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Fleischermeister Thomas Mandl
aus Ternberg bei Steyr eroffnete
in GroBraming im Ennstal einen
neuen Nah&Frisch-Markt mit
Fleischerei sowie Café und Bistro.
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Fiir insgesamt rund 80.000 Euro
hat Hans Walter eine revolutionare
Hybrid-Fleischerei in Salzburg-Sam

Generationenwechsel eroffnet. Das Konzept ist so einfach
zum Jubilaum: wie genial: Bedienung und Selbst-
Thomas Handtmann bedienung in einem. Nun wurde die
tibergibt im 150. Jubildumsjahr Genuss.Fleischerei eréffnet -
die Geschaftsfiihrung der und hdchste Salzburger
Handtmann Unternehmensgruppe Politprominenz war dabei.

an seinen Sohn Markus (links)
und seinen Neffen Valentin Ulrich.
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MEHR SICHTBARKEIT FUR
DAS FLEISCHERHANDWERK

Die neue Initiative ,Fleisch-Konner Niederdsterreich” soll das Fleischerhandwerk
in der Region stérken und viele Vorteile fur den Konsumenten bieten.

as Fleischerhandwerk ist ein bedeutender

Wirtschaftszweig in Osterreich und steht fiir

eine lange Tradition in der Verarbeitung von
Fleischprodukten. Die Fleischermeister verfiigen
iiber umfassende Kenntnisse in der handwerkli-
chenVerarbeitung, der Auswahl von hochwertigem
Fleisch, der Einhaltung von Hygienevorschriften
und der Herstellung von Spezialititen. Die Flei-
scher Niederdsterreichs und die Landesinnung
Lebensmittelgewerbe wollen die Qualitdt der Be-
triebe, die Tradition und die Fachkompetenz der
Fleischer:innen nun fiir Konsumenten sichtbar(er)
machen — und haben daher eine gemeinsame Ini-
titative ins Leben gerufen.

Beitrag zur Stiarkung des regionalen
Fleischerhandwerks

Die Initiative hat das Ziel, den Fleischermeis-
ter:innen von Amstetten bis Zw6lfaxing mehr Sicht-
barkeit zu verleihen, Innovationen zu férdern und
die Wettbewerbsfahigkeit der teilnehmenden Betrie-
be zu stirken. Fiir die Konsumenten schafft die fla-
chendeckende Prisenz der Marke Transparenz und
Vertrauen und unterstiitzt die lokale Wirtschaft.

Unter dem Markennamen Fleisch-Kénner Nie-
derdsterreich wird den Konsument:innen nun eine
verldssliche Orientierungshilfe geboten, um qua-
litativ hochwertige Fleischprodukte aus der Region
zu erkennen — und soll so dafiir sorgen, dass auf
dem Familientisch der Niederdsterreicher:innen
nur das landet, was wirklich gut ist — fiir die Fami-
lie, die Region und das Land.

Die Initiative leistet einen wichtigen Beitrag
zur Stiarkung des Fleischerhandwerks in Niederds-
terreich und verbindet die teilnehmenden Betriebe
in einer starken Gemeinschaft, die fiir hochste
Qualitit und besten Geschmack steht. Aktuell wer-
denlaufend Betriebe zum Mitmachen aufgefordert,
ab Herbst sollen dann weitere Marketing-Mafinah-
men folgen. ,Die Zustimmung fiir die Plattform ist
herausragend. Wir haben regelrecht den Eindruck,
dass ein Ruck durch die ganze Branche geht. Of-
fensichtlich war es héchst an der Zeit, dass die
Fleischer — neben anderen Branchen, wie z. B. den
Tischlern — ihre eigene Qualititsmarke erhalten®,
so Innungsmeister Jakob Ellinger, Vorsitzender des
Berufszweiges der Fleischer Niederdsterreich.

www.fleischkoenner.at

Falstaff-Umfrage: 78 Prozent gegen ein Zwangs-Trinkgeld

Eine fixe Servicepauschale,
die auf den Rechnungsbetrag
addiert wird, sorgt seit ein paar

Tagen fiir Aufregung, nach-
dem sich Gaste iiber die Pra-
xis in einem Lokal am Wiener
Naschmarkt beschwerten. Fal-
staff hat hierzu eine Blitzum-

frage in der Genuss-Communi-
ty gestartet und kam zu einem
klaren Ergebnis. 78 Prozent
sprechen sich gegen ein ver-
pflichtendes Trinkgeld aus.

Trinkgeld wird jedoch re-
gelmiflig und gerne gegeben.
Allerdings mdéchten die Men-
schen selbst iiber die Héhe ent-
scheiden und sehen Trinkgeld
als freiwillige Anerkennung fiir
gutes Service und hohe Quali-
tdt. Mehr als drei Viertel der Be-
fragten geben regelmiflig zehn
Prozent Trinkgeld. Uber 14 Pro-
zent erkennen die Leistung des
Personals mit 15 Prozent und
mehr an.

Auch wenn das Service nicht
ganz zur Zufriedenheit war,
geben 65 Prozent noch immer
Trinkgeld. Nur 35 Prozent ver-
weigern das Trinkgeld, wenn
der Lokalbesuch nicht ihren Er-
wartungen entspricht.

. «
Andreas Lengauer ist neuer
Betriebsleiter TANN Worgl.

Neues Gesicht an der Spitze des
Tann-Frischfleisch- und Wurst-
warenbetriebs in Worgl: Seit
1. April fithrt Andreas Lengau-
er, 37, den Produktionsbetrieb.
Der gebiirtige Worgler hat seine
Lehre 2003 bei der Fleischerei
Schlogl in Worgl abgeschlossen
und blieb dort anschlieflend
als Fleischergeselle beschiftigt.
Die SPAR-Karriere des Flei-
scher-Meisters startete 2008 als
stellvertretender Produktions-
leiter im TANN-Frischfleisch-
betrieb Worgl. 2012 stieg er zum
Produktionsleiter auf.

Aus der Innung!

=

o~
Raimund _g| /.
Plautz ‘ '

Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Uns stehen ja bald die
Kollektivverhandlungen bevor
- und ich muss Euch sagen,
mir graut es schon davor.

Bei einer durchgerechneten
Inflationsrate von zehn Prozent
kdnnen sich sicherlich alle
vorstellen, wie schwierig diese
sein werden.

Die Lohnverhandlungen muss
man aus drei Perspektiven
sehen. Einmal muss man sich
am grundsatzlichen Richtwert,
also die Durchrechnungsin-
flation der letzten 12 Monate,
festhalten. Daran gibt es nichts
zu ritteln. Doch dazu kommen
dann eben zwei Sichtweisen,
die beide durchaus legitim
sind: Jene Sicht der Unterneh-
men, die naturlich grundséatz-
lich moglichst wenig zahlen
wollen. Und auf der anderen
Seite, jene der Arbeitneh-
mer:innen, die moglichst viel
bekommen wollen.

Der Gordische Knoten

Wir haben in Osterreich schon
Betriebe, die exportieren, den-
noch sind wir eine Branche, die
Uber 90 Prozent vom Inlands-
markt lebt.

Wir sind eine der wenigen
Branchen, die die Kreislaufe
innerhalb des Landes hat -
von den Rohstoffen bis zum
Konsumenten. Und unsere
Mitarbeiter sind ja gleichzeitig
auch unsere Konsumenten.
Wirden wir unsere Mitarbeiter
nicht korrekt entlohnen, ware
das nicht nur ein schlechtes
Zeichen, sondern wir wiirden
uns damit auch schaden.

Und genau das ist die Grat-
wanderung der Verhandlun-
gen, die aufgrund der aktuellen
Inflation ein gordischer Knoten
ist. Aber ich bin sicher, dass
wir auch diese Verhandlungen
mit unseren Partnern, den
Gewerkschaftsvertretern,
vernlnftig [6sen werden.

Ich habe bereits ein paar
Gesprache geflhrt: Wir wissen
alle, was auf uns zukommt!

Schreiben Sie uns lhre Meinung
an: office@fleischundco.at
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Héchste Anzahl an Supermirkten/Kopf
in Europa fiihrt zu hohen Lebensmittelpreise
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Hochste Anzahl an Supermarkten/Kopf in
Europa fiihrt zu hohen Lebensmittelpreisen

Die Konsument:innen zahlen in
Osterreich laut einer Studie der
EZB vom April 2023 fiir Lebens-
mittel im Durchschnitt 14 Prozent
mehr als in Deutschland. Der
Hauptgrund liegt darin, so die Os-
terreichische Hagelversicherung,
dass Osterreich die hochste An-
zahl an Supermaérkten pro 100.000
Einwohner in der ganzen Europa-
ischen Union hat. Im Vergleich zu
Deutschland gibt es in Osterreich
50 Prozent mehr Lebensmittelge-
schifte. So haben wir 2023 in Os-
terreich 60 Lebensmittelgeschdfte
pro 100.000 Einwohner, wihrend
es in Deutschland nur 40 sind.
Der Erhalt und der Betrieb dieser
Verkaufsflichen im Lebensmit-
telhandel sind gerade auch durch
die Energiepreissteigerungen
grofle Kostenfaktoren. Je mehr
Markte, je mehr Verkaufsfldche,
desto teurer! Und diese Kosten
zahlen am Ende auch die Konsu-

mentinnen und Konsumenten.
Zudem wurde Osterreich durch
die grofiziigigen Baugenehmi-
gungen von Supermadrkten samt
grofiflichigen Parkplitzen in
den letzten Jahren an den Orts-
rindern massiv zubetoniert und
die Landschaft somit unwieder-
bringlich verschandelt. Gleich-
zeitig fithrte diese Unordnung in
der Raumordnung zum Ausster-
ben der Ortskerne. ,,Es ist daher
hochste Zeit, diese Verfehlungen
in Osterreichs Bodenpolitik zu
korrigieren. Dies zum Wohle der
Natur, zum Wohle unserer Kon-
sumentinnen und Konsumenten
und letztendlich auch zum Wohle
unserer Biuerinnen und Bauern,
denn die bekommen vom Lebens-
mittelpreis trotz harter Arbeit den
geringsten Anteil’, resiimiert Dr.
Kurt Weinberger, Vorstandsvor-
sitzender der Osterreichischen
Hagelversicherung.

PackTheFuture Award 2023 fiir

adapas Schrumpfbeutel

Die Osterreichische adapa
Group freut sich {iber die drit-
te Auszeichnung in Folge fiir
ihren umwelt- und ressour-
censchonenden, vollstdndig
recycelbaren Schrumpfbeutel
VACUshrink(re) MEX 55, der so-
eben den PackTheFuture Award
2023 in der Kategorie Design
for Recycling erhalten hat. Die
Preisverleihung fand auf der in-
terpack 2023 in Diisseldorf, statt
— Marek Pawlak, CSO von adapa,
nahm den Preis entgegen.

Osterreich hat pro 100,000
Einwohnerzinnen 50 % mehr
Lebensmittelgeschifte

als Deutschland

HV¥

OSTERREICHISCHE
HAGELVERGICHERUNG

&

Inflation im April auf
9,7 Prozent leicht gestiegen

Die Inflationsrate fiir April 2023
lag laut Statistik Austria bei 9,7 %
(Mirz 2023: 9,2%). Der Index-
stand des Verbraucherpreisin-
dex 2020 (VPI 2020) betrug 119,7.
Gegeniiber dem Vormonat Mirz
2023 stieg das durchschnittliche
Preisniveau um 0,8 %. Die Preise
fiir Wohnung, Wasser, Energie

Ausgabe 05/2023

stiegen durchschnittlich um
14,7 % und blieben damit der be-
deutendste Treiber der Inflation
im Jahresabstand. Die Teuerun-
gen fielen geringfiigig starker als
im Mirz aus (+14,1%).
Nahrungsmittel und alkohol-
freie Getranke verteuerten sich
durchschnittlich um 13,2 %),
etwas weniger als im Mairz
(+14,5%). Ausschlaggebend da-
fiir war die Preisentwicklung der
Nahrungsmittel (April: +13,2 %;
Mairz: +14,7 %). Der Preisauftrieb
nahm insbesondere bei Fleisch
deutlich ab (April: +10,6%; Marz:
+14,7%), ebenso bei Gemiise (Ap-
ril: +14,3%; Mirz: +18,6 %). Die
Preise fiir Brot und Getreideer-
zeugnisse stiegen um 15,4 % und
jene fiir Milch, Kise und Eier
um 19,4 %. Merklich moderater
verteuerten sich Ole und Fette
(+6,2%; darunter Butter: -7,6 %).
Obst kostete um 2,8 % mehr. Al-
koholfreie Getrdnke verteuerten
sich um 14,1%, wozu vor allem
Limonaden (+16,0 %) und Kaffee
(+11,9%) beitrugen.

. * GLUTENFREI LAKTOSEFREI
V/ A JBE

€ messnen-wunst. at

OHNE
ZUGABE VON
GESCHMACKS
VERSTARKERN
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PROSSIUTTO B PARMA

AL LeS

Auszeichnung: Parma-
schinken-Spezialist 2023
Know-how und Begeisterung in
der Prdsentation italienischer
Delikatessen zeichnen den
Fach- und Feinkosthindler aus.
Wenn dessen Augenmerk ins-
besondere auf der italienischen
Schinkenspezialitdt Prosciutto
di Parma liegt, 1ddt der Verband
der Parmaschinken-Hersteller
ein, sich um die Auszeichnung
yParmaschinken- Spezialist“ zu
bewerben.

Mit dieser Auslobung sind fiir
den Spezialisten neben der Auf-
merksamkeit und Wertschit-
zung seitens der Kunden weite-
re attraktive Vorteile verbunden.
Ein Highlight ist die in Italien
gefertigte manuelle Schwun-
gradmaschine, die an einen der
Spezialisten {ibergeben wird.
Ferner gibt es das Angebot, in-
dividuelle Verkaufspromotion
durchzufithren. Ein Spezialist
hat dariiber hinaus Anspruch auf
exklusives Material. In Abspra-
che wird der jeweilige Spezialist
auch in Print- und Onlinemedi-
en vorgestellt.

Ab sofort stehen die Bewer-
bungsunterlagen digital und
analog zur Verfiigung und kén-
nen iiber das Deutschlandbiiro
des Consorzio del Prosciutto di
Parma abgerufen werden (par-
maschinken@hup-publicrelations.
de). Die Einreichungsfrist endet
zum 3o0. Juni, die Entscheidung
der italienischen Jury wird im
August bekanntgegeben.

Im vergangenen Jahr gab es welt-
weit 330 Parmaschinken-Spe-
zialisten, davon knapp 60 in
Deutschland. In Italien, der Hei-
mat der luftgetrockneten Schin-
kenspezialitdt, lag die Anzahl
der Spezialisten bei 2290. Der
Titel wird vom Consorzio del
Prosciutto di Parma jdhrlich neu
ausgeschrieben.

Togers

»Supplier Convention* von Metro im

Zeichen von AGM- Integration, Teuerung
und BNPL als Weg in die Zukunft

300 Lieferanten von Metro
Osterreich und AGM haben
an der diesjdhrigen ,Supplier
Convention 2023“ teilgenom-
men, bei der auch jene Strate-
gie prdsentiert wurde, die das
Groffhandels-Abholgeschift
ausmacht. Knapp zwei Stunden
lang wurden die Lieferanten —
darunter unter anderem Berger
Schinken, Handl Tyrol, Darbo,
Scheiblhofer, Recheis und Vos-
sen — liber den Stand der ,Buy
more, pay less“ abgeholt, die
der Grofthindler im Jahr 2022
im Rahmen der Omnichan-
nel-Transformation bereits mit
Blick auf Inflation und Energie-
krise einfiihrte.

»Wir tun im eigenen Interesse
alles, um unseren Kunden den
Arbeitsalltag bestméoglich zu
erleichtern. Wir beweisen das
mit umfassenden Maflnahmen,
die wir gemeinsam mit der
Industrie schon wihrend der
Pandemie und fiir den Restart
der Gastronomie geschniirt
haben. Mit Kampagnen zu
Energiesparmafinahmen und
mit Angeboten aus unserem
Hause, um die Inflation nach
Méglichkeit zu dimpfen®, so
Thomas Rudelt (im Bild oben)
Metro Geschiftsfithrer Einkauf
und Supply Chain. In der Tat
konnte Metro dank gutem Ein-
vernehmen mit ihren Lieferan-
ten und Produzenten bereits in
einer fiir die Branche schwieri-
gen Phase die Preise fiir die 120
in der Gastronomie wichtigsten
Kernprodukte einfrieren. ,Was

wir tun, sind logische Schritte,
die gesetzt werden miissen, da-
mit Industrie, Handel und un-
sere gewerblichen Kunden eine
faire Chance fiir ihr wirtschaft-
liches Bestehen haben®, so Ru-
delt. ,Erkldrbare Erh6hungen
durch Energie- oder Rohstoff-
preissteigerungen beim Produ-
zenten konnen noch akzeptiert
werden. Sinken diese, miissen
Teuerungen analog der Steige-
rung umgehend zuriickgenom-
men werden. Preisdifferenzen,
die nicht erklirbar sind, kon-
nen wir fiir unsere Kunden
nicht hinnehmen. Hier bitte
ich, um ein klares Bekenntnis
der Industrie mit uns an einem
Strang zu ziehen.

BMPL ,,Buy more, pay less*
Umgesetzt wird die Strategie
als ein reines Cash-&-Carry-
Tool, das die Beziehung zum
Kunden neu definieren wird.
BMPL steht fiir ,Buy more, pay
less“ und bedeutet die Weiter-
entwicklung von Staffelpreisen
im Groffhandelsgeschift. Mit
dem neuen Modell will Metro
professionelle Einkdufer an-
sprechen. ,,Metro versucht, die-
se Schliisselkunden nicht mit
einem Preiskampf gegen die
Hypermarkte anzuziehen, son-
dern mit einer stabilen Preis-
politik, die den professionel-
len Einkidufern eine einfache
Planung und eine garantierte
Gewinnspanne bietet, so Ge-
schiftsfiihrer Thomas Rudelt
abschlieflend.

Am Wort!

r 4
Ernst Sommerauer von
Aichinger Uber Trends und
Anforderungen im Ladenbau

Thekenbelegung. Bei der
Warenprasentation kommt es
auf zweierlei an: Genuss und
Orientierung. Eine optische
Trennung von Wurst- und
Fleischwaren ein separater
Bereich fir die warme Theke ist
zu empfehlen. Fir die Waren-
prasentation gilt: Platzieren Sie
lhre Hauptprodukte im vorde-
ren Drittel der Theke. Fleisch
und Wurst lassen sich optisch
gut voneinander trennen,
indem die Theke mit einer run-
den oder halbrunden Prasen-
tationstheke gegliedert wird. In
der Prasentationstheke kom-
men selbst gemachte Spezia-
litaten besonders zur Geltung.
Premiumprodukte lassen sich
in speziellen Vitrinen, Tirmen
oder Thekenmodellen inszenie-
ren. Arbeiten Sie mit unter-
schiedlichen Bereichen oder
Informationstafeln. So konnen
Sie verschiedene Produktberei-
che kenntlich machen. Wer im
Winter Fonduefleisch oder im
Sommer Girillfleisch bendtigt,
steht dann nicht in der gleichen
Reihe Kaufender, die lediglich
den Wocheneinkauf erledigen.

Neben der Thekenbele-
gung gilt es auch, die Riick-
wand fur eine attraktive Ver-
kaufsprasentation zu nutzen:
gerauchte und getrocknete
Schinken-und Wurstspezialita-
ten, hochwertige Cuts in einem
Fleischschauschrank oder

in einem Dry-Age-Schrank.
Um jahreszeitlich agieren und
sortimentsbezogen kommuni-
zieren zu konnen, sind an der
Rickwand Bildschirme mit di-
gitalem Content zu empfehlen.
Wegen des Mitarbeitermangels
und des geédnderten Einkaufs-
verhaltens sind an verkaufs-
schwachen Tagen auch The-
kenelemente eine Option, die
mit wenigen Handgriffen von
einer Bedien- in eine SB-Theke
umgewandelt werden kénnen.
Diese Theken sind auch eine
Moglichkeit fiir einen Verkauf
ohne Mitarbeitende nach den
Offnungszeiten.
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Herzlich Willkemmen -
2ur Pressekonferenz

Butter & Kase: Milch bei__40 Prozent der
Eigenmarken nicht aus Osterreich

Im Zuge eines Regionali-
tats-Checks hat der Verein ,Wirt-
schaften am Land“ gemeinsam
mit Jungbauern aus Kdrnten,
Oberdsterreich und Tirol Ei-
genmarken-Milchprodukte der
heimischen Lebensmitteleinzel-
hindler und Diskonter unter die
Lupe genommen. Die Tester ha-
ben insgesamt 963 Butter- und
Kiseprodukte nach Kriterien wie
Herkunft und Preis untersucht.
Das iiberraschende Ergebnis: 40
Prozent der Produkte sind nicht
nachweislich mit Osterreichi-
scher Milch hergestellt. ,Neben
einer klaren, eindeutigen Her-
kunftskennzeichnung bei verar-
beiteten Lebensmitteln braucht
es das Bewusstsein, welchen
Nutzen Eigenmarken haben und
wer davon profitiert”, fordern die
Vorsitzende des Fachausschusses
Jungbauern, Kommunikation und
Bildung im Osterreichischen Bau-
ernbund, Abg.z. NR Carina Reiter,
VOM-Geschiftsfithrer Mag. DI Jo-
hann Kéltringer und Jungbduerin
Anni Neudorfer.

»Nach wie vor gibt es verschie-
dene Methoden der Kennzeich-
nung, die die Konsument:innen
oft verwirren, anstatt Sicherheit
zu geben. Bezeichnungen wie
,Abgepackt in Osterreich‘ sind
keine Herkunftsangabe, sondern
verweisen nur auf den letzten
Verarbeitungsschritt, ebenso wie
das sogenannte Genusstauglich-
keitskennzeichen®, so Kéltringer,
Geschiftsfiihrer der Vereinigung
Osterreichischer Milchverarbei-
ter: ,Eine sichere Herkunftsbe-
zeichnung ist das AMA-Giitesie-
gel, das zudem Qualitit iiber ge-

setzlichen Standards garantiert.
In den letzten Jahren hat der Ei-
genmarken-Anteil im Supermarkt
stets zugenommen, fithrt Koltrin-
ger aus: ,Die RollAMA-Daten fiir
das Jahr 2022 zeigen, dass die
Eigenmarken mit 63 Prozent bei-
nahe zwei Drittel des Sortiments
einnehmen, Tendenz steigend.
Im Kisebereich lag der Anteil bei
immerhin 58 Prozent.*

Wer profitiert noch?

Zu beachten sei, dass giinstige
Einstiegspreise kompensiert
werden miissen, ergdnzt Carina
Reiter: ,Wir fragen uns, wer die
Kosten billiger Eigenmarken
tragt — und wer davon profitiert.
Fakt ist, dass der hohere Anteil
auch das Krdfteverhdltnis am
Verhandlungstisch verschiebt,
wie der erste Tdtigkeitsbericht
des unabhingigen und wei-
sungsfreien Fairness-Biiros zeigt.
Reiter tritt fiir mehr Transparenz
ein: ,Der Regionalitdts-Check
hat eindeutig klargestellt, dass
in diesem Bereich noch Nach-
holbedarf herrscht. Qualitativ
hochwertige Lebensmittel aus
Osterreich diirfen nicht unter
dem Deckmantel der Anonymi-
tdt beliebig durch kostengiins-
tigere, ausldndische Urproduk-
te austauschbar sein. Deshalb
fordern wir die verpflichtende
Herkunftskennzeichnung auf
verarbeitete Lebensmittel, wie
seitens der EU-Kommission
schon lange angekiindigt. Die
mittelfristige Sicherstellung
der Versorgung ist nur mit wirt-
schaftlicher Stabilitdt auf den

1«

Hofen moglich!

Wir gratulieren!
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handtmann

Hinnovativ. :
Zukunftsweisend.
Leistungsstark.

™
der fohrende Anbieter
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| seit 1873 Sitz der

Die Keimzelle der
Handtmann
Unternehmensgrup-
pe: die Bachmiihle am
Ehinger-Tor-Platz in
Biberach an der RiB3,

Mechanischen Werk-
statt und Messing-
gieBerei Handtmann;
Fotografie um 1900.

Der Unternehmens-
griinder: Christoph
Albert Handtmann
(1845-1918).
Fotografie um 1900.

EINE SCHWABISCHE ERFOLGSSTORY

150 JAHRE
HANDTMANN

Von der handwerklichen MessinggielSerei in Biberach zum Technologieunternehmen
mit 4300 Mitarbeitenden sowie Produktionsstatten, Niederlassungen und
Werksvertretungen in tber 100 Landern - Handtmann hat in 150 Jahren

eine wahre Erfolgsgeschichte geschrieben.

ieviele heutige Global Player in der
Industrie fangt auch die Firma
Handtmann bescheiden als Hand-

werksbetrieb an: 1873 griindet Christoph Al-
bert Handtmann (1845-1918), Rufname Al-
bert, in Biberach eine Mechanische Werkstatt
und Messinggieferei. Vorangegangen war die
Lehre in einer Waffenschmiede und einer
zehnjdhrigen Wanderschaft, die ihn zundchst
nach Kempten fiithrte, wo er das Handwerk
des Glockengieflers erlernte. Neben dem auf-
wendigen Bronzeguss sammelte er dabei auch
Erfahrungen im giinstigeren Messingguss,
damals auch ,Gelbguss“ genannt, was von
entscheidender Bedeutung fiir das spitere
Unternehmen Handtmann sein sollte.

Mit diesem Know-how kehrte Albert
Handtmann in seine Heimatstadt zurtick und
macht sich 1873 selbststdndig. Neben hand-
werklichem Fachwissen bringt er neue Ideen
mit. So ldsst er einen Glbefeuerten Schmelz-
ofen installieren, mit dem sich die erforder-
lichen 1000 °C fiir das Schmelzen von Metall
schneller erreichen lassen als mit den damals
iblichen Kohledfen. Anfangs giefit Handt-
mann noch Bronze und liefert Gleitlager fiir
die Eisenbahn. Schnell entwickelt er sich je-

doch zum Spezialisten fiir Messingguss und
dies in grofier Vielfalt.

Schwierige Zwischenkriegszeit

Nach dem Tod des Unternehmensgriin-
ders geht seine Werkstatt an seinen &ltesten
Sohn Karl Albert (1874-1951), wie der Vater
kurz Albert genannt. Es ist jedoch der jiinge-
re Bruder Adolf Karl Handtmann (1884-1953),
der die Geschicke der Firma nachhaltig pra-
gen wird. Er erweitert die Geschdftstatigkeit,
dennoch nehmen die Inflation 1923 und die
Weltwirtschaftskrise 1929 das Unternehmen
schwer mit. Teilweise sinkt die Belegschaft
auf finf Mitarbeiter. Erst ab 1932 geht es mit
der Firma wieder bergauf. Im zweiten Welt-
krieg wird Messing als kriegswichtig einge-
stuft und Handtmann produziert Stahlteile
fiir die Rustungsindustrie. Bei Kriegsende ist
die Betriebseinrichtung heruntergewirtschaf-
tet, die einzigen beiden Drehmaschinen wer-
den von der franzosischen Besatzungsmacht
demontiert, Handtmann steht vor dem Aus.

Das Wirtschaftswunder
Der Neuanfang fiir Handtmann nach dem
Krieg ist schwer. Damit das Unternehmen wei-

terbestehen kann, baut Karl Handtmann, seit
1944 alleiniger Eigentiimer, seinen Sohn Ar-
thur nach dessen Riickkehr aus der Kriegsge-
fangenschaft 1946 systematisch als Nachfol-
ger auf. Dieser schliefit 1950 sein Studium als
Maschinenbau-Ingenieur ab und setzt auf
Leichtmetall, denn es ist besser zu verarbeiten,
hat einen niedrigeren Schmelzpunkt und ver-
ursacht weniger gesundheitsschidliche Abga-
se. 1952 iibernimmt er fiir die Firma Weis-
haupt den Aluminiumguss von Brennerteilen
und Liiftergehdusen. Fiir Handtmann ist dies
der Durchbruch, 1952 iibertrifft der Umsatz
erstmals die Millionen-D-Mark-Schwelle —
und Handtmann ist im Wirtschaftswunder
angekommen. Auch mit den Mitarbeiterzah-
len geht es bergauf. Bereits 1949 sind 51 Per-
sonen bei Handtmann beschiftigt, 1950 be-
reits 56 und ein Jahr spdter 65, der Beginn ei-
ner kontinuierlichen Aufwdrtsentwicklung.

In der Lebensmittelverarbeitung

1953 stirbt Karl Handtmann mit 63 Jah-
ren, alleiniger Inhaber ist nun Arthur. Parallel
zur Neuausrichtung auf den Leichtmetallguss
entscheidet sich der Maschinenbau-Ingeni-
eur dafiir, einen eigenen Maschinenbau zu
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Fleisch & Co

etablieren, um die Firma stabiler aufzustellen.
Ausschlaggebend hierfiir ist Anfang 1953 die
Frage eines alten Schulfreundes, ob er eine
handbetriebene Wurstfiill- und Portionierma-
schine bauen kénne. Mit Begeisterung kon-
struiert Handtmann daraufhin die erste ma-

nuelle Portionier- und Abdrehmaschine R 12.
Bald schon stellt er fest, dass nur ein mo-
torbetriebenes Gerit die schwere Arbeit der
Waurstportionierung erleichtern und einen
wirklichen Fortschritt bringen kann. Handt-
mann wirbt daher einen Studienkollegen ab,
der die R12 mit einem Elektromotor ausstat-
tet. Mit dem Erlds aus dem Verkauf dieser R25
getauften Maschine nach England baut er
1954 in einer Baracke auf dem Firmengeldnde
die Maschinenfabrik auf. Als Personal stehen
ihm neben seinem Konstrukteur, ein Dreher
und drei Schlosserlehrlinge zur Verfiigung.
Von 1959 bis 1961 entstehen nach diversen
Fehlversuchen die Portionier- und Abdrehma-
schinen FA 40 und FA 70 sowie die Kolbenfiil-
ler F 20 bis F 70. Sie bringen den Durchbruch:
Auf der Internationalen Fleischwirtschaftli-
chen Fachausstellung IFFA 1962 in Miinchen
tiberrascht Handtmann die Fachwelt und ver-
kauft auf einen Schlag 152 seiner neuen Fiill-
automaten an Kunden in ganz Europa.

Mit seinen Portioniermaschinen hat
Handtmann das richtige System zur richtigen
Zeit parat: Im Zuge der ,Fresswelle“ steht
reichhaltige Erndhrung und hoher Fleischkon-
sum in den Wirtschaftswunderjahren hoch im
Kurs. Und damit boomt die Maschinenfabrik
von Handtmann. Schon 1964 arbeiten dort 80
Personen und der Exportanteil betragt 60 Pro-
zent. Insbesondere die Portioniermaschinen
FA 40 und 70 erweisen sich als echte Verkaufs-
schlager in der Fleischwirtschaft, 1968 ver-
kauft Handtmann die tausendste FA 70.

Nummer eins mit Vakuumfiiller

Auch das Produktportfolio wéchst: 1967
bringt die Maschinenfabrik den ersten Vaku-
umfiiller auf den Markt. Besonderheit ist das
Flugelzellenférderwerk fiir exakte Portionie-

Fototermin mit den
Firmenchefs:

Die Handtmann-
Belegschaftim Jahr
1936, links Karl
Handtmann und seine
alteste Tochter Carol,
rechts mit Schnurr-
bart der Bruder
Albert Handtmann.

Verkaufsschlager:
Die ab 1961 gebaute
Handtmann
Portioniermaschine
FA 40-70

fiir die Wurstherstel-
lung markiert den
Durchbruch fiir

die Handtmann
Maschinenfabrik.

Erfolgreicher
Messeauftritt:

Auf der Internatio-
nalen Fleischwirt-
schaftlichen Fach-
ausstellung IFFA
1962 in Miinchen
verkauft Handt-
mann auf einen
Schlag 152

seiner neuartigen
Flllautomaten und
liberrascht die
Fachwelt.

Schwibische
Prazisionsarbeit:
Fertigung von
Portionier-
maschinen bei
Handtmann im
Jahr 1964

Verdientes Bier
fiur die Mitarbei-
ter: 1968 feiert
die Handtmann
den Verkauf der
tausendsten Por-
tioniermaschine
FA 70. In der Mitte
Arthur Handtmann,
rechts der spatere
Geschiftsfiihrer
Thomas Handt-
mann und seine
Schwester Ursula.
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Der Handtmann
Geschaftsbereich >
Fill- und Portio-
niersysteme: Heute
ist die Handtmann
Maschinenfabrik einer
der weltweit flihren-

Neuer Standort
fir die Handtmann
Maschinenfabrik
mit Kundenforen
und neuem
Logistikzentrum:
Der expandierende

Geschaftsbereich den Hersteller von =

zieht im Jahr Prozesstechnik zur

2000 ins neue Verarbeitung von Le-

Industriegebiet bensmitteln und bietet

Biberach-Aspach. prozessiibergreifende
Linienldsungen | |

von der Produktvorbe-
reitung bis zur
Verpackungslésung.

Die heutige Generationswechsel:
Unternehmens- Thomas Handtmann
zentrale: Von (Mitte) libergibt im
Biberach an 150. Jubilaumsjahr die

der Ri3 aus wird

das weltweit
agierende Unter-
nehmen Handtmann
mit seinen 4300 Mit-
arbeitern gelenkt.

Geschiftsfiihrung an
seinen Sohn

Markus (Mitte links)
und seinen Neffen
Valentin Ulrich (Mitte
rechts). Weitere

rung. In der Folgezeit avancieren die in ver-
schiedenen Leistungsstufen angebotenen Va-
kuumfiiller zum Hauptumsatztrager. Mit ih-
nen wird Handtmann 1980 Weltmarktfiihrer
in der Fiill- und Portioniertechnik — und ist es
bis heute. 1979 erreicht die Maschinenfabrik
mit 300 Mitarbeitenden einen Umsatz von 38
Millionen D-Mark, 2022 sind es 1373 Beschaf-
tigte und rund 340 Mio. Euro Umsatz. Damit
ist die Fiill- und Portioniertechnik der zweit-
grofite Geschiftsbereich bei Handtmann. 1986
sorgt Handtmann erneut fiir Aufsehen und
prasentiert den weltweit ersten mikroprozes-
sorgesteuerten Vakuumfiiller VF 80.

Millennium-Neubau der Fabrik

In der Folgezeit digitalisiert Handtmann
sowohl seine Maschinen als auch deren Fer-
tigung umfassend. Zusdtzlich ergénzen auto-
matische Abdreh-, Schneide- und Aufhdnge-
linien das Angebot. Als Antwort auf Erndh-
rungsgewohnheiten im Wandel liefert Handt-
mann inzwischen auch Varianten seiner
Maschinen, die sich auch fiir Fisch, Teig-,
Milch- oder Kdseprodukte, Salate, vegetari-
sche und Convenience-Produkte eignen.

Seit den 1990er-Jahren sind in der Ma-
schinenfabrik CNC-gesteuerte Bearbeitungs-
zentren Standard. Die Innovationsfreude
erfdhrt nochmals Impulse, als Handtmann
1998 den kompletten Neubau der boomen-

den Maschinenfabrik im neuen Industriege-
biet Biberach-Aspach beschlief}t, 2000 folgte
die Einweihung. Die neuen Anlagen ermog-
lichen die Neustrukturierung und Perfektio-
nierung der Fertigungsabldufe. Heute das
Drehen, Bohren, Frisen und Schleifen in der
Metallverarbeitung simultan mit Multifunk-
tionsbearbeitungszentren. Bauteile aus hoch-
legiertem Edelstahl werden hier mit einer
Genauigkeit von bis zu einem Tausendstel-
millimeter bearbeitet. 2003 fithrt Handtmann
in der Maschinenfabrik auflerdem die Grup-
penarbeit ein, die eine Produktivititssteige-
rungen von bis zu 50 Prozent brachte.

Néchster Schritt ist 2004 die Einweihung
eines vollautomatisierten Hochregallagers fiir
die zentrale Ersatzteillogistik des weltweiten
Handtmann-Services. 2017 geht ein zweites,
noch gréfleres Hochregallager mit 30 Metern
Hohe, 7500 Paletten und einem vollautoma-
tischen Kleinteilelager mit 65.000 Lagerbe-
hiltern in Betrieb. Auch die erst 2000 einge-
weihte Fabrik wird bereits 2009 um tiber 50
Prozent auf 30.000 Quadratmeter erweitert.
Ahnlich die Entwicklung beim 2010 erdffne-
ten Handtmann Forum zur Kundenschulung,
dem schon 2016 ein neues Forum folgt.

Um sich noch breiter aufzustellen und
ganzheitliche Prozesslosungen fiir die Le-
bensmittelverarbeitung anzubieten, erwirbt
Handtmann 2020 die Inotec GmbH mit den

Geschaftsfiihrer sind:
Harald

Suchanka (links au-
Ben) und Dr. Mark Bet-
zold (rechts auf3en).

vier Standorten. Der in Reutte (Tirol) gebore-
ne Maschinenbautechniker Harald Suchanka,
er verantwortet als CEO den Unternehmens-
bereich Fiill- und Portioniersysteme (F&P) bei
Handtmann, fasst zusammen: ,Handtmann
hat sich in der Vergangenheit sehr stark auf
die Serienproduktion von Fiillmaschinen
konzentriert. Wir wollen Handtmann nun
stdrker in Richtung eines Linienanbieters ent-
wickeln, auch mit kundenspezifischen Anla-
gen sowie Gesamtlosungen und damit echten
Mehrwert fiir unsere Kunden bieten. Aus
dieser Situation resultierte die Akquisition
von Inotec. Dadurch sind Peripheriegerite
wie Feinstzerkleinerer, Mischer, Abbinde-
und Wursttrennmaschinen, zum Portfolio
dazugekommen.“

Erfolgreiche Unternehmensgruppe

2021 schliefilich iibernimmt Handtmann
den niederldndischen Anbieter von Maschi-
nen, Apparaten und Komponenten fiir die
Lebensmittelindustrie Verbufa.

Heute ist die Unternehmensgruppe ist ein
weltweit tdtiges Technologieunternehmen aus
dem Bereich der verarbeitenden Industrie mit
4300 Mitarbeitenden, davon 2700 am Stamm-
sitzin Biberach an der Rif —und wird nach wie
vor von der Griinderfamilie geleitet. Dezentral
organisiert ist Handtmann in sechs Geschifts-
bereiche mit autonomen Managementstruk-




turen gegliedert: Leichtmetallguss und Sys-
temtechnik fiir die Automobilindustrie, Fiill-
und Portioniersysteme sowie Anlagentechnik
fiir die Lebensmittelindustrie, Kunststofftech-
nik und E-Solutions. Harald Suchanka: ,Wir
wollen das Wachstum unseres Geschiftsberei-
ches vorantreiben, indem wir Marktanteile
ausbauen, neue Geschiftsfelder erschlieffen
und uns als agilen Lésungsanbieter fiir ge-
samthaftes Food Processing noch stirker po-
sitionieren. Die Strategie, die wir verfolgen:
Das Produktportfolio erweitern, mehr Dyna-
mik in den Markten erzeugen sowie grundle-
gend neue Mirkte schaffen.

Handtmann erwirtschaftete 2022 einen
Umsatz von 1,1 Milliarden Euro. Durch konse-
quente Thesaurierungspolitik erméglichen
die Unternehmenseigner hohe Investitionen
in Forschung, Entwicklung und Produktions-
anlagen. Auf diese Weise unterstiitzen sie
nachhaltig ein qualitatives Wachstum. Die
Gruppe ist aktuell in iiber 100 Lindern mit
eigenen Produktionsstitten, Niederlassungen
und Werksvertretungen prasent. Das 150. Fir-
menjubildum 2023 ist mit einem Generations-
wechsel an der Spitze des Familienunterneh-
mens verbunden: Thomas Handtmann, seit
1998 Geschiftsfithrer der Handtmann Unter-
nehmensgruppe, tibergibt die Leitung an sei-
nen Sohn Markus Handtmann und seinen
Neffen Valentin Ulrich. Tanja Braune M

»Handtmann hat GroBartiges geleistet,
das bis heute Bestand hat*

Auch Catherine und Reinhard Burg von
Johann Laska u. Sohne sind als langjahrige
Handelspartner am grof3en Erfolg von Handtmann
beteiligt. Das Interview zum Jubilaum

Fleisch&Co: 150 Jahre Handtmann
- eine grandiose Erfolgsgeschich-
te. Seit wann ist Laska daran
beteiligt?

Reinhard Burg: ,Seit Anfang der
Sechzigerjahre des vorigen Jahrhun-
derts gibt es eine enge, sehr freund-
schaftliche Partnerschaft mit Handt-
mann. Mit Arthur Handtmann, dem
leider schon verstorbenen Seniorchef,
war damals dieses Abkommen verein-
bart worden. Ich erinnere mich, dass wir
auf den Fleischermessen immer Spaf3
hatten, denn er war sehr humorvoll.

Zu Beginn, als es schon den ersten Va-
kuumfuller gab, waren die Hits dennoch
die Kolbenfillautomaten in den GréRRen
40 und 70 Liter. Mit ihnen konnte man
erstmals grammgenau portionieren
und abdrehen, denn bis dahin gab es ja
nur Geradeausflller. Sie passten auch
genau in die kleinteilige Struktur des
damaligen Osterreichischen Fleischer-
gewerbes."

Und die Vakuumfiiller?

Reinhard Burg: ,Einen Vakuumfuller
gab es zunéchst aufgrund seiner Grofie
nur fr die Industrie. Mit der Entwick-
lung des Fligelzellenférderwerks hat
Handtmann aber GroRartiges geleistet,
das bis heute Bestand hat.

Es gibt kein anderes Forderwerk, das
einen exakteren Vorschub und vor
allem eine schonendere Behandlung
des Fillgutes aufweisen kann. Mittler-
weile oft kopiert - kein Vergleich!"

Wohin geht die Entwicklung in der
Fiilltechnik?
Catherine Burg: ,In den letzten

Jahren und Jahrzehnten ist das ma-
schinelle Angebot enorm gewachsen.
Vakuumfuller mit den hervorragendsten
Ausstattungen gibt es von Handtmann
heute naturlich fir Klein- und Mittel-
gewerbe, ebenso wie fiir die verschie-
densten industriellen Anwendungen.
Die zunehmende Automatisierung in
der Produktion flhrte aber auch zur Er-
zeugung von vollautomatischen Schnei-
de- und Hangelinien, Dosiersystemen,
Multi-Formlinien, Hochvakuum-Techno-
logie fur verschiedene Anwendungen,
Con-Pro-Systeme zum Auftrag einer
feinen pflanzlichen Wursthille anstelle
eines Darms u.v.m. Der Automatisie-
rung ist jedenfalls Tur und Tor gedffnet.
Mittlerweile sind einzelne Systeme auch
in anderen Lebensmittelbereichen,
etwa in der Backwarenindustrie und
dergleichen im Einsatz.”

Wie kommt Laska als Handelspart-
ner damit zurecht?

Catherine Burg: ,Die enge Zusam-
menarbeit mit Handtmann fihrte dazu,
dass wir dabei mitgewachsen sind.
Ganz wichtig ist die standige Informa-
tion fur unser Verkaufspersonal und
die laufende Schulung unserer Tech-
niker, denn sonst kdnnte man mit der
rasanten technischen Entwicklung nicht
Schritt halten. Wir sind diesbezlglich
auf einem sehr guten Weg, das zeigen
uns zumindest die Verkaufszahlen."

Reinhard Burg: ,Johann Laska u.
Sohne dankt dem Jubilar fur die
jahrzehntelange Partnerschaft und
winscht sich noch eine lange
gemeinsame Zukunft!"
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ie Leidenschaft fiir die Nahversor-
gung liegt der Familie Mandl im Blut.

Fleischermeister Thomas Mandl hat

diese Passion von seinen Eltern Sonja und
Willibald vererbt bekommen und 1:1 tiber-
nommen. Ausdruck dieser gelebten Liebe
zum Handwerk und zum Handel mit Lebens-
mitteln war jlingst die Erd6ffnung des ersten
eigenen Nah&Frisch-Marktes in Grofiraming
im Ennstal. In der idyllischen Gemeinde
fithrten die Mandls noch bis vor einigen Mo-
naten ein eigenes Fleischer-Fachgeschift,
das aber nun angesichts des neuen Marktes
obsolet wurde.

Es war der Biirgermeister Giinther Gros-
sauer, der vor zwei Jahren mit der Idee eines
Lebensmittelmarktes auf die Mandls zukam.
Thomas, der den Betrieb 2018 von Vater Willi-
bald Mandl in dritter Generation {ibernom-
men hatte, berief sofort einen Familienrat ein:
die Eltern Sonja und Willibald, Schwester
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Lisa-Maria und seine Gattin Melanie, eine
selbststindige Friseurmeisterin. Das Konzept
sah von Anfang an die Idee eines Lebensmit-
telmarktes mit Fleischerei im Shop-in-Shop-
System vor und ein integriertes Café und Bis-
tro mit umfangreichem Friihstiickangebot.
Thomas Mandl kann sich noch gut erinnern:
»Sehr rasch waren wir uns im Familienrat ei-
nig: Das Projekt packen wir an! Die Eltern
unterstiitzten die Pline sofort.

Eroffnung im April 2023

Gesagt, getan. Im Herbst 2022 ging es
nach eingehender Planung und abgeschlos-
sener Grundstiicksentscheidung mit den
Bauarbeiten los, die auch rasch und ohne
Verzégerungen liefen. Der neue Lebensmit-
telmarkt weist inklusive aller Nebenrdum-
lichkeiten eine Betriebsfliche von 350 Qua-
dratmetern auf, ein Drittel davon umfasst
das Café und Bistro plus Gastgarten. Herz-

Gaste aus der

Branche bei Lisa-Maria
Mandl (Mitte): Josef
Ranetbauer und

Gattin Eva.

Mit einer gelungenen
Tortenkomposition stellte
sich der Vizeprasident
der Wirtschaftskammer
Oberdsterreich und
Bundesinnungsmeister
der Konditoren ein (v. I.):
Leo Jindrak, Lisa-Maria
Mandl, Christine Jindrak,
Melanie, Sonja, Willibald
und Thomas Mandl.

Die Fleischerei Mandl aus
Ternberg bei Steyr eroffnete
in Grofsraming im Ennstal
einen neuen Nah&Frisch-
Markt mit Fleischerei sowie
Café und Bistro.

stiick des Marktes ist die Fleischtheke mit
den wunderbaren Mandl-Fleischspezialitd-
ten aus eigener Erzeugung.

Insgesamt entstanden durch den neuen
Markt zwolf Arbeitspldtze, einige davon in
Teilzeit, zwei geringfiigig Beschiftigte. Ge-
leitet wird der neue Markt von Lisa-Maria
Mandl, ihre Schwester Michaela fungiert als
Stellvertreterin.

Fleischerei seit 1952

Die Fleischerei Mandl wurde 1952 von
Maria und Ernst Mandl gegriindet. 1982
iibernahm dann mit Sonja und Willibald
Mandl die zweite Generation den Betrieb
und fiihrte ihn erfolgreich weiter. So verleg-
teWillibald Mandl die Schlachtung und Zer-
legung von Ternberg in einen eigenen Stand-
ort in Reichraming, wo bis heute rund 20
Schweine und zwei Rinder pro Woche sowie
Kilber und Schafe fiir den Eigenbedarf ge-
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schlachtet, aber auch Lohnschlachtungen,
teilweise sogar im Bio-Segment, durchge-
fiihrt werden. Unter anderem fiir Landwirt
Franz-Josef Grillmair mit seinem Gril-
ly-Krauterferkel, einem landwirtschaftlichen
Unternehmen, das sich mit der Vermarktung
von Spanferkeln einen Namen in Osterreich
gemacht hat. Fiir Grilly fithrt man auch die
Zurichtung der Spanferkel durch.

Der Produktionsbetrieb selber befindet
sich am urspriinglichen Standort im Zentrum
von Ternberg. Dort werden von den sieben
Mitarbeitern mehr als 80 verschiedene
Fleisch- und Wurstspezialitdten hergestellt.
Besonders stolz sind die Mandls auf ihre klas-
sischen Wiirstelsorten wie Frankfurter, Deb-
reziner oder die Kesselheifle. Man widmet
sich aber auch dem Erhalt klassischer, vom
Aussterben bedrohter Wurstsorten wie etwa
der Gottinger. Bekannt ist die Fleischerei
Mandl aber auch fiir ihr breites Grillsortiment
und die verschiedenen miirb-saftigen Schin-
kenspezialitdten. Und auch der Partyservice
sowie das Cateringangebot erfreuen sich bei
den Mandls grofler Beliebtheit.

Vierter Standort des Familienimperiums
der Mandls ist das Fachgeschift im ADEG-Ak-
tiv-Markt in Ternberg, das ausgesprochen gut

Die Familie Mandl hat
sehr bewusst den Expan-
sionsschritt gewagt (v.1.):

Willibald, Sonja, Michaela,
Lisa-Maria, Maria, Melanie,
Max und Thomas Mandl.

Das Café und
Bistro punktet
mit einem um-

fangreichen Friih-
stiicksangebot.

Die Botschaft

ist klar: Die
Fleischerei Mandl
steht fiir unein-
geschrankten
Genuss.

l4uft. In diesem Geschift arbeiten drei Mitar-
beiter:innen. Beide Briider von Seniorchef
Willibald sind iibrigens auch Fleischermeister:
Josef arbeitet im Unternehmen, Ernst ist bei
einem Lebensmittelmarkt in Steyr beschdftigt.

Grof3e Freude am Unternehmen

Seniorchef Willibald Mandl, seinerseits
Bundesinnungsmeister des Lebensmittelge-
werbes, blickt gliicklich auf den Familienbe-
trieb, der von seinem Sohn Thomas so er-
folgreich weitergefithrt und weiter entwi-
ckelt wird: ,,Uns Mandls zeichnet eine grofle
Freude am Unternehmen, am richtigen
Handwerk und an der Nihe zur Landwirt-
schaft aus. Diese Leidenschaften habe ich
offensichtlich an meinen Sohn Thomas wei-
tergeben konnen. Das erfiillt mich mit gro-
Rer Freude und ebensolchem Stolz. Ich bin
Fleischer mit Leib und Seele und das werde
ich immer bleiben. Sogar meine Enkelkinder
Maria und Max zeigen schon grofles Inter-
esse an unserem Lebenswerk. Das ldsst mich
mit Optimismus in die Zukunft blicken.”

Gelungene Eréffnungsfeier
Zur stimmungsvollen Eréffnungsfeier
Anfang Mai stellten sich auch hochrangige
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Ehrengdste ein: an der Spitze die Gattin des
Landeshauptmannes von Oberdsterreich,
Bettina Stelzer-Wogerer, die auch fiir die
Einrichtung des Café-Bistro-Bereiches ver-
antwortlich zeichnete. Weiters der Vizepri-
sident der Wirtschaftskammer Oberdster-
reich und Bundesinnungsmeister der Kon-
ditoren, Leo Jindrak, Judith Renger von der
Wirtschaftskammer Oberdsterreich, Biirger-
meister Glinther Grossauer sowie Josef Ra-
netbauer von der Lebensmittelakademie.
Musikalischer H6hepunkt der Veranstaltung
war das Ziehharmonika-Solo von Maria
Mand]l, die mit ihren 11Jahren alle anwesen-
den Géste begeisterte.

Firmeninhaber Thomas Mandl zeigt sich
mit der mutigen Investitionsentscheidung
ausgesprochen zufrieden: ,Wir ziehen alle an
einem Strang. Die Familie ist unsere Stirke.
Verbunden mit der Leidenschaft, mit der wir
unser Metier ausiiben, glaube ich fest an eine
erfolgreiche Zukunft.“

Die Familie Mandl stellt eindrucksvoll
unter Beweis, dass unternehmen allemal
mehr bringt als unterlassen. Dafiir héchsten
Respekt und die besten Wiinsche fiir eine
erfolgreiche Fortsetzung der Firmenge-
schichte! HaRo B




Wenn der Vater mit dem
Sohne: Florian (I.) und
Ernst Heitzmann.

ie Anfange der Fleischerei Heitzmann

reichen bis in die 20er-Jahre des letzten

Jahrhunderts zuriick. Damals errichtete
das aus Gmiind im Maltatal stammende Ehe-
paar Burghardt eine Fleischerei am heutigen
Standort. Am 30. Mai 1923 wurde das Unter-
nehmen gegriindet. Die Burghardts fiithrten
den Betrieb durch die Kriegswirren und etab-
lierten die Fleischerei in Seeboden am Millstit-
ter See. 1961 iibernahm schliefflich der aus dem
Salzburger Pinzgau stammende Ernst Heitz-
mann sen. das Unternehmen, erweiterte das
Haus im Jahre 1967 und machte die Fleischerei
zu einer fixen Institution im Ort.

Beliebt bei Touristen
1988 tibergab Ernst Heitzmann sen. den
Betrieb an seinen Sohn, Ernst Heitzmann

jun. und dessen Frau Silvia, die das Unter-
nehmen gemeinsam bis 2020 tiberaus er-
folgreich fiihrten und mit viel Energie und
Innovation zu einer echten Spezialitdtenflei-
scherei gemacht haben, die weit tiber die
Grenzen Oberkdrntens hinaus bekannt ist.
Die beiden erkannten das grofle Potenzial
des Standortes mit einem hohen Anteil an
Touristen unter den Kunden, die ihren
Sommerurlaub gerne am idyllischen Mill-
stdtter See verbringen. 2006 erneuerten
Ernst und Silvia Heitzmann deshalb das
Fachgeschidft komplett. Der Seniorchef
schitzt die vielen Gaste in der Region: ,Un-
sere besten ausldndischen Kunden sind die
Deutschen. Die kaufen richtig viel ein. Aber
auch die italienischen Kund:innen werden
immer wichtiger.”

Die Fleischerei
Heitzmann in den
70er-Jahren des
vorigen Jahrhunderts.

Die neue
Fleischerei
Heitzmann in
Seeboden: ein
Fachgeschift der
Superlative mit
liberraschender
Metamorphosen-
fahigkeit.

&

Next Generation

2020 schliefllich iibernahm mit Florian
Heitzmann die nichste Generation das Ruder
und liutete damit eine weitere Ara in der Ex-
folgsgeschichte des Familienunternehmens
ein. Der Jungunternehmer firmiert wie sein
Vater als ,,Heitzmann der Fleischveredler” —
ein wahrlich zutreffender Name.

Ubrigens, Florian ist nicht der Erstgebore-
ne in der Familie Heitzmann, der idltere Bruder
Daniel Ernst Heitzmann entschied sich fiir
eine akademische Berufslaufbahn und wurde
Rechtsanwalt in Graz. Fiir Florian unvorstell-
bar: ,Ich wollte stets Fleischer werden. Das
war und ist bis heute mein Traumberuf Seit
2014 ist er Fleischermeister, seit 2016 Betriebs-
wirt — diese Ausbildung absolvierte er in der
1. Bayerischen Fleischerschule Landshut.
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EINKAUFEN

RUND UM DIE UHR

Florian Heitzmann fuhrt die Familienfleischerei in Seeboden am
Millstatter See in vierter Generation und eroffnete Mitte Marz
zum 100-Jahre-Jubilaum des Unternehmens das vollkommen neu
eingerichtete Fachgeschaft, das sich nach Ladenschluss mit weni-
gen Handgriffen in einen SB-Laden verwandeln lasst.

Alles hausgemacht

»Natiirlich, frisch, hausgemacht, so lau-
tet das Motto der Fleischerei Heitzmann seit
jeher. Beim Frischfleisch setzt das Unterneh-
men auf dsterreichische Ware in bester Qua-
litdt, eine Eigenschlachtung betreibt Florian
Heitzmann nicht.

Der Schwerpunkt bei Wurst und Schin-
ken liegt auf im Haus erzeugten, regionalen
Spezialitdten: der verfiihrerisch-herrlich
duftende Nockalmschinken, eine Spezialitdt
in der Art eines gekochten Specks. Aber auch
die appetitlich prasentierte Seebodener und
Millstétter Rohwurst finden sich ebenso im

Programm wie der hervorragende, sehr zu
empfehlende Hirsch-Rohschinken. Der klas-
sische Kdrntner Speck als Schinken-, Karree-,
Bauch- oder Bachenspeck (ein spezieller Zu-

schnitt mit Karree
und Bauch als ganzes
Stiick) fehlt ebenso
wenig wie das belieb-
te Hauswiirstel. Letz-
teres wird in zwei Va-
rianten angeboten: als
klassisches Kdirntner
Hauswiirstel, wie es in die-
sem Bundesland Tradition
hat, und als ,,Edelkirntner” mit
einer etwas groberen Kornung als beim
klassischen Hauswiirstel, mehr Pfeffer und
edelstem Fleisch. Erkennen kann man das
»Edelkirntner“-Hauswiirstel auch an der
charakteristischen Plombe und dem speziel-
len Etikett, mit der jedes Paar bei der Flei-
scherei Heitzmann versehen ist.

Reminiszenzen aus
langst vergangenen
Tagen in den Anfan-
gen der Fleischerei
Heitzmann.

Eine topmotivierte
Crew und Familie
verwdhnen die
Kunden. Florian
Heitzmann (r.), Vater = °
Ernst (3.v.r.), Mutter
Silvia (4.v.r.) und
Onkel Leonhard
Heitzmann (l.) beim
Gruppenfoto mit der
motivierten Crew.

Das klas-
sische Briih-
wurstsorti-
ment wie
etwa Frank-
furter, Braun-
schweiger,
Weiflwurst, Brat-
wurst oder Kise-
griller darf im Hause
Heitzmann ebenso wenig

zu kurz kommen wie der Leber-
kise in fiinf Sorten (normal, Pizza, Pfeffero-
ni, Kise und Zwiebel). Exzellente Fleisch-
und Britwiirste wie die Extra- und Pikant-
wurst, aber auch Kochwurstspezialititen wie
Blut- und Leberwurst, Zwiebelstreichwurst

oder Haussulz erfreuen den Feinschmecker.




Dem Kunden bietet sich

ein wahrer Genusstempel mit

exquisitem Ambiente

und viel Platz zum Gustieren
"und Verweilen.

Der Kun.clie kann
im SB-Bereich nach
Herz?ns|ust'st6bern.

Klassiker wie das Verhackerte oder Gram-
melschmalz diirfen keinesfalls fehlen.

Hausmannskost im Glas und
TK-Ware

Immer stirker wird der Trend zur Con-
venience. Florian Heitzmann hat dement-
sprechend die Hausmarke ,Flott & Satt“
kreiert. Klassische Hausmannkost im Glas.
Spezialititen wie das Kdrntner Ritschert
mit Gerste, liebevoll auch ,,Gerschtnbrein®
genannt, die Rinder- und Hiithnersuppe,
die vegane Gemiisesuppe oder Letscho
werden zunehmend angenommen. Tiefge-
kiihlt erhilt der Kunde in der Fleischerei
Heitzmann die selbst gefertigten Kdrntner
Nudeln mit Kise, Fleisch, Tomaten-Moz-
zarella, Spinat oder Kletzen. Dazu gibt es
noch Suppeneinlagen, Kaspressknédel,
Tiroler Speckknddel, Griesnockerln oder
Semmelknddel. Alles selbstverstindlich
aus eigener Fertigung.

Ergdnzt wird das reichhaltige Angebot
durch ein tdgliches Mittagsmenii und
durch ein breites Zusatzsortiment an regi-
onalen Spezialititen, Brot und Gebaick,
Kise und Getrinken.

Neues Fachgeschaft, neue Wege
zum 100. Geburtstag

Dass bei Florian Heitzmann mit viel
Liebe zum Detail gearbeitet wird, zeigt sich
aber nicht nur an den hervorragenden und
vielfach primierten Produkten, sondern
auch am modernen und duflerst liebevoll
dekorierten Geschift, das heuer zum 100.
Geburtstag des Unternehmens total erneu-
ert wurde. Als Partner fiir den Ladenbau
hat sich der Fleischermeister fiir regionale



,'

handwerkliche Anbieter entschieden. Das Florian Heitz-
Geschift selber blieb gleich grofl wie vorher, rr:‘:l?:\z::;l?ﬁ;?;
das Interieur und das Portal wurden kom- Ladenschluss mu-
plett erneuert. Naturholz als bevorzugtes tiert das Geschéift
Material verleiht den hochwertigen Spezia- z”";;‘:;‘ll'::ti':n";;t
lititen des Hauses den passenden Rahmen. )

Und es wire nicht Florian Heitzmann,
wenn er nicht neue Wege beschritten hitte.
Durch einfach einzuziehende Glasschiebe-
winde kann der Fleischer sein Fach-
geschift nach Ladenschluss in ei-
nen exquisiten Selbstbedie-
nungsladen verwandeln. Der
Kunde kann wie bei einer ,fy
Bankfiliale nach Ende
der Offnungszeiten mit- |
tels Bankomat- oder | %
Kreditkarte ins Geschift
gelangen. Der Einkauf |
wird beim Bezahlauto- |
maten eingescannt. Be-
zahlt werden kann so-
wohl mit Bargeld, Karten
als auch mit dem Smartpho-
ne. Fiir Florian Heitzmann eine ‘ f
logische Losung: ,,Selbstverstdndlich
muss man im Jahr 2023 dem Kunden alle
Optionen der Bezahlung anbieten. Mit der
Firma My Acker aus Spittal an der Drau habe
ich den idealen Partner fiir die Umsetzung
meiner Vorstellungen gefunden.”

Die Fleischerei Heitzmann hat mit dem

— j ! : Feinschmeckerherz,
neuen Fachgeschift und dem neuen Konzept | = o was willst du mehr?

eindeutig die Weichen fiir die Zukunft ge- ~ Das Zusatzsortiment kommt
stellt. Die zweiten 100 Jahre haben damit in der F!e;‘sttlz_hﬁre_l I-Il::ltzr:\(ann
mebhr als wiirdig begonnen. HaRo B By
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WAS SONST?

Die Genuss.Fleischerel Walter in Salzburg eroffnete dieser Tage ihre
revolutionare Hybrid-Fleischerel unter Teilnahme hochster Salzburger
Politprominenz. Bedienung und Selbstbedienung in einem

enuss-Fleischermeister Hans Walter
G aus Salzburg ist ein Fleischer vom
neuen Schlag: unternehmungsfreu-
dig, innovativ, engagiert, bei der Qualitdt
kompromisslos und — ganz wichtig — nicht
tiber das harte Fleischerlos lamentierend. Die
Fleischerei Walter ist ein traditioneller Hand-
werksbetrieb in Salzburg, der in dritter Gene-
ration gefiihrt wird. Als Genuss.Fleischerei
hat sich der Familienbetrieb schon seit jeher
dem hochwertigen Feinkostengedanken, aber
auch der Innovation verschrieben
Der aktuelle Chef Hans Walter ist auch
als Besitzer des Balkan-Grills in der Salzbur-

ger Getreidegasse und der damit mittlerwei-
le nicht nur bei Salzburgern beliebte, son-
dern auch in allen Reisefiihrern publizierte,
»1. Salzburger Bosna-Stand“ in ganz Salzburg
bekannt. Der liberzeugte Genuss-Tiiftler hat
dazu vor einigen Jahren mit ,Hans im Glas®
eine weitere Innovation im Feinkostbereich
lanciert, die sich bei Jung und Alt grofer Be-
liebtheit erfreut.

Genuss.Fleischerei 3.0

Nun war es Zeit fiir den ndchsten Schritt:
Aufgrund der Marktentwicklung, die in den
letzten beiden Jahren von zunehmenden
Preissteigerungen und einem im-
mer mehr spiirbaren Fachkrifte-
mangel gekennzeichnet war, hat
Hans Walter das Konzept der Hy-

Die Genuss.Fleischerei
Walter in Salzburg ist
ein Anlaufpunkt fiir
Feinschmecker aus nah
und fern.

brid-Fleischerei entwickelt, das — eigentlich
gegen den Trend der Zeit — die Offnungszei-
ten fiir die Kunden beinahe verdoppelt. ,Ich
nenne mein Konzept Genuss.Fleischerei 3.0.“

Er hat dafiir drei Sdulen definiert:

e Sdule 1: Bedienung und Beratung

e Sdule 2: Der Selbstbedienungsbereich

e Sdule 3: Click & Collect, die Bestellung
iiber PC oder Smartphone oder Mittagessen
mittels der neuen App Genuss.Fleischerei
Walter 3.0.

~Von diesem zukunftstrichtigen Konzept
erwarte ich mir eine deutliche Umsatzsteige-
rung’, gibt sich Fleischermeister Hans Walter
ausgesprochen optimistisch, hat er doch ei-
nen hohen fiinfstelligen Betrag in den Um-
bau und die Adaptierung investiert.

Der Kunde kann wie bei einer Bankfiliale
nach Ende der Offnungszeiten mittels Ban-
komat- oder Kreditkarte ins Geschift gelan-
gen. Der Einkauf wird beim Bezahlautoma-
ten eingescannt. Bezahlt werden kann so-
wohl mit Karten als auch mit dem Smartpho-
ne. Fir Hans Walter eine logische Lésung:
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Bei der Er6ffnung der
wHybrid-Fleischerei
3.0* ehrte Hans Walter
auch einige seiner
Mitarbeiter.

Weitere Gratulanten
bei Hans Walter (Mit-
te): Gustino-
Verkaufsleiter Rudi
Eder (l.) und
Zaltech-Verkaufsleiter
Alexander Lackner.

Auch Branchenpro-
minenz nahm an der
Er6ffnung teil (v. L.):
der Geschaftsfiihrer
des Fleischerverban-
des Wolfgang Hartl,
sein Verkaufsleiter
Stefan Kendler und

. der Gastgeber Hans
Walter.

Hochste Politprominenz
des Bundeslandes
Salzburg bei der Eroff-
nung (v. I.): Biirgermeis-

Fotos: HaRo

»Selbstverstindlich muss man im Jahr 2023
dem Kunden alle Optionen der Bezahlung
anbieten. Mit der Firma AckerPay aus Spittal
an der Drau habe ich den idealen Partner fiir
die Umsetzung meiner Vorstellungen gefun-
den.’

Zur Er6ffnungsfeier der ,Hybridfleische-
rei 3.0“ stellte sich hdchste Politprominenz
des Bundeslandes Salzburg ein: an der Spit-
ze Landeshauptmann Wilfried Haslauer und
Biirgermeister Harald Preuner. Weiters fan-
den sich als Gratulanten der Geschiftsfiih-
rer des Fleischerverbandes Wolfgang Hartl,
sein Verkaufsleiter Stefan Kendler, der Zal-
tech-Verkaufsleiter Alexander Lackner und
Gustino-Verkaufsleiter Rudi Eder ein.

Genuss seit 1967

Die Fleischerei Walter in Salzburg exis-
tiert seit 1967 am heutigen Standort. Damals
machte sich der Vater des heutigen Besit-
zers, Hans Walter sen., mit seiner Frau
Sieglinde, geborene Karl, am Langmoosweg
selbststdndig. Die Filiale der renommierten
Fleischerei Anton Karl war gleichsam die
Mitgift fiir das junge Paar, Sieglinde hatte
das Geschift schon vor der Hochzeit ge-
fiihrt.

ter Harald Preuner,
Landeshauptmann
Wilfried Haslauer und
Fleischermeister
Hans Walter.

Schon wenige Jahre nach dem Start in die
Selbststdndigkeit sah sich der Griinder mit
einer ersten grofien Herausforderung kon-
frontiert: Eine Ziindholzfabrik direkt vor der
Tiir schloss ihre Pforten fiir immer. Was tun?
Resignation war auch des Vaters Sache nicht.
Hans Walter stellte fest, dass sein Geschift
mitten in einer Siedlung von Schrebergarten

und Einfamilienhdusern lag. Also startete er
1975 (1), also zu einer Zeit, in der in Osterreich
kein Mensch ernsthaft iiber Grillen und BBQ
nachdachte, das Grillgeschift, das er stark
forcierte. Spdter griindete er dann mit seinem
Sohn das in den 90er-Jahren bekannte Grill-
team , BBQ-Partycrew, das durchaus erfolg-
reich an nationalen und internationalen
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Selbst bezahlgnimit Handy
oder KarteyHans Walter
setzt selbstverstandlichauf
moderne Bezahlsysteme:

Im neuen SB-Bereich
kann der Kunde in
Ruhe gustieren und
aus einem breiten
Sortiment auswahlen.

Modernste Maschinen
in der Produktion:

bei Hans Walter
gelebte Philosophie.

Wettbewerben teilnahm. ,Mein Vater war
stets fiir Neues offen, wir hatten stets die neu-
esten Maschinen, Waagen und Computer und
waren auch unter den ersten im Handwerk,
die ein Waagen-Kassenverbundsystem ein-
fiihrten. Dieses Gen hat er mir weitervererbt®,
erzdhlt Hans Walter stolz. ,Lediglich unsere
selbst kreierte Bosna-Maschine, eine Weiter-
entwicklung aus einer Landjdger-Maschine,
hat schon Jahrzehnte auf dem Buckel®, nennt
der Unternehmer die einzige Ausnahme im
Maschinenpark.

Im Jahr 2000 war es schliefilich so weit,
der Junior iibernahm das Unternehmen, das
fast ausschliefilich auf den Detailhandel setzt.
Der GrofRhandel war eigentlich nie ein Thema.

Mehr als 80 Wurstsorten

Die Fleischerei Walter ist stolz auf die
Eigenproduktion. Flaggschiff der Wurst-
und Schinkenflotte ist natiirlich das rundum
bekannte Bosna-Wiirstel nach Hausrezeptur.
Doch auch der Beinschinken, die Frankfurter
und Debreziner, der Leberkdse in drei Sor-
ten, eine davon nur im Glas, die Knacker und
Salzburger Speckknacker brauchen sich
nicht zu verstecken. So wurden die Speck-
knacker aus dem Hause Walter bei einer
Blindverkostung des Osterreichischen Ge-
nuss-Magazins ,Zeit fiir Genuss“ unter 17
Mitbewerbern aus Salzburg und Ober6ster-
reich durch eine Fachjury zum besten Pro-
dukt in dieser Kategorie gewdhlt.

Besonders gut gehen die 22 verschiede-
nen Kreationen aus dem ,,Hans im Glas“-Sor-
timent. Hausmannskost wie Rinds-, Kalbs-
oder Erdipfelgulasch, Rindsrouladen, Sup-
pen, Saucen und sogar vegane Speisen haben
sich zu absoluten Umsatzbringern entwi-
ckelt und werden im Korimat haltbar ge-
macht. Rund 13.000 Gliser hat die Fleische-
rei 2022 verkauft. Tendenz steigend.

Ein besonderes Faible hat Hans Walter
auch fiir das Dry Aging beim Rindfleisch
entwickelt, das bis zu sechs Wochen reifen
darf. Ein Dry Ager im Geschift erfreut sich
vor allem bei der minnlichen Kundschaft
grofler Beliebtheit. Das Rindfleisch bezieht
der Meister vom Schlachthof Alpenrind, das
Schweinefleisch liefern die beiden hand-
werklichen Schldchter Hochhauser aus Pichl
bei Wels und Menzl in Haidershofen. In der
Theke bietet die Fleischerei Walter das Gus-
tino-Strohschwein TW 60 an.

Hans Walter beschiftigt je nach Saison
20 bis 25 Mitarbeiter, leider derzeit nur drei
in der Produktion. Bleibt uns nur zu wiin-
schen, dass die Personalmisere ein Ende
finden mége und die ,Hybridfleischerei 3.0
ein uneingeschrankter Erfolg wird. HaRo M



Fotos: beigestellt

Fleisch & Co

Ausgabe 05/2023

Der Selbstlauferladen ist dann von
18:00 bis 7:00 Uhr morgens geoffnet.

FIT FUR DIE ZUKUNFT:
DER SELBSTLAUFERLADEN

Geringerer Personalbedarf, zufriedene Kunden, mehr Umsatz:
Auch die deutsche Metzgerel Hack hat einen Splitstore eroffnet, der traditionellen
Thekenverkauf mit einem abgetrennten 24/7-Selbstbedienungsladen kombiniert.

ir begreifen die aktuelle Perso-
nalknappheit im Metzgerhand-
werk nicht als Problem, sondern

als Chance®, sagt Steffen Schiitze, Metzger-
meister und Geschiftsfithrer der Metzgerei
Hack in deutschen Freising, Zusammen mit
dem Planungsbiiro Obermeier, die Laden-
bauer von Schrutka-Peukert und den Exper-
ten fiir personalfreie Ladengeschifte von
SmartStore24 hat er bereits letztes Jahr eine
Losung prasentiert: Einen Splitstore, der tra-
ditionellen Thekenverkauf und einen ab-
trennbaren Selbstbedienungs- und Selbstbe-
zahlbereich mit modernster Scantechnik in
einem Laden kombiniert.

Die Vorteile

e Handelswaren und Fleisch- und
Wurstprodukte ohne Beratungsbedarf kon-
nen von den Kunden wihrend der Off-

nungszeiten selbst ausgewdhlt und bezahlt
werden. Dadurch verringern sich Personal-
bedarf, Wartezeiten fiir die Kunden und die
Arbeitsbelastung fiir das Personal im
Laden.

e Clevere Ladenbauldsungen ermdgli-
chen die Abtrennung von Bedientheken und
Selbstbedienungsbereich, dadurch kann der
Selbstbedienungsbereich nach Ladenschluss
weiter gedffnet bleiben (rund um die Uhr).

e Durch den Split-Store reduziert sich
nicht nur der Personalbedarf, die Betreuung
des Selbstbedienungsbereiches stellt dank
einfacher Integration in die Warenwirtschaft
auch geringere Anforderungen an das Per-
sonal als die Bedientheke.

Einkaufen ist 24 Stunden méglich
Die Einbindung des Selbstbedienungsbe-
reiches in die Warenwirtschaft funktioniert

reibungslos. Zugang zum Laden nach Laden-
schluss und Zahlung erfolgen iiber die Kun-
denregistrierung via EC-Karte, die zusam-
men mit dem installierten Kamera-Equip-
ment Diebstahl praktisch ausschlief3t. Neben
dem Splitstore bietet Schrutka-Peukert in
ihrem Selbstldufer-Programm auch
Stand-alone-Container oder Ministores an,
die vollkommen ohne Verkaufspersonal zu
betreiben sind.

Waihrend der Ladenéffnungszeiten kann
der Kunde an der Bedientheke oder im
Selbstbedienungsbereich einkaufen (die
Scanbox zur Selbstbezahlung befindet sich gegen-
iiber und ist auf dem Bild rechts nicht sichtbar).
Nach Ladenschluss wird der Thekenbereich
zugriffs- und einbruchssicher abgetrennt
und dem Kunden steht nur der Selbstbedie-
nungsbereich zur Verfiigung.

www.schrutka-peukert.de ll
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Buch-Tipp

D er Wechsel in eine Fithrungsposition
stellt Betroffene vor wichtige Fragen:
Wie bereite ich mich vor? Welche Anfor-
derungen werden an mich gestellt und
welche kann ich wie erfiillen? Wie will ich
meine neue Fiihrungsrolle gestalten? Wel-
che Erwartungen werden an mich gerich-
tet und wie kann ich optimal damit um-
gehen? Was ist eigentlich Fiihrung?

Die Autoren zeigen, wie dieser Rollen-
wechsel erfolgreich bewiltigt wird und
wie neue Fithrungskrifte in dieser Situa-
tion Sicherheit und Orientierung finden.
Konkrete Handlungsanleitungen, Check-
listen, Arbeitsblitter, Beispiele, Interviews
mit Personalmanagern und Fithrungskraf-
ten sowie viele konkrete Tipps machen das
Werk unverzichtbar fiir den erfolgreichen
Fihrungsstart.

Helmut Hofbauer ist selbststindiger
Berater, Coach und Trainer in der Personal-
und Organisationsentwicklung. Er arbeitet
fiir grofle internationale Unternehmen und
mittelstandische Firmen aus unterschiedli-
chen Branchen (u. a. im Dienstleistungsbe-
reich). Er berdt und entwickelt Fithrungs-
kréfte und begleitet Verdnderungsprozesse.

Alois Kauer ist seit Januar 2023 Group
Chief Human Resources Officer (GCHRO)
der Swiss Automotiv Group (SAG) in Cham/
Schweiz, die Niederlassungen in {iber zehn
Lindern Europas betreibt und mehrere Tau-
send Mitarbeiter beschdftigt. In dieser Per-
sonalverantwortung ist er u. a. verantwort-
lich fiir die interne Kommunikation, Ma-
nagemententwicklung, die Nachfolgepla-
nung und das Talentmanagement.

Einstieg in die Fiihrungsrolle -
Praxisbuch fiir die ersten 100 Tage
408 Seiten, € 35,-,

Hanser-Verlag, www.hanser.de

| éinstiég in die
FUHRUNGS-
ROLLE

ch furdie

isbu
ngten 100Tage

PERSONALSUCHE,
ABER RECHTLICH RICHTIG!

Nicht nur Personalsuche ist schwierig, auch die korrekte Formulierung der
Stellenausschreibung. Im zweiten Teil der Serie erklart die erfahrene
HR-Expertin Anna Kraft alles rund um die rechtlich richtigen Gehaltsangaben.

m letzten Artikel (Fleisch & Co 4/23) haben

wir uns mit dem Thema Personaleinstellen,

aber rechtlich richtig, beschiftigt. Im Beson-
deren mit dem Bereich Gleichbehandlungs-
gesetz und den damit verbundenen Diskrimi-
nierungsverboten. Im zweiten Teil der Serie
widmen wir uns dem Thema Mindestentgelt
in Stelleninseraten.

Was ist ein Stelleninserat?

Der Begriff Stelleninserat umfasst alle
externen sowie internen 6ffentliche Aus-
schreibungen, in denen ein konkreter Ar-
beitsplatz ausgeschrieben wird. Achtung:
,Wir stellen ein ...“ auf Anschlagtafeln, Schil-
dern etc. erfiillen nicht (!) den Begriff des
Stelleninserates auch ,Kennenlern-Termine/
Get together zihlen nicht dazu, sofern es
sich nicht um einen konkreten Arbeitsplatz
handelt.

Das sagt das Gesetz

Seit 1. Mdrz 2011 sind Arbeitgeber und
Arbeitsvermittler dazu verpflichtet, das Min-
destentgelt in Stelleninseraten anzugeben.
Diese Angabe kann das Jahresgehalt, den
Monatslohn oder den Stundenlohn nennen.
Die Verpflichtung trifft Arbeitgeber, private
Arbeitsvermittler sowie Personen des 6ffent-
lichen Rechts, die mit der Arbeitsvermittlung
betraut sind.

Wie gibt man nun das Gehalt gesetzes-
konform in Stelleninseraten an? Wir haben
vier kleine Praxisbeispiele zum besseren Ver-
stdndnis fiir Sie vorbereitet:

Variante eins

»Das monatliche Mindestentgelt liegt auf Voll-
zeitbasis bei 1.878,60€ brutto. “

Die einfachste Form der Gehaltsangabe
umfasst die Angabe des monatlichen Min-
destentgelt, selbstverstindlich auf Basis des
jeweiligen Kollektivvertrages. Sollte kein
Kollektivvertrag vorhanden sein, so ist nach
dem Gleichbehandlungsgesetz ,jenes Entgelt
anzugeben, das als Mindestgrundlage fiir die
Arbeitsvertragsverhandlungen zur Vereinba-
rung des Entgelts dienen soll“.

Variante zwei
»Wir bieten ein jdhrliches Mindestentgelt von
37587 Euro brutto pro Jahr.

Anstelle des monatlichen Entgelts, kann
natiirlich auch das Jahresgehalt (inklusive 13.
und 14. Gehalt) angegeben werden. Unsere
Empfehlung: Da diese Variante relativ wenig
Information beinhaltet, empfiehlt es sich,
zusdtzlich die Angabe des Kollektivvertrages
oder der Wochenstunden, fiir die das Gehalt
anzugeben. Handelt es sich um eine Position,
die ein bestimmtes Mindest-Verwendungs-
gruppenjahr erfordert, muss das Mindestge-
halt fiir diese Stufe laut Kollektivvertrag an-
gegeben werden.

Variante drei

»Fiir die ausgeschriebene Position gilt der Kol-
lektivvertrag fiir Branche ,xxx’, das Mindestgrund-
gehalt liegt bei monatlich 2000 Euro brutto mit
Bereitschaft zur KV-Uberzahlung.

Bei diesem Beispiel wird veranschaulicht,
wie der jeweilige Kollektivvertrag in die An-
gabe des Gehalts gut integriert werden kann.
Unsere Empfehlung: Auch ohne Angabe des
Kollektivvertrages sollte die Bereitschaft zur
Uberzahlung angegeben werden. Beispiel:
,marktkonforme Uberzahlung®, ist eine iib-
liche Formulierung.

Variante vier

»Wir bieten ein Bruttomonatslohn je nach Qua-
lifikation und Erfahrung zwischen 2000 und 2700
Euro auf Vollzeitbasis. “

Wie sie wahrscheinlich alle aus eigener Ex-
fahrung wissen, ist die am meisten gestellte
Frage bei Bewerbungsgesprachen, die nach dem
Gehalt beziehungsweise Lohn. Mit den oben
angefiihrten Praxisbeispielen haben Sie die
Moglichkeit, bereits im Stelleninserat den Ver-
handlungsspielraum einzugrenzen. Dies spart
einerseits Zeit und erméglicht, sich den fach-
lichen Themen im Vorstellungsgesprach besser
zu widmen, andererseits gibt es auch Sicherheit
fiir Bewerber:innen und Arbeitgeber:innen.

Jobsuche auf www.fleischundco.at

In unserem ndchsten Artikel beschiftigen
wir uns mit dem umfassenden Thema ,Vor-
stellungsgesprich®.

Ubrigens: Auf Fleisch & Co gibt es eine
umfassende Jobbdrse — hier werden alle Aus-
schreibungen rund um die Fleischerbranche
gelistet und es gibt auch die Méglichkeit (fiir
wenig Geld) selbst zu inserieren. l
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XIBEE: DIE NEUE APP
FUR AUTOMATEN

Mit der neuen App
Xibee kann man alle
Warenautomaten und
SB-Standorte der
Direktvermarkter und
Gewerbebetriebe
entdecken.

as junge Vorarlberger Start-up Xibee
D Offnet lokalen Anbietern nun auch die

Tir in die digitale Welt. Mit ihrer
gleichnamigen App vereint das Start-up alle
Automaten, SB-Standorte und Hofldden in
der unmittelbaren Umgebung. Mit nur ei-
nem Klick kénnen Nutzer:innen so heraus-
finden, welche Produkte es rund um die Uhr
in ihrer Ndhe gibt. Egal, ob spitabends, am
Wochenende oder an Feiertagen.

Dominik Kirchmann (Bild oben), ge-
schiftsfiihrender Miteigentimer von Xibee,
hat es sich zum Ziel gesetzt, mehr Flexibili-
tdt, Service und echte Regionalitdt ins Land-
le zu bringen. In Zusammenarbeit mit Flo-
rian Bohler (Bohler Brothers), Bischof Auto-
maten und Heron Innovations Factory hat er
deshalb die innovative App , Xibee“ entwi-
ckelt und auf den Markt gebracht. Die digi-
tale Losung macht alle Automaten, Selbst-
bedienungs- und Hofliden im Landle digital
sichtbar. Nutzer:innen kénnen so auch

REX Technologie GmbH & Co. KG « Irlachstrasse 31 ¢ A-5303 Thalgau

abends oder am Wochenende auflokale Pro-
dukte zuriickgreifen.

An einigen Standorten gibt es auch
Treuepunkte zu sammeln, indem die QR-
Codes auf den Produkten gescannt werden.
Diese Treuepunkte kénnen in der Xibee App
wiederum gegen Belohnungen eingeldst
werden.

Digitale Vermarktung

»-Mit Xibee hat man alle Automaten Vor-
arlbergs bequem auf seinem Smartphone®,
bringt Dominik Kirchmann die digitale In-
novation auf den Punkt. Aber nicht nur die
Endkonsument:innen hat das Start-up im
Blick. Auch fiir lokale Betriebe er6ffnet die
Plattform neue, digitale Vermarktungsmaog-
lichkeiten. Kleine Betriebe profitieren be-
sonders von den Funktionen der App, wie
zum Beispiel Push-Nachrichten an die Nut-
zer:innen, digitale Treuepunkte oder Analy-
sezahlen.

UNIVERSELLE FORMMASCHINE UFM 300

HAMBURGER
FORMER
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Grof3e Plane fiir Xibee

Das Xibee-Team arbeitet kontinuierlich
daran, den Service-Charakter und den
Spaf3-Faktor der App zu optimieren. Sie wol-
len eine Xibee-Community aufbauen, die die
Themen Automaten und Regionalitdt aktiv
unterstiitzt. Aulerdem steht bereits die
nidchste Entwicklungsstufe an: die ,Echt-
zeit-Verfiigbarkeit®. In Zukunft soll es den
Nutzer:innen moglich sein, genau zu sehen,
welche Produkte in welcher Stiickzahl ver-
fiigbar sind.

Aktuell sind bereits rund 1250 Anbie-
ter:innen in der App zu finden. Auch einige
Partnerbetriebe von Bischof Automaten sind
bereits in der App vertreten und es werden
stdndig weitere hinzugefiigt. Wir sind ge-
spannt auf die Zukunft von Xibee und freuen
uns darauf, zu sehen, wie sich das Start-up
weiterentwickeln wird.

https://xibee.io B

KNODEL
FORMER

CEVAPCICI
FORMER

DIREKT VO!
PRODUZENT!

Telefon +43(0)6235-6116-0 « Fax +43(0)6235-6529
Mail: sales@rex-technologie.com ® www.rex-austria.com
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Bereits in dritter Generation
bewirtschaftet Stefan Lasser den
Schlosslehof in Hard in Vorarlberg.
Seit 16 Jahren vermarktet der Hof
seine Erzeugnisse direkt. Einen
GrolSteil seines Umsatzes macht |
Lassers Schlosslehof mittlerweile Lﬂ
Uber Warenautomaten.

STEFAN LASSER SETZT AUF
AUTOMATEN VON BISCHOF

Stier ,Hulk", gut 500 Legehennen sowie 200

Masthennen im Sommer. Uber das Jahr ver-
teilt hilt er auflerdem rund zehn Schweine sowie
zwei Ziegen. Die Kithe bekommen nur das zu fres-
sen, was von den Griinlandflichen kommt, die
Stefan Lidsser bewirtschaftet. Kraftfutter ist fiir
seine Tiere tabu. Eine Kuh auf dem Schl&sslehof
gibt pro Jahr etwa 6000 Liter Milch — in industri-
ellen Betrieben geben Milchkiihe oft doppelt so
viel. Qualitit statt Quantitit ist, was fiir Stefan
Lisser zdhlt. Er sieht es deshalb als seine Aufgabe,
seine Erzeugnisse so gut wie moglich zu veredeln

D er Hof beheimatet 35 Milchkiihe plus den

und zu verkaufen.

Die Produktpalette reicht von pasteurisierter
Milch, iber Rohmilch, Trinkmilch, Joghurt, Top-
fen, Frisch- und Weichkise, Kise, Butter, Fleisch-
und Wurstwaren vom Rind, Kalb, Schwein und
Huhn bis hin Freiland-Eiern. Alles wird verwertet,
Abfallprodukte gibt es quasi nicht: So enden etwa
die Legehennen irgendwann als Suppenhiihner.
Das Konzept kommt bei den Kunden gut an. So
gut, dass der Andrang im Hoflddele irgendwann
so grofd wurde, dass Ldsser Handlungsbedarf sah.

Automaten als Ergédnzung zum Hofladen

Vor etwa sechs Jahren schaffte er die ersten
Warenautomaten an, zundchst gebraucht. Kurz
darauf stieg er auf Bischof Automaten um, die er
bereits von einem befreundeten Imker kannte. Vier
Vision XL Verkaufsautomaten plus ein Milchauto-
mat zum Selberzapfen stehen seither vor dem
Hofladen. Auflerdem verfiigt Stefan Ldsser tiber
einen mobilen ,RollLaden“ von Bischof, mit dem
er vor allem im Sommer Passanten am nahegele-
genen Radweg anspricht.

Was urspriinglich nur als Erganzung zum Hofla-
den gedacht war, entwickelt sich zum Selbstldufer.
Mittlerweile macht Lisser knapp drei Viertel des
Umsatzes iiber die Automaten. Weitere Automaten
sollen folgen: Zum Beispiel ein Tiefkithlautomat fiir
die Suppenhiihner oder Eis. ,Da miissen wir erst
noch umbauen. Mir geht momentan der Platz aus,
sonst hitte ich es schon lingst gemacht.”

Mit Verkaufsautomaten auf Erfolgskurs
Die Riickmeldung seiner Kunden ist laut Ste-

fan Lasser weitgehend positiv. Der Hofladen hat
nach wie vor am Wochenende gedffnet. Wer aber
unter der Woche spontan etwas benétigt, der kann
sich rund um die Uhr selbst an den Automaten
bedienen. Mittlerweile gibt es keine Beriithrungs-
dngste mehr.

Dass Stefan Lissers Produkte etwas mehr kos-
ten als im Supermarkt, wird von seinen Kunden
akzeptiert, der Aufpreis fiir die Qualitdt und Regi-
onalitdt gerne bezahlt: ,Die Kunden mdéchten et-
was Gutes kaufen, was Nachhaltiges, etwas ,G’ho-
riges' Und falls man doch einmal linger anstehen
sollte, kann man sich auf dem Hof umsehen, die
Kilbchen im Stall besuchen oder bei den Hithnern,
Ziegen oder Schweinen vorbeischauen. Dabei sieht
man direkt, wo die Produkte herkommen.

Befiillung gehort zum Arbeitsalltag

»Wenn du so eine grofle Produktpalette hast,
musst du schon schauen, dass alles da ist und dass
nichts kaputtgeht®, erklirt Stefan Lisser. Daher
schauen er und sein Team mehrmals tdglich zu den
Automaten und fiillen sie gegebenenfalls wieder
auf. Gerade am Wochenende, wenn viel los ist. Bei
seinem mobilen RollLaden verlisst sich Stefan
Lisser auf das Telemetrie-System, mit dem er die
Verkdufe und Warenbestinde am Smartphone
iiberwachen kann.

Auch in Zukunft will Stefan Lisser weiterhin
auf Automaten der Bischof Handels-GmbH setzen.
Thn iiberzeugen vor allem die grofie Vielfalt an ver-
figbaren Automaten oder Kombinations-Méglich-
keiten aus einem Selbstentnahme-Bereich mit
Zahlung via Automat. Auch neue Zahlungsmetho-
den per Karte, Apple Pay, Google Pay und Co.
mochte er zukiinftig iiber Bischof Automaten an-
bieten um vermehrt junge Zielgruppen anzuspre-
chen. Den Service der Firma Bischof findet Stefan
Lisser unschlagbar: ,Sie gehen mit den Leuten
und mit ihren Mitarbeitern ganz familidr um, das
freut mich immer. Das ist genau das, was ich auf
meinem Hof auch lebe.“Hl

Timothy Kofler
Verkaufer bei
Bischof Automaten

Warum Automaten so im
Trend sind?

In der heutigen Zeit werden
Quadratmeter, Mitarbeiter-
und Energiekosten immer
teurer. Daher mussen sich
unsere Kunden den Verkauf
ihrer Produkte und Waren den
Gegebenheiten anpassen. Hier
kommt fiir viele, regionale Er-
zeuger der Warenautomat ins
Spiel. Durch einen Automaten
kdnnen die bisherigen Ge-
schéftszeiten auf 24 Stunden
an sieben Tagen die Woche
ausgeweitet werden. Gleich-
zeitig konnen Betriebskosten
eingespart und die Licke

des fehlenden Fachpersonals
geschlossen werden.

Kunden sind begeistert
Dem Kunden bietet der Au-
tomat zusatzlichen Service,
denn er kann zu jeder Zeit am
Automat einkaufen, unabhan-
gig von den Offnungszeiten.
Auch besteht die Moglich-
keit, je nach Automatentyp,
Bestellungen abzuwickeln. Der
Kunde kann so seine Lieblings-
produkte vorab bestellen und
diese dann via QR-Code oder
mit personlichem PIN zu jeder
Zeit abholen.

Die Erfahrung der letzten Jahre
zeigt uns, dass sowohl die alte
als auch die junge Generation
gelernt hat, mit Automaten
umzugehen und zu arbeiten.

In der Bandbreite vom klassi-
schen Warenautomaten bis zur
modernen Touchscreen-Lo-
sung mit Warenkorbfunktion,
ist fir jeden Bedarf die fiir ihn
passende Losung mit dabei.
Diese neuen Moglichkeiten
bieten dem regionalen Flei-
scher und Vermarkter heute
den entscheidenden Wettbe-
werbsvorteil mit dem er sich
von den grofRen Handelsketten
abheben kann. Gewohnte und
vom Konsumenten geschatzte
Qualitat vom regionalen Erzeu-
ger, rund um die Uhr.

Bischof Automaten
Alle Infos unter www.
bischof-automaten.com
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MICROSHOPS IM TREND

In Zeiten geringer Personalressourcen und hoher Energie-
kosten steigt die Nachfrage von Premium-Warenautoma-
ten. Ein Vertriebskanal, der sich fur viele Branchen schnell
rechnet und 24/7 Produktverflgbarkeit ermoglicht.

st es der derzeitige Personalmangel, die

Energiekrise, die Folgen der Pandemie oder

einfach der Trend zur 24-Stunden-Verfiig-
barkeit — sogenannte ,Microshops“ boomen
derzeit in ganz Osterreich und das vor allem
im Premium-Segment.

Bekannte Namen

Die Nachfrage habe sich in den vergan-
genen Jahren verdreifacht, weifd auch Moritz
Unterkofler, Geschiftsfithrer von ,,UKO
Microshops*, fiilhrender Anbieter von Waren-
automaten in Osterreich. Unter anderem hat
sich auch der 4-Hauben-Koch Andreas D6l-
lerer fiir eine Automatenldsung von UKO
entschieden, seine Spezialititen samt Wein-
begleitung gibt es rund um die Uhr in seinen
Microshops in der Stadt Salzburg. Aber auch
viele Tourismusbetriebe, Kramerliden und
Fleischereien, wie die St. Leonharder Hof-
metzgerei Fuchs mit feinsten Cuts & Steaks,
sind vom Vertriebskanal iberzeugt.

Wir haben bei Moritz Unterkofler nach-
gefragt:

Fleisch & Co: Was hat sich im Be-
reich der Warenautomaten verandert?

Moritz Unterkofler: ,Wir erleben seit
Jahren eine stark steigende Nachfrage von
Microshops, vor allem im Lebensmittel-Be-
reich. Viele Betriebe haben damals aufgrund
der Lockdowns begonnen, sich mit dem The-
ma zu beschiftigen. Aber vor allem aktuelle
Herausforderungen wie hohe Energiekosten
und die anhaltende Personalnot befeuern die

Nachfrage am automatischen Umsatzbrin-
ger. Bei unseren Microshops, so nennen wir
unsere Premium-Automaten, sprechen wir
mittlerweile von hochtechnologisierten, op-
tisch attraktiven Geriten, die auch mit hoch-
wertigsten Produkten bestiickt, vom Konsu-
menten angenommen werden.

Kann der Microshop auch die regi-
onale Produktvielfalt starken?

Moritz Unterkofler: ,Davon bin ich
tiberzeugt. Vor allem regionale Lebensmit-
tel-Produzenten wie Bauern und Manufak-
turen, die unter hohem Preisdruck ums wirt-
schaftliche Uberleben kimpfen, sind auf die
Direktvermarktung als unabhingiger Ver-
triebskanal angewiesen. Der Microshop
kann hier einen effektiven Beitrag leisten:
kosteneffizient, personalfrei und rund um
die Uhr verfiigbar. Das rechnet sich schnell.
Es entstehen aber auch neue, kreative Kon-
zepte wie 24/7-Shops von regionalen Produ-
zenten, die gemeinsam eine breite Produkt-
vielfalt mit mehreren Microshop-Einheiten
anbieten. W

Ausgabe 05/2023

Ms}é.. i

In den Automaten der Fuchserei in St. Leon-
hardt bei Salzburg gibt es feinstes Fleisch
von eigenen Tieren wie Steaks und essfer-
tige Gerichte wie Gulasch, Beuschel oder
Wildragout. Im Bild: Stefan Fuchs (Fuch-
serei), Walter Griill (Griill Fischhandel) und
Moritz Unterkofler von UKO.

In Salzburg Nonntal steht der erste Gour-
met-Microshop: Neben den g’'schmackigen
Wirtshausklassikern bekommt man hier etwa
auch saisonale Wurst- und Schinkenspezi-
alitdten aus Dollerers Feiner Kost, hausge-
machte Marmeladen und sogar einen Vintage
Negroni. Im Bild: Jorg Doll (Kunstgartnerei
Doll) & Andreas Déllerer (fiinffacher Koch des
Jahres) und Moritz Unterkofler.

Reparaturen

Reparaturen Pokelinjektor Giinther Vorschubkupplung Pumpeneinheit — usw -

impella 0664/10 30 121.

Inserieren Sie im Kleinanzeiger und werben Sie fiir wenig Geld.

Fleisch & Co ¢ Tel.: +43676 63427 07 « E-Mail: office@fleischundco.at

5261 UTTENDORF
OBEROGSTERREICH

+43 7724 / 28 64

WWW.PENIAS.AT

R = | CIH

taste engineering
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Nachgefragt bei ...
Stefan Stiiwer Geschaftsfuhrer der Stiwer GmbH

JWIR ERLEBEN
 EINEIMMER
STARKERE NACHFRAGE"

Der Automaten-Trend ist nicht mehr aufzuhalten. Wo
sehen Sie die groBten Vorteile?

Wir erleben in den letzten Jahren eine immer starkere Nach-
frage von Metzgern und Fleischern zum Verkauf ihrer Produkte
Uber unseren Regiomat. Lebensmittelanbieter stehen aktuell vor
grof3en Herausforderungen, wie sie zum Beispiel auf Verande-
rungen im Kaufverhalten der Konsumenten reagieren sollen.
Verbraucher kaufen heute am liebsten rund um die Uhr ein.

Der Regiomat bietet Metzgern einen kontaktlosen 24/7-Touch-
point, der ihnen eine neue Einnahmequelle ermdglicht, die voll-
kommen unabhangig von Offnungszeiten ist. Spontan zu spater
Stunde oder am Wochenende noch Grillwiirstchen holen, wenn
plétzlich doch mehr Gaste kommen — mit einem Regiomat zur
Selbstbedienung stellt das fir die Kunden kein Problem mehr
da.

Gleichzeitig konnen Betreiber ihr eigenes Produktangebot mit
dem Verkaufsautomaten an sieben Tagen pro Woche perfekt
prasentieren und effizient vermarkten, ganz ohne zusatzliche
Personalkosten. Die Produktzusammenstellung kann vom
Betreiber dabei individuell zusammengestellt werden, sodass
er sein Sortiment auf Kundenwiinsche und saisonale Themen
ausrichten kann.

Durch die 24/7-Verfligbarkeit und die grof3e Produktauswahl
bieten Verkaufsautomaten einen deutlichen Mehrwert und wir
sehen das Potenzial noch ldngst nicht ausgeschopft. Ganz im
Gegenteil, wir erleben bei Stlwer einen stetigen Aufwartstrend,
was sich unter anderem daran zeigt, dass wir im letzten Jahr
unseren 5000. Regiomat aufgestellt haben."

Wodurch zeichnen sich die Regiomat Automaten-Sys-
teme aus?

+Als Automaten-Manufaktur mit langjahriger Erfahrung haben
wir den Anspruch, unseren Kunden ein verbraucherfreundliches,
komfortables und einfaches Kauferlebnis zu gewéhrleisten. Dazu
gehort, dass wir bei unseren Automaten-Systemen malfge-
schneiderte Loésungen fiir die individuellen Anforderungen der
Betreiber entwickeln. Von der Beratung und Entwicklung, der
Konzeption und Umsetzung bis hin zur Befiillung und Wartung
der Automaten widmen wir uns mit Herzblut und Hingabe den
Herausforderungen und Aufgaben.

So lassen sich beispielsweise die Zahlungsmdglichkeiten am
Regiomat kundenspezifisch festlegen. Neben dem klassischen
Minzwechsler und Banknotenleser bieten wir auch die kontakt-
lose Zahlung flr Giro- und Kreditkarten oder liber Mobile-Pay-
ment-Anwendungen wie Apple Pay und Google Pay Uber das
Smartphone oder die Apple Watch an.

Die technischen Moglichkeiten fiir den Regiomat sind ebenfalls
flexibel und lassen sich auf den Verkauf verschiedenster Erzeug-
nisse einstellen. Ein spezielles Liftsystem befordert die Produkte
sicher und ohne Beschadigung in das Ausgabefach. Auf diese
Weise ist stets eine einwandfreie und appetitliche Prasentation
der jeweiligen Produkte gewahrleistet.

Nicht zuletzt hat der Betreiber Gber unsere Telemetrie-App die
Moglichkeit, Flll- und Kassenstédnde rund um die Uhr zu kontrol-
lieren. Das Ergebnis ist eine digitale Vernetzung zwischen Kunde
und Betreiber, die das Ladengeschéft erweitert und zukunftswei-
send aufstellt."

Was sollte man in Bezug auf den Standort beachten?
»Der Automaten-Standort sollte gut zuganglich und am besten
Uber eine Parkmaoglichkeit verfligen. Idealerweise unmittelbar
vor der Metzgerei. Gute Standorte sind auch Ortschaften, die
Uber keine Metzgerei verfligen. Dort kann ein Betrieb aus der
Nachbarschaft einen Automaten aufstellen, ihn bestiicken und
so die Versorgung mit frischen Wurst- und Fleischwaren sicher-
stellen.”

Verkaufsautomaten - individuell fiir den Fleischverkauf:
Was muss man hier beachten?

.Die Frage, die sich Metzger und Fleischer stellen sollten, ist:
\Was brauche ich genau?* Fiir das Aufstellen des Verkaufsauto-
maten im Auf3enbereich ist beispielsweise ein Dach notwendig,
damit die Kunden bei Regen nicht nass werden. Dazu kommt,
dass wir den Regiomat mit einer integrierten, leistungsstarken
Kihlung ausstatten, sodass auch bei hoher Auflentemperatur
stets eine hohe Produktqualitat garantiert ist. Dazu empfehlen
wir den Einbau einer Fleischereibeleuchtung im Automaten, mit
der die Farbe der angebotenen Frischware optimal zur Geltung
kommt. Damit das eigene Automaten-System zur echten Marke
mit Wiedererkennungswert wird, lassen sich auch individuell
gestaltbare Design- und Ausstattungsmaoglichkeiten umsetzen.
Hier gibt es viele Varianten und wir helfen gerne bei der individu-
ellen Konfiguration.”

Ein letzter Tipp fiir alle, die mit einem Verkaufsautoma-
ten liebdugeln?

»Seien Sie offen fir moderne Vertriebstechniken und bereit,
auch einmal etwas Neues auszuprobieren. Gleichzeitig sollten
Sie den Verkaufsautomaten als Hilfsmittel betrachten,

nicht als zusatzliche Arbeit. Gerne kommt ein
Auflendienstmitarbeiter von uns unverbindlich zu einem
personlichen Beratungsgesprach bei lhnen vorbei.”
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FLEISCHEREI
MOSSHAMMER

Vision X in Graz. Seit einigen Jahren
haben Josef und Brigitte Mosshammer
einen Warenautomaten von Bischof. Eine
gut gekihlte Auswahl steht hier zur
Verfligung. Fir individuelle Bestellungen
gibt es in der Zinzendorfgasse zudem
einen Automaten mit zwolf Abholschlie3-
fachern. Einfach im Geschaft die Be-
stellung aufgeben und rund um die Uhr
abholen. www.mosshammer.at

?!,,.. ,_,__l » '-_. e ]
Wuffomat. Josef Alexander Lechner
aus Kilb ist nicht nur Fleischermeister,
sondern auch ein groRer Hundefreund.
Letzteres hat ihn dazu veranlasst, neben
seinem Schmankerlautomaten auch einen
Wuffomaten", wie er ihn liebevoll nennt,
auszustatten. Beide Automaten wurden
perfekt in die Geschéftsauslage integriert,
sind wetterfest und Vandalismus-sicher.
Josef Alexander Lechner ist sehr gliicklich
mit der Anschaffung: ,Die Umsatze ver-
bessern sich mittlerweile laufend so stark,

sodass sich meine Investition schon sehr
bald wird amortisiert haben."

Ausgabe 05/2023

RECHTLICHE VORSCHRIFTEN
ZU AUTOMATENVERKAUF

IM UBERBLICK

Bevor Sie einen Automaten fur lhre Waren aufstellen,
sollten Sie sich Uber gesetzliche Vorgaben informieren.
Selbstverstandlich helfen die Experten der jeweiligen
Anbieter weiter, zum besseren Uberblick bieten wir haben
hier einen kurzen Fahrplan durch den Gesetzesdschungel.

[ in Warenautomat ist schnell gekauft
— und fast ebenso schnell aufgestellt.
Doch vor der Inbetriebnahme gilt es,
noch einige rechtliche Dinge zu beachten.

Um einen Verkaufsautomaten aufstellen zu
konnen, miissen Sie nach §14 Abs. 3 Ge-
werbeordnung (GewO) eine Gewerbean-
meldung gemaf § 14 Abs. 1 in dem Bezirk
der jeweiligen Hauptniederlassung einrei-
chen.

Werden Automaten aufierhalb der Be-
triebsstitte aufgestellt, muss diese Ortlich-
keit zwar nicht als ,weitere Betriebsstitte®
bei der Gewerbebehorde angezeigt werden,
jedoch muss dieser Standort vor der Inbe-
triebnahme der jeweiligen Bezirksverwal-
tungsbeho6rde angezeigt werden.

Soll der Automat auf 6ffentlichem Grund
aufgestellt werden, muss eine Gebrauchser-
laubnis erwirkt und eine Gebrauchsabgabe
nach den Tarifposten des Gebrauchsabgabe-
gesetzes 1966 (GAG) bezahlt werden.

Unser Tipp: Informieren Sie sich vorab
bei Threm zustdndigen Gemeindeamt.

,,bffnungszeiten“ des Automaten

Der Automat selbst unterliegt gemaf} § 2
Offnungszeitengesetz keinen gesetzlichen
Offnungszeiten und kénnte theoretisch rund
um die Uhr betrieben werden. Falls sich der
Automat an einem Platz befindet, der nicht
permanent zugdnglich ist, sind auch die Be-
triebszeiten eingeschrankt.

Auf 6ffentlichem Grund oder im Freien
gibt es keine einzuhaltenden Offnungszei-
ten. Somit darf auch der Automat ohne Ein-
schrankungen 24 Stunden betrieben werden.
Das gilt generell fiir alle auflerhalb einer
Betriebsstdtte aufgestellten Automaten.

Was darf nicht verkauft werden? Ver-
boten ist der Automatenverkauf von Arznei-
mitteln und Heilbehelfen. Der Verkauf alko-
holischer Getrinke erfordert besondere Auf-
merksamkeit, denn prinzipiell ist der Verkauf
auflerhalb der Betriebsriume durch Automa-
ten verboten. Jedoch unter der Pramisse, dass
der Automat eine verlissliche Identitits- und
Alterskontrolle der Kdufer gewdhrleistet und
denVerkauf an zu junge Menschen somit ver-
hindern kann, ist der Verkauf von alkoholi-
schen Getrianken erlaubt.

Leider notwendig

Als letzten Punkt, m6chten wir noch auf
das Thema Vandalismus eingehen, welches
nicht zu unterschitzen ist. Leider kommt es
immer wieder zu Beschddigungen, die ho-
hen Schaden verursachen. Um Vandalismus
Einhalt zu gebieten, ist die Anbringung einer
Uberwachungskamera (Achtung: Bitte auch
hier unter Einhaltung der Datenschutzricht-
linie) mdglich. Zusitzlich raten wir IThnen
eine Versicherung abzuschlieffen, auch wenn
diese teuer ist, ist jedoch sinnvoll!

AnnaKraftll

Die ERP-Software fir die Fleischwirtschaft

» Eine LOsung fir alle Prozesse «

:?QWinweb

Food Software Specialists

Winweb Informationstechnologie GmbH
Am Wiesenhang 8 | D-52457 Aldenhoven
Tel. +43 720 880066 | info@winweb.de
www.winweb.at
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WAS DRINNEN IST,
MUSS DRAUF

Gewusst wie ist die korrekte Zutatenliste von Lebensmitteln gar nicht so schwer zu erstellen. Worauf man bei der
Auflistungen der Zutaten achten muss und was Spuren und QUID bedeuten, von Simona Nemetz kurz und bindig erklart.

m ersten Teil der Serie (Fleisch & Co 4/23)

haben wir Ihnen die Grundlagen der LMIV

ndhergebracht und erklirt, wann und fiir
wen Etiketten Pflicht sind. Die erste grofie
Hiirde, die Sachbezeichnung, haben wir also
gemeistert und uns auch iiber die generellen
Anforderungen von Etiketten unterhalten.
Nun sehen wir uns die nichsten Punkte an,
beginnend mit der Zutatenliste.

Miissen Spuren enthalten sein?

Grundsitzlich muss all das, was einem
Produkt wissentlich zugefiigt wird, auch in
der Zutatenliste angedruckt werden. Was
heifit wissentlich zugefiigt? Hier wird das
Thema ,Spurenkennzeichnung® angespro-
chen. Spuren von Allergenen sind gemeint.
Viele drucken Formulierungen wie ,kann
Spuren von ... enthalten am Etikett an und
immer wieder stellt sich die Frage, ob dies
notig ist.

Nein! Eine Spurenkennzeichnung ist
nicht Pflicht. Hier geht man davon aus, dass
die Spuren nicht wissentlich dem Lebensmit-
tel beigefiigt werden, aber durch Kontami-
nationen (Kleidungsstiicke, Maschinen ...)
im Lebensmittel vorkommen kénnen. Eine
Kennzeichnung fiir Spuren ist immer frei-
willig. Aber ja, es macht absolut Sinn, Spuren
zu kennzeichnen, wenn davon auszugehen,
dass selbige im Lebensmittel enthalten sind.
Als rechtliche Absicherungen ist diese Vor-
gehensweise absolut zu empfehlen.

Unzuldssig sind Kennzeichnungen wie
»Kann Spuren anderer Allergene enthalten”
sowie die Aufzdhlung aller Allergene als Spu-
ren. Daher gilt: Im Falle von Spurenkenn-
zeichnungen wirklich nur jene anfiihren, von
denen anzunehmen ist, dass sie im Lebens-
mittel vorkommen kénnten.

Wie sieht eine Zutatenliste aus?

Also alle Zutaten, die fiir die Produktion
des Lebensmittels verwendet werden, miis-
sen in der Zutatenlisten angefiihrt werden.

Die Details:

* Das Wort ,,Zutaten muss vorangestellt
sein.

e In absteigender Reihenfolge — das heifit,

das, was am meisten enthalten ist (Hauptzu-
tat), an erster Stelle und die mengenmifig
Kkleinste Zutat wird am Ende angefiihrt. Zuta-
ten, die etwa zwei Prozent ausmachen, k6nnen
unabhdngig der Menge angedruckt werden,
hier geht’s vorrangig um Gewiirze oder Kriuter.

* Zutaten sind immer gemdf ihrer Sach-
bezeichnung anzufithren. Ein Beispiel — fiir
eine Nutellaschnitte wird Nutella verwendet.
Als Zutat darf allerdings nicht Nutella verwen-
det werden (weil Marke), sondern die Sachbe-
zeichnung selbiger. Also im Falle von Nutella
»Nuss-Nougat-Creme". Die Sachbezeichnung
finden Sie entweder auf der Spezifikation des
Lieferanten oder am Produkt selbst (Etikett).

e Zutaten bitte niemals abkiirzen oder
trennen.

e Bitte auch keine Fiillworter wie ,,und®
verwenden.

e Auch Floskeln wie ,Eier aus Bodenhal-
tung”“ oder ,frische Kriuter” sind unzulissig.

e Allergene sind in den Zutatenlisten zu
kennzeichnen — entweder grof}, fett oder un-
terstrichen. Bei versteckten Allergenen in z. B.
Gewiirzmischungen ist die Formulierung ,ent-
hilt“ voranzustellen.

e Zusammengesetzte Zutaten sind aufzu-
schliisseln — ein prominentes Beispiel aus der
Fleischbranche ist Nitritpokelsalz — richtig
lautet die Kennzeichnung: Nitritpokelsalz
(Speisesalz, Konservierungsstoff: Natrium-
nitrit). Achtung: Das gilt auch fiir Gewiirzmi-
schungen! Erleichterungen gibt es fiir ,nur
Gewlirze“ oder ,,nur Kriuter®.

* E-Stoffe sind gemaf ihrer Klasse kenn-
zuzeichnen. Simtliche Konservierungsstoffe,
Stabilisatoren, Verdickungsmittel (und alle
anderen) sind immer in Verbindung mit der
Klasse anzufiihren.

Ein konkretes Beispiel:
Konservierungsstoff: Natriumnitrit
Stabilisator: Diphosphat
Sduerungsmittel: Citronensdure
Doppelpunkt bitte nicht vergessen. Wenn
ein Stoff zwei unterschiedliche technologische
Eigenschaften im Lebensmittel ausiibt, so ist
selbiger auch in beiden Klassen anzufiihren.
e In der Zutatenliste sind alle Zutaten und

Zutatenhilfsstoffe anzufiihren — das sind un-
ter anderem oben angefiihrte E-Stoffe, bitte
priifen Sie Thre Rohstoffe hinsichtlich etwai-
ger Zutatenhilfsstoffe — fordern Sie gegebe-
nenfalls Spezifikationen an.

Quantitative Inhaltsstoff Deklarati-
on - oder kurz QUID

Die QUID-Kennzeichnung ist dann doch
etwas umfangreicher. Es handelt sich um die
Menge bestimmter Zutaten. Einerseits regelt
der Lebensmittelcodex — vor allem fiir Flei-
scher — sehr detailliert, welche Zutaten geQUI-
Ded werden miissen. Im Codexkapitel B14 im
Anhang konnen Sie das finden, beispielswei-
se der Anteil von Fleisch in diversen Wiirsteln.

Dariiber hinaus regelt das Gesetz, dass
Zutaten, die hervorgehoben werden, auch pro-
zentuell angegeben werden miissen. Hervor-
gehoben durch Worte (Kisekrainer), Bilder
(ein Foto von Kise und/oder Milch), Grafiken
oder Symbolen.

Das heifit, sobald Sie eine Zutat hervorhe-
ben, miissen Sie dem Konsumenten mitteilen,
wie viele Prozente davon in IThrem Produkt
enthalten sind. Gerechnet wird der Prozent-
anteil gemdf} der Rezeptur, gerundet mit ma-
ximal einer Kommastelle.

Die Angabe erfolgt entweder in der Zuta-
tenliste nach der Zutat — mit oder ohne Klam-
mer — oder in der Ndhe der Sachbezeichnung
durch Formulierungen wie ,,Mit 33 % Emmen-
taler Kise“. Bei Fleischerzeugnissen, die ab-
trocknen, ist die Angabe ,Fiir 100 g dieses
Produktes verwenden wir 150 g Schweine- und
Rindfleisch“ iiblich.

Die Serie geht weiter ...

In der ndchsten Ausgabe von Fleisch & Co
informieren wir Sie tiber die weiteren Kenn-
zeichnungselemente wie Nettofiillenge, Nahr-
werte und Gebrauchsanweisungen. Eines be-
reits jetzt vorweg — so kompliziert wird es
nicht mehr. Erst im iibernichsten Heft dann,
wenn wir auf Sonderbestimmungen eingehen
— wie Primdrzutatenverordnung und Tiefkiihl-
verordnung —, wird es wieder etwas kompli-
zierter. Aber da halten wir uns dann aber kurz,
versprochen! H



29

Fleisch & Co

@
KASEWURST

(nhalt: Wasser, Kase, Fett vom Schwein, NPS,

Gewiirze, Fleisch von Rind und Sihwein

KASEWURST

Zutaten: Schweine- und Rindfleisch 76 %, EmmentalerKASE 23 %,
Trinkwasser, Speck, Nitritpokelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff:
Natriumnitrit), Gewiirze, Wursthiille nicht essbar!

¢ Zu den Gewiirzen ,,Achtung — zusammengesetzte Zutat - bitte
aufschliisseln*

» Wichtig: Achten Sie auf die Reihenfolge der Zutaten sowie die
Mindestschriftgrofe

Die Fachautorin

Simona Nemetz, MA studierte Lebensmittel-
produktentwicklung an der FH Wieselburg.

Sie ist verantwortlich fiir Rechnungs- und Personal-
wesen sowie Marketing und Belange des Lebens-
mittelrechts bei der Nemetz-Fleisch HandelsgesmbH.
Seit 2017 ist sie selbststéandig als Unternehmens-
beraterin und Coach fir die LMAk tatig. Zudem ist

sie Fachbuchautorin fir Berufsschulen und
Fachautorin fir das Fachmagazin Fleisch & Co.
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Die Kurse
zum Thema

Fiir die Lebensmittelakademie der ge-
werblichen Wirtschaft gibt Simona Nemetz
(und ihre Kolleg:innen) ihr Wissen regel-
maflig in Seminaren weiter. Unser Tipp:
buchen Sie ein individuelles Coaching in
Threm Betrieb. So werden Sie dort unter-
stiitzt, wo Sie Hilfe brauchen und erarbei-
ten gemeinsam mit den Coaches fachlich
richtige Etiketten.

Es gibt auch Online-Seminare zum
Thema LMIV, hier wird kurz und biindig
alles Wissenswerte beleuchtet.

»Wie sieht ein richtiges Etikett aus und
wo finde ich diese Informationen?“

e Hier werden alle Fragen beantwortet
und auch an Hand Ihrer konkreten Bei-
spiel-Etiketten erarbeitet.

® Anhand einer kurzen Checkliste (die
Sie auch erhalten und bearbeiten kénnen),
erarbeiten wir die gesetzlichen Kennzeich-
nungselemente.

e Im Detail besprechen wird nur, was
SIE wirklich brauchen.

e Alles wird LIVE anhand Ihrer Etiket-
ten erklart!

Vorkenntnisse fiir Verstindnis sinnvoll,
als Auffrischung ideal! Bitte schicken Sie
uns vorab unbedingt schon Fragen und
Etiketten (1-3), damit Coach Simona Ne-
metz besser auf darauf eingehen kann und
Sie aktiv am Kurs teilnehmen kénnen!

Die nachsten Kurse
Fiir Kammermitglieder geférdert

18. September 2023

Lebensmittelinformationsver-
ordnung inkl. Nahrwertkennzeich-
nung

11. Oktober 2023

LMIV-Umsetzungshilfe fiir An-
wender - das Wichtigste in Kiirze

Unser Tipp:

Etikettencheck | Einzeletikette

Nach Anmeldung meldet sich ein
Coach bei Thnen. Sie {ibermitteln nach
Riicksprache, die zu priifenden Etiketten.
Innerhalb weniger Tage erhalten Sie das
schriftliche Feedback samt Korrekturen per
Mail retour. Eine Eikette wird auf die Ein-
haltung der rechtlichen Kriterien der LMIV
und hinsichtlich der von Ihnen {ibermit-
telten Rezeptur tiberpriift.

Alle Informationen und Anmeldung unter
www.LMAkademie.at
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WIENER WURSTELSTAND I

AMAZON SUCHT
DIE BESTE WURST
OSTERREICHS

Der Onlineversand-Handler sucht die
beste Wurst Osterreichs. Das Gewin-
nerprodukt wird an ausgewahlten

Wiurstelstanden kostenlos angeboten.

b Kiserkrainer, Bratwiirstl oder Deb-

reziner, ob klassisch pur oder als ex-

travagante Gourmetvariante, die
Wurst ist und bleibt eine der beliebtesten 6s-
terreichischen Delikatessen. Dies gilt auch fiir
vegane und vegetarische Erzeugnisse. Um
traditionelle heimische Wurstkultur zu zele-
brieren, Herstellern die verdiente Aufmerk-
samkeit zu schenken und Kund:innen eine
typisch Osterreichische Spezialitdt zu bieten,
schreibt Amazon diesen Wettbewerb aus und
sucht die schmackhaftesten Wiirste des Lan-
des. Seit 16. Mai 2023 k6nnen heimische Pro-
duzenten, die unter den vorgegebenen Qua-
lititsstandards produzieren, ihre beste
Waurst-Kreation einreichen. Die Anmeldung
erfolgt direkt iiber die Website esgehtumdie-
wurst.at, auf der auch alle Details zu den Qua-
litdts- und Teilnahmebedingungen nachzu-
lesen sind.

Wer macht das Rennen?

Im Sommer ist es schliefflich so weit: Fal-
staff Chefredakteurin Elisabeth Brandlmair,
Gastronom Nuriel Molcho, Osterreichs Fufi-
ball-Legende Toni Polster und Social-Me-
dia-Lokalkritiker Martin Puttler werden aus
der Vielfalt aller Einreichungen die ge-
schmacklich herausragendsten Kreationen
kiiren. Die hierbei ausgezeichneten Hersteller
werden die Wiirste produzieren, die als Dan-
keschon an Osterreichs Amazon Kund:innen
an ausgewdhlten Wiirstelstinden angeboten
werden, solange der Vorrat reicht. Pramiert
wird jeweils eine Wurst in der klassischen
Variante sowie eine Siegerwurst in der Kate-
gorie vegan/vegetarisch. l

GESUCHT!
DIE BESTEN DER AMA

Der Countdown fiir den AMA-Lukullus 2023 hat begonnen. Gesucht werden
wieder die besten Fleisch- und Wurstwaren-Verkaufsstellen des Landes.

ie AMA-Marketing vergibt auch heuer
wieder einen der wichtigsten Preise des
Landes: den AMA-Lukullus. Bereits
knapp zwei Dutzend Mal wurde diese Aus-
zeichnung in den letzten zwei Jahrzehnten
vergeben. Die Sieger der letzten Jahre lesen
sich wie ein Who's who der Fleisch-Branche.

Der Lukullus 2023

»Nur die Besten der Besten werden mit
dem AMA-Lukullus ausgezeichnet. Sie dienen
der Branche als Vorbild. Zeigen Sie uns, was
Sie draufhaben!®, rithrt auch Christina Mu-
tenthaler-Sipek, Geschiftsfithrerin AMA-Mar-
keting GesmbH, die Werbetrommel fiir diesen
AMA-Preis. Einerseits konnen alle Geschifte
mit bis zu 900 m?, bis zu 2000 m? und iiber
2000 m? Verkaufsfliche mitmachen. Neben
den Direkteinreichungen sind auch die Han-
deslvertreter aufgerufen, ihre schlagkraftigs-
ten Abteilungen zu nominieren.

Aber auch Fleischereien und Direktver-
markter:innen haben die Méglichkeit, sich
den Argusaugen der AMA-Fleisch- und Fein-

kostprofis zu stellen. Mitmachen diirfen alle
Betriebe (Fleischereien und Direktvermark-
ter), die mit dem Giitesiegel AMA GENUSS
REGION ausgezeichnet wurden. Die Bewer-
tung erfolgt nach strengen Auswahlkriterien.
Aus den Bewerbungen werden die Finalisten
und aus diesen der Preistriager ermittelt.

Um die Preistrdger gebiihrend zu feiern,
findet auch heuer wieder ein ,, Austrian Meat
Awards“-Galaabend statt. An diesem grofiten
Branchen-Treff Osterreichs nehmen neben
den Nominierten die wichtigsten Vertreter
aus den Bereichen Handel, Landwirtschaft,
Fleischwirtschaft, Industrie und Fachpresse
sowie Grofien aus Wirtschaft und Politik teil.

Neben der kiinstlerisch gestalteten mas-
siven Bronze-Statue, die den ,,AMA-Lukullus®
symbolisiert, erhalten die Preistrdger eine
Urkunde und vor allem das Recht, mit dieser
Auszeichnung zu werben. Offentlichkeits-
wirksam soll auch, so die AMA, die Bericht-
erstattung in regionalen Medien und in den
Fachmagazinen sein, die diese Veranstaltung
mittragen. l

Der AMA-Lukullus 2022 fiir die beste AMA
Genuss Region Fleischerei ging an Josef
und Brigitte Mosshammer in Graz.

Auch das kraftig schmeckende, zarte Kalb-
innenfleisch von Cult Beef durfte sich letztes
Jahr Uiber die AMA-Auszeichnung freuen.

Dr. Johann Schlederer (Mitte) freute sich liber
den Lukullus 2022 fiir sein Markenprogramm
Gustino Stroh.

Der AMA-Lukullus fiir Leistungen und Projek-
te ging letztes Jahr an Hiitthalers Hofkultur -
Dr. Florian Hiitthaler libernahm den Award.
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LMA

des dsterreichischen Gewerbes

ALD GEHT E WIEDER

UM DIE WURST

Vom 19. bis 21. September wird es in Klagenfurt wieder spannend.
Fleischerbetriebe kdnnen sich ab sofort fliir den 24. Internationalen Fachwettbewerb
flr Fleisch- und Wurstwaren (IFFW) anmelden.

ald ist es wieder so weit, der 24. Internatio-
B naler Fachwettbewerb fiir Fleisch- und

Wourstwaren (IFFW) findet von 19. bis 21.
September 2023 im Fleischkompetenzzentrum
Klagenfurt statt. Der Wettbewerb bietet nicht nur
osterreichischen Fleischerbetrieben, sondern auch
Produzenten aus aller Welt eine groflartige Mog-
lichkeit, ihre ausgezeichneten Handwerksproduk-
te zu prasentieren und bewerten zu lassen.

Ansporn, Motivation und Reichweite

Mit der Teilnahme am Fachwettbewerb er-
langen viele Produkte einen héheren Bekannt-
heitsgrad und Betriebe knnen zudem zeigen,
was sie zu bieten haben. Die handwerkliche Per-
fektion und ausgezeichnete Qualitit stehen im
Mittelpunkt. Die Teilnahme und folglich die Be-
wertung verschiedener Produkte und Serien gibt
wieder neuen Ansporn und Motivation noch
besser zu werden und sich von anderen gezielt

Melden Sie sich an und zeigen Sie Ihre Hand-
werkskunst beim Wettbewerb. Die Anmeldung
zum IFFW ist sofort online unter www.ausgezeich-
nete-produkte.at moglich — oder gleich den QR-Code
scannen. Der Frithbucherrabatt von 3 % Rabatt auf
die Rechnung wird bei einer Anmeldung bis zum
7. Juni 2023 sofort von Rechnungsbetrag abgezo-
gen. Die Anmeldefrist fiir den IFFW endet am 31.
Juli 2023!

Neue Kategorien - Bio & Regional

Fiir die diesjdhrige Austragung des IFFW wur-
den zwei neue Kategorien ins Leben gerufen, die
auch als eigene Serie eingereicht werden kénnen.
Gerade die Fleischqualitit steht bei unseren Flei-
scherbetrieben an erster Stelle. Doch fiir viele
Konsument:innen ist ein Mehrwert der Produkte
fiir die Kaufentscheidung ausschlaggebend. Viele
regionale Spezialitdten sind charakterisierend fiir
bestimmte Regionen in Osterreich. Ebenso biolo-

abzuheben. Beim Wettbewerb
finden die Fleischerbetriebe
Antworten auf Fragen wie: Wo
stehe ich mit meiner Qualitit?
Wo stehe ich mit meinen Pro-
dukten im &sterreichischen
beziehungsweise im interna-
tionalen Vergleich? Gibt es
Verbesserungspotenzial? Na-
here Informationen zum Wett-
bewerb finden Sie in den Teil-
nahmebedingungen.

gische Produkte gewinnen
mehr an Zuspruch auch aus
Sicht der Produzenten. Des-
halb gibt es heuer erstmalig
die Moglichkeit, handwerk-
liche Produkte in den Kate-
gorien ,Bio“und ,Regional®
einzureichen.

Gespannt blicken wir
auf die Einreichungen in
den neuen Kategorien!
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Termine

28.9., online

Behordliche Kontrollen
und Hygiene

~Stolpersteine erkennen,
Argernisse vermeiden und bei
Kontrollen auf der sicheren
Seite sein!"

Trainer: Ing. Helmut Lechner

28.9., online

Produktkalkulation

Wie komme ich zu einem
Preis fir meine Produkte?
Richtig kalkulieren ohne weite-
re Vorkenntnisse!“

Trainerin: Simona Nemetz MA

3.10,, online

Sensoriksprache

Wie kann ich meine Produk-
te mit der richtigen Sprache
moglichst schmackhaft pra-
sentieren?”

Trainerin: Elisabeth Buchinger

10.10., Linz

Richtige Schnitttechnik
(Rind und Schwein)

+Mehr Freude beim
Fleischverzehr durch korrektes
Schneiden!”

Trainer: Josef Ranetbauer

10 €
Frithbucher-

Bonus

Buchen Sie jetzt schon die
Herbstkurse - und holen
Sie sich den
Frihbucher-Bonus.

Einfach den Gutscheincode
Herbstkurse2023 eingeben
- giiltig bis 30.August 2023

Alle Informationen zu
den Kursen der LMAk
und zur Anmeldung
finden Sie unter
www.LMAkademie.at



SOMMERLICHER GENUSS:

,MUST-HAVES" FUR IHRE THEKE

Der Sommer ist jetzt wirklich da — und mit ihm nicht nur wunderbare Outdoor-Tage, son-
dern auch Gusto auf Kostlichkeiten fur Picknick, Strand, Wanderung oder Gartenparty.
Fleisch & Co liefert Tipps flr den Einkauf - Ihre Kunden werden es Ihnen danken.

BERNER VOM FEINSTEN ZUNFTIGE KASEKRAINER

Jumbo Griller Berner von
Messner. Erleben Sie den einzig-
artigen Geschmack von Messner
Jumbo-Griller Berner Wiirstel,
umhllt von knusprigem Speck und
mit schmelzendem Kése gefllt.
Hergestellt aus 100 % Osterreichi-
schem Schweine- und Rindfleisch,
ohne kiinstliche Geschmacksver-
starker und Konservierungsstoffe.
Diese Wursteln bieten einen unver-
wechselbaren Genuss. Mit Messner
steht Qualitat auf dem Grill! www.
messner-wurst.at

Jumbo-Griller Kasekrainer
von Messner. Entdecken
Sie den Genuss von Messner
Jumbo-Griller Kasekrainer!
Gefillt mit grof3en mageren
Fleischstiicken und
herzhaftem Emmentaler,
bietet diese Wurst einen un-
widerstehlichen Geschmack.
Aus 100 % osterreichischem
Qualitatsfleisch hergestellt,
steht Messner flir hochste
Fleischkunst.
www.messner-wurst.at

DIE PERFEKTE BEILAGE DER GRILL-KLASSIKER

Extrawurststreifen von Messner. Hergestellt aus 100 Prozent
osterreichischem Qualitatsfleisch - einer feinen Mischung aus
Schweine- und Rindfleisch. Mild gewiirzt, schonend gegart und
gerauchert fir ein unverwechselbares Aroma.

Ideal fir den Sommer - schnell zubereitet und perfekt

als Beilage. www.messner-wurst.at

EXTRAWURS:

STREIFEN

dees Qualitaisflnizoh

Jumbo-Griller Brat-

wurst von Messner. Die
Jumbo-Griller Bratwurst von
Messner ist ein Fest fiir den
jeden Griller! Mit der extra
grol3en, saftigen Bratwurst
bringen sie Freude auf den
Rost.

100 Prozent Osterreichisches
Qualitatsfleisch, feinste
Gewdlrze und die traditionelle
Rezeptur garantieren einen

~ einzigartigen Geschmack.

www.messner-wurst.at
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KLEINE HAPPEN FUR UNTERWEGS

Mini Salami Sticks von Loidl. Das Sortiment der steirischen Salami-Marke bekommt
Zuwachs: Fir alle Snackfans und die, die es noch werden wollen, bietet Loidl mit den
Mini Salami Sticks ab sofort einen extra feinen Rohwurstsnack aus bestem Schweine-
fleisch und ohne Haut in drei verschiedenen Geschmacksvarianten an: ,edel gereift",
,kKassik" und ,Chili". Die neuen Snacks eignen sich hervorragend als kleiner Snack
zwischendurch, fur Wanderungen, im Biro oder als Ergénzung fur die Antipasti-Platte.

»Snacken liegt voll im Trend. Der Grof3teil setzt aus zeitlichen Griinden auf kleine
Mahlzeiten zwischendurch. Sehr begehrt sind dabei praktische kleine Happen wie
unsere beliebten Salamipralinen. Mit den Mini Salami Sticks erweitern wir unser
Sortiment bei Loidl, um ein trendiges, zeitgemafBes Produkt”, so Norbert Marcher,
Geschaftsfihrer der Marcher Fleischwerke, zu denen Loidl seit Ende 2017 gehort.
www.loidl-spezialitaeten.at

HINK'S TAFELSPITZSULZ

Hink's Tafelspitzsulz, 800-g-Stange. Der feine Tafelspitz ist das ideale Teil-
stlick flr dieses hochwertige Rindfleisch-Silzchen. Diese schmackhafte Sulz
kommt ohne Geschmacksverstarker und Aromen aus. Die beim Kochen des Ta-
felspitzes gewonnene Rindsuppe wird fiir die Sulz weiterverwendet und verleiht
ihr einen unverwechselbaren aromatischen Geschmack. Da es sich beim Fleisch
um den teuersten Rohstoff handelt, wird hier bei anderen Herstellern oft an der
Qualitat gespart. Zusatzstoffe wie Phosphate weisen aulerdem darauf hin, dass
dem Fleisch Wasser zugesetzt wurde. www.hink.wien

FUR ORIENTALISCHE
GENUSSMOMENTE

VANTASIA® Schlemmer-Ol Déner Style 0GAF

SONNIGE BIO-
GEWURZMISCHUNGEN

Grillgewiirze Sixpack von Sonnentor. Der Sixpack ist auf
jeder Grillparty der Renner! Denn wenn es um den richtigen Ge-
schmack geht, sind diese sechs Gewiirze alles, was es fir einen
perfekten Grillabend braucht. Smokey Salt, Smokey Paprika,
Holy Veggie, Rub Me Tender, Steak That und Fish & Chicks brin-
gen nicht nur das Grillgut in Stimmung. www.sonnentor.com

VAN HEES

we know how

VAN HEES AG - Allmendstrasse 14a - 5612 Villmergen - Tel. +4156 610 63 07 - van-hees.com
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SOMMER AM TELLER

Sommerliche Kostlichkeiten von Berger Schinken.

Der Sommer ist da und mit ihm die perfekte Zeit fir Picknicks.
Ob im Park, am See oder im eigenen Garten, das Genieen unter
freiem Himmel erfreut sich grof3er Beliebtheit. Besonders wenn
es drauBen warm ist, ist kalte Kiiche die ,richtige Antwort". Per-
fekt geeignet sind kalte Platten, die mit einer Vielfalt an Schinken,
Wurst und regionalen Spezialitdten aufwarten. Wir bei Berger
Schinken lassen Feinschmecker-Herzen héherschlagen, haben
wir doch flr jeden Geschmack das richtige Produkt", weil3 Ver-
kaufschefin Gaby Kritsch. Von herzhaften Kochschinken-Sorten
Uber delikate Wurst bis hin zu saftigen Grill-Wirsteln aus regiona-
lem Rohstoff aus dem Klimaschutzprogramm Regional-Optimal
- die Auswahl an Produkten flr die perfekte kalte Platte und den
Griller ist bei Berger Schinken schier endlos. Begleitet von einer
Auswahl an frischem Brot, knusprigem Gebéack und einer fein
abgestimmten Auswahl an Kasesorten und Gemise ist der ,Tisch
schnell und wohlschmeckend gedeckt, ohne zuvor stundenlang
in der Kiiche stehen zu missen*.

Berger Rosmarin und Zitronen-Pfefferschinken. ,Kurzurlaub
fir den Gaumen" versprechen der Berger Rosmarin-Schinken mit
seinem mediterranen Geschmack und der zarten Rosmarin-No-
te ebenso wie der begehrte Zitronen-Pfefferschinken: Dank der
Kruste aus sonnengereiften Zitronen und frisch gemahlenem
Pfeffer verspricht dieser aromatische Schinken eine besonders
erfrischende und mediterrane Note.

Leichtigkeit im Sommer gefragt. Der Bio-Wellness-Schinken
von Berger wird aus magerem, dsterreichischen Bio-Schwei-
nefleisch hergestellt, mild gewlrzt und schonend gegart. Mit
einem Fettgehalt von nur zwei Prozent ist der Bio-Schinken bei
allen ernahrungsbewussten Schinkenliebhabern beliebt. Berger
verzichtet auf den Zusatz von Geschmacksverstarkern, der Berger
Bio-Wellness Schinken ist von Natur aus gluten- und laktosefrei.
Eben wurde die beliebte leichte Linie um ein Leberkése-Produkt
erweitert. Auch der Wellness-Leberkase punktet mit ,vollem
Geschmack bei deutlich weniger Kalorien" und macht sich
perfekt auf der kalten Platte. ,Lassen Sie sich von den vielfaltigen
Méglichkeiten inspirieren und genief3en Sie den Sommer in vollen
Zugen", empfiehlt Gaby Kritsch. www.berger-schinken.at

URLAUBSFEELING PUR

Deco Quick von Wiberg. Sommer ist, wenn wir das wollen!
Nach langen grauen Monaten sehnen sich die Kunden nach an-
regend leichten Aromen und kréftig frohen Farben in der Vitrine.
Nichts leichter als das, mit den passenden Gewlrzummantelun-
gen aus dem Deco Quick Sortiment.

Die Deco Quick Gewlrzumhdllungen veredeln so gut wie alle
Spezialitaten - von Brihwurst Uber Kochpokelwaren, Rohwurst,
Pasteten und Braten bis hin zu Fisch, Kése und vegetarischen
Produkten. Handwerksbetriebe greifen zu Deco Quick, weil sie
damit Krauter und Gewdirze in Topqualitat einfach, schnell und
sauber auftragen. Das Ergebnis ist uniibertroffen gut - jede
einzelne Scheibe des jeweiligen Produkts ist gleichmafig und
vollstandig mit Gewlirzen bedeckt. Auch beim Slicen fallt die
Umbhdillung nicht ab und die Verpackung bleibt sauber.

Sommer-Klassiker: Tomate-Basilikum Kaum ein Duo steht
so sehr fir ,dolce vita* und italienische GenUlsse. Mit Deco Quick
Tomate-Basilikum zaubert man die Kunden im Handumdrehen
in Urlaubsstimmung, authentischer italienischer Geschmack und
perfekte Optik garantiert. (Art.-Nr. 546961).

Exotisch - sommerlich - Mango! Bereits letzten Sommer
sorgte Deco Quick Mango flr Aufsehen: Innovativ und einzigartig
am Markt ist diese Ummantelung mit Fruchtgeschmack. In Win-
deseile wurde sie zu Metzgers Liebling, denn das spezielle Aro-
ma-Granulat sorgt fir ein Mundgefiihl, das sofort an exotische
Frichte erinnert. Durch das natiirliche Mango-Aroma bieten sich
schier unendliche Moglichkeiten, das eigene Sortiment kreativ zu
erweitern. Diinn geslict und perfekt ummantelt, bietet Scheibe fiir
Scheibe den puren, exotischen Mango-Genuss. (Art.-Nr. 559007)

Auch die inneren Werte zahlen. Selbstverstandlich stehen
bei kreativen Metzgern auch die inneren Werte im Fokus. Perfekt
eignet sich fir feine Schinkenspezialitdten beispielsweise das
Kochschinkenkombi Schiadit Optimum (Art.-Nr. 278043). Die
mild aromatische Mischung unterstiitzt den natirlichen Fleisch-
geschmack. Damit passt sie sich der jeweiligen Gewiirzumman-
telung an, ohne diese zu Uberdecken. www.wiberg.eu

Fotos: beigestellt
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Vorgeschnittene Sandwiches von Edna. Egal, ob als klassisch
belegtes Brétchen fiir zwischendurch oder als trendige Mahlzeit
fur den ,grofRen Hunger", gesnackt wird zu jeder Tageszeit und in
jedem Alter. Beliebt ist alles, was schnell geht, auf die Hand ge-
nommen werden kann und gesund und lecker schmeckt. Gerade
beim Sandwichkonzept kommt es flir den Gastronomen auf eine
kreative, schnelle und unkomplizierte Umsetzung an. Hier bieten
die fertig gebackenen und bereits vorgeschnittenen Produkte
von EDNA viele Vorteile. So sind die praktischen Brétchen und
Sandwiches gut lagerfahig, die Mengen konnen bedarfsge-
recht entnommen werden und sind in klrzester Zeit, auch ohne
technisches Equipment, einsetzbar. Zudem Uberzeugen die
Edna-Produkte durch ihre gleichbleibend hohe Qualitat und ihr
einfaches und schnelle Handling. Sie sparen somit Arbeitszeit
und punkten mit Planungs- und Kalkulationssicherheit.

Neben den Verkaufstars wie dem Multitalent FF-Kaisersem-
mel, geschnitten (Art. 257) oder dem FF-Ciabatta mit Sand-
wichschnitt (Art. 751) bereichern eine Vielzahl an Burgern, Hot
Dogs und ausgefallenen Sandwichkreationen die Produktrange.
Neu und absolut im Trend sind EDNAs Brezel-Brioche-Produkte:
Die perfekte Verbindung von franzdsischer Backkunst mit herz-
haften Brezel-Style macht diese Produktlinie zu etwas ganz Be-
sonderem. Suf3er Briocheteig mit einer rustikalen Laugenkruste,
fantasievoll belegt und kreativ in Szene gesetzt, verschafft Ihnen
einen deutlichen Wettbewerbsvorteil durch einen einzigartigen
Geschmack und attraktive Optik. www.edna.de

BUNT, BUNTER, ATTERSEE

Attersee Klassik von Hiitthaler.
Feinstes Schinkenfleisch verfei-
nert mit bunten Gemusestiicken
und frischen Krautern, die , Atter-
see Klassik" ist ein Highlight auf
jeder sommerlichen Jausenplat-
te und sticht auch optisch gleich
ins Auge. Der geringe Fettanteil
erfreut sich gerade bei ernéh-
rungsbewussten Geniellern
grofer Beliebtheit. Gibt es auch
als ,Puten-Attersee 0,9% Fett",
die zu 83 % aus Puten-Schin-
kenfleisch, zu 12 % aus Gemdse,
zu 3% aus Krautern und zu zwei
Prozent aus Gewdrzen und Salz
besteht. www.huetthaler.at
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ASIATISCHER DIPGENUSS

Vantasia Schlemmer-Sauce Teriyaki oG von VanHees.

Ob beim Brunch, Picknick oder gemiitlichen Grill-Abend mit
Freunden - ein guter Dip verleiht Gerichten eine besondere
Wiurze und l3sst sich vielseitig einsetzen. Egal, ob als ,Topping"
in Convenience-Gerichten, als Salatdressing oder zum
Glasieren von Fleisch-Spiellen - mit der neuen Vantasia
Schlemmer-Sauce Teriyaki oG wird aus jedem Gericht ein
asiatischer Genuss. Mit Sesamsaatanteil ist diese gebrauchs-
fertige braune Wirzsauce eine sli3-wirzige Mischung aus
Sojasauce, Knoblauch und weiteren typisch asiatischen
Gewlrzen. Perfekt geeignet als Topping auf gegrillten Speisen,
asiatischen Pfannengerichten oder einfach als Dip zu genief3en.
Probieren Sie es aus und fragen Sie Ihren ,Van Hees"-Verkaufs-
berater nach weiteren Applikationsideen. www.van-hees.com

'-.b- . T a H e f
Vantasia Schlemmer-Ol Déner Style oGAF von VanHees.
Geben Sie Ihrer Theke noch mehr Vielfalt und Glanz mit den
Vantasia-Schlemmer-Olen fiir orientalische Genussmomente.
Orangerote Ol-Marinade mit sichtbaren Krauteranteilen.
Geschmacklich hat die Marinade eine typisch orientalische
Note, gepragt von Kumin, Knoblauch und Zwiebel.
Ideal geeignet fur Gefligel. www.van-hees.com
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Buch-Tipp

hne Gewiirze wdre alles Essen blass!

Aber nicht jedes Gewlirz passt auch zu
jedem Lebensmittel oder jeder Zuberei-
tungsart. Wer kénnte daher den perfekten
Umgang mit Gewtirzen in der Kiichenpraxis
besser vermitteln als Aromenpapst Heiko
Antoniewicz? In ,Gewiirze — Das Kochbuch®
liefert er iiber 70 auflergewShnliche Rezep-
te von bodenstdndig bis raffiniert-exquisit
und fiihrt in die Welt der Gewtiirze und deren
Bedeutung beim Kochen ein.

Das Buch liefert dafiir eine Gewiirzkunde,
in der man sowohl bekannte Gewiirze wie
Zimt, Vanille und heimische Kriuter, als
auch Garam Massala oder Yucatan Spice
besser kennenlernt und versteht, sie in der
Kiiche gekonnt einzusetzten: Egal, ob mit
Gemiise, Frucht, Fisch oder Fleisch, die Re-
zepte machen deutlich, wie Gewiirze jeder
Kiiche und jedem Gericht das i-Tiipfelchen
verleihen.

Heiko Antoniewicz ist gelernter Koch,
der mittlerweile als selbststindiger Berater
Unternehmen und Kéche in den Bereichen
Molekularkiiche, Geschmacksschulung und
Produktentwicklung unterstiitzt. In seinen
aktuellen Biichern widmet er sich der Welt
der Aromen und Gewiirze, sein Fachwissen
bereitet er mit kreativen Rezepten fiir Hob-
bykoche auf. Heiko Antoniewicz ist bis heu-
te Entdecker geblieben, tiberall findet er
Inspirationen mit dem Anspruch, Lebens-
mittel bestmoglich zu verwerten.

Gewiirze - Das Kochbuch

DAS Kochbuch rund um Gewiirze
mit mehr als 75 Rezepten vom
Spitzenkoch

240 Seiten, Uber 150 farbige Fotos,

€ 36,00, DK Verlag

St 3
BERKT ANTONIEWIEE

pAS KOCHBUCH

GRILLEN MIT ESSIG?

- -]
- - L]

DAS SAGT DER PROFI

Nicht jeder mag alkoholische Marinaden beim Grillgut. Regionaler und durchaus
g'schmackig geht es mit Essig. Was die richtige Variante auszeichnet, verriet
»Meissl & Schadn“-Koch Jurgen Gschwendtner zusammen mit zwei seiner

Blitzrezepte flir den Sommer 2023.

ie Fleisch-Konservierung in Fliissig-
keiten ist weit dlter als das genussvol-
le Grillen — erst im Lauf der Zeit hat
die Genusskomponente an Bedeutung ge-
wonnen. Krduter und andere Aromaten (z. B.
Pfeffer oder Senf) erweiterten die urspriing-
lichen Salzlaken oder weinbasierten Marina-
den. Essig ist dabei ein eher selten eingesetz-
tes Mittel, funktioniert aber prachtig, wie alle
Fans der ,Sauren Extrawurst“ wissen. Jiirgen
Gschwendtner, Haubenkoch aus dem ,,Grand
Ferdinand” in Wien, setzt fiir seine Grillge-
richte auf Essig als Alleskonner.
Fleisch-Expertise ldsst sich Gschwendtner,
der im , Meissl & Schadn“ Schnitzel in Butter-
schmalz zur Kunstform erhebt, nicht abspre-
chen. Beim Grillen allerdings verwendet er
anderen Essig als fiir den obligaten Erd&pfel-
salat im Restaurant. ,Zum Marinieren von

Fleisch fiir den Grill eignen sich am besten die
fruchtigen Sorten wie Apfelessig Barrique oder
der Apfelessig Naturtriib‘, empfiehlt er zwei
Varianten von Mautner Markhof. Die zarte
Siifle des Balsamico-Essigs gibt seinem Grill-
gemiise nicht nur Geschmack, sondern auch
Farbe durch leichtes Karamellisieren am Rost.

Einen Aspekt der Essigmarinaden, der
auch alle Fleischer anspricht, erwdhnt Jiir-
gen Gschwendtner abschlieflend: ,Regiona-
le Produkte spielen auch am Grill eine wich-
tige Rolle; Apfelessige aus Osterreich zeich-
nen sich durch ihre besonders hohe Qualitit
aus.“Und nicht zu Letzt hat man damit auch
die Kunden auf seiner Seite. 80 Prozent der
heimischen Grillfans méchten laut ,,Grill-Re-
port“ mehr Gemiise, fleischlose Alternativen
sowie neue Rezepte ausprobieren.

Roland Graf

Fotos:Florence Stoiber, Mautner Markhof
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KRAUTER-CHIMICHURRI

Zutaten

1 EL Petersilie, fein gehackt

1 EL Liebstdckel, fein gehackt

1 EL Schnittlauch, fein gehackt

1 grofRe Paradeiser, entkernt und gewdirfelt
1 EL Apfelessig Barrique (Mautner Markhof)

Zubereitung

Fir die Krauter-Chimichurri alle Zutaten vermengen und 30
Minuten ziehen lassen. Passt z. B. top zu Steak oder angegrill-
ten Salatherzen.

Ausgabe 05/2023

SCHNELL-MARINADE
FUR GRILLGEMUSE

Zutaten

1 EL Schnittlauch

1 EL Petersilie

1 EL Liebstockel

1 Chili ohne Kerne

1/8 Liter Olivendl

1 EL Balsacmico Essig (Mautner Markhof)

Zubereitung

Alle Zutaten vermengen, mit Salz abschmecken und das Ge-
muse vor dem Grillen damit mariniere. Kommen Steaks oder
Ripperln auf den heiflen Rost, reicht man als schnelle Sauce
Krauter-Chimichurri.

3 GRILL-PACKAGES GEWINNEN

er mit den Marinaden in die Grillsaison starten méch-
Wte, kann das Basis-Set auch gewinnen. Fleisch & Co

verlost mit Mautner Markhof drei Grill-Packages. Ent-
halten sind die Senf-Klassiker und drei Spezial-Senfe, je eine
Flasche Apfelessig Barrique und Apfelessig naturtriib sowie ein
Zedernholzbrett (,plank®) zum sanften Grillen.

Fiir die Teilnahme einfach via www.fleischundco.at eine
Nachricht mit Betreff ,,Grill-Package” senden. Bitte den Namen
und die gewiinschte Lieferadresse angeben! Aus allen Einsen-
dungen wird unser Gliicksengerl die drei Gewinner:innen ziehen.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Eine Barablose der Gewinne ist nicht mog-
lich. Die Gewinner werden schriftlich verstdndigt. Mit der Teilnahme am Gewinn-
spiel erkldre ich mich mit den Teilnahmebedingungen und den Datenschutzbestim-
mungen einverstanden. Alle Infos dazu finden Sie auf www.fleischundco.at
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Partnerwahl —
welcher Wein
passt zu ...

Dorli Muhr leitet die
Kommunikationsagentur
Wine+Partners und macht
selbst Wein am Spitzerberg in
Carnuntum. Ihre Leidenschaft
ist es, Gerichte und Getranke
perfekt abzustimmen.

Stiegl und easyVEGAN prasentieren eine weltweit einzigartige
Produktinnovation. Im Bild (v. I.): Stiegl-Chefbraumeister Christian
Popperl, Cassandra Winter (GF easyVEGAN), Mag. Alessandra Kie-

Manche Menschen denken, dass asiatische Kiiche
schwer mit Wein zu kombinieren ist, weil sie oft von Schar-

fe dominiert ist. Aber ganz ehrlich: Manche der genialsten
Weinpairings habe ich mit japanischen oder koreanischen
Gerichten erlebt. Diese Kiiche ist von ihren her Zutaten meis-

tens leicht, aber von den Geschmacksnuancen sehr

reich und

intensiv. Deswegen passen am besten Weine dazu, die nicht

zu méchtig, aber harmonisch sind. Bei Rotweinen m

uss man

auf wenige oder sanfte Tannine achten, denn diese Gerichte
haben kaum Fett, um die Tannine abzupuffern. Und bei Weif3-

weinen darf die Sdure nicht dominieren.

Zu einem Wok aus Rindsfilet mit roten Paprikastreifen,

Fruhlingszwiebeln, Ingwer, Chilischoten und frisch

em

Koriander serviere ich am liebsten einen erfrischenden,

fruchtigen Rotwein - zum Beispiel einen leichten,

klassischen Zweigelt -, den ich gut gekiihlt einschenke.
Wenn es ein Weil3wein sein soll, greife ich sehr gerne zum
Riesling. Aber es darf keinesfalls ein junger Wein sein, der

zu sehr von der S&ure getragen ist, sondern er soll

schon

ein paar Reifejahre hinter sich haben. Uberhaupt haben wir
in Osterreich die Manie, Weine viel zu friih zu trinken, bevor

sie Uberhaupt noch richtig ihren Charakter ausgep
haben.

ragt

Einen idealen Partner fir meinen Wok liefert die junge,

charismatische Winzerin Christina Juen-Wess mit
Riesling Pfaffenberg Reserve, am besten aus dem
gang 2018. Der Pfaffenberg ist einer der altehrwir
Weinberge in Krems, nicht umsonst wurde
er von den Traditionsweingitern als Erste
Lage klassifiziert. Ein auergewodhnlicher
Berg, der aus kargem, kristallinem Urge-
stein besteht und dank seiner singularen
Position direkt an der Donau stark der
Witterung ausgesetzt ist. Der Riesling zeigt
eine betdrende Frucht und ist trotzdem

nie machtig oder schwer, sondern sehr
belebend. Den Namen ,Reserve" tragt der
Wein, weil ihn die Winzerin langer im Keller
reifen liel? - glicklicherweise, denn soist er
zu einem harmonischen Partner fir asiati-
sche Gerichte geworden.

Riesling Pfaffenberg 1O0TW Reserve 2018
Weingut Rainer Wess

3500 Krems an der Donau, UVP € 30,-
www.weingut-wess.at

Ist es gelungen? Hat es geschmeckt?
Schreiben Sie mir an
d.muhr@wine-partners.at

ihrem
Jahr-
digen

IR Wi
)

ner (Stiegl-Brau) & Martin Jager (GF easyVEGAN).

VOM RESTSTOFF
ZUM ROHSTOFF

Stiegl und easyVEGAN bringen Produkt-
Weltneuheit aus Treber auf den Markt.

S tiegl setzt ab sofort einen wei-
teren, wichtigen Schritt in
seiner gelebten Kreislaufwirt-
schaft: Der Treber, der bei der
Bierherstellung als Brau-Neben-
produkt anfillt, wird ab sofort in
seiner naturbelassenen Form als
Hauptzutat fiir pflanzenbasierte
Burger und Billchen von easy-
VEGAN verarbeitet und diese sind
eine absolute Weltneuheit. Die
herzhaften Fleischalternativen
aus tiberwiegend heimischen Zu-
taten sind fiir die Gastronomie ab
sofort beim Groflhindler Metro
bestellbar. Weitere Produktent-
wicklungen sind in Vorbereitung.

Die Innovation

Die herzhaften Fleischersatz-
produkte aus naturbelassenem
Treber sind die ersten weltweit.
Sie sind reich an Ballaststoffen,
enthalten Magnesium, Eisen &

Vitamin B6, sind laktosefrei sowie
frei von Palmoél und Gentechnik.
Ihre vielfdltige Einsetzbarkeit in
privaten und professionellen Kii-
chen zeichnet sie besonders aus:
als Tellergericht, fiir Burger-Kre-
ationen oder einfach und hand-
lich zum Dippen. Weiterer Bene-
fit: Sie werden klimafreundlich
hergestellt. ,Der Schritt weg vom
iibermafiigen Fleischkonsum hin
zu mehr rein pflanzlicher Erndh-
rung ist auch ein wichtiger Schritt
im Sinne des Klimaschutzes®, be-
tont easyVEGAN-Geschiftsfithrer
und Mitgriinder Martin Jager:
»Mit unseren Treberprodukten
sparen wir gegeniiber einem kon-
ventionellen industriellen Rind-
fleisch bis zu 94 Prozent an CO,-
Emissionen und bis zu 83 Prozent
an Wasserverbrauch ein. Jeder
Bissen ist somit ein aktiver Bei-
trag zum Klimaschutz.“Hll

Fotos: beigestellt
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HYBRID-BRATWURST

Mit dieser ausgekligelten
Bratwurst mit Schweinefleisch,
Karotte und Zwiebel werden
Sie lhre Kunden beeindrucken.

lexitarier aufgepasst — die sommerliche hy-

bride Bratwurst bringt diese Saison
Abwechslung auf den Rost. Sie kombiniert
Fleisch mit Karotte und Zwiebel. So werden tie-
rische Ressourcen geschont und ein rundes
Endprodukt geschaffen. Optimizer BW sorgt
dabei fiir eine angenehme Textur und ideale
Bindung. Hybride Produkte punkten mit vielen

Vorteilen: Durch weniger Fleisch beinhalten sie

weniger Fett und Cholesterin als herkémmliche
Produkte. Gleichzeitig sind sie reich an Protei-
nen und Ballaststoffen. Dariiber hinaus bieten
sie einen neuen, auflergewdhnlichen
Geschmack. Die Grillsaison kann kommen!

Verarbeitung

Fleischmaterial durch die 3-mm-Scheibe
wolfen.

Das vorgewolfte Schweinefleisch SII im
Kutter mit Kochsalz, Wiirzung, Bullifos LL,
Savory Salt, Umami Booster, Germex Fla-
vor und Optimizer BW fiir einige Runden
ankuttern.

Dann die Hilfte des TK-Gemiises (anstatt
Eis) zugeben.

Bei hoher Drehzahl bis 12 °C kuttern.

Das restliche TK-Gemiise zugeben, die
Masse fertig kuttern bis zu einer Endtem-
peratur von ca. 10 °C.

In Naturddrme fiillen und portionieren.
Die Wiirste bei 78 °C bis zu einer Kerntempe-
ratur von 72 °C briithen.

Abschlieflend die Wiirste duschen und
iiber Nacht im Kiihlhaus lagern.

Material

45,00 kg Schweinefleisch Sl
15,00 kg Schweinefleisch SVI
35,00 kg Karotte (TK)

5,00 kg Zwiebel (TK)

Zutaten pro kg

12 g Kochsalz

10 g Bratwurst Grillianer OG,
Art.-Nr.: 230102

1 g Bullifos LL, Art.-Nr.: 227198
3,5 g Savory Salt,

Art.-Nr.: 282132

1 g Umami Booster,

Art.-Nr.: 284412

3 g Germex Flavor,

Art.-Nr.: 18227

20 g Optimizer BW,

Art.-Nr.: 2704720

Woursthiille
Schafsaitlinge Kal. 20/22
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