugung, mit voller Unterstiitzung meines Netzwerks gastroPROFIS
und bin zuversichtlich, Unterstiitzung von vielen Gastronomen aus
Osterreich und Deutschland zu erhalten, damit diese Schikane mal in
die Hand genommen und versucht wird, sie in den Griff zu bekommen.

Sascha Wenderoth, Griinder von gastroprofis.net

Bleiben Sie informiert, diskutieren Sie mit uns -
werden Sie Teil der Fleisch & Co-Community:
Mail to: office@dieschnatterei.com

www.facebook.com/fleischerzeitung/
@ Linkedin: Fleisch & Co

www.instagram.com/fleischundco

Fotos:, Alexander Braune, Screen, Multistopper, beigestellt



ie Konsumentinnen und Konsumenten miissen mit einem Blick feststellen konnen, woher ihre Lebensmittel
stammen®, sagt Bundesministerin Elisabeth K§stinger in dem Kommentar, den sie fiir diese Ausgabe von
Fleisch & Co geschrieben hat. Wir freuen uns sehr {iber diesen sehr interessanten Einblick in die Politik —und
noch mehr, wenn die Herkunftskennzeichnung endlich in allen Belangen flichendeckend umgesetzt ist. Die
Chancen dafiir stehen gut — lesen Sie selbst auf Seite 7.
Ein weiteres Trendthema, das wir in dieser Ausgabe behandeln, sind Verkaufsautomaten. Grillfleisch, Hundefut-
ter und Getranke — und mittlerweile sogar auch Kaviar, Sushi und Champagner — werden bereits vielerorts 24/7
angeboten und bescheren ihren Besitzern Umsatzrekorde. Fleisch & Co-Autorin Andrea Pascher hat zu diesem
Thema mit Bernd Schnetzer von Bischof Automaten gesprochen. Herausgekommen ist ein spannendes Interview,
das ob der vielen Moglichkeiten noch neugieriger auf die Hightech-Automaten macht.
Stark vertreten in dieser Ausgabe ist diesmal das Gefliigel. Matthias Mayr, selbst sehr erfolgreich mit seinen
Wanderhennen am Oberldnderhof, hat diesmal Kollegen im Steirischen Vulkanland besucht und berichtet ab Seite 12
iiber die weltweit edelste Gefliigelrasse. Und auch die Covergeschichte ab Seite 10, die Journalist und Podcaster
Thomas A. Vierich geschrieben hat, stellt Federvieh vor, allerdings sind es hier Pekingenten, die erfolgreich von der

Eiermacher GmbH vermarktet werden.
Viel Vergniigen beim Lesen!

Ihre Tanja Braune

iese handlichen Leisten fiir die Profikiiche sind

die erste rutschfeste Unterlagsleiste, die gleich-
zeitig zuverldssig fixiert, stabil ist und fiir hohe Ar-
beitssicherheit sorgt. Erfunden wurde der Multi-
stopper® von Horst Raffalt, der erkannte, dass Kéche
immer wieder mit rutschenden Schneidebrettern
zu kdmpfen haben. Herkdmmliche Behelfsmittel
wie unterliegende Geschirrtiicher oder Gummi sind
nichtideal, vor allem, wenn es hygienisch sein soll.
Raffalt: ,Ich bin ein Wiener Messerschleifer und
bereite Kunststoffschneidebretter zur Wiederver-
wendung auf. Dabei habe ich vor fiinf Jahren den
Multistopper erfunden, weil in vielen Kiichenbe-
trieben tdglich nasse Tiicher oder Papier unterm
Schneidebrett sind und das vom Kontrollamt na-
tiirlich ungern gesehen wird.*

Must-have fiir Profikiichen
Der Multistopper, hergestellt in Osterreich, be-
steht aus Silikon, ist fugenfrei und bietet Keimen

= GEWINNEN SIE: EIN
._g PAAR MULTISTOPPER
' PLUS EIN ABO

Die farbenfrohe Weltneuheit flr
einen sicheren und hygienischen
Arbeitsplatz: Wir verlosen sechs Mall
ein Paar Multistopper® plus ein
Halbjahres-Abo von Fleisch & Co.

somit keine Angriffsfliche. Auch Tausenden Reini-
gungen in Gastronomiespiilmaschinen hilt der
Multistopper stand, so Horst Raffalt. Dariiber hinaus
ist das Qualitdtsprodukt temperaturbestdndig bis 180
Grad, ergonomisch geformt und lebensmittelecht.
Zur Vermeidung von Kreuzkontamination ist er in
verschiedenen Farben erhdltlich.

Mitspielen - und gewinnen!

Wir verlosen 6 Paar Multistopper® plus ein
sechsmonatiges Schnupper-Abo von Fleisch &
Co!Was Sie dafiir tun miissen? Schicken Sie uns eine
Mail (mit Name und Adresse) an office@dieschnat-
terei.com und verraten Sie uns, welche Story Sie in
dieser Ausgabe besonders interessiert hat —und wa-
rum. Der Einsendeschluss ist der 2. Juli! Die Ge-
winner werden durch Verlosung ermittelt, schriftlich
verstdndigt und in Fleisch & Co vertffentlicht. Die
Teams von Multistopper und Fleisch & Co wiinschen
viel Erfolg und halten die Daumen. ll

A

Teilnahmebedingungen: Die Gewinner werden
durch Verlosung ermittelt und schriftlich ver-
stindigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Der

Preis kann nicht in Bargeld abgelést werden. Das
Mindestalter fiir die Teilnahme betrigt 18 Jahre.
Die Gewinner erkliren sich durch ihre Teilnahme
einverstanden, dass deren angegebenen Daten zur
Gewinnabwicklung an den Sponsor des Preises
(Multistopper®, Ing. Horst Raffalt, 1140 Wien) weiter-
gegeben werden. Die Schnatterei e.U. als Veranstalter
dieses Gewinnspiels haftet weder fiir die allfillige
Mangelhaftigkeit des Preises noch fiir sonstige Scha-
den, die im Zusammenhang mit der Nutzung der
gewonnenen Preise entstehen.
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HUTTHALER HOLT SICH
DIE SONNE INS TEAM

Schonend mit Ressourcen und der Umwelt umzugehen
hat beim Familienbetrieb Hitthaler KG schon langst einen
hohen Stellenwert und Tradition. Mit einer neuen Photo-
voltaik-Anlage am Dach des Firmengebaudes taucht der
Betrieb nun in neue Spharen der griinen Energie!

er Traditionsbetrieb setzt
D mit einer Produktions-

fldche von circa 30.000m?
auf erneuerbare Energie. Am
Dach des Firmengebdudes in
Schwanenstadt wurde vor Kur-
zem eine Photovoltaikanlage in-
stalliert, mit der Strom fiir die
Fleisch- und Wurstproduktion
selbst hergestellt werden kann.

Aber nicht nur in Schwanen-
stadt, sondern auch am Dach des
Schlachthofes im Nachbarort
Redlham ist ein Ausbau der Pho-
tovoltaik-Anlage geplant. Mit der
Sonne im Team kann Hiitthaler
so umgerechnet Strom fiir rund
240 Haushalte erzeugen und
gleichzeitig klimaschddliches
CO, einsparen.

Griine Philosophie

Aufler Frage stand auch,
dass beim Material der Ver-
packungen auf Nachhaltigkeit
gesetzt werden muss. So hat
Hiitthaler gemeinsam in Koope-
ration mit der Firma Mondi, ein
global fithrendes Unternehmen
fiir Verpackung und Papier, eine
neue, vollstindig recyclingfahi-
ge Folie aus Monomaterial ent-
wickelt.

ImVergleich zu bestehender
Verpackung verbessert sich die
CO,-Bilanz hier um bis zu 50 %
und es werden Entsorgungskos-
ten eingespart. Ein weiterer po-
sitiver Aspekt dieser Verpa-
ckung ist, dass sich die Haltbar-
keit der Lebensmittel verldn-
gert. Ebenfalls wird darauf
geachtet, klimaneutrale Karto-
nagen zu verwenden.

»Mit unserer Hofkultur kén-
nen wir stolz sein, Tierwohl ent-
lang der gesamten Wertschop-
fungskette garantieren zu kon-
nen und genauso ist es unser
Ziel, in allen Bereichen des Be-
triebes moglichst ressourcen-
schonend zu arbeiten und zu
produzieren®, so Inhaber Dr.
Florian Hiitthaler. H

NEUAUSRICHTUNG BEI CHRISTL

Das Familienunternehmen
christl GewdlrzTechnologie
ist seit Uber 20 Jahren
international fur die
Fleischwarenhersteller
sowie die Lebensmittelpro-
duzenten erfolgreich tatig.
Nun gibt es News ...

[ lmar Christl hat seinen Be-
— ruf zur Berufung gemacht.
Vom gelernten Fleischer-
meister zum Spezialisten fiir die
Verfeinerung und Veredelung
qualitativer Produkte. Die lang-
jahrige Erfahrung in der interna-
tionalen Fleischwarenherstellung
sowie im Geschmacks- und Wirk-

stoffbereich haben die besondere
Sensibilitdt fiir die Interessen der
Lebensmittelkunden und die der
Konsumenten ausgeprdgt.

Um auch in Deutschland die
weiterwachsenden, individuel-

len Bediirfnisse der zahlreichen
Kunden aus der Lebensmittel-
branche bestens erfiillen zu kén-
nen, wurde die Christl Gewlirze
GmbH und Co. KG im Fridolfing
gegriindet. Seit Anfang Mai wur-
de diese Team nun mit langjdh-
rigen — und altbekannten — Ex-
perten aus der Branche verstarkt.

Mit Robert Huber als neuem
Geschiftsfiihrer wurde ein Ex-

Power-Team:
Christian Schiitz,
Robert Huber, In-
haber EImar Christl
und Frank Bierwirth

(v.1.)

perte mit tiber 30 Jahren Erfah-
rung und perfektem Netzwerk
installiert. Gemeinsam mit dem
ebenfalls sehr erfahrenen Team
im Bereich Verkauf und Anwen-
dungstechnologie, Frank Bier-
wirth, Christian Schiitz, Peter
Kaiser und Michael Schwerdt,
werden die Marken christl Ge-
wiirzTechnologie und myspice
den B2B- und B2C-Markt perfekt
bedienen. Das Fleisch & Co-Team
wiinscht viel Erfolg. H

Aus der Innung!
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Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Der Wettbewerb ist fiir die
Branche enorm wichtig.
Diese Kolumne mochte ich fir
einen Aufruf verwenden. Der
Produktwettbewerb findet von
21. bis 23. September in Kla-
genfurt statt. Liebe Kollegin-
nen und Kollegen, bitte macht
bei diesem Wettbewerb mit. Je
mehr eingereicht wird, desto
besser! Denn nur mit vielen
Teilnehmerinnen, kann sich
der Wettbewerb weiter selbst
finanzieren ... das ist natdirlich
enorm wichtig fiir den Fortbe-
stand dieses wichtigen Events.

Eine Chance fiir das
Lebensmittelhandwerk.
Eine Kontrolle der eigenen
Qualitat ist stets wichtig. Jeder
Teilnehmer bekommt von der
geschulten Jury ein Feedback
zu seinen Produkten und kann
diese so gegebenenfalls wie-
der in Richtung Zeitgeist und
Geschmackstrends anpassen.
Aber der Produktwettbewerb
ist auch fir die gesamte Bran-
che wertvoll, denn wir diirfen
die Kompetenz der Produkt-
qualitat nicht aus der Hand
geben. Wir werden daher auch
in Sachen Marketing einiges
auf die Beine stellen, um die
Produkte einer breiten Offent-
lichkeit bekannt zu machen.

Tolle Kooperation. Wir
haben heuer noch weitere
Neuigkeiten: Der Fleischer-
verband hat sich bereit erklart,
Sammelstellen in Innsbruck,
Salzburg, Niederosterreich
und Wien zu organisieren und
die Produkte perfekt gekihlt
nach Klagenfurt zu bringen.
Die genauen Zeiten und die
Sammelstellen werden noch
bekannt gegeben.

Das ist ein tolles Angebot vom
Fleischerverband - ich danke
herzlichst flir die Moglichkeit!

Haben Sie Fragen oder Ideen
rund um Themen der Bundes-
innung? Schreiben Sie uns an
offfice@dieschnatterei.com -

wir leiten Ihre Anfrage gerne

an Raimund Plautz weiter.



Weltweit fihrende
TeC h nOIOQie fir kérnigen

SChnlﬂ' und felnsfes Brat. Moderne Hochleistungsmaschinen
M 4 fir die Verarbeitung von Frischfleisch,
Gefrierfleisch und samtlicher
Wourstsorten von héchster Qualitét.
Die neuen Industriekutterautomaten
* setzen durch ihre Konstruktion,
Ausfishrung und Arbeitsweise neuve

LASKA KutterT(uLtjo%cg . Mafstdbe im modernen Kutterbau.
Die schnelle, robuste
Maschine fiir

den Davereinsatz.
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Roman Hackl hat seine
Linzer Fleischmanufaktur
umgebaut: Das neue
Verkaufslokal bietet
aullergewohliches
Ambiente mit vielen
Wow-Effekten.

FLEISCHMANUFAKTUR HACKL: DIE ADRESSE FUR
AMBIENTE UND GENUSS IM LINZER ZENTRUM

ie Fleischerei Hackl in Linz, seit 1947
D am Markt, wird in dritter Generation

von Roman (im Bild unten) und seiner
Frau Birgit Hackl gefiihrt. Der Betrieb besteht
aus drei Standorten, niamlich einer Produkti-
on und zwei Verkaufsfilialen, in denen aktuell
insgesamt 26 Mitarbeiter tdtig sind.

Die Fleischerei Hackl steht seit jeher fiir
exzellente Qualitit, regionale Verwurzelung
und traditionelles Handwerk. Deswegen wird
auch ausschliefilich Fleisch von Tieren aus
umliegenden Bauernhéfen, die wiederum nur
mit regional erzeugtem Futter aufgezogen und
regional geschlachtet werden, verwendet. Es
ist also kein Zufall, dass die Fleischerei Hackl
weit iiber die Grenzen von Linz hinaus bekannt
ist — besonders fiir ihren zarten Beinschinken
und das legendire Beef Tatar. Mit der Mafiga-
be ,nicht sein wie jeder andere“ durfte da der

Ladenneubau in puncto Unverwechselbarkeit
und Qualitit natiirlich in nichts nachstehen.

Neue Ausstattung mit Eye-Catcher

In der neuen Location galt es aus vier be-
stehenden kleinen Ladengeschiften, ein pas-
sendes Gesamtkonzept fiir die neue Fleisch-
manufaktur zu formen - eine Planungsaufga-
be mit groflen Herausforderungen. Letztend-
lich bekam die Firma Schrutka-Peukert aus
Kulmbach den Zuschlag, auch weil deren
patentierte Salzreifezelle, der Premium Meat
Ager der neue Eye-Catcher des Ladens werden
sollte. Die neue goldgelbe Salzwand des PMA
ist durch die grofle Fensterfront des Ladens
nun weithin sichtbar und zieht die Kunden an
wie ein Magnet. Das zweite Highlight ist die
Fleischtheke, die — wie Roman Hackl betont
—keineswegs nur ein Verkaufsmabel, sondern

'-‘%' Sl
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ein individuell nach seinen Wiinschen gefer-
tigtes Schmuckstiick, das den Mittelpunkt des
neuen Ladengeschiftes darstellt.

Individueller Materialmix

Der fiir eine Fleischerei keineswegs typi-
sche, aber sehr gelungene Materialmix aus
hellen und dunklen Elementen sowie viel
Holz als wiarmegebende Komponente rundet
das Konzept der Manufaktur ab. Das gesamte
Ambiente vermittelt eine emotionale und
qualitative Anmutung, die man so schnell
nicht wieder finden wird. Insofern liegt nicht
nur die letztendliche Umsetzung der Fleisch-
manufaktur sehr nahe an der urspriinglichen
Vision von Herrn Hackl, auch der wirtschaft-
liche Erfolg gibt ihm recht, die Umsdtze haben
sich gegeniiber der alten Location mehr als
verdoppelt! H
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REGIONALE LEBENSMITTEL

Lange Transportwege
haben einen negativen
Einfluss auf unser
Klima und (...) auch
auf die Qualitat der

- Lebensmittel!
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-

MUSSEN ERKENNBAR SEIN!*

Warum die Herkunftskennzeichnung wirklich wichtig ist und wie sie in der Praxis umgesetzt werden
soll — der Kommentar der Bundesministerin Elisabeth Kdstinger gibt Aufschluss.

oher kommen die Lebensmittel,
die ich esse? Die Antwort auf die-
se Frage wird den Menschen in

Osterreich immer wichtiger. Bereits zwei
Drittel achten beim Einkaufen auf die Her-
kunft der Produkte — und die Tendenz
steigt. In anderen Lebensbereichen ist es
jedoch kaum moglich, zu erkennen, woher
die Lebensmittel kommen: Wer in der Kan-
tine sein Mittagessen geniefit oder im Su-
permarktregal nach einem verarbeiteten
Produkt greift, hat derzeit keine Chance, zu
erkennen, woher das Fleisch, die Milch und
die Eier kommen, die darin verarbeitet sind.

Herkunftskennzeichnung tragt mit
kurzen Transportwegen zum Klima-
schutz bei und starkt die kleinstruktu-
rierte Landwirtschaft

Das muss sich dndern: Konsumentinnen
und Konsumenten miissen mit einem Blick
feststellen konnen, woher ihre Lebensmittel
stammen. Den Menschen in Osterreich ist es
wichtig, zu wissen, woher ihr Essen kommt,
und regionale Lebensmittel zu konsumieren.
Das soll ihnen auch mdglich sein und wir wer-
den sie tatkrdftig dabei unterstiitzen.

Regionale Lebensmittel stehen fiir Quali-
tat, Nachhaltigkeit und Genuss und sie unter-
stiitzen die kleinstrukturierten, bduerlichen

Familienbetriebe. Lange Transportwege haben
einen negativen Einfluss auf unser Klima und
— wenn es sich um frische Produkte handelt
—, auch auf die Qualitit der Lebensmittel. Die
Konsumentinnen und Konsumenten haben
ein Recht, das zu erfahren und es in ihre Kauf-
entscheidung einzubeziehen.

Alle Arten von Fleisch sowie auch
Milch und Eier sollen gekennzeichnet
werden

Deshalb haben wir schon im Regierungs-
programm festgehalten, dass 2021 eine ver-
pflichtende Herkunftskennzeichnung fiir die
Primirzutaten Fleisch, Milch und Eier in ver-
arbeiteten Produkten und in der Gemein-
schaftsverpflegung eingefiihrt werden soll.
Nachdem der erste Entwurf des Gesundheits-
ministeriums nur die Gemeinschaftsverpfle-
gung und die Zutaten Eier und Rindfleisch
enthalten hat, haben wir dafiir gesorgt, dass
nachgeschdrft wurde. Nun umfasst der Ver-
ordnungsentwurf alle im Regierungspro-
gramm vereinbarten Punkte, also auch die
verarbeiteten Produkte und die Zutaten Milch
sowie Schweine-, Schaf-, Ziegen- und Geflii-
gelfleisch. Ein gemeinsames Rechtsgutachten
hat bestitigt, dass die verpflichtende Her-
kunftskennzeichnung fiir all diese Bereiche
moglich ist.

Fiir die Gastronomie wollen wir die Her-
kunftskennzeichnung in einem ersten Schritt,
wie im Regierungsprogramm verankert, be-
wusst freiwillig halten. Wir ermutigen die
Gasthiuser, aber auch Manufakturen (Flei-
scher, Bicker, etc.), von denen ohnehin immer
mehr von Biuerinnen und Bauern in der Um-
gebung kaufen, mit dem AMA Genuss Region
Giitesiegel ihren Gdsten auch zu kommunizie-
ren, wenn sie auf regionale Qualitdt setzen.

Die grofite Hebelwirkung entsteht aber in
den Bereichen, die sehr grofle Mengen verar-
beiten. Deshalb ist es entscheidend, mit der
Kennzeichnung hier zu beginnen und nicht bei
den kleinen Wirtshiusern, die durch die
Coronakrise bereits hart getroffen sind. Mit der
verpflichtenden Herkunftskennzeichnung
kommen wir einen wichtigen Schritt voran,
wenn es darum geht, die kleinstrukturierte
Landwirtschaft und Lebensmittelverarbeitung
gegeniiber der Ubermacht internationaler Su-
permadrkte und GrofRhindler zu stirken.

Gleichzeitig erméglichen wir es den Men-
schen in Osterreich, auf hochqualitative regi-
onale Lebensmittel zu setzen. Deshalb werden
wir uns mit voller Kraft dafiir einsetzen, dass
die verpflichtende Herkunftskennzeichnung
noch 2021 umgesetzt wird.

Elisabeth Kdstinger, Bundesministerin fiir
Landwirtschaft, Regionen und Tourismus H




Das Schwanenstadter
Familienunternehmen
Hutthaler setzt mit seiner
,Hofkultur® innovative
Mal3stabe in Sachen
Qualitat, Tierwohl und
Nachhaltigkeit.

Fleisch & Co hat hinter
die Kulissen geblickt.

SCHRITT FUR SCHRITT IN
EINE BESSERE ZUKUNFT:
"HUTTHALERS HOFKULTUR*

eit 2014 baut das Schwanenstadter Fa-
S milienunternehmen unter der Leitung
von Dr. Florian Hiitthaler seine ,,Hofkul-

tur” Schritt fiir Schritt weiter aus. Im siebenten
Jahr und nach tiber 25 Millionen Investitions-
volumen wirft Fleisch & Co nun einen Blick
hinter die Kulissen dieses Vorzeigeprojekts.

Hiitthalers Hofkultur ist ein in Europa
einzigartiges Tierwohl-Projekt, das iiber die
gesamte Wertschépfungskette reicht: begin-
nend beim Landwirt, iiber den Frichter und
den Schlachthof bis hin zur Verarbeitung
und den Vertrieb. Dabei wird Transparenz
nicht nur am Etikett gelebt. Eine durchge-
hende Zertifizierung nach Tierwohl-Stan-
dards durch externe Kontrollstellen und
zahlreiche NGO-Audits bestdtigen die Ein-
haltung der Vorgaben. Die Hofkultur-Richt-
linie, die jeder Landwirt zu 100 Prozent er-
fiillt, hat sich mittlerweile auch als Tier-
wohl-Vorgabe in Osterreich etabliert.

Dieser verantwortungsvolle Umgang mit
dem Tier ist auch essenziell, um eine héhere
Qualitit fiir die Fleisch, Wurst-, und Schin-
kenprodukte garantieren zu kénnen — und
das schmeckt man. Um sowohl dem Land-
wirt als auch dem Tier den notigen Respekt
zu erweisen, werden alle Teile des Tieres
verarbeitet — ,From nose to tail“ eben.

Eine Richtlinie, die es in sich hat

An den Hofkultur-Partnerhfen wird Tag
fiir Tag mit und an der Richtlinie gearbeitet,
um den Tieren ein noch besseres Leben zu
ermdoglichen. Bereits die Mindestvorgaben
sind schon beachtlich. So schlafen alle
Schweine auf einer weichen, trockenen Lie-
gefldche aus Stroh und kénnen zum Spielen
nach drauflen gehen. Tiere, die Sonne, Wind,
Regen und Schnee auch wirklich spiiren diir-
fen, sind nicht nur gesiinder, sondern auch
stressresistenter als jene, die ihr Leben nur
im Stall fristen.

Doppelt so viel Platz wie gesetzlich vorge-
schrieben und organisches Beschiftigungs-
material sind ebenfalls vorzufinden. Auch
beim Futter wird hochster Wert auf Regiona-
litdt, Qualitit und Gentechnikfreiheit gelegt,
deshalb wird auch der grofite Teil davon di-
rekt auf den Partnerhdfen angebaut. Aufs
Kupieren kann, dank der Haltungsbedingun-
gen und dem sorgsamen Umgang der Land-
wirte mit den Tieren, gdnzlich verzichtet
werden. Die Kastration allerdings ist notwen-
dig, wird aber unter Betdubung durchgefiihrt.

Eine Partnerschaft, die halt
Da sich alle Partnerhofe in einem Umkreis
von unter 50 km vom eigenen Tierwohl-

Schlachthof befinden, sorgt auch der Trans-
port kaum fiir Aufregung bei den Tieren. Dies
und noch vieles mehr erméglicht den Hofkul-
tur-Tieren ein Leben, von dem die meisten
anderen Nutztiere nur trdumen kénnen.

Mit diesen Partnerhofen fithrt das Fami-
lienunternehmen Hiitthaler eine gelungene
Zusammenarbeit —und zwar mindestens fiinf
Jahre, denn so lange wahrt die vertraglich
zugesicherte Abnahmegarantie. Dieses lang-
fristige Partnerschaftsangebot soll den Land-
wirten Sicherheit bieten und so das Tierwohl
dauerhaft sichern. Zudem erhalten Hof-
kultur-Landwirte zusitzlich noch iiber 30
Prozent mehr pro Schwein und eine Bérsen-
preisabsicherung.

Um die steigenden Kundenanfragen
langfristig abdecken zu konnen, die trotz
oder vielleicht auch gerade wegen Corona
eingingen, konnte Hiitthaler seine Tier-
wohl-Landwirte bereits um knapp 20% auf-
stocken. Derzeit deutet alles darauf hin, dass
sich diese Entwicklung auch in den kom-
menden Jahren weiter fortfithren wird.

Mittlerweile zdhlen bereits 37 Landwirte
zu den Hofkultur-Partnerhdfen, an denen
taglich Tierwohl vorgelebt und weiterent-
wickelt wird — und die Tendenz ist nach wie
vor steigend!

Foto: Hitthalers Hofkultur



Ein Schlachthof nach MaR

Auch in der Schlachtung ist nichts von
der Stange. Alles dient nur einem Zweck, die
Tiere auch ihren letzten Weg in Wiirde ge-
hen zu lassen. Man kann es wohl als Pionier-
arbeit bezeichnen, was hier geleistet wurde.
Bis ins kleinste Detail dient hier alles nur
dem Tierwohl.

Als der rund 14 Millionen Euro teure gli-
serne Schlachthof Anfang 2019 in Betrieb
ging, merkte man schnell, dass das Projekt
gelungen war. Die vielen Details in Verbin-
dung mit der verringerten Schlachtge-
schwindigkeit waren sofort spiirbar. Sowohl
in der Ruhe beim Schlachtvorgang selbst als
auch in der Fleischqualitit.

Mittlerweile werden wochentlich hier
rund 1.500 Schweine und 30 Rinder ge-
schlachtet, rund zwei Drittel davon stam-
men aus biologischer oder Tierwohl-Hal-
tung. Aufgrund der zukunftsorientierten
Planung stehen noch genug Kapazititen zur
Verfiigung, um die steigende Nachfrage
auch kiinftig noch bedienen zu kénnen.

Ende Mirz diesen Jahres fiel aber bereits
der ndchste Startschuss im Familienunter-
nehmen: Diesmal fiir den Neubau einer
hochmodernen Zerlegung mit einem Inves-
titionsvolumen von rund 12 Millionen Euro
(Fleisch & Co hat berichtet). Auch hier setzt
Hiitthaler in der Verarbeitung auf moderns-
te Technik, hochste Standards und bestens
ausgebildete Mitarbeiter.

Die Hofkultur-Qualitat

»Die Zukunft bringt eine Gesellschaft,
die alteingesessene Strukturen zurecht kri-
tisch hinterfragt und Antworten mit nach-
haltigen Losungsansitzen fordert. Mit un-
serem regionalen Tierwohl-Programm
,Hiitthalers Hofkultur‘ kénnen wir bereits
jetzt zeitgemdfle Alternativen bieten und
blicken daher sehr positiv in die Zukunft!®,
so Dr. Florian Hiitthaler. Die zahlreichen
Glitesiegel und Zertifizierungen bestitigen
den Weg, und zeigen, dass sdmtliche rele-
vante Kriterien fiir Fleisch-, Wurst-, und
Schinkenprodukte dann auch wirklich ein-
gehalten werden.

An starken Partnern, die sich ihrer Ver-
antwortung den Tieren gegeniiber bewusst
sind, mangelt es zum Gliick nicht. Produk-
te in Hofkultur-Qualitit sind im Handel
unter Hofkultur, aber auch den Dachmar-
ken Fairhof und Fair zum Tier erhdltlich.
Zusdtzlich kann man auch in den eigenen
Filialen sowie im Unimarkt-Onlineshop
Fleisch- und Wurstwaren in Tierwohl-Qua-
litdt erwerben.

Ein Fazit, das sich gewaschen hat

Wir haben ,Hiitthalers Hofkultur“ fiir
diesen Bericht kritisch hinterfragt. Nicht mit
der Absicht Schwachpunkte aufzudecken,
sondern vielmehr mit der Absicht, vielleicht
auch selbst einen kleinen Beitrag fiir mehr
Tierwohl leisten zu konnen. Relativ schnell
wurde klar, dass es sich hier um ein Projekt
handelt, welches Tag fiir Tag gelebt und ver-
bessert wird. Die Hofkultur bietet allen Be-
teiligten die Moglichkeit, einen Beitrag dazu
zu leisten, dass Nutztiere so behandelt wer-
den, wie sie es verdienen.

Und es ist ein Umfeld entstanden, in dem
jeder Teilnehmer einen Vorteil daraus zieht,
wenn er Tierwohl unterstiitzt. Dem Landwirt
wird sein Mehraufwand fiir den sorgsamen
Umgang mit den Tieren mehr als nur abge-
golten. Den Mitarbeitern im Schlachthof
wird die Ausbildung und die Zeit zur Verfii-
gung gestellt, um den Tieren einen stress-
freien und wiirdigen Abschied zu bereiten.

E.! JETZT TESTEN!
= +49 9153 9229-0
% https://cutt.ly/beck-testen

Gewdlrze und Additive

Starkes Team:
Claudia und Herbert
Hiitthaler und
Dagmar und Florian
Hutthaler (v.l.n.r.).

(!

Den Handelspartnern wird die Moglich-
keit gegeben, ihren Kunden eine ,echte Al-
ternative zu fairen Preisen anbieten zu kén-
nen. Und dem Endkonsumenten werden
Produkte hichster Qualitit, die sowohl aus
ethischer wie auch aus 6kologischer Sicht
mit gutem Gewissen gegessen werden kon-
nen, angeboten — und das zu einem Preis,
den sich jeder leisten kann.

Eine Kultur, wie wir sie uns wiinschen
kénnen — die Hofkultur. Hiitthaler scheut
weder Kosten noch Miihen, um diese Kultur
voranzubringen. Unser Fazit: Ein Projekt,
welches das Zeug hat, eine Branche zu ver-
dndern — und damit einhergehend auch das
Leben der unzdhligen Nutztiere.

Christoph Winkler W

Hitthaler KG

A 4690 Schwanenstadt, Linzer StraRe 1
T07673/22 30

W www.huetthaler.at und www.hofkultur.at

Beck Gewiirze und Additive GmbH | www.beck-gewuerze.de
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GERNE DRAUSSEN

Jens Eipper von der Eiermacher GmbH Oberosterreich ist Fachmann fur artgerechte
Entenhaltung. Gemeinsam mit seinem Chef Manfred Sollradl hat er Fleisch & Co

erzahlt, worauf es dabei ankommt,

er Durchschnittsdsterreicher (inklusi-
D ve Chinesen) isst im Jahr 0,4 kg Enten-

fleisch. Das zu erh6hen, haben sich die
Eiermacher zur Aufgabe gemacht. Die Eier-
macher ziichten seit 2018 Bio-Enten, briiten
die Eier aus und ziehen Kiiken auf. Die Kiiken
werden an 12 Partnermastbetriebe in Ober6s-
terreich geliefert, wo sie sieben Wochen lang
aufgezogen werden —und all das rund um das
ganze Jahr. So kommen die Partnerbetriebe
auf sechs bis sieben Herden im Jahr.

Dann holt Eiermacher die Enten ab und
schlachtet sie, um sie anschlieflend zentral
zu vermarkten. Preislich bewegen sie sich
leicht unter Biogdnsen. Vermarktet werden
ganze Enten (beliebt in der Gastronomie),
Teilstiicke wie Brust und Keule —und es gibt
auch Convenienceprodukte: Sousvide-Brust-
filets und Sousvide-Keulen (beliebt im LEH).

Von der Zerlegung bis zur Sousvide-Zuberei-
tung passiert alles vor Ort in Kremsmiinster
(siehe Bild). Der Verkauf erfolgt iiber Wieder-
verkiufer, diese beliefern Supermairkte,
Biolidden, Fleischereien und Gastronomen.
In der Gastronomie ist die Bandbreite grof:
vom klassischen Wirtshaus bis zum Hauben-
lokal. Der Hit in der Gastronomie ist das
Burgerpatty aus 100% Entenfleisch.

Pekingente statt Barbarieente

Geziichtet werden Pekingenten, nicht die
bekannteren Barbarieenten. Weil sie einfa-
cher zu halten sind —, vor allem unter Bio-
auflagen. Die agressiveren Barbarieenten, die
ja Flugenten sind, miissen kupiert werden
—was unter Bioauflagen verboten ist. Peking-
enten sind zudem schneller mastreif, die
Fleischqualitdt ist vergleichbar. Barbarieen-

Fotos: Eiermacher GmbH
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ten werden meistens in Dunkelhallen gehal-
ten und gestopft, was aus Tierschutziiberle-
gungen sehr problematisch ist. Bei Barbarie-
enten geht es vor allem um die Stopfleber —
nicht nur um das fettfreiere Fleisch. Jens
Eipper hat sich das in Frankreich und Ungarn
angesehen und das hat ihn nicht tiberzeugt.
Denn die Fettproblematik kann man durch
entsprechendes Futter ausgleichen. Und so
hat Leber der Enten ein normale Gréfie.

Jens Eipper berit selbstverstdndlich auch
Gastronomen — zur Zeit empfiehlt er Enten-
fleisch besonders fiir die Grillsaison: ,Das
gelingt wunderbar am Rost, wenn man das
Filet indirekt grillt.“

Experiment Ente

Eigentlich ziichten die Eiermacher Hiih-
ner. Aber vor ein paar Jahren entschloss man
sich, das Angebot mit Enten zu erweitern.
Geschiftsfithrer Manfred Séllradl: ,Die Tra-
dition der Entenzucht ist in Osterreich ja fast
zum Erliegen gekommen. Wir dachten, da
konnte sich eine Marktliicke auftun. Unsere
Partnerbetriebe mussten wir erst auf die En-
tenzucht schulen. Das sind durchwegs sehr
junge und engagierte Familien, die haben
das Potenzial auch gesehen. Jeder ist ein
Stiick des Risikos mitgegangen, Jens hat sich
des Themas angenommen, sich im Ausland
das nétige Know-how geholt und dann die
Betriebe geschult. Es gibt ja keine Ausbil-
dung zu dem Thema mehr in Osterreich.”

»Wir und die Betriebe mussten viel selbst
machen®, erginzt Eipper. ,Wir haben einiges
mit Versuchshaltungen ausprobiert. Unsere
Partnerbetriebe wollten einfach einmal et-

was Neues wagen. Teilweise ging es da auch
um die Ubernahme des Betriebs: aufgeben
oder eben was Neues probieren!“

Artgerechte Haltung

Heuer kommen einige Betriebe dazu, die
konnen sich das jetzt vor Ort anschauen. Man
arbeitet mit zwei Organisationen zusammen,
um einen méglichst hohen Grad an Professi-
onalitdt und Tierwohl sicherzustellen: das
Vetnet der Tierdrzte und Vier Pfoten. ,Wir
haben da gemeinsam viel ausprobiert, zum
Beispiel die ausgefinkelte Wasserversorgung,
wir verzichten ja aus hygienischen Griinden
auf einen Teich®, erklirt S6llradl. ,Unsere En-
ten haben viel Auslauf, sie sind ja anders als
Hithner wirklich gerne draufien. Thnen steht
ein Wintergarten zur Verfiigung mit Wannen
und gentigend Platz im Stall mit viel Tages-
licht und eingestreutem Stroh, keine Roste
wie bei Barbarieenten. Sie haben gentigend
Gelegenheit, sich zu waschen, ihren Kopfins
Wasser zu tauchen.”

»Das ist alles sehr artgerecht", ist Eipper
stolz auf das Konzept, ,denn wir wollen un-
seren Kunden ein Produkt anbieten, das sie
mit gutem Gewissen kaufen konnen. Das Vi-
deo auf unserer Homepage zeigt absolut die
Realitdt. Wir méchten unsere Enten so gut wie
moglich behandeln. Eben anders als das sonst
in Europa tiblich ist.”

Natiirliche Feinde gibt es eigentlich keine,
aufler dem einen oder anderen Fuchs — und
Krdhen: Wenn junge Enten umfallen, kénnen
sie nicht mehr aufstehen. Dann schldgt die
Stunde der Krihe! Nachts sind die Enten im
Stall, da sind sie geschiitzt. Ansonsten ist der
grofite Feind der Ente der Mensch, erklart
Eipper, der Enten im Park mit Brot fiittert.

Thomas Askan Vierich l

Eiermacher GmbH A 4550 Kremsmlinster,
Krift 51 T07583 21 550 317
W www.eiermacher.at
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FRANZOSISCHE EDELRASSE IM
STEIRISCHEN VULKANLAND

Patrick Birkl und seine Partnerin Katharina sind das Duo vom K&P Hendlhof und halten
unter anderem eine der edelsten Geflugelrassen weltweit - Bresse Gauloise.

ft als das Kobe-Huhn bezeichnet, als
OVergleich mit dem weltbekannten

Kobe-Rind, ist das Bresse-Huhn eine
der bekanntesten Edelrassen und stammt
aus der Geniefer-Nation Frankreich. In der
Region Bresse, nordlich von Lyon, wurde die
Rasse bereits unter Heinrich IV mit einer
»Appelation d’Origine“ belegt und bedeutet
somit eine geschiitzte Herkunftsbezeich-
nung. Auflerhalb dieser Region tragen die
Tiere somit den Beisatz ,,Gauloise“ — und
diese leben auch im steirischen Vulkanland
am K&P Hendlhof.

Es war schon immer das Huhn

Der Weg beginnt aber in Tirol — genauer
in St. Anton — in einem Haus und mit einem
Burschen, der mehr wissen wollte. ,Wir hat-

ten immer ein paar Hendln im Haus, im
Gymnasium dann den ersten Brutkasten®,
schildert Patrick seine Kindheit und seine
Faszination fiir das Federvieh. Er lebte da-
mals auf keiner Landwirtschaft, aber irgend-
wie hat es ihn immer zu den Tieren gezogen.
Somit stand auch fest, dass der nichste Aus-
bildungsschritt das Studium der Zoologie
sein sollte. Der Wissensdurst war noch nicht
gestillt und so war es die Dissertation zu Fe-
dervieh & Legehennen, die ihn endgiiltig zu
seinem Gefliigeltraum (ver)fiihrte.

Der Weg war ein langer — die Dissertation
wurde iber mehrere Jahre in Kanada ge-
schrieben. Freundin Katharina hat sich da-
mals ebenfalls dem Abenteuer gestellt und
als diplomierte Krankenschwester wertvolle
Erfahrung im Ausland gesammelt. Erst noch

mit der Vorstellung, in Kanada zu bleiben,
aber nach zwei Jahren hat sich diese Idee zer-
schlagen. Zu sehr vermissten sie die Familie,
Freunde und das schone Leben in Osterreich.
Der Entschluss stand fest und so kehrten die
beiden wieder in ihre Heimat zuriick.

WVier Pfoten* und Praxis

Zuriick in Osterreich, vollgepackt mit
viel Wissen der Dissertation und von unzih-
ligen Kongressen und Veranstaltungen, ging
es zur Tierschutzorganisation ,Vier Pfoten“
und der Projektarbeit fiir verschiedene Siegel
und Richtlinien. Schon in Kanada waren Ge-
danken zur eigenen Existenzgriindung in der
Landwirtschaft im Kopf und diese wurde
hier dann konkret. Der Kontakt mit den
landwirtschaftlichen Betrieben und der Aus-

Fotos: K & P Hendlhof (2), Gourmetfein
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tausch mit Branchenkennern hat die beiden auf
den Weg des eigenen Hofes gebracht. ,Ich wollte
Verantwortung iibernehmen und nicht nur dis-
kutieren, sondern auch Taten folgen lassen. Der
Zentimetertierschutz war fiir mich nicht zufrie-
denstellend, erzihlt Patrick.

Ich suche mir eine Farm

Jetzt kann man von Gliick oder Pech sprechen,
wenn kein bestehender landwirtschaftlicher Be-
trieb in der Familie da ist. In ihrem Fall war es
vermutlich Gliick und so hatten sie die Chance, auf
die Suche zu gehen. In erster Linie spielten nattir-
lich die Finanzen eine Rolle und anderseits aber
die klimatischen Bedingungen fiir die Freiland-
haltung von Gefliigel. So wurde das Zielgebiet auf
das Sitidburgenland und die Oststeiermark einge-
grenzt — natiirlich auch, um die notwendigen Ver-
marktungskanale in den urbanen Bereich erschlie-
fen zu kénnen. Und sie wurden flindig und began-
nen mit Stallbau und den ersten Tieren ... falsch:
mit Bruteiern! Die erste Genetik wurde von der
Okologischen Tierzucht aus Deutschland impor-
tiert, die Kiiken grofigezogen. Diese dienten dann
als Elterntierherde und somit zur Vermehrung.
Heuer kommt nochmals frisches Blut direkt aus
der Region Bresse in Frankreich — wieder Bruteier.

Der K&P Hendlhof entsteht

Die Entscheidung war klar. ,Wir wollten im-
mer schon mit Rassegefliigel arbeiten und eine
extensive Haltung bieten. Das Tier steht im Vor-
dergrund®, gibt Katharina die vermeintlich einfa-
che und klare Entscheidung wieder. Mittlerweile
tummeln sich neben den Bresse Gauloise auch
Marans und Araucaner am Hof und so sind neben
den reinrassigen auch interessante Kreuzungen
moglich. Der Mittelpunkt am Hof ist immer das
Tier. ,Wir sparen nicht bei der Haltung und den
Aufwinden fiir die Tiere®, gibt Patrick die Marsch-
richtung vor und scheut sich auch nicht davor fiir
Tierwohl und Haltung zu investieren. So entsteht
ein kleines Schmuckkistchen fiir die Elterntiere
und die verschiedenen Rassen. Der Weidezugang
wird gekoppelt und als Symbiose werden Zackel-
schafe gehalten.

Die grofen Dinge sind mittlerweile gebaut —
jetzt fehlt noch das Feintunig. Fiir die Schafe wird
ein groflerer Unterstand gebaut und diese werden
zukinftig auch vermarktet. Der Kontakt nach
Frankreich soll weiterhin aufrechterhalten werden
und neue Elterntiere werden bald folgen. ,Wir wol-
len den Hof weiterentwickeln — eventuell ein Spa-
zierweg mit Informationen. Vielleicht werden wir
ein kleines Ausflugsziel?, schmunzeln die beiden,
wenn sie von der Zukunft am Hof sprechen.

K&P Hendlhof
A 8350 Petersdorf, Petersdorf 80
W www.hendlhof.farm

Vermarktung: Handschrift & Profi

Patrick und Katharina sind wahrlich Gefliigel-
profis, gestehen sich aber auch ein, nicht alles be-
herrschen zu kénnen oder zu wollen. Die Vermark-
tung von so hochwertigen Tieren ist eine Heraus-
forderung und der Preis dementsprechend im
Premium-Segment angesiedelt. ,Unsere Kunden
sitzen nicht vor der Haustiir", meint Patrick knapp
zur Vermarktungssituation. Deshalb nutzte Patrick
sein grofles Netzwerk und wurde mit Erik Losch,
Inhaber der muh.agentur, fiindig. ,Wir miissen
nicht alles selber kénnen®, steht auch Katharina
dahinter, einem Profi die Erstverantwortung fiir
die Marke zu iibergeben. Erik bringt auch das not-
wendige Gespiir mit und erzihlt die Geschichte
vom edelsten Tier — und das sehr erfolgreich. Die
Homepage zeigt mit jedem Pixel die Qualitit und
Besonderheit ihres Schaffens und der kurze Image-
Film hilt alles in Bild und Ton fest, was die beiden
auszeichnet. Die Basis ist gelegt und so werden
Kampagnen vorbereitet, um die richtigen Kunden
fiir die Produkte zu finden — in Zeiten der Digita-
lisierung auch iiber soziale Medien und Plattfor-
men, gepaart mit Reportagen und Artikeln in den
wichtigsten Medien und Zeitungen. So geht die
Vermarktung Hand in Hand und von Beginn an
stehen die Menschen virtuell Schlange. ,Jeden
Cent wert!“, sagen die beiden unisono zur Entschei-
dung, eine Agentur mit dem Launch zu betrauen.

»Des, wos es braucht, braucht’s®, meint Patrick
auf die Frage, was er anderen mitgeben mdchte. Er
bezieht sich hier auf das Eingestdndnis, nicht alles
perfekt machen zu kénnen und Partner ins Boot
zu holen, aber vor allem auf seine Tiere und hier

nicht sparen zu wollen bei Einstreu, Futter oder
Investitionen fiirs Tierwohl. Matthias Mayr W

Mag. Florian
Hippesroither
Geschaftsfuhrer von
Gourmetfein und Zellinger.

Herkunftskennzeichnung:
Unsere Chance zur
Differenzierung!

Seit Jahren wird schon darU-
ber gesprochen, nun kommt
sie endlich tatséchlich: die
verpflichtende Herkunftskenn-
zeichnung. Vom verarbeiteten
Produkt im Supermarkt tber
offentliche Kantinen bis hin zur
Gastronomie wird schon bald
auf der Packung bzw. Karte
angeflihrt werden missen,
woher das angebotene Fleisch
wirklich stammt.

Aktuell liegt nun ein entspre-
chender Verordnungsentwurf
in Brissel, im Herbst wird es
dann in die Umsetzung gehen.
Flr Fachmetzger ist das eine
grofartige Chance, sich am
Markt zu differenzieren und
als Versorger mit erstklassiger,
regionaler Ware gegenulber
den Konsumenten zu positio-
nieren. Viele haben bereits die
Zeichen der Zeit erkannt und
die missen wir auch vor den
Vorhang holen.

Doch wir sollten als Branche
generell die Transparenz

beim Fleisch als Alleinstel-
lungsmerkmal anbieten: Der
Metzger als Fleischversorger
vor Ort, wo man genau weil3,
woher das Fleisch wirklich
stammt und wie es erzeugt
wurde.

Die Menschen sehnen sich
nach dieser Ehrlichkeit und ich
bin davon Uberzeugt, dass sie
auch bereit sind, den
Mehraufwand entsprechend
zu honorieren — nicht nur mit
den paar Cent pro Portion,

die das regionale Fleisch im
Einkauf mehr kostet, sondern
auch mit ihrer Treue.

GF Fleischproduktion
GmbH & Co KG
A-4712 Michaelnbach
www.gourmetfein.com



Vielversprechend: Bei
einem Feldversuch wurde
festgestellt, dass Rinder
dank der ZufUtterung von
Zitronengras etwa 15 %
weniger Methan beim
Verdauen ausstolSen.,

RINDER WERDEN MIT ZITRONEN-
GRAS KLIMAFREUNDLICHER

uf Initiative der Marcher Fleischwerke
hat die HBLFA Raumberg-Gumpen-
stein unter der Projektleitung von Dr.
Thomas Guggenberger, Leiter des Instituts
fiir Nutztierforschung, einen mehrmonati-
gen Feldversuch durchgefiihrt. In Anleh-
nung an eine Studie der Freien Universitat
Mexico sollte der Effekt einer Zitronen-
gras-Futterzugabe auf die Methan-Konzent-
ration in der Atemluft bei Masttieren unter
Osterreichischen Bedingungen untersucht
werden.
~Grofle gesellschaftliche Ziele werden
am besten dadurch erreicht, dass sich jeder
ehrlich tiberlegt, was er in seinem unmittel-
baren Wirkungsbereich verdndern kann. Als
wir von unserem Kunden Burger King iiber
die beeindruckenden Studienergebnisse in
Mexiko informiert wurden, waren wir sofort
begeistert von dem Gedanken, zu iiberprii-
fen, ob sich dhnliche Ergebnisse unter unse-
ren heimischen Haltungsbedingungen erzie-
len lassen. Erfreulicherweise gibt es an der
HBLFA Raumberg-Gumpenstein mit Dr.
Thomas Guggenberger und seinem Team
Experten, die sowohl iiber die erforderliche
Infrastruktur verfiigen als auch iiber die wis-
senschaftliche Kompetenz, Erfahrung und
Begeisterung in der einschldgigen For-
schung®, erklirt Norbert Marcher, Geschifts-
fiihrer der Marcher Fleischwerke den erfolg-
reichen Feldversuch.

Weniger Methan mit Zitronengras

Im Rahmen des Feldversuches standen
47 Masttiere im Gewichtsbereich zwischen
300 und 600 kg in acht Boxen zu je sechs
mainnlichen Tieren bei Landwirt Christian
Schrammel in Schwarzau am Steinfeld be-
reit. Die Tiere wurden in zwei Gruppen ge-

teilt, wobei eine Gruppe zusdtzlich mit 100
Gramm Zitronengras pro Tag (Rationsanteil
je nach Alter: 1,2 bis 1,7 Prozent) gefiittert
wurde. Zwischen September und Dezember
2020 (vier Messperioden zu je drei Wochen)
wurde jede Box zweimal mit und zweimal
ohne Zitronengras gefiittert. Am Ende jeder
Messperiode wurde die Konzentration von
Methan (CH,) in der Atemluft der Rinder mit
Messsensoren gemessen. Zusdtzliche Sen-
soren informierten tiber die Vorgidnge im
Rindermagen.

Folgende, sehr vielversprechende Ergeb-
nisse konnten dadurch gewonnen werden:
Die Fiitterung von 100 Gramm Zitronengras
pro Tag reduziert die CH,-Emissionen in der
Atemluft im Mittel um 14,6 Prozent. Ein ne-
gativer Einfluss auf die Prozesse im Pansen
ist bei dieser Menge unwahrscheinlich. Alle
Ergebnisse der Magensensoren sind im Ver-
lauf typisch und unterschieden sich statis-
tisch nicht.

Treibhausgase reduzieren

Das getestete Futterzugabe-Konzept ist
einfach zu implementieren und die Ergeb-
nisse des Feldversuchs bestatigen, dass die
Zugabe von Zitronengras zum Futter dazu
beitrdgt, dass die Masttiere weniger Methan
freisetzen, wenn diese ihr Futter verdauen.
Dieser aus der Literatur bekannte Effekt
konnte somit auch unter &sterreichischen
Bedingungen bestdtigt werden.

Methanemissionen aus der Viehwirt-
schaft sind eine der vielen Quellen fiir Treib-
hausgasemissionen. Um diese zu reduzieren,
koénnen die Verdauungsprozesse im Pansen
der Wiederkiuer beeinflusst werden. Entero-
gene Fermentation findet statt, wenn Gras
und Heu von Mikroben im Magen zersetzt

werden. Wahrend dieser Verdauung produzie-
ren die Kleinstlebewesen Methan (CH,), das
die Wiederkiuer anschliefend ausstoflen. Ein
natiirlicher Wirkstoff, der diesen Effekt
dampft, ist beispielsweise Tannin, ein pflanz-
licher Gerbstoff, der im Zitronengras mit ei-
nem Anteil von sechs Prozent vorkommt.

Grof3er Beitrag zum Klimaschutz

»Die Land- und Forstwirtschaft ist beim
Klimawandel immer Teil der Lésung und
nicht das Problem. Ich bin sehr stolz, dass
an unseren Forschungsstandorten an sol-
chen zukunftsweisenden Projekten ge-
forscht wird. Die 6sterreichische kleinstruk-
turierte Landwirtschaft reduziert die Treib-
hausgasemission kontinuierlich. Seit 1990
hat die heimische Landwirtschaft um 14,3
Prozent weniger Treibhausgase ausgestofien.
Wir werden aber weiter an Zukunftslésun-
gen forschen. Dieses Projekt zeigt, dass
durch alternative Fiitterung der Ausstof} von
Methan um 15 Prozent reduziert werden
kann. Zitronengras wird nicht alle Probleme
16sen konnen, aber die Ergebnisse bringen
wichtige Erkenntnisse fiir die Zukunft der
Nutztierforschung. Auf diesen Ergebnissen
werden wir jetzt mit der HBLFA Raum-
berg-Gumpenstein aufbauen®, erklirt Land-
wirtschaftsministerin Elisabeth K6stinger.

»Der Anstofl der Marcher Fleischwerke,
Methanemissionen aus der enterischen Fer-
mentation bei heimischen Rindern durch
Zitronengras zu ddmpfen, ist sehr auf-
schlussreich — ein spannender Ansatz, wie
Unternehmen im Lebensmittelsektor durch
innovative Produktionsansdtze einen Beitrag
zum Klimaschutz leisten kénnen® so ist
auch Dr. Thomas Guggenberger froh iiber die
Ergebnisse. W

Foto: Vet Med Uni, Marcher Fleischwerke
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+DIE ANWENDUNG INTEGRATIVER
METHODEN IM KUHSTALL IST NAHEZU
FREI VON NEBENWIRKUNGEN!*

Der Veterinarmediziner und ,Rinder-Experte" Dr. Harald Pothmann berichtet im Interview
Uber eine erfolgreiche Pilotstudie, die grofles Antibiotika-Einsparungspotenzial zeigt.

anzheitliches ist gefragt!“ eréfinete
G Mag. Kurt Frithwirth, Tierarzt und

Prisident der Osterreichischen Tier-
irztekammer (OTK) den ,Tag der Integrati-
ven Methoden® der sich dieses Jahr den
Moglichkeiten der integrativmedizinischen
Methoden zu Prophylaxe und Therapie in
der Nutztierpraxis widmete. Das Interesse
war grofd und so fanden sich mehr als 160
Interessierte ein, um den hochkaritigen Vor-
tragenden zu lauschen.

Einer der Vortragenden war Dr. Harald
Pothmann, der seine erfolgreiche Pilotstudie
vorstellte, die eindeutig positive Effekte der
Ohrakupunktur auf die Eutergesundheit der
Kiihe zeigt. Fleisch & Co bat den renommier-
ten Wissenschaftler zum Kurz-Interview.

Was spricht fiir die Integrative Me-
dizin in der Nutztierpraxis?

Dr. Harald Pothmann: ,Die intensive An-
wendung von Medikamenten bei Nutztieren,
insbesondere von Antibiotika, ist in den letz-
ten Jahren massiv in den Mittelpunkt der
offentlichen Kritik geriickt. Die zunehmende
Resistenzbildung von Erregern gegentiiber
Antibiotika macht Arzt:innen wie Tier-
drzt:innen gleichermaflen und auch der brei-
ten Offentlichkeit grofle Sorgen. Dement-
sprechend ist es wichtig, nach Méglichkei-
ten zu suchen, wodurch Antibiotikaeinsatz
sinnvoll vermieden werden kann. Die An-
wendung von integrativen Methoden im
Kuhstall, wie z.B. Akupunktur oder Neu-

Dr. Harald Pothmann
vetmeduni vienna, Universitatsklinik

Forschung und Lehre in der Abteilung
Bestandsbetreuung fiir Wiederkauer,
Department fir Nutztiere und
offentliches Gesundheitswesen

in der Veterindrmedizin

Ehemaliger Vorsitzender der Sektion
Ganzheitsmedizin (2006-2013) und
ehemaliger Prasident der OGT

Infos & Kontakt:
www.vetmeduni.ac.at/de/vetfarm/

fir Wiederkauer: VetFarm Kremesberg;

raltherapie, ist nahezu frei von Nebenwir-
kungen, beeintrdchtigt weder die Fleisch-
noch die Milchqualitdt und erzeugt natiir-
lich keine Resistenzen.”

Was hat der Produzent von einem
ganzheitlichen Management?

»Ein ganzheitliches Management ist so-
zusagen der Olymp der Herangehensweise.
Die Arbeitsweise nach der EU-Bioverord-
nung beispielsweise er6ffnet den Land-
wirt:innen einen neuen Markt. Ganzheitli-
ches Denken im Kuhstall bedeutet Optimie-
rung der Tiergesundheit durch gesundes
Futter, optimales Stallklima und beste Hal-
tungsformen. Gleichzeitig hebt es auch das
Wohlbefinden der Landwirt:innen.

Gerade die Eutergesundheit ist ein
groBes Thema bei Milchkiihen. Wie
kann hier der integrative Ansatz helfen?

»Die Ansdtze stecken derzeit noch in den
Kinderschuhen. Ziel ist es z.B. den pro-
phylaktischen Einsatz der Antibiotika beim
Trockenstellen zu reduzieren. Aktuelle Stu-
dienergebnisse zeigen die erfolgreiche An-
wendung von Aurikulotherapie bei Kithen
mit subklinischen Mastitiden. Diese latente
Erkrankung ist bisher konventionell medizi-
nisch nicht therapierbar. Man muss die
Selbstheilungskrafte der Kithe unterstiitzen,
oder wenn notig, unter Umstdnden auch An-
tibiotika einsetzen, also integrativmedizi-
nisch vorgehen.”

Sie setzen bei Kiihen auch auf die
Aurikulotherapie - bitte erklaren Sie
uns, wie diese Ohrakupunktur hilft.

»Diese Methode ist nicht neu. Schon in
den 1950er-Jahren gab es Publikationen zur
Ohrakupunktur beim Menschen. Die Wir-
kungsweise beruht auf der Stimulation von
Nerven, wodurch ein entziindungshemmen-
der Effekt auf erkrankte Organe erreicht
wird. Wir haben aktuell, wie bereits erwihnt,
eine Studie iiber Aurikulotherapie bei Kithen
mit subklinischer Mastitis durchgefiihrt, die
einen signifikanten Effekt auf die Reduktion
der Zellzahlen in der Milch gezeigt hat.

Wir kénnen diese Methode als durchaus
erfolgreich ansehen. Allerdings kann mit
dieser Pilotstudie noch nicht nachgewiesen
werden, ob es auch definitiv ein Antibioti-
kaeinsparungspotenzial gibt — hier braucht
es Folgestudien, um dies zu verifizieren.”

Was war lhr ,,schonstes Erlebnis*
mit der Akupunktur?

»Meine Praxisjahre sind zwar schon ein
paar Jahrchen her, aber ich kann mich noch
genau an einige erfolgreiche Therapien er-
innern, die vor allem den Landwirt:innen im
Geddchtnis geblieben sind. Zum Beispiel
verweigerte eine Kuh mehrere Tage das Fut-
ter, trotz aller konventionell-medizinischen
Behandlungen. Erst durch eine Akupunk-
tur-Behandlung konnte ich das Problem 16-
sen. Oftmals haben mich danach die Land-
wirt:innen nach den ,Nadeln gefragt. W

Schon

IHR ERFOLG -UNSERE KOMPETENZ

DIPL.-ING. PETER SCHON GES.M.B.H.
FLEISCHEREIMASCHINEN UND GERATE

SCHLACHTHAUSGASSE 22, A-1030 WIEN
FON (01) 718 53 55, 712 26 53, FAX (01) 712 26 53
E: office@schoen-gmbh.af
www.schoen-gmbh.at




Fleisch & Ausbildung 16

Ausgabe 05/2021

Termine

16.6., online

Herkunftskennzeichnung
fiir Fleischerlnnen und
Fleisch-Verarbeiterinnen
»Die Umsetzung der
Herkunftskennzeichnung fir
Frischfleisch, Fleischzuberei-
tungen, Fleischerzeugnissen
und Convenience-Produkten
aus und mit Fleisch.”

Trainer: Dipl.-HLFL-Ing.
Robert Miihlecker

Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at

23.6., online

Geschaftsfeld-
Analyse-Quickie

»Kurz & knackig zur mehr
Effizienz"

Referentin:

Simona Nemetz, MA

Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at

10.9., Innsbruck

AGES-Sensorikschulung
Das Institut fir Lebensmittel-
sicherheit bietet eine Einfih-
rung in die Welt der Sensorik.
Wie kdnnen die Sinnesorgane
nach DIN Uberpriift, geschult
und verglichen werden?

Im Schulungsumfang werden
auch einzelne Tests zur Uber-
prifung der Sinnesorgane
durchgefiihrt. www.ages.at

3.& 4.11,, Linz

Cradle to Cradle®

und ISO-Konzepte zur
Forderung der
Kreislaufwirtschaft

Ziel des Seminars ist, die
Teilnehmenden in die Lage zu
versetzen, Risiken und Chan-
cen als Barriere- oder Erfolgs-
kriterien in der kreislauffahigen
Gestaltung von Produkten und
Dienstleistungen zu erkennen.
Alle Infos und Anmeldung un-
ter www.qualityaustria.com

20.-26.11., Landshut

Waurst- & Schinkensom-
melier

Top-Weiterbildung!

Alle Infos: https://fleischer-
schule-landshut.de

... prasentiert von

LMA

Esist wieder an der Zeit
die Kunststlcke der
Fleischerszene vor den
Vorhang zu holen!

FACHWETTBEWERB 2021:
DIE JAGD NACH GOLD!

er Internationale Fachwettbewerb fiir
D Fleisch- und Wurstwaren bietet den per-

fekten Rahmen dafiir. Er findet von 21.
bis 23. September 2021 im Fleischkompetenz-
zentrum Klagenfurt statt. Durchgefiihrt wird der
Wettbewerb von der Bundesinnung der Lebens-
mittelgewerbe und wir, die Lebensmittelakade-
mie, sind mit der Organisation betraut. Beim
Internationalen Fachwettbewerb fiir Fleisch-
und Wurstwaren werden die besten Stiicke aus
handwerklicher Produktion ausgezeichnet und
von einer internationalen Fachjury bewertet.

Melden Sie sich noch heute an

Gerade in Zeiten wie diesen, wo die Men-
schen mehr Wert denn je auf traditionelle Pro-
dukte und herausragendes Handwerk legen, ist
es umso wichtiger, die Produkte unserer her-
vorragenden Fleischereien vor den Vorhang zu
holen. Deshalb verpassen Sie auf keinen Fall die
Chance und seien Sie dabei beim 23. Internati-
onalen Fachwettbewerb fiir Fleisch- und Wurst-
waren. Dieses Mal neu ist die Online-Anmel-
dung, damit Sie Ihre angemeldeten Produkte
ganz einfach im Uberblick behalten und nach
dem Wettbewerb die Ergebnisse online abrufen
konnen. Um die Organisation zu erleichtern,
gibt es auflerdem erstmals Anlieferslots fiir die
Anlieferung der Produkte. Die Anmeldung ist
ab jetzt bis zum 12. August 2021 online unter
www.ausgezeichnete-produkte.at moglich! Wir
freuen uns auf einen spannenden Wettbewerb!

Damit Sie Ihren Produkten den letzten
Schliff verleihen kénnen und Ihren Betrieb
sicher durch alle Zeiten bringen, bieten wir
Thnen wie immer ein abwechslungsreiches
und spannendes Kursprogramm an.

Ubrigens gibt es speziell fiir Fleischer im Juni
den Kurs: ,Herkunftskennzeichung fiir Fleische-
rInnen und Fleisch- VerarbeiterInnen®, wo Sie
alles rund um die Kennzeichnung von unter-
schiedlichstem Fleisch, Fleischerzeugnissen und
Fleischzubereitungen erfahren werden (siehe
Kasten links). Im Herbst wartet dann eine ganz
besondere Ausbildung fiir all jene, die mehr {iber
Hygiene erfahren mdochten: Die Ausbildung
zum/zur Hygienemanager/in.

Alle weiteren Informationen erhalten Sie
unter www.LMAkademie.at. Fiir Fragen stehen wir
Thnen unter 05 90 900/3634 oder per Mail:
LM-Akademie@wko.at zur Verfiigung. W

HygienemanagerIn

Ausbildung zum/zur Hygienemanagerin
im Lebensmittelbereich

Dieser Kurs bietet eine fundierte Ausbildung
im Umgang mit den neuen Rechtsvor-
schriften fir den Lebensmittelbereich.

Sie erwerben das theoretischen Grund-
wissen und erstellen in praktischen
Ubungen HACCP-Konzepte. Nach positi-
vem Abschluss mittels schriftlicher & miind-
licher Prifung (und mind. 75% Anwesenheit
bei den Kursen) bekommen Sie ein Zertifikat
und kdnnen selbststandig Hygienemanage-
mentkonzepte und Eigenkontrollen nach
den Grundsatzen des HACCP-Systems,
sowie Mitarbeiterschulungen durchfihren.
Modul 1: 18.-21. Oktober

Modul 2: 25., 27.-29. Oktober

Modul 3: 2.-5. November

Modul 4: 8.-11. November

Modul 5: 15.-18. November

Modul 6: 22.-25. November

Ort: Haus der Lebensmittelinnung Wien
1080 Wien, Florianigasse 13

Fotos: Adobe Stock



ist unsere

MISSION

G Tremt Food

OPTIMAL FUR IHRE GASTRONOMIE

- To go. als Snack oder im MenU platzierbar

- Hohe Qualitat - locker, fluffig und saugstark
- Einfach im Handling. auftauen und servieren
- In Aussehen und Farbe einzigartig

- Perfekt fur Foodtrucks, Gastronomie sowie Fleischer

Art. 2669*
FF-Laugenburger mit
Sesam, geschnitten

MaBe: @ 13,0 (5 Inch) x H 35 cm
Gewicht: 115 g. 40 St /Kt.
fertig gebacken

\ \\ / A\ N -
Art. 1600* Art 1320* Art. 1324*
FF-Gourmet Burger rund, FF-Gourmet Burger Sesam, FF-OMG Burger,
geschnitten geschnitten geschnitten
MaBe: @ 12,0 (5 Inch)x H 45 cm MaBe: 3 12,0 (5 Inch)x H 45 cm MaBe: P 12,0 (5Ihch)x H 35 cm
Gewicht: 100 g. 40 St./Kt. Gewicht: 100 g. 40 St./Kt. Gewicht: 100 g. 20 St /Kt.
fertig gebacken fertig gebacken fertig gebacken

GO )
é" A\ &/

4 )

Art. 252* Art. 2357* Art. 2395*

FF-Rusty Burger, FF-Brioche Burger, FF-Pumpkin Burger,
geschnitten geschnitten geschnitten

MafBe: @ 120 (5 Inch)xH 45 cm MafBe: @120 (5Inch)xH 45 cm MafBle: @120 (5Inch)xH 35 cm
Gewicht: 100 g. 40 St./Kt. Gewicht: 100 g, 20 St./Kt. Gewicht: 100 g, 20 St./Kt.
fertig gebacken fertig gebacken fertig gebacken

» Bestellen Sie jetzt bei Ihnrem GroBhandler, im C+C Markt oder direkt bei EDNA!

1 Lieferung per TiefklUh|-LKW.
GEBU H EEHFREI “Weitere Informationen {Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels, Zutaten, Nahrwertdeklaration,
Allergene, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna at. Auf der Website im Suchfenster die Artikelnummer eingeben
A und anschlieBend auf die gewlnschten Informationen klicken. Gerne steht lhnen unsere kostenlose Service-Hotline

0800/202084 fUr weitere Informationen zur Verfugung. Irrtimer und Anderungen vorbehalten. Keine Haftung fur
Druckfehler. Bei den Produktbildern handelt es sich teilweise um Servierbeispiele.

WWw,
TEL Bestellung O 800 /20 20 85

EL Service 0 800/20 20 84
 Fax Bestelung O 800/20 20 86
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ROBBY SETZT NEUE STANDARDS

Die Legende kehrt zurlick — und ist noch besser: Die Vakuumfillmaschine Robby von Vemag erflllt alle Anspriche, die ein
Metzgereibetrieb braucht, und ist dank praktischem Baukastensystem schnell fur alle Aufgaben anzupassen.

it dem Relaunch des
Robby beweist Vemag
einmal mehr, dass der
Verdener Maschinenbauer sein
eigenes Handwerk versteht und
weif}, was der klein- und mittel-
stindische Betrieb braucht:
Eine Vakuumfiillmaschine, die
allen Anspriichen des Hand-
werks gerecht wird.
Kundenorientierung ist das
grofie Plus des Handwerks und
das zentrale Differenzierungs-
merkmal zur Industrie, schlief-
lich lebt der Handwerksbetrieb
davon, sein Sortiment schnell
und nachfrageorientiert anzu-
passen. Neben Wurst- und
Fleischwaren produziert der
Metzgereibetrieb zunehmend
auch Cateringprodukte, vieles
davon saisonal abhidngig. Hier
ist der Einsatz der richtigen
Maschine gefragt — die perfekte
Aufgabe fiir den Robby.

Erst Niirnberger, dann
Krakauer, zwischendurch
Cocktailwiirstchen

Mit Robby ist das Reagieren
auf die kurzfristig wechselnde
Nachfrage nach unterschied-
lichsten Produkten durch die
anspruchsvolle Stammkund-
schaft von heute eine Selbstver-
standlichkeit. Sei es jahreszeit-
lich abhidngige Ware oder die
wechselnde Nachfrage des Ca-
tering-Kunden —, hiufige Pro-
duktwechsel miissen schnell
und zuverldssig erledigt wer-
den. Extrem kurze Umriistzei-
ten in Verbindung mit dem fiir
Vemag typischen umfangrei-
chen Vorsatzgerdteprogramm
garantieren Flexibilitat fiir den
Anwender.

Und obwohl Robby speziell
fir das Handwerk konzipiert
wurde, bietet er Industriestan-
dard in jedem Detail: Die zuver-
lassige, robuste und vor allem
langlebige Vakuumfiillmaschine
mit Drehschieberpumpe ist da-

mit der ideale Partner fiir die
tdgliche Arbeitin der Metzgerei.

Verbesserte Standards

Dank stindigem Austausch
mit dem Kunden kennt Vemag
die Anforderungen des Hand-
werks und passt Maschinen und
Vorsatzgerdte den wechselnden
Bediirfnissen des Anwenders an.
Somit ist es Vemag gelungen, den
erfolgreichen Robby zu verbes-
sern und gleichzeitig neue Stan-
dards im Handwerk zu setzen.

Der zweiteilige und leicht
zugdngliche Trichter des Robby
wurde komplett neu entwickelt:
Das Beladen der Maschine er-
folgt nun schnell und ergono-
misch. Durch seine optimierte
Produktzufiihrung reduziert der
Robby die Restmengen um bis
zu 30 Prozent und sorgt somit
fiir einen minimalen Ausschuss
und ein spiirbares Mehr an ver-
kauften Produkten.

Komfortable Bedien

Alle Eingaben werden d
an dem 12“-Touchscreen get:
Das zeitgemafie und leicht a
lesende Grafikdisplay sorg
Bedienkomfort und ist ein
sowie intuitiv zu bedienen.
Funktionen und Produktpar:
ter werden zentral eingeste
das spart Zeit und verhin
Fehlbedienungen.

Der leistungsstarke Se
motor besitzt ausreichend K
um auch kalte und feste Ma
wie etwa Rohwurst zu vera
ten. Mit seiner Fiillleistung
bis zu 2.300 kg pro Stund
Robby mebhr als ein geeigr
und zuverldssiger Partner fii1
modernen Handwerksbetrie

Ergonomie und Hygi
Rundum aus Edelstah!
fertigt, erfiillt der Robby
Hygiene-Anspriiche und |
sich einfach mit Niederdruc
riaten und handelsiiblichen

teln reinigen. Die gesamte Steu-
erelektronik liegt geschiitzt in-
nerhalb der Maschine in einem
dampf- und staubdichten Ge-
hduse. Dieses bewdhrte Box-in-
Box-System ist ein Alleinstel-
lungsmerkmal aller Vemag-Ma-
schinen und garantiert sowohl
ein Hochstmaf} an Hygiene als
auch eine einzigartige Verfiig-
barkeit der Maschine.

Zahlreiche Vorsatzgerdte
machen Robby flexibel: Mit
Fiilllrohren, Fiillkpfen, Darm-
halte- und Liangenportionier-
vorrichtungen aus dem Vemag
Baukastensystem ldsst sich die
Maschine schnell anpassen. Zu-
verldssig und prazise erfiillt der
Robby alle Aufgaben wie Fiil-
len, Klippen, Abdrehen von
Collagen- und Schdldarm oder
Naturdarm.

. und alles bezahlbar
mit Vemag Finance!

So individuell und flexibel
Vemag-Losungen sind, so gezielt
sind auch die Finanzierungs-
moglichkeiten. Vemag Finance
ist die passende Losung: Kunden
erhalten modernste Technologie
und eine perfekt auf sie zuge-
schnittene Finanzierung aus ei-
ner Hand.

Ob Fleisch-, Wurst- oder
Teigverarbeitung, Formen, Wol-
fen oder Convenience-Produkte
—Vemag Finance bietet, gemein-
sam mit einem erfahrenen Fi-
nanzierungspartner, Leasing-,
Finanzierungs- und Mietmodel-
le fiir jede Produktionsaufgabe
zu auflergewchnlich gilinstigen
Konditionen. So ermdoglicht
Vemag seinen Kunden, den stei-
genden Anforderungen in der
Lebensmittelindustrie mit In-
vestitionen in neueste Techno-
logie zu begegnen und damit
ungebremst auf Erfolgskurs zu
bleiben. Auch ein vorzeitiges
Auslosen bei Austausch gegen
neue Maschinengenerationen
ist moglich, um stets up to date
in der Produktion zu sein. l

Franz Gramiller & Sohn GmbH
A 5021 Salzburg, Haunspergstr. 32
T 0662/875 13 20 W www.gramiller.at




PERFEKT FUR
DAS HANDWERK

Die Heinrich Frey Maschinenbau GmbH hat die Férder-
werke der VakuumfUller weiter verbessert, sodass bei allen
Wurstsorten noch bessere Flllergebnisse erzielt werden.

iir das Handwerk wurden
’j die bewdhrten Vakuumfiil-
ler F-Line F52 und F60 mit
weiteren Verbesserungen modifi-
ziert. Der F52 ist mit seinem Flii-
gelzellenforderwerk bestehend
aus acht Fiillkammern der perfek-
te Vakuumfiiller fiir kleinere
Handwerksbetriebe. Die Rotoren
sind neuerdings in Edelstahl mit
Plasmabeschichtung ausgefiihrt.
Dadurch sind Rostfreiheit und
geringsterVerschleifd gewdhrleis-
tet. Das neue Design der Maschi-
nen bietet ein Optimum an Hygi-
ene und einfachste Reinigung.
Das Foérderwerk besteht aus nur
fiinf beweglichen Teilen.
Schnellster Sortenwechsel
und sehr wenig Restbrdt sind als
weitere Vorteile der F-Line F52
anzufiihren. Das Gehduse und der
teilbare 90-Liter-Filltrichter sind
komplett aus Edelstahl und erfiil-
len die Fillmaschinennorm
EN12463.

Einfache Bedienung

Bedient wird diese Maschine
mit der bewdhrten Touchscreen-
Steuerung TC266, die keine Wiin-
sche mehr offen ldsst. Mit einer
theoretischen Fiillleistung von
2.500 Kg/h bietet der F52 genii-
gend Reserven, um auch groflere
Fiillmengen zu verarbeiten. Be-
sonders leistungsfihig ist die F52
bei der Wiirstchenproduktion
durch ihr neues komplett ab-
nehmbares Abdrehgetriebe. Die
Wiirstchen konnen selbst bei ho-
her Arbeitsgeschwindigkeit be-
sonders darmschonend abgedreht
werden. Auf dem 8,4“-Display
werden alle notwendigen Fiillpa-
rameter besonders iibersichtlich
dargestellt. Angetrieben wird die
F52 durch den Frey Top Drive und
erfiillt damit die hochsten An-
spriiche der Energieeffizienz. Die-

se Antriebsart bietet zudem ein
angenehmeres Arbeiten mit dem
Fiiller, da fast keine Geridusch-
emission mehr vorhanden ist.
DasVakuumsystem ist digital
gesteuert. Damit konnen auch die
Vakuumeinstellungen mit dem
Produktprogramm gespeichert
werden. Optional ist ein elektro-
nisches Sperrventil fiir die auto-
matische Reinigung der Vakuum-
pumpe erhiltlich. Als weitere
Option ist fiir die F-Line F52 und
die F60 ein fahrbares Untergestell
erhdltlich. Damit kénnen die Ma-
schinen mobil in den Produkti-
onsstitten eingesetzt werden.

Fiir das Handwerk

Das Top-Modell bleibt aber
wie bisher die F60 (siehe Bild)
mit Servoantrieb und der héchs-
ten Forderleistung bis 2.900
kg/h. Der innovative Anbaulift
fiir 120-Liter-Wagen ist die ideale
Losung fiir Handwerksbetriebe.
Das schwere Heben fiir das Per-
sonal entfillt. Der Fiilltrichter des
Vakuumfiillers wird durch den
Liftmax beschickt. Die Bedie-
nung erfolgt tiber Beschickungs-
wagen, wird seitlich eingefiihrt,
daher kann der Fiiller auch in
Wandnihe gestellt werden.

Der Liftmax ist optional, die
integrierten Lifttasten an der
Fronttiir des Vakuumfiillers. Der
Anbaulift ist komplett in massi-
vem Edelstahl gebaut und ein-
fach zu bedienen. Durch die
kompakte Bauweise des Liftmax
nimmt die Kombination sehr we-
nig Platz in Anspruch. Der Lift-
max ist nur ab Werk erhiltlich
fiir die Vakuumfiiller F-Line F52
und F60. M

Dipl.-Ing. Peter Schén Ges.m.b.H
A 1030 Wien T 01/718 53 55
W www.schoen-gmbh.at

[3 CLIP SYSTEMS

A BECK brand

Bau . ol sk

QUALITAT, DIE UBERZEUGT

Der neue vollautomatische
Doppelclipper BDC 200.AM im
CLIP SYSTEMS Produktsortiment
eignet sich hervorragend zum
VerschlieBen von Wurstwaren im
Kaliberbereich'von 25 - 100 mm.
Der BDC 200 AM kann mecha-
nisch mit jedem Fuller gekoppelt
werden und Uberzeugt u.a. mit
standardisierter Schlaufenftih-
rung, Steuerung mittels Touch-
Panel und Auflageblech mit
Rollen. Jetzt entdecken!

www.beck-maga.pl



WURSTCHENPARADE
VON BECK GEWURZE

Beck Gewdurze und Additive bieten hervorragende
Mischungen - hier eine Auswahl, die Gusto macht.

ot

Hiittenwiirstchen. Ein Biss in
diese Kdsekrainer goénnt ihren Ge-
schmacksknospen eine wohlverdiente
Rast auf der Alm: Mit der Mischung
»Oberkrainer-Kdsekrainer Wiirstchen
0oG“ aus Zwiebel, Muskat, Koriander,
Pfeffer und den Toppings ,Emmentaler
Kisewiirfel“ oder ,Knusperzwiebel“ sind
diese Wiirstchen kompromisslos lecker.

Feuerteufel. Edles Gewiirzpraparat
ohne Glutamat fiir peppig-feurig wiirzi-
ge Roh-, Brith- und Brithdauerwiirst-
chen. Schon die Farbe verrit es: Die
feurig-deftige Mischung ,FeuerTeufel
0G“ und fruchtige ,Kirschpaprika ganze
Frucht® hat es in sich. Ideal fiir Debrec-
ziner, Kosakenwurst, Kolbasz, Zigeu-
ner- und Paprikaspeckwurst sowie alle
Wiirstchen, bei denen ein pikant schar-
fer Geschmack gewtinscht ist.

Gefliigelwiener. Die exquisite Ver-
einigung italienischer Krduter und klas-
sischer Gefliigelwiirzung: Die kriftige
Wiirzmischung ,Wiener Wiirstchen Deli
Kombi oG“ und das perfekte Topping
»Dekor Bruschetta“ verleihen diesem
Wiirstchen die besondere Extravaganz —
eine besondere Gaumenfreude.

e
Niirnberger Stadtwiirstchen.
Mit den kleinen ,Niirnbergern“ als Vor-
bild probt dieses Wiirstchen den Spagat
zwischen Brat-und Stadtwurst — das Er-
gebnis: ein extravaganter Knacker, mit
einer markanten Majoran-Note und fri-

schen Zwiebeln. ,,Bassd scho“ wire das
Fazit der Franken —und der Osterreicher!

DIE INNOVATIVE
UNIVERSALLOSUNG

Rex-Technologie setzt einmal mehr neue Mal3stébe.

ie REX-Vakuumfiillma-

schinen basieren auf Er-

fahrungen von mehr als
35 Jahren. Sie erfiillen ein brei-
tes Spektrum individueller An-
forderungen und sind innovati-
ve Wegbereiter fiir die Verarbei-
tung verschiedener diinn- bzw.
dickfliissiger Massen.

Vakuumfiiller RVF 760

Der RVF 760 Vakuumfiiller ist
fiir den industriellen Einsatz aus-
gerichtet. Das glattflichige und
hygienisch gestaltete Maschi-
nengehduse ist selbsttragend,
komplett aus Edelstahl gefertigt
und garantiert eine effiziente
Reinigung. Der Wasserablauf im
Forderwerk wurde so konzipiert,
dass es bei der Reinigung selbst-
stindig auslaufen kann.

Das Fliigelzellenférderwerk
garantiert in seiner verstdrkten
Ausfiihrung exakte Portionier-
genauigkeit bei maximaler Lauf-
zeit. Speziell auch bei grofleren
Brateinlagen oder Fleischstii-
cken gewdhrleistet dies einen
schonenden Transport aller
Fiillmassen ohne Quetschen,

Driicken oder Reifien. Die For-
derwerke sind mit 14, 12 und
acht Schiebern.

Individuell anzupassen

Die optionale Hebe-Kippvor-
richtung ist fiir 200 und 300 Liter
Normhubwagen lieferbar. Die
Trichter kénnen in zwei unter-
schiedlichen Gréfien, passend
zur jeweiligen Betriebsgrofie,
gewdhlt werden. Die Zufiihr-
schnecke im Trichter unterstiitzt
einen optimalen Einzug aller
diinn- und dickfliissigen Massen
vom Trichter in das Férderwerk.
Es stehen folgende Groflen zur
Auswahl: 250-Liter-Trichter
klappbar und 350-Liter-Trichter
klappbar.

Die serienmdidfige Touch-
screensteuerung garantiert dem
Anwender einfachste Bedienung
und ist fiir alle Anwendungen,
auch fiir die Ansteuerung von
diversen Clipmaschinen und
Vorsatzgerdten geeignet. Optio-
nal kann auch das Rex-Hin-
gesystem angebunden werden.

Nattirlich erlaubt es der RVF
760, eine rotierende oder starre
Darmbhaltevorrichtung anzu-
bringen, um das Abdrehen von
Kunst- bzw. Naturddrmen zu er-
leichtern. Der RVF 760 kann
auch jederzeit mit einem Fiill-
wolfantrieb zur Anbindung des
Fiillwolfes MC 3 ausgestattet
werden. H

REX-Technologie GmbH & Co. KG
A 5303 Thalgau T 06235-6116-0
W www.rex-technologie.com



DER SUPER
CUTTER
VON LASKA

Wirtschaftlichkeit, universell einzusetzen, perfekte
Schneidresultate und einfach handzuhaben - der
neue Super Cutter Ultimate aus dem
Hause Laska ist das Highlight fir

jeden Metzgereibetreib.

er Kutter ist und bleibt
D der Exportschlager aus

dem umfangreichen
Produktionsprogramm des
Hauses Laska. Ein ganz beson-
deres Highlight stellt der Super
Cutter Ultimate dar. Diese Kut-
ter arbeiten mit modernster
AC-Antriebstechnik, dadurch
sind hochste Energieeffizienz
und wirtschaftliche Arbeitswei-
se bei niedrigem Stromver-
brauch gewdhrleistet. Elektri-
sche Steuerung und Umrichter-
technik wurden platzsparend
im Maschinengehduse integ-
riert und dadurch storen keine
Datenkabel oder Ahnliches im
Produktionsraum.

Fiir alle Wurstsorten

Grundsitzlich sind die Ma-
schinen fiir den universellen
Einsatz zur Produktion sdmtli-
cher Wurstsorten konzipiert.
Durch optimale Abstimmung
von Schnittgeschwindigkeit,
Schiisseldrehzahl, Anzahl und
Form der Messer sowie der pro-
duktvariablen Messerhaube
bieten sie wirtschaftlichste
Technologien fiir die Verarbei-
tung sowohl von frischem als
auch gefrorenem Fleisch — und
das auch vom groben Stiick
weg, ohne vorheriges Wolfen.
Hervorragende Schnittqualitdt
und gleichmifige Kérnung bei
der Rohwursterzeugung, eben-
so wie stabile, bindige und ho-
mogene Brite von bester Quali-
tdt mit extremem Feinheitsgrad
und hochster Eiweiflausbeute
bei der Feinbriterzeugung sind

das Ergebnis. Das Top-Modell
KUX, das mit einer Messer-
geschwindigkeit von bis zu
160 m/s arbeitet, erzielt diese
hervorragenden Schneidresul-
tate — und all das auch in kiir-
zester Chargenzeit.

Blau fiir die Hygiene

Neue zusdtzliche Hygiene-
mafinahmen haben das Erschei-
nungsbild der Maschinen verdn-
dert. Alle Kunststoffteile sind
nun blau, also in einer fiir
Fleischwaren ,unnatiirlichen®
Farbe. Ecken und Kanten wur-
den abgerundet, alle Schrauben
sind verliersicher und die Dich-
tungen mit verbesserter Wir-
kung. Die neue Standard-Taster-
platte mit LED-Beleuchtung und
groflerem Display bringt eine
bessere Ubersicht iiber alle
Produktparameter.

Durch den optionalen
12“-Touchscreen sind die Ma-
schinen héchst komfortabel und
leicht zu handhaben, ebenso fiir
Automatisierung, Datenerfas-
sung, Rezeptverwaltung und Vi-
sualisierung. Integriert ist auch
eine Schnittstelle fiir Produkti-
onslinien-Integration. M

Ausgabe 05/2021

Johann Laska u. Schne A 4021 Linz,
Holzstrale 4, T0732/77 3211
W www.laska.co.at

DIE NEUE KUTTER-GENERATION

|deal fir das Fleischerhandwerk.

Unsere Blizzard 50 L, 70 L und 130 L:
Die neue Kutter-Generation aus Laufach haben wir
so weiterentwickelt, dass sie den besonderen An-
forderungen des Handwerks entspricht: Mit effizientem
Antriebssystem, einem komplett geschlossenen /
Edelstahlkorpus und einzigartigem Hygiene-System. | isischereimaserine

Weitere Informationen und unsere akiuellen Messetermine finden Sie auf: www.dueker-rex.de
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FUNKTIONALITAT & MODERNSTE TECHNIK

Das Halbautomaten-Modelle der KDCM-Serie sind fur
Natur-, Kunst- und Faserdarme geeignet und vereinen
beste Funktionalitédt mit modernsten Hightech-Angeboten.

Penias Lebensmitteltechnik GmbH
A 5261 Uttendorf, T 07724/28 64
W www.penias.at

ie KDCM-Serie ist eine
D Halbautomaten-Modell-

reihe in modularer Bau-
weise. Alle Komponenten sind
aus rostfreiem Edelstahl und fle-
xibel austauschbar. Dadurch ldsst
sich jedes Modell miihelos fiir die
gewiinschte Anwendung opti-
mieren. Natur-, Kunst- und Fa-
serddrme im Kaliberbereich von
25-120 mm werden als Roh-,
Koch- oder Brithwurst zu Por-
tions-, Ring-, Ketten- und Stan-
genwlirsten verarbeitet, die opti-
onal in einer Ablaufschale oder
aufverschiedenen Rollenbahnen
auslaufen. Die bewegliche, ein-
stellbare Darmbremse verhindert
eine Darmiiberlastung und sorgt
fiir portionsgenaue Fiillung.

Einfache Bedienung

Die Bedienung tiber ein di-
gitales Display oder iiber Wahl-
schalter, lisst keine Wiinsche
offen. Dank der 10-Grad-Schrag-
lage ist der Arbeitsbereich leicht
einsehbar. Bauteile aus rostfrei-
em Edelstahl mit schrigen
Oberflichen und eine neuartige
Konstruktion mit frei hdngen-
den Schlossplatten erfiillen
hochste Hygiene-Anspriiche.
Kurze Hebelwege zum Schlieflen
der Raffer zeigen, wie wichtig
Ergonomie auch im Handwerks-
bereich ist. Fiir besonders kos-
tenbewusste Kunden und Ein-

A-5261 Uttendorf

steiger in die Doppelcliptechnik
ist die Basismaschine DCM90 die
ideale Losung.

Technik & Steuerung

Durch den Einsatz einfach-
wirkender Zylinder im Clipver-
schlussbereich ist die Maschine
schneller und kosteneffizient
dank eines deutlich geringeren
Luftverbrauchs. Vier robuste
Verdrdngerbleche fiir saubere
Waurstzipfel, zur Verarbeitung
verschiedener Dirme im Grof3-
kaliberbereich. Digitales Dis-
play mit 20 speicher- und abruf-
baren Programmen. Dieses mo-
derne und leicht bedienbare
System ldsst in Bezug auf Kom-
fort, Hygiene und Effizienz kei-
ne Wiinsche offen. Die System-
oberfliche beinhaltet die Funk-
tionen Messer-, Schlaufen- und
Etikettenzihler.

Lange Lebensdauer

Die KDCM Clip-Maschine
bietet ein Hochstmaf} an War-
tungs- und Servicefreundlich-
keit. Die Ventile sind auf einer
herausziehbaren Leiste ange-
bracht- ,easy to change®. Leich-
tes und schnelles Auswech-
seln von Ventilen bedeutet ge-
ringe Ausfallzeiten und somit
hohere Effektivitdt. Offene Bau-
weise im Fiill- und Verschluss-
bereich macht den Zugang zum
Arbeitsbereich zum besonderen
Merkmal. Aufgrund der durch-
dachten Konstruktion sind
Serviceeinsdtze einfach und
schnell durchzufiihren.

Die offene Konstruktion der
KDCM ist servicefreundlich,
durch leichte Zugdnglichkeit zu
allen relevanten Bereichen. Das
konsequente Design ist ausge-
legt auf Produktqualitdt, Pro-
duktivitdt und Hygiene. Thre
robuste Konstruktion garan-
tiert hochste Stabilitdt und eine
lange Lebensdauer. H
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GETEILTER DECKEL, DOPPELTER NUTZEN

Der fortschrittliche 120 Liter Vakuum-Kutter von K+G Wetter sorgt flir Wirtschaftlichkeit und hygienische Héchstleistung
im Handwerk. Dank der klugen Deckelldsung ist dieser Vakuum-Kutter sehr effizient zu be- und entladen.

berall in der Wurstherstellung, wo es

um einen besseren Eiweif3-Aufschluss,

lingere Haltbarkeit und festere und
kompaktere Brate geht, sind Vakuum-Kutter
die geeignete Losung. Der fortschrittliche 120
Liter Vakuum-Kutter (VCM 120) von K+G Wet-
ter besticht durch seinen geteilten Larm-
schutzdeckel. Dank dieser Losung muss nicht
linger der gesamte Deckel angehoben wer-
den, sondern lediglich der vordere Bereich.
Anwender erhalten so bequem und bedeutend
schneller Zugang zur Kutterschiissel. Die Idee
der Konstrukteure war es, eine Deckellgsung
zu entwickeln, die das Be- und Entladen des
Kutters genauso schnell wie bei einem offe-
nen Kutter ohne Vakuumtechnik mdéglich
macht. Zusdtzlich verfiigt die Serie iiber einen
kleineren Vakuumraum. Auch das spart wert-
volle Zeit bei der Produktion. Der Kutter ist
vor allem fiir Metzgereien und kleine Indust-
rieunternehmen ausgelegt.

30 Prozent schneller startklar
Ein weiteres Highlight des VCM 120 ist
die Kocheinrichtung, die exklusiv fiir diese

Maschine optional erhiltlich ist und die mit
neuer Stirke Mafistdbe setzt. Das Besonde-
re der weiterentwickelten Lésung: Das Auf-
heizen des Brits erfolgt schneller denn je.
Denn K+G Wetter ist es gelungen, diesen
Prozess um 30 Prozent zu beschleunigen —
was sich natiirlich unmittelbar auf die Wirt-
schaftlichkeit des Vorgangs auswirkt. Auch
der Dampfverbrauch ist dank einer speziel-
len Doppelwandlésung der Kutterschiissel
um 30 Prozent reduziert. ,Durch das voll-
kommen geschlossene System haben wir
eine Losung realisiert, die auch in hygieni-
scher Hinsicht bislang unerreicht ist
macht Geschiftsfithrer Andreas Wetter ei-
nen entscheidenden Vorteil deutlich.

Effiziente Prozesse durch intelli-
gente Steuerung

Serienmaifig integriert in alle Hand-
werkskutter, sorgt K+G Wetter auch mit sei-
ner neuen Touchpanel-Generation fiir effi-
ziente Prozesse. Die fortschrittliche Steuer-
einheit verbindet die moderne Bedienung
per Touchscreen mit einer Drucktastentech-

Franz Gramiller & Sohn GmbH
A 5021 Salzburg,
Haunspergstr. 32

T0662/8751320

W www.gramiller.at
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nik. So lassen sich die am haufigsten beno-
tigten Maschinenbefehle, wie die hydrauli-
sche Be- und Entladung, das Schlieffen und
Offnen des Messerdeckels, die Start- und
Stoppfunktion oder die Verdnderung der
Geschwindigkeiten einfach tiber Leuch-
tringtasten bedienen. Alternativ kénnen
einzelne Befehle auch direkt tiber das
Touchpanel ausgelst werden, z. B. ver-
schiedene Messergeschwindigkeiten, die
gut sichtbar auf dem Bildschirm zu sehen
sind und direkt angewdhlt werden konnen.

Praktisch: Das Panel ldsst sich einfach
auf individuelle Bediirfnisse hin anpassen.
Jeder Anwender kann dazu die fiir ihn wich-
tigsten Abschaltfunktionen, wie Tempera-
tur, Zeit oder Schiisselumdrehungen, auf
einem grofen Bereich des Panels einstellen.
Die optional erhiltliche Software ,,CutCon-
trol” fithrt zusitzlich Schritt fiir Schritt
durch den Produktionsprozess der jeweili-
gen Rezeptur, wihrend tiber die Software
,CutVision“ alle Produktionsschritte mit
samtlichen messbaren Grofien aufgezeich-
net und ausgelesen werden kénnen. M
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REICH FoodSystems GmbH

D-73660 Urbach T +49 7181 990953
info@reich-foodsystems.com
www.reich-foodsystems.com




HOCHSTE STANDARDS
BEI ALLEN BLIZZARDS

Die Kutter der Baureihe Blizzards von Diker-Rex

Fleischmaschinen sind auf individuelle Lésungen fiir das
Fleischerhandwerk spezialisiert. Die Leistungsmerkmale
der neuen Generation konnen sich wirklich sehen lassen.

[ nergieeffizienz, stufenlo-
—— ser Antrieb, Spiilablauf —
alle Gerite der neuen Kut-
ter-Baureihe Blizzard 50 L, 70 L
und 130 L von Diiker-REX erfiil-
len hochste Standards. Beson-
ders wichtig: Sie entsprechen
anspruchsvollen Hygieneanfor-
derungen. Dafiir sorgt der ge-
schlossene Edelstahlkorpus
ebenso wie das einzigartige Hy-
gienesystem. Die Kutter sind so
schnell und problemlos zu rei-
nigen. Dies fordert einen rei-
bungslosen, ziigigen, hygieni-
schen Ablauf im Betrieb.

Individuelle L6sungen

Diiker-REX ist auf individu-
elle Losungen fiir das Fleischer-
handwerk spezialisiert. Dafiir
steht auch die Blizzard-Serie.

Thre Leistungsmerkmale
und Argumente lassen sich se-
hen: 6er-Messerkopf und/oder
3er-Messerkopf, Messerwelle
mit variabler Schneidgeschwin-
digkeit, stufenlose Verstellung
tiber Potenziometer, Schneiden
von 50-5.000 U/min, vorwirts
und rickwirts Mischen mit
50-500 U/min, drei Kutter-

schiisselgeschwindigkeiten,
Temperatur- und Schiisselab-
schaltung, Digitalanzeige fiir
Schiissel, Temperatur und Mes-
serwelle, freilaufende Kutter-
schiissel in Nirosta mit Wasser-
ablauf, Schwingmetallfiifle,
Steuerung mit Folientastatur
im Maschinenstinder, Hebe-
entlastung der Schutzhaube
und noch vieles mehr.

Bei den Modellen 70 L und
130 L ist der Auslader optional
und dann auch von Hand ein-
schwenkbar. Beim Modell 130 L
mit einer Beschickung 120 Liter
ist der Auslader hydraulisch.
Die Modelle 70 L und 130 L sind
auch in der Version ,Per-
fect-Cut“ mit Touchscreensteu-
erung erhdltlich.

Bei Diiker-REX arbeiten er-
fahrene Ingenieure, die ihr
Handwerk verstehen — wie auch
das ihrer Kunden. Ihre Mission:
den besonderen Anforderungen
jedes Fleischerfachbetriebs ge-
recht zu werden. H

Diiker-REX Fleischereimaschinen
A D-63846 Laufach T +49 6093/9932
W www.dueker-rex.de

WIRTSCHAFTLICHE
ZWISCHENGROSSE

In der Fleischverarbeitung spielt das Wolfen angesichts
standig steigender Anforderungen an Produktqualitat und
Optimierung eine zentrale Rolle. Entsprechend praxisorien-
tiert sieht das Maschinenportfolio der MADO GmbH aus.

ado Automatenmisch-

wolfe MEW 721, MEW

722, MEW 723, MEW
724 und MEW 731 bieten die
optimale Losung fiir alle Zer-
kleinerungsaufgaben in erst-
klassiger Qualitdt. Sogar gefro-
renes Material bis -8°C kann
verarbeitet werden. Durch das
revolutiondre, stufige Schne-
ckendesign und das optimierte
Schneckengehduse erreichen
die Wolfe Stundenleistungen,
die sonst nur mit Winkelwélfen
moglich sind. Die Maschinen
verfiigen iiber ein Trichtervolu-
men zwischen 70 und 300 Liter
und im Standard einen Schneid-
satz von Gr6f3e Unger B98/E130/
G160. Somit kann eine Stunden-
leistung von bis zu 3.000 kg die
Stunde erzielt werden.

Mit dem MEW 722 in ver-
schiedenen Ausfithrungen wur-
de eine wirtschaftliche Zwi-
schengrofie der Wolfegeneration
geschaffen, welche sich durch
ein unschlagbares Preis-Leis-
tungs-Verhdltnis auszeichnet:

Fiir die komplette Baureihe
der Automatenmischwolfe ist
die gesamte Bandbreite der

Schneidsatzgréfien lieferbar.
Von Unger B98 {iber D114, E130
bis zu G160 oder U200 fiir in-
dustrielle Anwendungen. Die
nichsten Modellgréflen MEW
732, MEW 742 und MEW 744
verfiigen iiber einen Trichterin-
halt von 500, 1.000 und 1.500
Litern. Hier kénnen Stunden-
leistungen bis zu 8.000 kg die
Stunde erzielt werden.

Sinnvoll ergdnzt wird das
Maschinenangebot durch Win-
kelwolfe verschiedener Baugro-
Ren. Als Neuentwicklung sind
hier der MEW 735 bzw. MEW 736
zu erwdhnen: Ein Automa-
ten-Winkelwolf mit selbst regu-
lierender Drehzahl der Zufiihr-
schnecke, einem Trichtervolu-
men von 200 Litern und unter-
schiedlichen Leistungsvarianten
von bis zu 20 KW.

Ein ergdnzendes Mischpad-
del und automatische Bela-
dungssysteme unterschiedli-
cher Ausfithrungen sind prob-
lemlos moglich. M

Dipl.-Ing. Peter Schon Ges.m.b.H
A 1030 Wien T01/718 5355
W www.schoen-gmbh.at
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Martin Gref3l (AMA-Qualitats-
manager), Wilhelm Windisch
(TU Miinchen), Peer Ederer
(Global Food & Agribusiness
Network), Daniel Kapp (Kom-
munikationsexperte)

wund Moderator Werner Prill
bei der Diskussion (v.l.n.r.).

DIE BRANCHE BRAUCHT BEGEISTERUNG

Das zweite AMA-Fleischsymposium widmete sich der Kritik an Fleisch und der Fleischproduktion.
Internationale Experten diskutierten Gber mogliche Strategien fUr ein gerechteres Image.

m 26. Mai trafen sich namhafte Ex-
/A\perten zum zweiten AMA-Fleisch-

symposium, das coronabedingt on-
line durchgefiihrt wurde. Das Motto war
»Raus aus der Defensive“ und die Vortragen-
den machten eindringlich die Entfremdung
des Nutztiers, die fehlende Wertschidtzung,
aber auch die vielerorts verschobenen Real-
tititen der Fleisch-Kritiker, der Werber und
der Konsumenten zum Thema.

Sehnsucht & Visionen entwickeln

So pliddierte der Kommunikationsexperte
Daniel Knapp fiir die ernsthafte Selbstreflexion
und dafiir die Kritiker ernstzunehmen und mit
eigenen Visionen entgegenzutreten. ,Die Infor-
mationen und Vermittlung der Standpunkte
brauchen Begeisterung —, diese sollte sich die
Fleischerbranche von ihren Kritikern abschau-
en!", so Knapps Tipp. Seinen kurzweiligen Aus-
flug in die Welt der Marketing-Strategien be-
endete er mit der Frage, warum sich die Bran-
che denn so vor Verdnderungen fiirchte?

Peer Ederer, Wissenschaftsdirektor des
Global Food & Agribusiness Network versuch-
te in einem polarisierenden Vortrag mit popu-
liren Irrtimern aufzurdumen. Viele Zahlen
und Daten sollten beweisen, dass Fleisch per
se nicht ungesund und nicht schuld an der
Klimakrise sei. Aber nicht nur das, er stellte
auch kurzerhand die Ethik auf den Kopf: ,Tie-
re sind nicht Teil der moralischen Gemein-
schaft der Menschen. Daher kénnen sie keine
Pflichten iibernehmen und haben somit auch
keine Rechte®, so der Betriebswirt.

Ob wir auf fleischbringende Nutztiere in
Zukunft verzichten kénnen, erdrterte Wilhelm
Windisch von der TU Miinchen. Der Wissen-

schaftler erdrterte die Gesamtbilanz der Lebens-
mittelproduktion und welche Rolle dabei dem
Fleisch zukommt. Demnach erzeugt ein Kilo
pflanzlicher Lebensmittel vier Kilo nicht essba-
re Biomasse. Auch In-vitro-Fleisch ist, so der
Experte, lediglich eine Verschiebung, denn die-
ses Kunstfleisch braucht eine Ndhrlosung, die
wiederum aus Soja und Ahnlichem besteht.
sTiere — vor allem Wiederkiuer — sind die Ein-
zigen, die nicht essbare Biomasse verwerten
und dadurch zusitzliche Lebensmittel erzeugen
konnen. Darauf sollten wir aus Effizienzgriin-
den nicht verzichten®, so Windisch. Insekten
allerdings sieht er als mogliche Ergdnzung zur
Fleischproduktion, allerdings nur, wenn diese
mit nicht essbarer Biomasse gefiittert werden.

AMA will sich weiterentwickeln

Schliefilich stellte Martin Grefll, Leiter des
AMA-Qualititsmanagements, den mittel- und
langfristigen Masterplan der bereits lange ge-
forderten Weiterentwicklung des AMA-Giite-
siegels bei Schweinefleisch vor. Derzeit wer-
den jihrlich rund zwei Millionen Schweine im
AMA-Giitesiegel-Programm gehalten, 100.000
Schweine unter ,mehr Tierwohl® und zusitz-
lich zirka 100.000 Bio-Schweine. ,Unser Ziel
ist es, bis zum Jahr 2030 rund eine Million

Schweine ohne Vollspaltenboden abzudecken.
Dafiir brauchen wir alle Vertriebsformen. Nur
mit dem Lebensmittelhandel kénnen wir die-
ses Ziel nicht erreichen. Eine wesentliche Rol-
le wird auch die 6ffentliche Beschaffung spie-
len®, appellierte Grefil.

Neben dem Ausbau dieser freiwilligen G-
tesiegel-Module will die AMA auch die Basis-
anforderungen schrittweise anheben. Ab
nichstem Jahr sollen Neubauten mehr Platz
und eine planbefestigte Liegefldche bieten. Fiir
bestehende Stallungen ist eine stufenweise
Anhebung des Platzangebotes vorgesehen, be-
ginnend mit 2022 um zehn Prozent.

Weiters will nun auch die AMA die GVO-
freie Fiitterung als Gesamtpaket und auch das
so wichtige Monitoring des Antibiotikaeinsat-
zes einfiihren.

Dieser AMA-Masterplan liegt jetzt zur Be-
gutachtung — es gilt, zu hoffen, dass er bald zur
Ginze umgesetzt wird.

Die letzten Entscheidungen treffen aber
die Verbraucher, die AMA mdochte mit der ver-
besserten Kennzeichnung mehr Transparenz
schaffen. Gref’l: ,Mit der Weiterentwicklung
konnen wir wertgebende Themen fiir die Kom-
munikation schaffen und die Kritik am Fleisch
reduzieren®. Wir halten die Daumen! ll

Die ERP-Software fir die Fleischwirtschaft

» Eine LOsung fir alle Prozesse «

Winweb

Food Software Specialists

Winweb Informationstechnologie GmbH
Am Wiesenhang 8 | D-52457 Aldenhoven
Tel. +43 720 880066 | info@winweb.de
www.winweb.at




Edna bietet mit seinen
100 % natural-Produkten
eine vielfaltige Palette fur
trendige Backwaren.

EINZIGARTIG, REGIONAL & SCHMACKHAFT

er Trend entwickelt sich
D immer mehr zu einer be-

wussten, ausgewogenen
und gesunden Erndhrung. Wah-
rend Essen vor geraumer Zeit ein-
fach nur gut schmecken musste,
gibt es inzwischen viele wichtige
Faktoren, die neben gutem Ge-
schmack eine entscheidende Rol-
le spielen. Kunden und Gaste legen
immer mehr Wert auf die Qualitit
und Herkunft aller Zutaten.

Ganz natiirlicher Genuss
Mit den 100 % natural- und
Better Life-Produkten von Edna
Backwaren GmbH werden Sie die-

sen aktuellen Anspriichen garan-
tiert gerecht. Alle Tiefkiihlback-
waren aus dem Better Life-Sorti-
ment iiberzeugen mit einzigarti-
gen Rezepturen, angesagtem
Superfood sowie wertvollem Ur-
getreide, Dinkel oder Vollkorn.

Auch die 100 % natural-Pro-
dukte stehen fiir natiirlichen Ge-
nuss. Sie sind ohne Zusatzstoffe,
ohne Backmittel, frei von Konser-
vierungsstoffen, kiinstlichen
Aromen, Geschmacksverstirkern
und frei von Farbstoffen. Dabei
unterstiitzen sie eine ausgewoge-
ne Erndhrung und liegen somit
absolut im Trend.

Fiir alle Geschmacker

Weckerln, Brote oder Burger
— die beiden Produktlinien bie-
ten garantiert das Richtige fiir
Thren Bedarf. Nutzen Sie diese
Backwaren in einzigartiger Qua-
litdt als Grundlage fiir Sandwi-
ches, Burger-Kreationen sowie
Snacks.

Oder servieren Sie diese als
vitale Beilage zu Ihren Speisen.
Sie werden sehen, kombiniert
mit regionalen Zutaten entsteht
schnell und einfach ein unver-
gessliches Geschmackserlebnis
fiir Thre Kunden und Giste.

www.edna.at ll

EINE KULINARISCHE URLAUBSREISE

Verflihren Sie lhre Kunden zu einer genussvollen Reise in den Siden. Ob Wurst, Schinken,
Fisch oder Kase: Mit diesen Deco Quick-Sorten von Frutarom umhullen Metzger ihre
Produkte mit mediterranen Gewdlrzen, die fUr eine Prise Sommer sorgen.

\/\/ﬁrziger Geschmack und
appetitliches Aussehen:
Die Deco Quick Gewiirzumbhiil-
lungen veredeln verschiedenste
Spezialititen — von Briih- und
Rohwurst iiber Kochpokelwaren,
Pasteten und Braten bis hin zu
Fisch, Kdse und vegetarischen
Produkten. Krduter und Gewtirze
in Topqualitit werden mit der
patentierten Methode einfach

und schnell aufgetragen. Das
klappt nicht nur spielend leicht,
sondern auch zuverldssig und
gelingsicher. Das Ergebnis ist
uniibertroffen gut —jede einzelne
Scheibe des jeweiligen Produktes
ist gleichmafig und vollstindig
mit Gewiirzen bedeckt. Selbst
beim Aufschneiden und Slicen
fallt die Umhiillung nicht abund
die Verpackung bleibt sauber.

Tomaten-Basilikum

Wer seinen Kunden Genuss
ala ,bella Italia“ bieten mdchte,
liegt mit der Sorte Tomate-Basi-
likum richtig. Authentischer
Geschmack und perfekte Optik
in bewidhrter Deco Quick®-Ma-
nier. So verfeinert man sommer-
liche Spezialitdten mit mediter-
ranem Touch (Art.-Nr. 546961).

Krauter der Provence

Die Provence, die Perle der
franzésischen Siidkiiste ist be-
kannt fiir ihre hervorragende
Kiiche. Unverzichtbar dabei die
stidfranzdsischen Kiichenkriu-
ter, diese ,,Kriuter der Provence”
machen sich auch als Gewiirz-
umhiillung hervorragend und
sind kundenindividuell als Deco
Quick® Sorte erhiltlich.

www.frutaromsavory.com Hl

Am Wort!
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Judith |
Anger A

Mastermind des Wildnis-
KulturHof in Jennersdorf

Die Coronazeit aus Sicht
einer Direktvermarkterin
Seit mittlerweile finf Jahren
betreibe ich den Wildniskultur-
hof in Jennersdorf. Seit dieser
Zeit habe ich den Hof zum
Selbstversorgerhof umgebaut.
Seit vorigem Jahr sind wir nun
ein Biobetrieb in Umstellung.
Wie voriges Jahr das Corona-
virus auftauchte, habe ich
mich entschlossen, die An-
bauflache zu verdreifachen. Es
war die richtige Entscheidung.
Die Nachfrage nach hochwer-
tigen Lebensmitteln hat sich
sogar mehr als verdreifacht.

Die Natur pfeift aufs Virus
Gott sei Dank nimmt die Natur
keine Rucksicht auf den uns
beherrschenden Virus.

Die Natur pfeift darauf und

hat 2020 einfach Gas gege-
ben. Wir hatten mehr Regen,
wir hatten mehr Sonne, die
Baume haben sich gebo-

gen vor lauter Friichten, das
Gemiise war in einer Uppigkeit
zu ernten, dass wir fast nicht
nachgekommen sind.

Wir haben durch die Vielfalt
die Moglichkeit bekommen,
auch viele neue Produkte zu
entwickeln.

Alles in allem eine wunderba-
res Jahr fur einen Direktver-
markter. Die Umsatze sind in
den Himmel gestiegen!

Wenn man dann die Meldun-
gen zum immer noch aktiven
Virus hort, bekommt man

fast ein schlechtes Gewis-
sen. Geschlossene Laden,
geschlossene Gastronomie,
Menschen verlieren ihre Jobs
und wir kénnen raus in die
Natur, wir dirfen mit der Natur
wirtschaften und kein Virus
der Welt kann diesen Kreislauf
verhindern.

Zwei verschiedene Welten und
ich kann nur jedem empfehlen,
in Zeiten wie diesen so viel wie
maoglich in die Natur zu gehen
und tief durchzuatmen. Dann
weill man, dass alles wieder
gut wird!

Infos und Kontakt:
www.wildniskulturhof.at
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Rechtzeitig zur Grillsaison: Der Karntner Familienbetrieb Frierss prasentiert eine
neue Bratwurst-Generation unter der Produktlinie ,Frierss mit Griinzeug".

Der Feinkostspezialist Frierss verbindet
D 123 Jahre Wursttradition mit innovati-
vem Zeitgeist und prasentiert unter
seiner neuen Produktlinie ,Frierss mit Griin-
zeug” vier neue Bratwurst-Sorten mit 30 %

Gemiise und Fleisch aus Osterreich.
Fiir diese fleischreduzierten Bratwiirste

kombiniert Frierss nur selektiertes, heimi-
sches Fleisch und 30 % knackiges Gemiise aus
der Region: Karotte, Erbse, Rotkraut und
Sauerkraut-Kartoffel. ,Diese vollkommen
neuen ,Hybridprodukte® aus Fleisch und Ge-

miise iiberzeugen in Geschmack, Konsistenz
und Textur!®, zeigt sich Kurt Frierss stolz. Mit
nur wenigen Zutaten handwerklich gefertigt,
versprechen sie vollen Bratwurstgenuss mit
weniger Fett als herkdmmliche Bratwiirste,
perfekt geeignet fiir die Zubereitung in der
Pfanne und auf dem Griller. So fein kann be-
wusste Erndhrung sein!

Der Traditionsbetrieb Frierss bietet mit
dieser Produktinnovation die Antwort auf die
Sehnsucht nach besonderen Genussmomen-
ten am Grill fiir erndhrungsbewusste Genie-
Rer und Fleischliebhaber ebenso wie fiir Fle-
xitarier, die Wert auf Qualitit, Regionalitdt
und eine ausgewogene Erndhrung legen.
»Unsere Bratwiirstel mit 30 % knackigem Ge-
miise aus der Region entsprechen dem aktu-
ellen Zeitgeist und lassen das Herz jedes be-
wussten Genief8ers héherschlagen. Eine aus-
gewogene Erndhrung liegt im Trend und das
nicht nur wihrend der Fastenzeit! Immer
mehr Menschen versuchen ihren Fleischkon-
sum bewusster zu gestalten und achten dabei
mehr denn je auf Qualitit aus der Region®, so
Rudolf Frierss. H

MIT DECO QUICK®
IN DEN SOMMER

Unsere GewuUrzumhullungen veredeln

Das oster-
reichische
Lamm-Koch-
buch, Taliman
Sluga, Verlag
Anton Pustet,
€19,95

DER LEITFADEN FUR
ALLE LAMM-LIEBHABER

Buchtipp. Lammfleisch ist eines der dl-
testen Nahrungsmittel der Menschheit und
dennoch ganz modern. Der zarte Eigenge-
schmack wird sowohl bei Feinschmeckern
als auch bei Erndhrungsbewussten immer
beliebter. Bei kaum einem anderen Lebens-
mittel paaren sich feinwiirziger Geschmack
mit hervorragenden didtetischen Aspekten.
So wundert es nicht, dass in Osterreich be-
reits vor Jahren die kulinarische Renaissance
von Lamm- und Schaffleisch sowie Schafki-
se und -joghurt kriftig eingeldutet wurde.
Heute ist die heimische Lamm- und Schaf-

kiiche sowohl traditionell als auch interna-
tional ausgerichtet und eine genussvolle Be-
reicherung des Speiseplans.

Hochste Zeit also fiir dieses Lamm-Koch-
buch: Taliman Sluga, Kulinarikvermittler und
u. a. Initiator der Kochbuchmesse Graz, liefert
Hintergrundgeschichten und -informationen
zum Lamm- und Schaffleisch, Tipps und Vor-
schldge fiir die Verarbeitung und eine wun-
derbare Vielzahl von kostlichen Rezepten fiir
ebensolche Gerichte machen dieses Buch zur
Lammbibel schlechthin. l

Ihre SpezialitGten einfach, schnell und
zuverlassig. Deco Quick® Tomate-Basilikum
steht fOr authentischen Geschmack und i

perfekte Optik mit italienischer Nofte.
Auch Deco Quick® Kréuter der Provence
sorgt fur einen mediterranen Touch und
ist kundenindividuell schon in kleiner
Bestellmenge erhdltlich.

WIBERG
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VOLL IM TREND:
EINKAUFEN AUF
KNOPFDRUCK

Verkaufsautomaten erleben zurzeit ein
rasantes Wachstum. Wieso das so ist,
erklart der Vorarlberger Bernd Schnetzer
von Bischof-Automaten im Interview.

[ gal, zu welcher Tages- und
—— Nachtzeit, die problemlo-
seste Art einzukaufen, ge-
lingt durch einen Automaten.
Die Rund-um-die-Uhr-Verfiig-
barkeit von Lebensmitteln, Ge-
tranken und sonstigen Waren
aller Art ist allerdings nicht nur
ein urbanes Phinomen, vor al-
lem auch Direktvermarkter,
Bauernhéfe und Fleischereien
wollen auf diese Verkaufsmog-
lichkeit nicht mehr verzichten.
Die passenden Verkaufsautoma-
ten findet man im Vorarlberger
Unternehmen Bischof, dass ne-
ben dem Stammhaus in Hohe-
nems seit Kurzem auch eine
Niederlassung in Wien betreibt.

Fleisch & Co: Verkaufs-
automaten haben sich liber
Jahrzehnte stark verandert -
wohin geht der Trend ?

Bernd Schnetzer: ,Wir alle
erinnern uns an die Kaugummi-
automaten, in die man einfach
einen Schilling geworfen hat,
damit eine Kugel herausrollt.
Seither hat es eine gewaltige Ent-
wicklung gegeben. Das zeigt sich
auch in unserem Bestseller Visi-
on XL, der die meisten Bediirf-
nisse unserer Kunden abdeckt.

Aber auch der Zahlungsvor-
gang verfiigt iiber die neuesten
Technologien —, so gibt es mitt-
lerweile auch ein 22-Zoll-Touch-
display mit Fotos. Der Kunde
kauft dann iiber die entspre-
chenden Bilder ein.”

So holt man auch die jun-
gen Zielgruppe ab?

»Durchaus, aber es hingt von
verschiedenen Faktoren ab, auch
davon, welcher Kunde den Auto-

maten betreibt oder an welchem
Ort er aufgestellt wird. Auf der
einen Seite habe gibt es das klas-
sische Gerit, den Vision XL, das
ist eher in lindlichen Regionen
zu finden ist — im stidtischen
Bereich wird der Vision XL mo-
derner konfiguriert. Da wird der
Kauf und das Abholen oft mit
einer App kombiniert oder der
Kunde kann vorab im Webshop
seine Waren selektieren und
dann dort sofort im Webshop
zahlen, ohne das dann am Stand-
ort machen zu miissen. Seine
gekauften Waren kann er aber
jederzeit abholen.

Welche Tipps haben Sie
fir die Wahl des Standorts?

»Der erste Standplatz ist
meist direkt beim eigenen Ge-
schift oder Bauernhof. Doch
auch schon hier empfehlen wir
ein individuelles Branding des
Automaten, so steigt der Wie-
dererkennungswert, wenn man
ein weiteres Gerdt an einem an-
deren Standort aufstellt.

Bei der Wahl des weiteren
Standorts stellen wir immer zu-
erst die Frage, welches Produkt
verkauft wird. Daraus ergibt sich
dann schnell auch ein geeigne-
ter Standort. Wovon wir abraten,
sind Plitze, an denen die Auto-
maten durch Unwetter schaden
nehmen kénnen oder direkter
Sonneneinstrahlung ausgesetzt
sind, das ist selbst fiir den
stirksten Kithlschrank zu viel.

In welcher Branche sind
Automaten stark gefragt?

»,Unsere Hauptabnehmer
sind sicher die Fleischer und
Metzger, dann Sennereien, die
Kise und Milch anbieten. Stark

Fotos: Bischof-Automaten



sind auch Eierfarmen, die zu-
sitzlich Nudeln verkaufen. Aber
auch Bauern, die Gemiise und
Obst verkaufen wollen, sind un-
sere Kunden.*

In einer deutschen Um-
frage erklarten 70 % der
Bio-Hofe und 50 % der kon-
ventionellen Betriebe, einen
Automaten kaufen zu wol-
len. Trifft das auch auf Os-
terreich zu?

,Das stimmt sicher, vor al-
lem im lidndlichen Bereich ha-
ben wir zurzeit mehr Automaten
platziert —, das hdngt wohl auch
mit der boomenden Direktver-
marktung zusammen."

Es ist nicht nur die Auto-
matisierung, die sich veran-
dert hat, sondern auch die
Befiillung?

»Das ist richtig. Steht der
Automat vor der Fleischerei
oder am Hof ist es einfach, man
kann immer einen Blick drauf
werfen. Wir bieten aber auch
eine sogenannte Telemetrie an,
mit der man eine Fernwartung
mittels Sim-Karte und eigenem
Netz machen kann, so ist iiber
eine App oder Webplattform so-
fort zu erkennen, wie der aktu-
elle Warenstand aussieht. An-
hand der Daten lisst sich der
Fehlstand feststellen. Ich kann
die Waren zusammenpacken
und den Standort bestiicken.
Geht am Wochenende etwa das
Grillfleisch aus, ist schnell
Nachschub da.

Umgekehrt kann dieser iiber
die Telemetrie auch den Umsatz
berechnen und kann feststellen,
was zu welcher Zeit verkauft
wurde.”

Die Investition fiir so ei-
nen Hightech-Automatenist
nicht klein. Zahlt sich der
Kauf wirklich aus?

»DerVorteil ist, dass ich mich
von Offnungzeiten und auch
vom Verkaufspersonal unabhin-
gig mache. Mir erkldren mittler-
weile Kunden, dass sie den
Hofladen zuriickfahren oder so-
gar schlieffen, da der Automat
gut angenommen wird — manch
einer hat seinen Umsatz verdop-
pelt oder gar verdreifacht.”

Mittlerweile setzen auch
Restaurants darauf, ihr Es-
sen etwa im Glas zu verkau-
fen - wird es dabei bleiben?

,Ich denke, ja, das wird fiir
die Gastronomie weiterhin inte-
ressant bleiben. Jeder hat ein
spezielles Produkt, etwa etwas
Biologisches oder Veganes, das
er den Kunden anbieten will.“

Das betrifft dann eher die
urbanen Verkaufsflachen?

»Auf jeden Fall. Das ist auch
der Grund, warum wir nun auch
in Wien einen zusitzlichen
Standort haben. Die Haufigkeit
der Anfragen war ausschlagge-
bend fiir den neuen Showroom,
da Hohenems fiir den Osten
nicht ums Eck liegt. Wir hatten
zwar bereits einen Verkdufer vor
Ort, aber nun kann man sich die
Gerite auch ansehen. Zusitzlich
haben wir einen Techniker und
ein Zubehorlager.”

Automaten sind aber
nicht mehr nur fiir Lebens-
mittel sehr praktisch ...

»Richtig, die Automatisie-
rung ist fiir viele Betriebe inter-
essant, z. B. kdnnen Mitarbeiter
ihre Werkzeuge via Chip am Au-
tomaten abholen oder die
Dienstkleidung fiir Kranken-
hauspersonal, aber auch am
Flughafen oder Bahnhof ist der
Automat fiir unterschiedlichste
Produkte denkbar, wie z. B. Kof-
fer aus der LockBox, Kopfhéorer
und Tablets aus dem Vision XL.
Inzwischen gibt es auch einen
groflen Autowaschanlagenbe-
treiber, der seine Pflegemittel
fiirs Auto via Automat verkauft
und damit sehr erfolgreich ist.”

Was ist lhr Wunsch fiir
die Zukunft?

,Kreative Kunden, die uns
fordern fiir ihre Produkte L6-
sungen zu finden, um diese iiber
einen Automaten zu verkaufen.
Denn, wenn Sie wissen, was sie
verkaufen wollen, finden wir die
perfekt Losung dafiir.

Andrea Pascher @l

Bischof Handels GmbH

A 6845 Hohenems, Radetzkystr. 154,
und 1230 Wien, Perfektastral3e 87,

T 05576 76 700

W bischof-automaten.com

T 3
Y45 STEFANS REGIONAL-REGAL kst
-'H.*: '. AISEIM AL H..E.EI-'I-'.!-.!..T & | )*qu

i SERHLT ' 0-2aH

F

Bio-Wein: Sechs
Solarmodule betreiben
den transportablen
Weinautomaten in einem
Pfaffstattner Weingarten

Stefans Regional-Regal:
Ein gemischtes Sorti-
ment mit regionalen und
saisonalen in der LockBox
samt Getrankeautomat
istin Eisenstadt der Hit

- und mit Touch-Display
ausgestattet.

MM minimarkt: Im haus-
eigenen Mini-Markt in
Hohenems befiillen
regionale Produzenten
die Verkaufsautomaten.

Vision XL. Der Klas-
siker ist der Star der
Bischof-Automaten und
individuell auszustatten.
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DIE NACHFRAGE HAT SICH IM
LETZTEN JAHR VERDREIFACHT

Das Salzburger Familienunternehmen UKO Group ist mit Microshops erfolgreich.,

or 45 Jahren hat Hermann
VUnterkoﬂer die Unterneh-

mensgeschichte mit dem
erfolgreichen Handel von Waren-
automaten am Osterreichischen
Markt begonnen. Heute ist dar-
aus die UKO Group geworden,
die ihre Bereiche um Real Estate
& Projektentwicklung, Hospita-
lity, Sports und Events erweitert
hat. Das Kernthema des Salzbur-
ger Familienunternehmens sind
aber nach wie vor Warenautoma-
ten, mit den sogenannten UKO
Microshops hat das Unterneh-
men eine Marke geschaffen, die
eine schicke und verkaufsstarke
24/7-Losung bietet.

Dass Verkaufsautomaten
heutzutage nicht mehr blof} un-
geliebtes Objekte mit ebensol-
chen Inhalten sind, zeigen unter
anderem die Pionier-Projekte
der ,,UKO Microshops®. Esist ein
Streifzug durch Branchen, in de-
nen man eigentlich keine Auto-
maten vermuten wiirde: Sushi,
Kaviar, Schnelltester und viele
hippe Auftritte mehr. ,Corona
hat sehr geholfen in qualitative
Branchen vorzudringen, in de-
nen die Vertriebsform der Wa-
renautomaten, noch nicht wirk-
lich etabliert war*, erklirt Moritz
Unterkofler, Geschiftsfiihrer
von UKO Microshops.

Kein ,Image-Problem*

Natiirlich gibt es mancher-
orts nach wie vor das Vorurteil,
Automaten seien einfache, klobi-
ge Kisten, die nur Kaugummis,
vakuumierte und trockene Sand-
wiches oder alte Getrinkedosen
verkaufen konnen. Aber mittler-
weile ist nahezu das absolute Ge-
genteil der Fall. ,Wir sprechen
von hochtechnologisierten Gera-
ten, die temperiert, einbruch-
sicher, individuell gebrandet und
bargeldlos funktionieren. Auch
Statistiken und Warenstand las-
sen sich zu jedem Zeitpunkt ein-
fach per App abrufen. Somit las-
sen sich eigentlich alle kompak-

»~Mit unseren Microshops schliefien
wir die Liicke zwischen stationarem
Einzel- & Onlinehandel.*

Moritz Unterkofler, Geschaftsfiihrer von UKO Microshops

ten Produkte verkaufen®, ist
Moritz Unterkofler begeistert
vom hochtechnisierten Angebot.

Flexibilitdt im Trend

Mit einem 24/7-Angebot er-
6ffnet man sich den Zugang zu
einer Kundschaft, die solvent,
anspruchsvoll und innerhalb
,normaler Offnungszeiten
schwer zu erreichen ist: Gutver-
diener, die zu Kernarbeitszeiten
zu beschdftigt sind und daher viel
auf Onlinebestellungen, Liefe-
rungen — und eben immer mehr
auch auf Automaten setzen.

Der Hofladen ist seit langer
Zeit zwar eine gute Alternative,
mit Automaten entkoppeln sich
die Erzeuger aber zusdtzlich von
einigen Dingen, die auch deren
Betrieb erschweren, wie bau-
rechtliche Vorgaben, Ladendff-
nungsgesetzen und Personalkos-
ten. Lediglich ein bisschen Platz,
ein Stromanschluss und ein be-
festigter Untergrund sind not-

Foto: beigestellt



~unsere Microshops
sind ein effektiver,
zusatzlicher Vertriebs-
kanal, der rund um die
Uhr Umsatz macht.”

Christian Renner, CMO von UKO Microshops

wendig. Und dann erledigt sich
fast alles von selbst.

#Wir stellen Unternehmen
einen enorm effektiven und um-
satzstarken Vertriebskanal zur
Verfiigung. Sobald der Automat
auf die Kunden- und Produktbe-
diirfnisse eingerichtet ist, kiim-
mern wir uns darum, dass er
ohne Ausfall funktioniert und
rund um die Uhr verkaufen
kann. Mit vier Standorten, mehr
als 25 Branchen-Experten und
iiber 45 Jahren Erfahrung in Os-
terreich sind wir das stirkste
Unternehmen mit Servicekom-
petenz der Branche®, macht Un-
terkofler Werbung in eigener
Sache.

Nachfrage verdreifacht

Wobei diese Werbung wohl
gar nicht mehr notwendig ist.
»Wir bekommen tdglich iiber
zehn Anfragen fiir unsere Auto-
matenlosungen. Die Nachfrage
hat sich im Vergleich zum letz-
ten Jahr also mehr als verdrei-
facht. Gleich, ob Spitzengastro-
nomie, Hotellerie, Manufaktu-
ren, Fleischereien oder Droge-
riemarkte, die Anwendungs-
bereiche sind breit gefichert. In
den meisten Branchen rechnet
sich der Automat bereits nach
sechs bis 12 Monaten. Es geht
fast nie darum, das bestehende
Geschift zu ersetzen, sondern
darum dieses zu erweitern und
das Verkaufspotenzial voll und
ganz zu niitzen®, erginzt Chris-
tian Renner, CMO der Firmen-

gruppe.

Sushi aus Automaten
Im ersten Goodie-Shop (sie-
he Bild rechts) von ,Tokyo Bay®,

derin der Salzburger Innenstadt
mit fiinf Warenautomaten von
UKO Microshops ausgestattet
ist, findet man eine breite Aus-
wahl an frischen Speisen und
Snacks, inklusive passendem
Take-away-Besteck. Beliefert
werden die Automaten mehr-
mals tiglich mit dem hauseige-
nen Fahrrad-Kurierdienst. ,Mit
diesem Konzept méchten wir
frische Spezialititen wie Sushi,
Poke-Bowls, Musubi und andere
asiatische Snacks sowie Getrin-
ke rund um die Uhr, auch an
Sonn- und Feiertagen zugdng-
lich machen®, so Kiichenmeister
William Ooi, Geschiftsfiihrer
von ,Tokyo Bay“.

Grillfleisch und Kaviar

In den Automaten der Fuch-
serei in St. Leonhardt bei Salz-
burg (siehe Bild links) gibt es feins-
tes Fleisch von eigenen Tieren
wie z. B. Steaks. Essfertige Ge-
richte wie Gulasch, Beuschel mit
Kné6del oder das ausgezeichnete
Wildragout der heimischen Jagd.
Dazu selbstverstindlich auch
Beilagen wie Salate, Mayonnai-
sen und Fleischsalate. Fiir den
noch edleren Gusto bietet der
Automat frischen Riucherlachs,
Piccolo-Champagner und den
edlen Kaviar von Kaviarpapst
Walter Griill.

Aber nicht nur der Mensch
steht hier im Mittelpunkt. So
gibt es auch rund um die Uhr
feinstes Hundefutter in Flei-
scherqualitdt, wie Kauartikel,
Vollnahrung und Spezialititen
wie Rinderohren mit Fell. H

UKO Holding GmbH
A 5440 Golling a.d. Salzach, Markt 74
T +43 590 88 W www.ukogroup.at

TOKYQ BAY
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Profis in Online-Auktionen
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bRl van Ubaischlistgen Maschinan im Aufineg
der Marien Fiischwarenfabrik GmbH & Co. K in Gotersloh (DE)

won Masohinen wed Inventar wogen beendan
dier Goschifaaktivititen Vion - Oflo Mocker Gmb in Gemaningen [DE)
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www.gourmetfein.com

MARKTFUHRERBEI
TRANSPARENZ & GLAUBWURDIGKEIT

Wir von gourmetfein leben Regionalitit zu 100 Prozent und garantieren sie sogar eidesstattlich. Das macht uns seit
Jahren zu Marktfiihrern bei Transparenz und Glaubwiirdigkeit. Die Menschen haben ein Recht zu erfahren, woher
ihr Fleisch kommt. Wir sagen es ihnen: Hofgenau!

Das Schweine- und Rindfleisch bei gourmetfein
wird unter der Marke OBERIO Hofgenau gefiihrt
und kommt exklusiv von 46 Schweine- und 200
Rinderbauern aus Osterreich. 0BERIO steht filr
100 % regionale und nachhaltige Produkte. Die
gourmetfein Partner-Bauern verzichten aus
Uberzeugung auf Glyphosat, Gentechnik und
Soja aus dem Regenwald. Auch Langstrecken-
Tiertransporte sind absolut tabu.

Weil wir von gourmetfein ganz genau wissen,
was wirklich im Produkt drinsteckt, kdnnen
wir dafiir auch personlich haften. Wir sind der
einzige Fleisch-, Wurst- und Leberkase-Her-
steller, der die Rohstoffherkunft aller Produkte
nicht nur hofgenau anfiihrt, sondern auch
eidesstattlich garantiert, nachzulesen unter
www.gourmetfein.com.
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Oberio Hofgenau S-Karree
Art-Nr.3205

gourmetfein Herkunftsgarantie:

irt '
E:r(lj)\g:‘t Pointner, A-4716 Hofkirchen an der Trattnach

Nahere Infos unter: WWW.

Interesse geweckt?

Kontaktieren Sie uns gerne unter
+43 7277 / 3295 - 131 oder
office@gourmetfein.com

gourmetfein.com




