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Metzgermeister Michael
Moser aus dem deutschen
Landsberg am Lech hat
sich auf Facebook zu Wort
gemeldet.

AKTUELLER FACEBOOK-KOMMENTAR

Sanft, schmerzfrei, schnell

Wie sagt unser Produktionsleiter immer: ,Nur wer Tiere liebt, kann
ein guter Metzger sein!“ Gemeint ist damit, dass wir Handwerksmetz-
ger dafiir bekannt sind, den uns anvertrauten Schlachttieren mit viel
Respekt zu begegnen. Klar ist: Schlachten von Nutztieren ist seit jeher
ein Schritt in der Herstellung von Lebensmitteln tierischen Ursprungs.
Aber —und dariiber schreiben wir nun schon seit Jahren — der Grofteil
der Schlachttiere 1isst sein Leben in ,gigantischen Schlachtfabriken,
deren Verfahrensweisen hinreichend bekannt sind und zunehmend
der breiten Offentlichkeit offenbar werden. Vor allem seit den hun-
dertfach aufgetretenen Corona-Fdllen bei Schlachthof-Mitarbeitern
sind die Bilder in den gigantischen Hallen der Massenschlachtbetrie-
be wie z. B. Ténnies oder Westfleisch in unseren Képfen prisent. Es
wurde in der Folge nicht nur iiber Tierwohl, sondern auch tiber ,Men-
schenwohl“ gesprochen. Die 6ffentliche Diskussion und die daraus
entstandenen Gesetze sind richtig und wichtig. Wahrend auf der einen
Seite nachgebessert wurde, spielen auf der anderen Seite Argumente
wie Effizienzsteigerung und Gewinnoptimierung eine wesentlich gro-
Rere Rolle als das Tierwohl!

Als Unternehmer bin ich der festen Uberzeugung, dass es immer
dann, wenn Lebewesen ,im Spiel“ sind, moralische Grenzen geben
muss, die jedem anderen Argument standhalten sollten! Die der Tétung
durch Blutentzug vorangehende Betdubung bei Schweinen wird in der
Schlachtindustrie im groflen Stil mittels Co, praktiziert, bei der die
Tiere in einer ,Gasgrube“ regelrecht erstickt werden. Diese Quilerei
dauert bis zu 20 Sek., wie ein aktueller TV-Bericht gezeigt hat. Das
Schlimme daran ist: Diese Methode ist gesetzlich erlaubt und wird
»mangels Alternativen toleriert", obwohl sie meiner Ansicht nach nur
als Tierquilerei bezeichnet werden kann.

Was viele nicht wissen, auch der Grofiteil der Tiere aus biologischer
Haltung werden in industriellen Schlachtstdtten geschlachtet. Metz-
gerschlachthéfe und kleine handwerkliche Schlachtstdtten praktizieren
hingegen die Elektrobetdubung bei Schweinen. Das Tier wird dadurch
(...) betdubt und leidet keine Sekunde. Dies schligt sich nicht nur in
der Qualitit nieder, sondern ist moralisch gesehen unabdingbar. Nur
isteben dieses Verfahren — sachgemaf durchgefiihrt - zeitintensiv und
in industriellen Mafistdben mit gigantischen Stiickzahlen von mehre-
ren Tausend Schweinen am Tag undenkbar. Beim Schlachten zihlt nur
Sorgfalt, Entschleunigung und Mitgefiihl mit dem Lebewesen!

Man kann es werten, wie man will, dass sich nun ausgerechnet eine
Stiftung, die den Namen Tonnies beinhaltet, 6ffentlich wirksam posi-
tioniert und die Verwendung von alternativen ,Betiubungsgasen®, wie
etwa Helium einfordert bzw. mitteilt, Forschungen hierzu schon seit
Lingerem finanziell zu unterstiitzen. Ich unterstelle, diese Alternativen
konnte es schon lingst geben und erinnere mich gut an ein Gesprich
mit einem Freund vor annihernd 20 Jahren, der im Rahmen seiner
Doktorarbeit als Andsthesist Helium an Mini-Pigs angewandt hat. Sein
Fazit damals zu Co, in industriellen Schlachtstitten: ,Hochst verwerf-
lich — wahrnehmbares Ersticken bis die Bewusstlosigkeit eintritt.“ Des-
halb die berechtigte Frage: Was rechtfertigt Einsparungen, wenn dafiir
Lebewesen gequalt werden? Die letztendliche Entscheidung, auf welche
Artund Weise Tiere geschlachtet werden, liegt in den Hianden des Ver-
brauchers und seiner Kaufentscheidung. Wofiir entscheiden Sie sich?

Michael Moser, www. metzgerei-moser.de

Fotos:, Alexander Braune, Michael Moser, Multistopper, beigestellt



ch freue mich immer wieder, wenn es eine Frau auf unser Cover geschafft hat. Besonders, wenn es sich um so eine

tolle Vertreterin der Branche handelt. Viktoria Eichinger hat die Ferkelaufzucht und Schweinemast ihrer Eltern

iibernommen — als Quereinsteigerin. In den letzten Jahren hat sie den Betrieb im Tullnerfeld stetig gedndert,
modernisiert und mit Weitblick transformiert — und ist selbst zur leidenschaftlichen Vollblut-Bduerin geworden.
Fleisch & Co-Autor Matthias Mayr hat Viki besucht und eine junge, kritische und selbstbewusste femme.farm
kennengelernt. Lesen Sie die Reportage ab Seite 10.

In seinem neuen Buch ,So grillt Osterreich“ empfiehlt Adi Bittermann einmal mehr, das Grillgut in Fleischer-
fachgeschiften zu kaufen und liefert auch gleich viele Empfehlungen fiir Metzgereien. Das hat unseren Autor Roland
Graf auf den Plan gebracht ... er hat beim Grillmeister und Bestseller-Autor nachgefragt und viele Tipps fiir eine
erfolgreiche Grillerei und ebensolche fiir Metzgereien bekommen. Das grofe Interview finden Sie ab Seite 28!

Aber in dieser 32-Seiten starken Sommerausgabe finden Sie noch viel mehr Wissenswertes aus und fiir die
Branche — von A wie Ausbildung bis Z wie Zukunft! Das Team von Fleisch & Co und ich wiinschen Ihnen viel
Vergniigen beim Lesen!

Die nichste Ausgabe erscheint Anfang September — bis dahin wiinsche ich Ihnen einen traumhaften Sommer,
gute Geschifte — vor allem aber Gesundheit!

Ihre Tanja Braune

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

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

A

iese handlichen Leisten fiir die Profikiiche sind

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

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

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

Mitspielen - und gewinnen!

Wir verlosen 6 Paar Multistopper® plus ein
sechsmonatiges Schnupper-Abo von Fleisch &
Co!Was Sie dafiir tun miissen? Schicken Sie uns eine
Mail (mit Name und Adresse) an office@dieschnat-
terei.com und verraten Sie uns, welche Story Sie in
dieser Ausgabe besonders interessiert hat —und wa-
rum. Der Einsendeschluss ist der 8. September!
Die Gewinner werden durch Verlosung ermittelt,
schriftlich verstdndigt und in Fleisch & Co vertffent-
licht. Die Teams von Multistopper und Fleisch & Co
wiinschen viel Erfolg und halten die Daumen.

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

Preis kann nicht in Bargeld abgelést werden. Das
Mindestalter fiir die Teilnahme betrigt 18 Jahre.
Die Gewinner erkliren sich durch ihre Teilnahme
einverstanden, dass deren angegebenen Daten zur
Gewinnabwicklung an den Sponsor des Preises
(Multistopper®, Ing. Horst Raffalt, 1140 Wien) weiter-
gegeben werden. Die Schnatterei e.U. als Veranstalter
dieses Gewinnspiels haftet weder fiir die allfillige
Mangelhaftigkeit des Preises noch fiir sonstige Scha-
den, die im Zusammenhang mit der Nutzung der
gewonnenen Preise entstehen.
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THE FUTURE OF MEAT AND BEYOND
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Eine 20-kopfige Delegation aus Osterreich machte sich in die Schweiz auf, um einen
umfassenden Blick in die Zukunft der Fleischerbranche zu werfen.

Burger aus Stammzellen und
geziichtet im Bioreaktor,
»Microcapsuls“ sollen bald als
neue probiotische oder ,Value
and taste-enhancing“-Substan-
zen in Fleisch und Fleischersatz
zum Einsatz kommen, gezielt
platzierte Bakterienkulturen, ...

Eine tiber 20-k6pfige Firmen-
delegation mit namhaften Eigen-
tiimerInnen sowie CEOs der Gster-
reichischen Fleischverarbeiten-
den Industrie und des Maschinen-

baus machten sich gemeinsam
nach Ziirich auf. Unter dem Titel
»The Future of Meat an Beyond*
organisierte das Auflenwirtschafts-
Center Ziirich eine Zukunftsreise,
die einen umfassenden Blick auf

innovative und moglicherweise
auch ,Game-changing“-Entwick-
lungen in der Fleischbranche pra-
sentierte. Insgesamt wurden im
Rahmen der Reise drei Unterneh-
men und zwei Forschungseinrich-
tungen besucht.

Es wurden viele neue Wege
aufgezeigt, vor allem die Spin-
offs der Wissenschafts- und In-
novationsschmiede ETH beein-
druckte alle Teilnehmer:innen.
Unisono meinten die Mitreisen-
den, dass, wer hier dem Stillstand
verfillt, auf der Strecke bleiben
wird. Und ein Eigentiimer einer
Osterreichischen Fleischmarke
stellte abschlieflend fest: ,Die
Zukunft ist jedenfalls schon da
—nur halt noch nicht iiberall!“ H

Die ERP-Software fir die Fleischwirtschaft

» Eine Losung fir alle Prozesse «

kgWinweb

Food Software Specialists

Winweb Informationstechnologie GmbH
Am Wiesenhang 8 | D-52457 Aldenhoven

www.winweb.at

Tel. +43 720 880066 | info@winweb.de

Aus der Innung!
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Raimund ‘\f
Plautz 3
Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Gleichheitsgrundsatz?
Direktvermarkter sind kleine
Betriebe, bieten grofartige
regionale Lebensmittel an -
und haben es nicht leicht.
Genauso wie auch alle Klein-
gewerbe-Betriebe im Lebens-
mittelbereich. Wir alle stehen
auf sehr dhnliche Weise mit
dem Riicken zur Wand.

Doch es gibt einen grof3en
Unterschied: Die direktver-
marktende Landwirtschaft hat
viele Privilegien, die die Klein-
gewerbebetriebe nicht haben.
Bitte nicht falsch verstehen:
Ich méchte grundsatzlich
nichts an den Privilegien der
Landwirtschaft andern, aber
ich mochte eine faire Gleich-
stellung flr unsere Kleinge-
werbebetriebe erreichen.
Denn wo ist der Unterschied
zum kleinen Fleischer am
Land? Warum hat der stren-
gere Auflagen als der Direkt-
vermarkter um die Ecke? Und
das betrifft nicht nur Fleischer,
sondern im Prinzip das ganze
Lebensmittelgewerbe.

Anpassung gefordert.

Die unterschiedlichen Vor-
aussetzungen fangen beim
Steuerrecht an, gehen Uber
das gro3e Thema der ganzen
Auflagen bis hin zu den vielen
unterschiedlichen Vorschrei-
bungen. Selbst bei Betriebs-
Ubernahmen gibt es fir die
Landwirtschaft viel Unterstit-
zung - auch hier gibt es fir die
Kleingewerbe wenig bis nichts!
Dadurch fuhlen sich die Klein-
gewerbebetriebe mittlerweile
wirklich benachteiligt. Daher
werde ich in naher Zukunft mit
den zusténdigen Stellen Ver-
handlungen aufnehmen, mas-
sive Lobby-Arbeit betreiben ...
und so hoffentlich eine fiir alle
Beteiligten faire Anpassung
erreichen.

Haben Sie Fragen oder Ideen
rund um Themen der Bundes-
innung? Schreiben Sie uns an

office@dieschnatterei.com -

wir leiten Ihre Anfrage gerne
an Raimund Plautz weiter.
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Si en.
Gut fiir die Wirtschaft.

11 DLG-GOLDMEDAILLEN
FUR FRIERSS SPEZIALITATEN

Grole Freude beim Karntner Familienbetrieb ,Frierss": Die
traditionellen Spezialitdten wurden von der Deutschen
Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) pramiert.

SAUSTARK,

jetzt gehts wieder los!

Die SUFFA ist wieder am Start! Wir konnen
es kaum erwarten Sie live vor Ort bei der
SUFFA, der wichtigsten Fachmesse fUr das
Fleischerhandwerk zu begruBen. Stillen Sie
lhren Hunger nach Begegnung und Austausch,
nach Trends und Neuem. Greifen Sie zu:

Die SUFFA tischt Ihnen das komplette Sorti-
ment fUr den Handwerksmetzger auf. Nutzen
Sie lhre neue Chance fur den Aufschwung.

B ereits seit vielen Jahren
nimmt Frierss regelmaflig an
der renommierten Qualitadtsprii-
fung der Deutschen Landwirt-
schaft (DLG) teil, bei der alljdhr-
lich die besten Lebensmittel und
Getranke in den Kategorien
Gold, Silber und Bronze pramiert
werden. Dabei sorgen die Spezi-
alititen von Kidrntens Traditi-
onsbetrieb immer wieder fiir
einen ,Goldregen“ und diese
Erfolgsserie setzt sich aktuell bei
der Primierung 2021 mit elf
»Goldenen* fort.

Strenge Priifung

Einer der jahrlichen Gold-Ga-
ranten ist der milde Kirntner
Schinkenspeck, der wie auch der
Kérntner Rohschinken Garten-

Josef Préllist Prasident
der Jagd Osterreich

Die Landesjdgermeisterkonferenz
hat Josef Proll zum Prisidenten
von Jagd Osterreich bestellt. Als
Ziel fiir die Amtszeit haben sich
die Verbidnde geeinigt, gemein-
sam die Aufgaben und den Nutzen
der Jagd stdrker hervorzuheben,
die Leistungen der rund 130.000
JagerInnen aufzuzei-
gen und die Bediirf-
nisse der Wildtiere
| in den Vordergrund

zu riicken. M

kriuter, traditionell handgesal-
zen vier Monate in der Gegend-
taler Rohschinkenmanufaktur
reift. Besonders stolz ist Familie
Frierss iiber Gold fiir ihren neuen
Zirbenrauchschinken. Traditio-
nelles Handwerk und die Rduche-
rung iiber heimischem Zirben-
holz der Nockberge verleihen
ihm seinen besonders herzhaften
Geschmack mit fein-herber
Waldnote.

Bestnoten gab es auch fiir den
Nock-Land Whiskyschinken oder
die Kirntner Hauswiirstel —jetzt
neu geschnitten als SNAXX und
verfeinert mit griinem Pfeffer.
Ein alljdhrlicher Gold-Garant ist
auch Frierss Mortadella, die seit
mehr als 75 Jahren bei Frierss tra-
ditionell gebraten wird. H

Kurt Friihwirth ist Prasident
der Tierarztekammer

Der amtierende Prisident der Os-
terreichischen Tierdrztekammer
Kurt Frithwirth wurde im Rah-
men der Delegiertenversamm-

lung erneut wiedergewdhlt und
bleibt nun weitere vier Jahre an
der Spitze der Standesvertretung.
»Ich freue mich tiber meine Wie-
derwahl und den
eindrucksvollen '

Vertrauensbe-
weis®, freut sich
Frithwirth.
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18.-20. September 2021

Messe Stuttgart

SUFF.

Die Fachmesse fir die Fleischbranche

www.sueffa.de
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»~Auch in der System-
Gastronomie oder beim
Wirt ums Eck soll
der Konsument
erkennen konnen, woher
das Fleisch stammt.“

DI Werner Habermann GF Erzeugergemeinschaft Gut Streitdorf

,,EINE HALTUNGSKENNZEICHNUNG
SEHE ICH ALS SINNVOLL AN"

In der aktuellen Debatte um die Tierwohl-Standards bezieht Werner Habermann seitens
der Erzeugergemeinschaft Gut Streitdorf Position. Er spricht sich im Fleisch & Co-
Interview fur Transparenz in Burger-Laden, Kantinen und Co aus.

wischen Tierhaltern und Handel
Zkommt den Erzeugergemeinschaften

eine Schliisselrolle in der heimischen
Fleischzucht zu. Auch wenn DI Werner Ha-
bermann im Gesprich einrdumt, dass sie
beim Konsumenten durchaus bekannter sein
konnten, tragen deren erfolgreichen Mar-
ken-Programme wie das ,Tullnerfelder
Schwein®, das man bei Gut Streitdorf entwi-
ckelt hat, Friichte. Allerdings ginge es nun
auch um einen fairen Umgang seitens der
Verbraucher und des Handels — ,, damit die
Landwirte nicht auf den Mehrkosten sitzen
bleiben“. Denn die Bereitschaft zu mehr
Transparenz sei bei den Schweinebauern da,
unterstreicht Habermann im Gesprich mit
Fleisch & Co ausdriicklich. Aus seiner Sicht
geht die Haltungskennzeichnung aktuell

nicht weit genug; vor allem der ,Aufler
Haus-Verzehr" sei hier kiinftig in die Pflicht
zu nehmen.

Fleisch & Co: Herr DI Habermann,
die Diskussionen um Schweine-
fleisch-Preis und Tierwohl sind extrem
verzahnt. Wo sollte die Diskussion ein-
setzen?

DI Werner Habermann: ,,Rund um das
Thema Tierwohl sehen wir momentan nicht
nur eine systemische Debatte, sondern es wer-
den auch sehr unterschiedliche thematische
Aspekte und Interessen in der Diskussion ver-
mischt. Hier braucht es entlang der Wert-
schopfungskette eine offene Diskussion und
eine faire Kalkulation der Kosten und Mengen
— dafiir stehe ich gerne zur Verfiigung.

Aktuell schieben sich Handel und
Erzeuger den ,,Schwarzen Peter* zu,
wer fiir die Preissteigerungen verant-
wortlich ist. lhre Sicht der Dinge?

»Die Schweinehalter sind seit dem letz-
ten Jahr durch die Auswirkungen der CO-
VID-19-Pandemie und der Afrikanischen
Schweinepest in Deutschland mit enormen
Preiseinbriichen konfrontiert. Die geschlos-
sene Gastronomie und der fehlende Touris-
mus haben zusdtzlich zu Vermarktungs-
schwierigkeiten gefiihrt. Wahrend dieser —
fiir die schweinehaltenden Betriebe be-
sonders schwierigen — Zeit konnte der
Lebensmitteleinzelhandel die Absatzmen-
gen teilweise deutlich steigern. Der wichtige
Absatzmarkt ,Gastronomie‘ konnte aber
nicht ansatzweise kompensiert werden! Von-

Foto: Erzeugergemeinschaft Gut Streitdorf eGen
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seiten der Erzeuger bewegt sich der
Schweinepreis auf einem unbefriedigenden
Niveau, liegt deutlich unter dem langjdhri-
gen Durchschnitt (bei gleichzeitig gestiege-
nen Futterkosten) und somit kann von einer
Preissteigerung sicher nicht gesprochen
werden.

Die Koppelung von neuen Tier-
wohl-Standards mit hoherer Preisbe-
reitschaft der Kunden baut auf einer
Hypothese auf. Wird ein neues Label,
wie immer das aussieht, wirklich mehr
Geld zu den Bauern bringen?

»Die Haltung von Nutztieren ist ein ge-
samtgesellschaftliches Thema. Natiirlich
tragen die Tierhalter eine wesentliche Ver-
antwortung. Die Entwicklungen der letzten
Monate zeigt deutlich, dass die Schweinehal-
ter zu einer Weiterentwicklung stehen. Stu-
dien belegen, dass eine Weiterentwicklung
zu hoheren Produktionskosten fiihrt. Hier
muss es gelingen, die Verantwortung und
Bereitschaft iiber die gesamte Wertschop-
fungskette bis zum Konsumenten weiterzu-
tragen, damit die Landwirte nicht auf den
Mehrkosten sitzen bleiben.

Sie gelten als Verfechter der Her-
kunftskennzeichnung. Wie weit sollte
diese gehen - bis zum Gastronomen?

»Bei Schweinefleisch wird in Osterreich
seit Jahren die durchgingige Herkunfts-
kennzeichnung umgesetzt. In der Kiihltheke
kann dadurch Fleisch von 6sterreichischen
Schweinen eindeutig von importiertem
Fleisch unterschieden werden. Wenn es um
Lebensmittel geht, soll jeder Konsument
eine echte Wahlfreiheit haben, um sich be-
wusst fiir heimische, regionale Produkte
entscheiden zu kénnen. Ein wesentlicher
Anteil des Konsums findet mittlerweile aber
im so genannten ,Aufler-Haus-Verzehr' statt:
Mit iiber 50 % wird Schweinefleisch in be-
trieblichen Kantinen, der System-Gastrono-
mie oder beim ,Wirt ums Eck‘ konsumiert.
Auch hier soll der Konsument erkennen kén-
nen, woher das Fleisch stammt!“

Ware im Restaurant eine Wahl ,,Bil-
ligschnitzel aus EU" versus ,Tullnerfel-
der* auf der Speisekarte vorstellbar?

»Das ,Tullnerfelder Schwein‘ist ein Mar-
kenprogramm der Erzeugergemeinschaft
Gut Streitdorf und durch eine spezielle
AMA-Spezifikation abgesichert, die auch
laufend kontrolliert wird. Damit kann den
Gisten in der Gastronomie jederzeit eine
100%ige Transparenz tiber Herkunft und
Produktion geboten werden. Das ,Billig-
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~onseiten der Erzeuger
bewegt sich der Schweinepreis
aktuell auf einem
unbefriedigenden Niveau."

DI Werner Habermann GF Erzeugergemeinschaft Gut Streitdorf

schnitzel aus der EU* bietet diese Lebensmit-
telqualitdtsregelung meistens nicht. Konsu-
menten-Befragungen der AMA zeigen deut-
lich, dass besonders die regionale, heimische
Produktion eines der wichtigsten Kauf-Argu-
mente darstellt und weiter an Bedeutung
gewinnt. Ich bin tiberzeugt, dass sich die
Gaiste — bei einer Auslobung auf der Speise-
karte — fiir das heimische Qualititsschnitzel
entscheiden.”

Der Konsument wei3 in der Regel
nicht einmal von der Existenz der Er-
zeugergemeinschaften - verliert man
da nicht einen Verbiindeten?

»Eine wesentliche Aufgabe von Erzeuger-
gemeinschaften ist die Entwicklung und
Starkung von Qualititsfleisch-Programmen.
Hier werden wir aktiv eine Bewusstseinsbil-
dung bei den Konsumenten férdern, da ich
tiberzeugt bin, dass die Konsumenten dann
noch gezielter und bewusster zur heimischen
Qualitdt greifen werden. Die Erzeugerge-
meinschaft Gut Streitdorf ist hier mit der
Sparte GASTRO laufend dabei, Qualitats-
fleischprogramme in den Bereichen Rind,
Schwein und Schaf/Ziege zu entwickeln, um
gemeinsam mit dem Handel und der Gastro-
nomie Konsumenten-Wiinschen nachzu-
kommen und eine heimische Produktion zu
sichern. Zusitzlich informieren wir unsere

Vermarktungspartner von der Produktion
bis zum fertigen Gericht auf dem Teller.
Kinftig wollen wir hier noch aktiver und
ndher beim Konsumenten sein — so sollen
Rezeptvideos zum Nachkochen einladen
und in einem eigenen Fleisch-Blog kénnen
sich Fleischfans und Geniefler austauschen.”

Wird eine neue Tierwohl-Kenn-
zeichnung kommen oder reicht der
AMA-Standard, wenn die Schweine-
bauern Zukunft haben sollen?

»,Das AMA-Giitesiegel und das AMA-
BIO-Siegel bilden die Grundlage fiir die Her-
kunfts- und Qualitdtssicherung. Darauf auf-
bauende Qualitdtsprogramme nutzen deren
Qualitdtssicherungsmafinahmen. Der Be-
kanntheitsgrad des AMA-Giitesiegels be-
tragt 92 % und der des AMA-BIO-Siegels
61%. Ergdnzend dazu gibt es beim AMA-Gii-
tesiegel schon linger Module (z. B. gentech-
nikfreie Fiitterung, besondere Haltungsfor-
men, ...). Diese sind aber fiir den Konsumen-
ten an der Theke hiufig nur schwer erkenn-
bar. Gerade diese klare Differenzierung bei
den Produktionsrichtlinien wird von vielen
Konsumenten aber stirker gewiinscht. Eine
Weiterentwicklung der Herkunftskenn-
zeichnung zu einer Haltungskennzeichnung
im AMA-Giitesiegel sehe ich als sinnvoll
an.“ Roland Graf W
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FLEISCHER-VERBUND MYMETZGER:
»ES IST DIE EVOLUTION

DER METZGERBRANCHE"

Florian Hippesroither, der GeschaftsfUhrer von Gourmetfein und
Zellinger, will das Fleischerhandwerk fur die Zukunft nachhaltig
rUsten. Im grol3en Interview erzahlt er, wie das zu schaffen ist.

dhrend sich Konsumenten wieder

starker nach regionalen Fleisch-

versorgern sehnen, denen sie ver-
trauen konnen, muss nach wie vor nahezu
wochentlich ein Metzgerbetrieb in Oster-
reich zusperren. Der Bedarf ist also vorhan-
den, auch die Nachfrage steigt, aber viele
Handwerker stemmen die Herausforderun-
gen des digitalen Zeitalters oder die hohen
Nebenkosten nicht. Um das Metzgerhand-
werk in Osterreich zu bewahren, hat Florian
Hippesroither von gourmetfein nun my-
Metzger ins Leben gerufen. Der neue starke
Verbund soll den Fleischern wieder die Kraft
und Stabilitidt geben, die sie brauchen, um
erfolgreich am Markt zu bestehen.

Fleisch & Co hat mit ihm gesprochen.

Fleisch & Co: Man kennt Sie in
der Branche als Geschiftsfiihrer des
erfolgreichen Fleischproduzenten
gourmetfein, was hat Sie auf die Idee
von myMetzger gebracht?

Florian Hippesroither: ,Unsere Zusam-
menarbeit mit Gerald Zellinger von Feinkost
Zellinger hat uns bereits vor einigen Jahren
vor Augen gefiihrt, wie wichtig fiir den lang-
fristigen Erhalt dieses Traditionshandwerks
die unternehmerische Unterstiitzung ist.
Ohne zielgerichtetes Marketing, digitale

Kommunikation und das gewisse Alleinstel-
lungsmerkmal geht es im Jahr 2021 nicht
mehr. Wir wollen daher fiir kleine Metzge-
reien eine Serviceplattform anbieten. Damit
sie nicht nur weitermachen, sondern sich
auch auf das konzentrieren kénnen, was sie
am besten und liebsten machen.”

Aber gibt es dafiir liberhaupt einen
Markt?

»Naund ob, gerade jetzt! Die kleinen Metz-
gereien haben ein grofles Potenzial am Markt,
weil die Menschen sich, verstirkt durch die
Corona-Krise, wieder bewusst geworden sind,
wie wichtig der Nahversorger ist. Aber gleich-
zeitig haben die Konsumenten ein gutes Ge-
spiir dafiir, wenn sie belogen werden.

Sie suchen nach dem ,ehrlichen‘ Metz-
ger, nach dem Fachmann, der ihnen gut und
gerne erkldren kann, woher das Tier stammt,
wie es gelebt hat, warum und welchen Un-
terschied es zur anonymen Importware gibt.”

gourmetfein hat sich stark fiir die
Herkunftskennzeichnung eingesetzt,
die steht nun tatsachlich vor der Tiir.
Eriuibrigt sich das damit nicht?

»,Ganz im Gegenteil, die Herkunftskenn-
zeichnung erdffnet fiir die Fleischer vor Ort
eine riesige Chance, jetzt geht es auch darum,
den Pionier-Charakter zu entfalten. Es geht
dabei um garantierte Regionalitdt, aber auch
um besondere Qualitit. Unsere Vision ist es,
dass die Metzger des 21. Jahrhunderts die Nah-
versorger von Gkologischem, regionalem
Fleisch hochster Giite sind. Das ist auch der
Anspruch unseres neuen myMetzger-Verbun-
des. Mit unserer Fleischmarke ,,Oberio Hofge-
nau“ bieten wir all das, was die Menschen sich

Florian Hippesroither ist
Geschaftsfiihrer

von Gourmetfein und
Zellinger und ,Erfinder*
von myMetzger.
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zu Recht wiinschen: kein Glyphosat, keine
Gentechnik, kein Regenwald-Soja, keine
Langstrecken-Tiertransporte und vollstindige
Transparenz. Und zwar nicht nur zu zehn oder
20 Prozent, sondern zu 100 Prozent. Es ist die
Evolution der Metzgerbranche.”

Wie kann man sich myMetzger nun
genau vorstellen?

»Eines vorweg: Jeder Metzger behdlt dabei
seine eigene Identitdt und sein eigenes Ge-
sicht, seine besondere Individualitit, fiir die
er ja auch von den Kunden geschitzt wird. Es
geht hier nicht um Franchise, es geht um ei-
nen Verbund auf Augenhdhe.

Wir stellen im Hintergrund unter der
Dachmarke myMetzger, aufbauend auf ein
Basispaket, verschiedene Marketingmodule
zur Verfligung. Und jeder Partner kann sich
aussuchen, welche Leistungen er in An-
spruch nehmen mochte. Er spart sich da-
durch aufwendige und teure Anlaufkosten.
So kann der Metzger wieder seiner Passion
und Profession nachgehen.”

Eine Art von Marketingagentur?

»Es ist wohl eher das Beste von einer aus-
gelagerten Marketingabteilung, die iiber jah-
relange Erfahrung in der Branche verfiigt.
Wir haben das Modell ausprobiert, haben
unsere Lehren daraus gezogen, weiter verfei-
nert und kénnen jetzt ein Paket anbieten,
von dem wir wissen, dass es funktioniert.

Und welches wir auch laufend weiterent-
wickeln werden, weil ja auch der Markt
hochdynamisch ist. Wir machen keine leeren
Versprechungen, sondern kénnen nachwei-
sen, dass unser Weg erfolgreich ist, nicht nur
bei Feinkost Zellinger.”

Gibt es weitere Partner?

,Wir haben schon weitere Unternehmen,
die eng mit uns zusammenarbeiten und die
wollen wir auch nach und nach vorstellen. Es
handelt sich dabei um Betriebe, die seit bald
150 Jahren in Familienhand sind und die gro-
fen Wert darauf legen, dass sie sich ihre Tra-

Fotos: gourmetfein
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dition erhalten kdénnen —, aber trotzdem von
unserem Netzwerk und Know-how profitie-
ren. Die Produktqualitit ist fiir uns ,nur’ die
Basis. Es braucht heutzutage mehr, um die
Kunden zu begeistern. Ich rede von professi-
onellem Marketing! Das reicht von perfekten
Produktfotos, ansprechend gestalteten Flug-
blittern, modernen Homepages, Social Me-
dia, Digital Signage und so weiter. Und ich
weif} eines: Das kostet alles extrem viel Geld.”

Fiir viele kleine Metzgereien ist das
unmoéglich zu stemmen?

»Genau darum geht es. Wir haben selbst
gesehen, wie viel wir in das ganze Marke-
tingkonzept bei Zellinger gesteckt haben,
kennen auch die Erfahrungen anderer Metz-
ger. Da geht es schnell um sechsstellige Be-
trdge. Wir haben uns Know-how angeeignet,
haben ein starkes Netzwerk und kénnen vie-
le Leistungen auch Inhouse anbieten.

Es geht beim myMetzger-Verbund nicht
darum, den Metzger-Kollegen im Nachbar-
ort mit dem Preis zu unterbieten, sondern
darum echte Kooperationen zu finden und
zu leben. Sowohl auf Produktebene als auch
in der Bewerbung. Die Alternative ist, dass
das Metzgersterben weitergeht.

Und Sie glauben, dass Sie das damit
aufhalten konnen?

LSWir miissen es zumindest versuchen,
oder? Das sind wir der groflen Tradition
schuldig. Ich mo6chte, dass auch meine En-
kelkinder noch einen echten Fleischer ken-
nen und in den Genuss seiner Leistungen
kommen kénnen.

Unser Konzept ist die Alternative zur
,One Man Show, die nachweislich viel zu oft
nicht funktioniert. Es muss nicht jeder alles
alleine machen. Das ist auch kein Scheitern,
sondern einfach das Anpassen an die heuti-
ge Zeit. Der Metzger, der am liebsten in der
Produktion ist, iiber neue Spezialititen tiif-
telt oder den Kontakt mit den Menschen
liebt, den konnen wir ideal mit Marketing
erginzen und stirken.”

Spielt hier auch die Generationen-
frage rein?

»Natiirlich tun sich ,die Jungen‘ leichter
mit Social Media & Co, aber letztlich geht es

RegelmiBig erscheinende
Aktionsflugblatter und die
myMetzger App bringen
Frequenz und sorgen fiir
Kundenbindung.
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Bildschirmbespielungen sorgen fiir Unterhaltung beim Einkaufen und informieren Kunden

tiber Neuigkeiten wie aktuelle Aktionen.

nicht nur um das Verstindnis der Technolo-
gien, sondern um den Faktor Zeit. Wofiir hat
und wofiir nimmt man sich Zeit? Investiert
man in den Kundenkontakt, in die Beziehung
zu den Menschen vor Ort? Das kénnen und
wollen wir nicht abnehmen, das ist die Beson-
derheit des Metzgerhandwerks und die wird
immer von der Person abhingen. Aber das
Bespielen von Plattformen, der Druck von
Flyern und das ganze Drumherum, das kon-
nen wir erledigen. Und damit auch den Jun-
gen, die heute iiberlegen, ob sie sich das tiber-
haupt antun sollen, auch zeigen, dass das eine
Aufgabe ist, die extrem erfiillend sein kann.*

Wie sehen die Ziele fiir die nachsten
Jahre aus?

»,Uns geht es jetzt einmal nicht um
schnelles Wachstum, sondern um echte Part-
nerschaften. Diejenigen, die auf der Suche

fu(uhr, rogionaler Gonuse!
BRI 20 104 By sy Bruscraichy

&

nach einer Kooperation im besten Sinne des
Wortes sind, fiir die sind wir offen. Und de-
nen wollen wir eine echte und langfristige
Zusammenarbeit anbieten, auf die man sich
verlassen kann, die Stabilitdt mitbringt.

Im myMetzger-Verbund, das ist meine
tiefe Uberzeugung, kénnen wir die Metzge-
reien wieder hochleben lassen und zu alter
Stdrke zuriickfithren. Wir m6gen damit viel-
leicht in den Augen der anderen noch ein
,gallisches Dorf" sein. Das ist auch absolut
in Ordnung fiir uns, irgendwer muss immer
den Anfang machen.

Aber wir freuen uns iiber jeden, der bei
diesem Weg mitarbeiten mdchte und ich
personlich stehe jedem fiir ein Gesprich zur
Verfiigung.“ H

Interessiert an myMetzger? Fiir weitere Infos
schicken Sie ein Mail: office@gourmetfein.com




JUNG, KRITISCH,
SCHWEINEBAUERIN:
FEMME.FARM

iki ist am elterlichen Bauernhof aufge-
VWaChsen, hat sich aber nie damit iden-
tifiziert und auch wenig Interesse dafiir
gezeigt. ,Null Interesse!“, meint sie knapp zu
ihren Ambitionen am Hof. Wichtig war dabei
immer die Rolle der Eltern. Sie wusste immer,
dass es viel Arbeit ist und man in gewissen
Maflen auch am Betrieb hingt, aber es waren
keine negativen Worte oder Druck auf die bei-
den Kinder, den Hof weiterfithren zu miissen.
»Es war nie Thema in unserer Familie
und wir hatten keinen Druck. Ich konnte so
viel sehen und mich auch anderen Dingen
widmen, schitzt sie die Haltung der Eltern.
Der Weg war also nicht vorgezeichnet und
nach der Matura ging es an die Austrian
Marketing University nach Wieselburg. Das
Bachelor-Studium im Produktmarketing
und Projektmanagement hat sie mit dem

Schwerpunkt Nachwachsende Rohstoffe und
Erneuerbare Energietridger abgeschlossen.

Aufgewachsen am Bauernhof - und
weiter?

Der Traum der Schweineb&uerin war aber
noch nicht getrdumt. ,Irgendwas mit Nach-
haltigkeit ...", meinte Viki zu ihrem damaligen
Berufswunsch. Man kann sie eigentlich als
Spdtberufene bezeichnen, denn wihrend ih-
rer Zeit, ein Lebensmodell fiir sich zu finden,
riickte der Schweinemastbetrieb in P6ding,
einem Ortsteil von Wiirmla in Niederdster-
reich, immer mehr in den Fokus. Warum von
Nachhaltigkeit und Ressourcenmanagement
trdumen, wenn der eigene Betrieb wahrlich
vor der Haustiir steht? Pragmatisch und lei-
denschaftlich zugleich weihte sie ihre Familie
und in ihre Pline Freunde ein, den konventi-

Viktoria Eichinger fuhrt
eine konventionelle
Ferkelaufzucht und
Schweinemast im Tullner-

feld. Der elterliche Betrieb

ist Uber Jahrzehnte
gewachsen und hat mit

femme.farm, wie sie sich

selbst bezeichnet, eine
Strategin und leidenschaft-
liche Bauerin gefunden —
auf Umwegen.

onellen Schweinebetrieb zu iibernehmen und
zu transformieren. Teilweise ungldubig, aber
auch stolz und neugierig reagierten ihre engs-
ten Menschen in ihrem Umfeld.

Transformation -, aber nicht um
jeden Preis

»Die grofite Herausforderung? Den Be-
trieb im Alltag weiterzuentwickeln!“ Der Hof
ist iiber Jahrzehnte gewachsen und wurde in
den 1980er-Jahren zum damaligen Stand der
Technik mit Vollspalten und Liiftung ausge-
stattet. Die Freude war damals grof} iiber die-
se Errungenschaft: gute Luft im Stall und kein
Ausmisten. ,Es war eine andere Gesellschaft
und eine andere Zeit ..., meint Viki heute zum
Thema Vollspalten und Zwangsbeliiftung.

Rund um die Jahrtausendwende wird ein
Auflenklimastall gebaut. Im Innenbereich

Fotos: femme.farm



Die Kiinstlerin Katharina Christine Herzog
hat die drei Futtersilos in Wiirmla
verschonert. Darauf zu sehen: eine sdende
Hand, eine sprieBende Maispflanze und
eine Aphrodite, die griechische Géottin der
Schonheit und Fruchtbarkeit.

Denn: ,Frauen haben schon immer eine
wichtige Rolle auf dem Hof der Familie
Eichinger gespielt", erklart die Kiinstlerin.
Haare auf Aphrodites Beinen - ,weil’s
wurscht sein sollt™.

Liegenester und Teilspalten und keine zwin-
gende Liiftung. Das ndchste Projekt wurde
2015 eingeleitet und die restlichen Stallein-
heiten sollen mit Auslauf ausgestattet wer-
den. Ein grofier, langwieriger und langsamer
Weg. Zuerst die Investition, die Umsetzung
und schlieflich die Amortisation. ,Es
braucht natiirlich auch den Vermarkter, der
es auch bezahlt. In ihrem Fall ist es das Un-
ternehmen ,Berger-Schinken® als einziger
Vermarktungspartner, der den Weg mitgeht.
Durch die unmittelbare Nahe sind Tiertrans-
porte kein grofies Thema und auch die Ver-
handlungen finden auf Augenhéhe statt.

»Ich plane meinen Betrieb rund zehn bis
15Jahre im Voraus und Anderungen kénnen
so oft nur in Nuancen stattfinden. Mein
Wunsch wire es auch, schneller weiterzu-
kommen, aber im betrieblichen Alltag ist es
schwierig®, meint Viki.

Pig-Bucket-List

Im Stallbereich steht auf ihrer Liste ein
Grofiprojekt. Die Haltungsbedingungen sol-
len sukzessive umgestaltet und ein Auslauf
integriert werden. Zudem spielt die Eiweif}-
versorgung eine grofle Rolle. Das Futtermit-
tel wird zu groflen Teilen selbst hergestellt.
Das Soja kommt aus der Donau-Region. Die
Rezepturen kénnte man verdndern und an-
dere Eiweiquellen erschliefien — ein schwie-
riges Unterfangen, aber definitiv ein Ziel der
jungen Schweinebduerin mit Weitblick.

Und diesen Weitblick beweist sie auch
indem sie nicht den Markt, sondern die Ge-
sellschaft beobachtet. Sie ist eine Befiirwor-
terin der Diskussion iiber die Landwirtschaft
allgemein und speziell zur Schweinehaltung.
Viele Jahrzehnte war sie nicht transparent
genug und ist vom Bildschirm verschwun-
den - jetzt ist die Zeit fiir einen Wandel ge-
kommen. ,Jeder muss aber verstehen, dass
wir als Betriebe eine Planungssicherheit
brauchen und uns nur langsam entwickeln
konnen —, das braucht Zeit!“

Raus aus der Bubble

Viki sieht sich nicht als Vollbiduerin und
auch nicht als reiner Konsument. ,Ich bin
irgendwo dazwischen, das ist mein Vorteil als

Quereinsteigerin®, betont sie. Das ist vermut-
lich auch ihre grofle Stdrke, um strategische
Entscheidungen treffen zu kénnen. Sie fiihlt
sich sehr verbunden mit den Aussagen zu
Vollspalten und Tierschutz, kennt aber auch
die Seite des langwierigen Umbaus bestehen-
der Betriebe und das Planungsrisiko am
Schweinemarkt mit wochentlicher Notie-
rung an der Borse. Deshalb ist sie auch noch-
mals motivierter und versucht junge Schwei-
nebduerinnen und -bauern zusammenzu-
bringen. Aktuell ein Austausch mit dem Ziel
»Raus aus der Bubble!, um sich aufgeschlos-
sen und offen zu prisentieren, Wiinsche zu
erkennen und darauf zu reagieren.

Wenn es nicht gekauft wiirde, wiirde
es auch keiner produzieren?

,Nein, so einfach ist das nicht!“ hilt sie
entschieden fest. Das alte Modell von Ange-
bot und Nachfrage ist zu einfach, um den
aktuellen, sehr komplexen Markt aus ver-
schiedensten Playern mit eigenen Zielen zu
erkldren. ,Es sind viele Player am Markt mit
verschiedensten Zielen und Vorstellungen ...
der Kunde ist alleine am Regal {iberfordert®,
und spricht sich im ndchsten Satz fiir eine
politische Regulierung aus. Die Kunden ha-
ben die Wahl zwischen, technisch gesehen,

sehr dhnlichen Produkten mit marginalen
Unterschieden und unterschiedlichen Preis-
gefiigen. Diese sind aber meist die oberste
Prioritdt und fiir ein solches Marktmodell
braucht es auch die vollen Informationen am
Markt — und diese sind nicht vorhanden!

Realitat und Motivation geben

Viki ist auf Instagram als femme.farm ak-
tiv (www.instagram.com/femme.farm) und
mochte neben der Realitit auch die Motivati-
on in der Landwirtschaft zeigen. Es ist eine
Gratwanderung, wie sie unumwunden zugibt.
Der Gap zwischen Konsumenten und Produ-
zenten ist grof und man fordert sich selbst
heraus, wie man Zusammenhdnge eines kom-
plexen und spezialisierten Systems erkldrt.
Ein schwieriges Unterfangen, dass sie viel
Energie kostet, aber auch zum Nachdenken
herausfordert.

Viki ist eine beeindruckende junge
Schweinebiuerin aus Nieder6sterreich, die
anregt nachzudenken, vorschnelle Entschei-
dungen bei Einbriichen oder Skandalen kriti-
siert und weiter daran arbeitet, ihren eigenen
Hof zu transformieren. Und so gibt sie uns
noch eine Idee mit: ,Nicht nur das Arbeitssoll
erfiillen, sondern strategisch planen.”

Matthias Mayr
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+IN DER SCHWEINE-
HALTUNG KANN
HOMOOPATHIE

EXTREM VIEL"

,Schweine als Hochleistungstiere" ist das Spezialgebiet
von Dr. Martin Werner-Tutschku. Fleisch & Co traf den
Veterinarmediziner zum Interview Uber Homoopathie und
wie diese in Mast- & Zuchtbetrieben unterstitzen kann.

Fleisch & Co: Was kann die veteri-
narmedizinische Homoéopathie in der
Schweinehaltung ausrichten?

Dr. Werner-Tutschku: ,Die Homdopathie
in der Schweinehaltung kann extrem viel,
wir verwenden sie bei Durchfall, Husten,
u. v. m. — und fiir verschiedene Erkrankun-
gen, die konventionell medizinisch austhe-
rapiert sind. Z. B. hatten wir in letzter Zeit
einige therapieresistente Fille von Ferkelruf}
(Staphylococcus hyicus), die erfolgreich ho-
moopathisch therapiert werden konnten.
Natiirlich kommt die Homdopathie auch
zum Einsatz, um die Herdengesundheit zu
stabilisieren. Wir betreuen sehr viele Hoch-
leistungstiere, die durch die hohen Leis-
tungsanforderungen anfdlliger fiir diverse
Infektionen sind. Durch die Anwendung
verschiedener homdopathischer Arzneimit-
tel, ldsst sich eine nachhaltige Stabilisierung
der Herdengesundheit erreichen.”

Wie integrativ ist lhr Praxisalltag
wirklich?

»Man muss sich nach erfolgter Diagnose-
stellung bei jeder Behandlung ganz klar das
therapeutische Vorgehen tiberlegen: konven-
tionell medizinisch oder homd&opathisch —
oder beides zusammen. Die Homd&opathie ist
immer eine Uberlegung wert. In jedem Fall

gilt, dass eine individuelle Fallaufnahme ganz
entscheidend fiir den Erfolg ist.‘

Wie stehen die Landwirt:innen zur
Homoopathie?

»Die meisten Landwirt:innen sind inter-
essiert an der Homdopathie. Die Mehrzahl
kennt es ja auch von den eigenen Kindern,
die auch homd&opathisch behandelt werden.
Und so sind sie nicht nur hoch interessiert
sondern natiirlich auch dankbar, wenn man
mittels hom6opathischer Therapie die An-
wendung von Antibiotika oftmals vermeiden
kann.”

Wie werden homodopathische
Arzneimittel im Schweinestall verab-
reicht?

»In der Schweinepraxis erfolgt die Verab-
reichung homdopathischer Arzneimittel nur
iiber die Dilutionen, d. h. Verdiinnungen —
und diese werden entweder tiber das Trink-
wasser oder iiber die Fliissigfiitterung gege-
ben. Es gibt natiirlich auch Einzelbehand-
lungen via Aufsprayen des homd&opathi-
schen Arzneimittels auf die Riisselscheibe,
aber ganz oft werden grofle Herden von 800
bis 1.000 Mastschweinen mit homg6opathi-
schen Arzneimitteln iiber Trinkwasser oder
Fliissigfiitterung gleichzeitig behandelt.

Dr. Martin Werner-Tutschku

Veterindrmediziner mit Diplom der Europai-
schen Akademie flr Veterinarhomoopathie,
Geschéftsfuhrer der Traunkreis Vet Clinic mit
derzeit 11 Tierarztepartner:innen, 27 angstell-
ten Tierdrzt:innen und 60 Mitarbeiter:innen
Tierarztliche Betreuung der Besamungsstati-
on des steirischen Schweinezuchtverbandes,
Mitautor des Fachbuches ,Schweinekrank-
heiten erkennen und erfolgreich behandeln"
Infos & Kontakt:

www.vetclinic.at

|

Stichwort Antibiotikaresistenzen.
Ist die Homoopathie eine Losung?

»Der sogenannte ,prudent use’ von Anti-
biotika sieht vor, vor Anwendung von Anti-
biotika mittels bakteriologischer Untersu-
chung inklusive Antibiogramm das im indivi-
duellen Fall wirksame Antibiotikum zu eruie-
ren. Es werden also — im Vergleich zu frither
— Antibiotika nur noch sehr restriktiv ein-ge-
setzt. So moglich, behandeln wir bevorzugt
homdopathisch. Aber natiirlich gilt: Wenn es
im individuellen Fall indiziert ist, dann muss
ein Antibiotikum zur Anwendung kommen.”

Wenn es ohne Antibiotika geht,
dann hat der/die Landwirt:in keine
Wartezeiten einzuhalten?

»Ja, bei Behandlung mit homd&opathi-
schen Arzneimitteln sind keine Wartezeiten
erforderlich. Folglich bietet sich neben dem
6kologischen auch ein 6konomischer Vorteil
fiir Landwirt:innen. Gerade auch bei viralen
Erkrankungen bewdhrt sich die HomG6opa-
thie in der tdglichen Schweinepraxis, was im
Sinne der Tiere und somit auch im Sinne der
Menschen ist.”

lhr schonstes WOW-Erlebnis?

»Ein Landwirt hat fiir die Zucht Jung-
schweine gekauft. Von zehn Tieren hatten
drei grofie Probleme mit der Hinterhand und
konnten nicht mehr aufstehen. Die weiter-
fihrende Diagnostik ergab eine durch
Enteroviren verursachte nicht-eitrige Ri-
ckenmarks- und Gehirnhautentziindung.
Dagegen gibt es keine konventionelle medi-
zinische Behandlung oder Impfung. Folglich
habe ich ein homd&opathisches Arzneimittel
verabreicht — mit Exrfolg. Seit 10 Jahren hat
kein Tier aus diesem Betrieb mehr Sympto-
me dieser viralen Erkrankung gezeigt.”

Eine andere Geschichte ist der Ferkelruf3.
Ich hatte voriges Jahr sieben betroffene Be-
triebe mit labordiagnostisch bestdtigten Fal-
len (Staphylococcus hyicus). Die nach Anti-
biogramm ausgewdhlten Antibiotika brach-
ten nicht den gewiinschten Erfolg. Auch hier
habe ich dann erfolgreich homdopathisch
therapiert. Die nachhaltige Wirkung trat in
allen sieben betroffenen Ferkelbetrieben wie
erwartet ein. Tanja Braune H

Foto: Adobe, beigestellt
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|. Bayerische Fleischerschule Landshut
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

Individuell
konzipierte
Schulungen an der
Theke und in der
Produktion des
Fleischerei-
betriebes schaffen
eindeutigen
Mehrwert: Das
Personal ist
fachlich wieder
»up to date", der
Inhaber spart durch

o ; [ die Ausbildung
fr' s ! — am Arbeitsort
- — e — e Zeit und Geld.
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IN DEN BETRIEB HOLEN

Barbara Zinkl, Schulleiterin der 1. BFS in Landshut, réat zu praxisgerechten
Ausbildungskonzepten, die individuell auf jeden Betrieb zugeschnitten werden.

ie Corona-Krise hat den Fleischereibetrie-
D ben zahlreiche hygienebedingte Neurege-
lungen aufgezwungen. Was viele in der
harten Zeit mit FFP2-Masken-Pflicht und Lock-
downs zuriickgestellt haben, ist die Weiterbildung.
Klar, wer wollte sich oder seine Beschiftigten in
Gefahr bringen? Und die Umsdtze waren ja dank
bewusster einkaufenden Kunden meist gut. ,Wir
diirfen uns nicht auf diesen Lorbeeren
ausruhen®, mahnt aber Barbara Zinkl.
Die Leiterin der 1. Bayerischen Flei-
scherschule Landshut appelliert an die
Betriebe, in Weiterbildung zu investie-
ren, um weiterhin ,,am Ball“ zu bleiben.
Damit das gelingt, geht die 1928
gegriindete Schule mit ihrem Konzept
,»Bildung grenzenlos“voran und bringt
so ihre Kurse in Innungen und Betrie-
be. Damit sparen sich die Interessen-
ten Wege und wertvolle An- und Ab-
reisezeiten.

Praxisnah von ,,Cuts* bis Controlling

Wie das funktioniert? Ganz einfach: Praxis-
erprobte Landshuter Fachleute kommen fiir einen
oder mehrere Tage in die Fleischerei und bringen
das Produktions- und Verkaufspersonal auf den
neuesten Wissensstand, mit Workshops, Coa-
chings, Vortrigen oder Training ,,on the job“. Ein
Zerlege-Seminar, um den Kunden die trendigsten
neuen B- und C-,Cuts” zu bieten, ist ebenso mdg-
lich wie ein Plattenlegekurs; die bestmégliche
Verwertung von Zuschnitten fiir die Wurstpro-
duktion kann ebenso Kursthema sein wie die

»Am Ball bleiben,
rat Schulleiterin
Barbara Zinkl.

Steigerung des Umsatzpotenzials an der Ver-
kaufstheke. Mitarbeiterfiithrung, Controlling,
betriebswirtschaftliche Aufgabenstellungen,
Filialmanagement, Testeinkdufe, ein gelungener
Marktauftritt, zeitgemidfle Mitarbeiterakquise
oder Unternehmensnachfolge sind weitere wich-
tige und hdufig nachgefragte Themen.

Barbara Zinkl, die als erste Ansprechpartnerin
fiir Interessenten fungiert, legt Wert
auf individuelle Schulungskonzepte
mit Bausteinen ganz nach Bedarf.
Nach Absprache kénnen Seminare nur
fiir einen oder fiir mehrere Betriebe
stattfinden; oftmals stellten dafiir In-
nungen oder Berufsschulen ihre Riu-
me zur Verfiigung.

So verfiigt die 1.BFS iiber jede
Menge Erfahrung im Schulungsbe-
reich. Zinkl pocht bei all dem auf eine
ganzheitliche, unabhingige Beratung:
Gerne investiere man Zeit, um jeden
Betrieb genau kennenzulernen, denn
nur so kénne man ein lebendiges, praxisgerechtes
Konzept liefern — statt einer Standardlésung ,von
der Stange“. W

Thre Ansprechpartnerin

Fir den Erstkontakt und ein unverbindliches
Angebot steht Barbara Zinkl zur Verfligung:
I. Bayerische Fleischerschule Landshut
Straubinger Str. 16, D - 84030 Landshut
Telefon: +49/(0)871 72 030
www.fleischerschule-landshut.de

Mail: info@fleischerschule-landshut.de

Ausgabe 06/2021

Termine

10.9., Innsbruck

AGES-Sensorikschulung
Einflihrung in die Welt der
Sensorik. Wie kdnnen die
Sinnesorgane nach DIN Uber-
pruft, geschult und verglichen
werden? Im Schulungsumfang
werden auch einzelne Tests zur
Uberpriifung der Sinnesorga-
ne durchgefihrt.

Fachliche Leitung:

Rene Gralmair, MSc

Alle Infos www.ages.at

13.10., Wien

Personalhygiene schulen
und umsetzen

Rechtliche Anforderungen;
mikrobiologische Grundlagen;
Anforderungen an Personal-,
Produkt- und Betriebshygiene
verstehen und umsetzen u. v. m.
www.qualityaustria.com

13.-21.11. & 4.-5.12.,
Landshut

Fleischsommelier
Fleischsommeliers sind abso-
lute Experten des wertvollen
Lebensmittels Fleisch, fit in
Sensorik, kennen trendigste
neue ,Cuts" und beherrschen
modernes Marketing fir die-
ses Kernprodukt des Metzger-
handwerks. Die Kurse an der
1. Bayerischen Fleischerschule
Landshut schlief}en mit einem
Zertifikat ab. Infos: www.flei-
scherschule-landshut.de

10.1.-3.4.2022,
Landshut

Meisterkurs MK 445

Der Meistertitel ist die wich-
tigste Qualifikation auf dem
Weg zur Selbststandigkeit
oder zu Flhrungspositionen.
Alle Infos www.fleischer-
schule-landshut.de

25.4.-17.7.,
Landshut

Meisterkurs MK 448

Der Meistertitel ist die wich-
tigste Qualifikation auf dem
Weg zur Selbststandigkeit
oder zu Flhrungspositionen.
Alle Infos: www.fleischerschu-
le-landshut.de
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Franz Ablinger jun., Betriebs-
leiter der Metzgerei, ist stolz
auf das umfangreiche Sorti-
ment, das auch viele traditio-

Fotos: Provisur

nelle Spezialitaten enthalt. | 4
1

ABLINGER SETZT AUF
DEN SLICER VON PROVISUR

Das inhabergeflihrte Familienunternehmen Ablinger aus Oberndorf bei Salzburg
produziert mit Liebe zum Handwerk feine Wurst- und Fleischwaren. Jetzt hat
Betriebsleiter Franz Ablinger jun. in eine hocheffiziente Anlage von Provisur investiert.

er Fleischverarbeiter Ablin-
D ger, gegriindet 1932, ist ein

inhabergefiihrtes Famili-
enunternehmen mit Liebe zum
Handwerk. Mit 250 Mitarbeitern
produziert der Betrieb in
Oberndorf bei Salzburg in hand-
werklicher Herstellung feine
Whurst- und Fleischwaren nach
mehr als 300 Rezepturen in tiber
1.500 Verpackungsvarianten. Ne-
ben der Herstellung beliebter Pro-
dukte wie Frankfurter, Miinchner
Weiflwurst, Bacon und verschie-
densten Schinkensorten legt Ab-
linger Wert auf die Erhaltung tra-
ditioneller Spezialititen. Dazu
geh6ren Mettenwiirstel ebenso

wie Motivrouladen und Pasteten
zur Weihnachtszeit. Die Produkte
von Ablinger sind bei nahezu allen
Handelsketten Osterreichs gelis-
tet. Dartiber hinaus beliefert das
Familienunternehmen seit vielen
Jahrzehnten unterschiedliche
Gastronomiebetriebe im ganzen
Land - von der Pension Garni bis
zum Sterne-Hotel, vom Imbiss bis
zur Groflkantine, vom Landgast-
hof bis zum Hauben-Restaurant.

Zeitersparnis, besseres
Schnittbild & hohere Ertrage
Nachdem Ablinger viele Jah-
re lang mit unverdndertem Ma-
schinenpark arbeitete, wiinschte

sich das Unternehmen nun ei-
nen hoheren Automatisierungs-
grad in der Produktion. Auf der
Suche nach einem passenden
Slicer stief der Betrieb auf den
Formax Slicer SX330 Auto von
Provisur, der jetzt neue Maf3sti-
be in der Produktion setzt: Der
neue Slicer iiberzeugt durch ei-
nen hohen Durchsatz trotz sei-
nes nur geringen Platzbedarfs. Er
lisst sich flexibel fiir unter-
schiedlichste Produkte konfigu-
rieren, vereinfacht die Arbeit
durch sein anwenderfreundli-
ches Design und bietet bei Bedarf
noch Erweiterungspotenzial. Zu-
dem verfiigt er mit 330 x 160 mm
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iiber den gréfiten Schneid-
schacht seiner Klasse und verar-
beitet sogar Produkte von bis zu
1.000 mm. Zudem sorgt das
Schneidesystem mit Sichelmes-
ser fiir Hochstleistungen mit
einer fiir diese Slicer-Grofle un-
erreichten Schnittleistung von
1.000 bzw. 1.500 Schnitten pro
Minute.

Die von Provisur vorge-
schlagene Losung hat sich fiir
Ablinger auf ganzer Linie ge-
lohnt: Der nun automatisierte
Prozess spart viel Zeit in der
Produktion. Gleichzeitig sorgt
das bei dem Formax Slicer
SX330 Auto eingesetzte Sichel-
messer fiir ein optimiertes
Schnittbild und damit fiir eine
noch ansprechendere Produkt-
prdsentation. Und schliefilich
erzielt der effizientere Prozess
unter dem Strich hohere Ertrage
fiir das Familienunternehmen.

Die Bacon-Produktion
»Der Slicer Formax SX330 Auto
ist der erste Slicer von Provisur,
den wir fiir unsere Bacon-Pro-
duktion bei Ablinger in Betrieb
genommen haben. Nach lang-
jdhriger Zusammenarbeit mit
einem anderen Slicer-Produ-
zenten hat uns die Technik und
das Schnittbild des Formax
SX330 Auto iiberzeugt. Die au-
tomatisierte Zufiihrung der
Produkte ist sehr zeitsparend
und durch das Sichelmesser ist
das Schnittbild deutlich besser.

Aufgrund technischer Neuerun-
genund eines h6heren Automa-
tisierungsgrades konnten wir
unsere Schneidekapazitdt erho-
hen®, freut sich Metzgerei-Be-
triebsleiter Franz Ablinger jun.

Fiihrendinder Nahrungs-
mittelverarbeitung

Provisur Technologies, eine
hundertprozentige Tochterge-
sellschaft von CC Industries
(CclI), ist innovativer Anbieter
industrieller Nahrungsmittel-
maschinen sowie integrierter
Produktionssysteme zur Verar-
beitung verschiedenster Lebens-
mittel.

Seit der Unternehmens-
griindung der Gruppe im Jahr
2009 hat Provisur sein Portfolio
stetig um namhafte Marken er-
weitert: AM2C, Beehive, Cashin,
Formax, Hoegger, Lutetia, Mul-
titec, Weiler. In diesen Jahren ist
es dem Unternehmen gelungen,
eine fithrende Rolle auf dem glo-
balen Markt fiir Maschinen der
Nahrungsmittelverarbeitung
aufzubauen. Dabei setzt Provi-
sur mit Erfolg neue Mafistdbe in
Bezug auf Technologie, Anwen-
dungsinnovation und Service.

Die Erfolgsformel des Unter-
nehmens: Provisur beschiftigt
ein innovatives Team aus gut
ausgebildeten Fachkriften, In-
genieuren, Technologen und
diplomierten Erndhrungswis-
senschaftern. Diese Fachleute
verfiigen iiber ein grofies Know-

Der neue Formax®
Slicer SX330 Auto
verfiigt Gber eine
automatische
Produktzufiihrung
- das spart viel Zeit
in der Produktion.

Die neue Anlage von
Provisur sorgt bei
Ablinger fiir effizien-
tere Prozesse und ein
optimiertes Schnitt-
bild fiir eine noch
attraktivere Produkt-
prasentation.

Das inhabergefiihrte
Familienunterneh-
men Ablinger aus
Oberndorf bei Salz-
burg produziert mit
Liebe zum Handwerk
feine Wurst- und
Fleischwaren.

Franz Ablinger & Co
Fleischhauerei-
betrieb GmbH
www.ablinger.co.at

how sowie umfangreiche Erfah-
rung mit den Verarbeitungsanla-
gen und verbinden dieses
Praxiswissen mit proprietiren
Softwaretools, um noch bessere
Systeme zu entwerfen.

Der weltweite Kundenstamm
profitiert von einer breiten Palet-
te von Mehrwert-Anlagen und
Komplettlésungen. Die Hochst-
leistung von Provisur garantiert
durchweg einen iiberlegenen
Maschinenbetrieb, maximale Be-
triebszeiten und niedrigste Be-
triebskosten. Mit Produktions-
stitten, Biiros und Kunden-
dienstzentren in den USA, den
Niederlanden, in Frankreich,
Brasilien, China, Thailand sowie

Ausgabe 06/2021

in der Schweiz sorgt Provisur
weltweit fiir reibungslosen Ser-
vice und Kundennihe.

Das zahlt sich fiir den Anbie-
ter industrieller Nahrungsmittel-
maschinen aus: ,Wir sind mit der
Zusammenarbeit mit Provisur
sehr zufrieden. Die Einrichtung
des Slicers in unserer Produktion
und auch der Service ist bislang
sehr positiv. Wir sind mit der
Entscheidung zum Umstieg auf
den Formax SX330 Auto zufrie-
den und freuen uns auf die wei-
tere Zusammenarbeit®, unter-
streicht Ablinger jun. H

Provisur Technologies A CH - 9230
Flawil T +41 71/39 41 560
W www.provisur.com
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PULLED PORK - DER AKTUELLE

TREND AM FAST-FOOD-HIMMEL

Seit Uber 60 Jahren perfektioniert die Holac Maschinenbau GmbH mit heraus-
ragenden Losungen das maschinelle Verarbeiten von Fleisch.

ls Fast Food kann man die Zubereitung
A des Fleisches eigentlich nicht bezeich-

nen. Denn das Fleisch fiir das Gericht
»Pulled Pork“ wird bei Niedrigtemperatur
etwa zwolf Stunden gegart und danach in
feine Stiicke zerrupft. Durch diese sogenann-
te ,Low and slow“-Methode, bei der Fleisch
bei niedriger Temperatur {iber einen langen
Zeitraum gegart wird, 16st sich das Struktur-
protein Kollagen aus dem Bindegewebe lang-
sam auf. Durch diese Hydrolyse verliert das
Fleisch an Festigkeit — und wird weich und
zart. Vor der Gdrung steht jedoch die Zube-
reitung der Wiirzmischung an. Der soge-
nannte ,Rub” wird ins Fleisch einmassiert.
Genieflen kann man kann das Fleisch bereits
in vielen Varianten: zum Beispiel als Burger,
auf der Pizza oder als Sandwiches auf Pita-
oder Fladenbrot. Garniert mit frischem Salat,
Kohlsalat und abgerundet mit einer Barbe-
cue-Sauce ist das Gericht ein geniales
Geschmackserlebnis. Auch Pulled Beef, Pul-
led Turkey und Pulled Poultry etablieren sich
mehr und mehr auf dem Markt.

Als Vorprodukt wird beim Pulled Beef
meist Rindernacken verwendet, beim Pulled
Turkey die Putenoberkeule und beim Pulled
Poultry Hithnchenbrust oder Hihnchen-
schenkel. Auch diese Varianten von Pulled
Meat, gezogenem Fleisch, findet man bereits
auf Pizzen, Burgern, Sandwiches und als
Salatvariante.

Das Problem ist allerdings die industri-
elle Herstellung, die nach wie vor ein grofie
Herausforderung ist.

Holac macht’s méglich

Das sensible bereits marinierte Produkt
muss heif}, bei ca. 70° C, maschinell zerrupft
(englisch to pull: ziehen, zupfen) werden.
Maschinen und Schneidwerkzeuge miissen
das empfindliche Fleisch hitzeresistent,
schonend und hygienisch sowie wartungs-
frei verarbeiten. Struktur, Konsistenz und
Geschmack sollen dabei optimal erhalten
und diirfen nicht beeintrachtigt werden. Die
holac Maschinenbau GmbH hat fiir diese
Anwendung produktspezifische Ausriistung
und Schneidwerkzeuge entwickelt, in die
lange Jahre der Erfahrung, Forschung und
Entwicklung eingeflossen sind. Mit diesen
speziellen Maschinen ist selbst die schwie-
rige Herstellung von Pulled Pork kein Prob-
lem mehr.

Auch in Sachen Sicherheit hat holac Neu-
es zu bieten: Viele Maschinen kénnen nun
mit der sogenannten RFID-Technik ausge-
stattet werden. Sie erlaubt, Benutzungsbe-
rechtigungen flexibel zu managen und ver-
ringert das Risiko von Fehlbedienung,
menschlichem Versagen und Sabotage.
Ebenso wegweisend: Durch die automatische
Erkennung von Schneidewerkzeugen wird
eine weitere typische Fehlerquelle elimi-
niert. Wer mit seinem Betrieb in Richtung
Industrie 4.0 aufbrechen méchte, ist mit
holac als Partner bestens beraten. Ml

L
Franz Gramiller & Sohn GmbH

A 5021 Salzburg, Haunspergstr. 32
T 0662/87 51 32 W www.gramiller.at

LOSUNG FUR
DEN STARKEN
EINSTIEG

Der kompakte Weber Slicer 305 Ba-
sic ist die perfekte Einstiegslosung
in die Hightech-Schneidtechnologie.

VOm gewichtsgenauen Schneiden bis
zum prdzisen Einlegen und Verpacken
von Wurst, Fleisch und Kise: Weber
Maschinenbau ist einer der fithrenden
Systemanbieter fiir Aufschnittanwendun-
gen sowie das automatisierte Verpacken von
Frischeprodukten.

Mit dem Slicer 305 Basic prdsentiert
Weber ein Einstiegsmodell in die High-
tech-Schneidtechnologie. Er punktet durch
einfache Bedienung und die Moglichkeit
des schnellen und einfachen Produkt-
wechsels. Die Beladung erfolgt manuell.
Schneidkante und Seitenanschlag des
Slicers kénnen individuell auf das jeweilige
Produkt eingestellt werden. Der mit einem
Kreismesser ausgestattete Slicer 305 Basic
eignet sich hervorragend zum Schneiden
von Kise, Salami, Schinken und Brithwurst
mit einer Geschwindigkeit von maximal 400
Umdrehungen pro Minute.

Auf dem Slicer 305 Basic kénnen Pro-
dukte mit einer Lange bis 800 mm verarbei-
tet werden. Dank der Bauweise im We-
ber-Hygiene-Design ist die Anlage sehr
einfach zu reinigen. M

Franz Gramiller & Sohn GmbH
A 5021 Salzburg, Haunspergstr. 32
T 0662/87 51 32 W www.gramiller.at




BEREIT FUR DIE
KONIGSKLASSE?

Faszination Scharfe: Giesser prasentiert sich einmal mehr
als fihrender Hersteller von Profi-Messern.

tarkes Design, unglaubli- Passend zu den verschiede-

che Schirfe und perfekte
Verarbeitung machen die-
se neue Messerserie von Giesser
zu etwas ganz Besonderem.
Hochwertiger Chrom-Molyb-
dédn-Stahl auf satte 57 Hartegrade
gehartet, feine Politur und der
letzte Scharfschliff von Meister-
hand garantieren lang anhalten-
de Freude am Schneiden.

nen Klingen gibt es wahlweise
vier unterschiedliche Griffe aus
sorgsam ausgewdhlten Materia-
lien. In Verbindung mit den au-
Rergewohnlichen Klingen ent-
stehen so besonders wertvolle
Meisterstiicke. H

Sick Hermann Werksvertretung
A 9560 Feldkirchen T 04276/202 02

W www.sick-werksvertretung.com

Barbecue Nol - Tree of Life

Die spitz geschwungene Klingenform, die machtige, gebo-
gene Schneide - genau das richtige Werkzeug, um grof3e
Fleischstlicke, Fisch oder GemUse zu bearbeiten.

Chefs Nol

Als Klassiker unter den Messern - in der Kliche als auch beim
Barbecue ein wahres Multitalent. Ganz egal, wann er zum
Einsatz kommt - dein Alleskonner lasst dich nicht im Stich.

Perfektion im
Grof3en und
im Kleinen.

MHS Scheiben- u. Portionenschneider

Zum perfekten Schneiden und Portionieren
von Fleisch, Rouladen, Koteletts, Braten,
Wurst, Aufschnitt, Fisch und Kése. Frisch,
gekihlt oder angefroren.

Mit dem MHS Scheiben- und Portionen-
schneider von LASKA genieflen Sie

eine Fille von Vorteilen.

R

INTERVAC
Verpackungsmaschinen.
Sie bewdhren sich for
jede Betriebsgrofe.

™ RUHLE
Wiorelschneider.

[— *
Der neue Maf3stab

T ——
= o — ;e
- '1...—!—
e - 2l Wirfelschneiden.

=

]

* Exakte Positionierung

* Glatte Schnittflache, weitgehend ohne
Knochensplitterung bei Kotelettstréingen

* Reibungsminimierter Transport des
Schneidguts dank strukturierter
Blechoberflache

* Stufenlos regulierbare Transport-
geschwindigkeit

* Bis zu 400 Schnitte pro Minute

* Automatische

Restscheibenaufteilung

L3

E E LASKA,
1
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SAUBERER SCHNITT
AM LAUFENDEN BAND

Der PCE ist nicht ohne Grund das meistverkaufte Modell von MHS, dem weltweit
anerkannten Hersteller von Scheiben- und Portionsschneidern.

ie MHS-Schneidetechnik GmbH ge-
D hort zu den weltweit fiihrenden Her-

stellern von Scheiben- und Portio-
nenschneidern fiir Fleisch und Brot. Im
Sektor Fleisch reicht das Programm vom
kleinen Kotelett-Schneider als Tischgerit fiir
Gewerbebetriebe oder kleinere Lebensmit-
telmirkte bis zu Portionenschneidern mit
automatischer Produktzufuhr und Austrage-
band fiir die geschnittene Ware.

Vollautomatische Beschickung

Das ideale Modell fiir die Fleischwa-
renindustrie ist die Type ICC 28, ein Hoch-
leistungsdurchlaufschneider, der die Ar-
beitsschritte auf ein absolutes Minimum
reduziert. ODb frisch, gekiihlt oder angefro-
ren, mit dieser Maschine werden Fleisch,
Koteletts, Rouladen, Bauchspeck, Braten,
Wurstwaren und Kase perfekt geschnitten
und optimal portioniert.

Die vollautomatische Beschickung mit
Forderband erzeugt einen kontinuierlichen
Produktfluss mit enormer Durchsatzleis-
tung. Offnen und Schlieflen einer Klappe
sowie exaktes Einlegen und Festspannen
gehoren der Vergangenheit an.

Durch automatischen Greifer und Nie-
derhaltebinder findet das Produkt optima-
len Halt — die Voraussetzung fiir erstklassi-
gen Schnitt. Messergeschwindigkeit und
exakter Vorschub sind individuell regelbar.
Einstellbar sind auch wahlweise Einzel-
schnitt oder kontinuierlicher Vorschub so-
wie die Produktaufteilung nach Anzahl. Die
Schnittstirke ist ab 0,5 mm nach oben hin
unbegrenzt.

Vollautomatische Beschickung

Mit einer Kapazitdt von bis zu 600 Schei-
ben pro Minute bei Einzelmesserbetrieb ist
der ICC ein echter Champion. Fiir verschie-
dene Produkte ist auch ein Doppelmesser
einsetzbar.

Die Bedienung der Anlage ist per Touch-
screen mit klarer Symbolik sehr einfach. 100
Programme sind speicherbar. Selbstver-
stdndlich wurde auch darauf Wert gelegt,
dass die Reinigung dank der entnehmbaren
Bauteile schnell und einfach méglich ist. W

Johann Laska u. Sohne
A 4021 Linz, Holzstral3e 4,
T0732/77 32 11 W www.laska.co.at
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ICC 28 von MHS

Wirtschaftlichkeit durch ...

e bis zu 600 Abschnitte/Minute

e einfache Integration in Produktionslinie
o klirzere Zyklen durch kontinuierliche
Zufiihrung der Produkte

¢ Anfahreinrichtung

e pneumatische Greifer und Auswerfer
Schneidergebnis

e optimierter Halt des Produktes durch
automatischen Greifer, das MHS-verzahn-
te Zufuhr-Gliederband und die Pro-
dukt-anpassenden Niederhaltebander

e hohe Genauigkeit auch bei knochenhal-
tigen Produkten durch Mikroverzahnung
e exakter Vorschub durch Servo-Antrieb
o Wahlweise getakteter oder kontinuierli-
cher Vorschub fiir gleichmaflige Scheiben
Vielseitigkeit

e Einzelschnittfunktion mit erhchter
Messergeschwindigkeit verbessert die
Schneidqualitat bei niedriger Produkti-
onsrate

e optimale Produkt-Zuflihrung durch
anpassbaren Produktabstand mittels
zweier Zufuhrbander

o Aufteilung der Produkte in verschiede-
ne Abschnitte dank Produkterkennung

o starker Antrieb, auch fiir knochenhalti-
ge Produkte

e ausfahrbares Austrageband in ver-
schiedenen Langen lieferbar

Handling

e komfortable Bedienung durch
Touch-Display und klare Symbolik

¢ 100 Programme speicherbar

e Fachern und Vereinzeln der Produkte
e Abschnitte-Software

e gleichmalige Aufteilung der Produkte
nach Anzahl

e einstellbare Geschwindigkeit ab 20
Abschnitte/Minute

e einfache Demontage zur Reinigung

e geschlossenes & gekapseltes Gehause
e Softwareupdate und Datensicherung
per USB-Stick
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ERGONOMISCHES DESIGN

Besser schneiden mit der ergonomischen und individuell
gestaltbaren Vertikalschneidemaschine V512 W von Bizerba

ie Erleichterung der tagli-
D chen Arbeit in der Kiiche,
Kantine und hinter der
Verkaufstheke stand bei der Ent-
wicklung der Vertikalschneide-
maschine VS12 W im Vorder-
grund. Das Herzstiick der Ma-
schine besteht aus einem kraft-
vollen Messerantrieb. Die
Schnittstirke kann stufenlos von
0-24 mm eingestellt werden.
Eine mdgliche Feinjustierung im
Bereich von 0-3 mm sorgt zu-
sdtzlich fiir noch prazisere und
effizientere Schneideergebnisse.
Die vertikale Schlittenanord-
nung ermdoglicht dem Bediener
eine ergonomische, aufrechte
Haltung und gleichzeitig einen
optimalen Blick auf das
Schneideergebnis. Die VS12 W
verbindet feinste Schneidetech-
nik mit anspruchsvollem Hygie-
nedesign. Werkzeuglose Demon-
tage, glatte Oberfldchen und of-
fene Konstruktionen vereinfa-
chen die Reinigung. Auch der
Bedienerschutz hat bei der VS12
W einen hohen Stellenwert. Die
stabile Abdeckung des gesamten
Schneidebereichs minimiert das
Gefdhrdungspotenzial.
Die breite Ausstattungs- und
Zubehorvielfalt erlaubt eine flexi-
ble Gestaltung —, die ganz auf die
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individuellen Anforderungen der
Kunden abgestimmt wird. Eines
der Highlights im Optionenraum
der VS12 W ist eine integrierte
Kontrollwaage fiir Lasten von bis
zu drei Kilogramm. Die Ver-
schmelzung der Arbeitsschritte
Schneiden und Wiegen verkiirzt
die Laufwege des Personals und
steigert so die Effizienz. Optional
ldsst sich zusdtzlich die intelli-
gente Antriebstechnologie Emo-
tion integrieren. Selbst bei starker
Belastung bleibt die Maschi-
nenoberfliche auf diese Weise
kithl und das Produkt linger
frisch. Dariiber hinaus kann die
VS12 W bei Bedarf mit einer
Spiilmaschinen-geeigneten
Ceraclean-Oberfldche veredelt
werden. Diese Oberfldche iiber-
zeugt mit optimalen Antihaft-Ei-
genschaften und sorgt fiir eine
reibungslose Schneidgutfithrung.

Ausgiebiger Test moglich
Bizerba bietet Interessenten
die Moglichkeit, die VS 12 W im
Zuge einer dedizierten Testakti-
on ausgiebig zu priifen und sich
mit den Vorteilen der Maschine
vertraut zu machen. ll
Bizerba Waagen GmbH & Co. KG

A 1230 Wien, Birostral3e 12
T 01/610 68-0 W www.bizerba.com
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Horst Raffalt gilt als einer der
besten Messerschleifer des
Landes. Der geburtige
Karntner hat fur Fleisch &
Co die Turen in seine mobile
Werkstatt geoffnet.

ES KOMMT IMMER AUF
DAS RICHTIGE WETZEN AN

esserscharf wird durch-
aus auch doppeldeutig
verwendet. Doch spi-

testens, wenn man die Arbeit
von Horst Raffalt kennenlernt,
weifl man, dass es auch beim
Messerschleifen seine Richtig-
keit hat: Ja, unter den richtigen
Hinden wird selbst das schirfs-
te Messer noch schirfer.

Ing. Horst Raffalt, der in
Wien ansidssige Kdrntner ist ei-
ner der letzten Helden der Mes-
serschleifer-Zunft in Osterreich
—und ein sehr gefragter Mann.

Fiir Fleisch & Co hat er die
Tiiren seiner mobile Werkstatt
gedffnet und erzdhlt leiden-
schaftlich und umfassend, wor-
auf es wirklich ankommt.

Der Meister der Messer

Der HTL-Absolvent fiir Be-
triebstechnik versuchte sich zu-
nichst in verschiedensten Beru-
fen und Tatigkeiten. So griindete
er kurz nach der Schule eine Fir-
ma fiir Computerreinigung, fiihr-
te eine Biogreifllerei in Wien und
stellte in Bddern und auf Spiel-
pldtzen Hiipfburgen fiir Kinder
auf. Doch bei so vielen Tdtigkei-
ten drohte das Privatleben zu
kurz zu kommen. So entschied
sich der umtriebige Geist, einen
neuen Weg einzuschlagen, seine
Leidenschaft zum Beruf zu ma-
chen —und sich auch den nétigen
Freiraum sowohl im beruflichen
als auch im privaten Bereich zu
gonnen. ,Denn®, so gibt Raffalt zu

Die Wahl und Pflege der Schneidebretter

bedenken, ,reich werde ich mit
dem Messerschleifen nicht, aber
es verbreitet eine grofle Freude,
die ansteckend ist.

Doch es brauchte noch ein
paar Umwege, ehe aus der
Schleifpassion ein meisterliche
Kunst wurde. Und auch diese
klingen aus seinem Munde wie
ein Abenteuer! ,Ich bin zu einem
92-jdhrigen Messerschleifer
nach Vorarlberg gefahren, damit
er mir etwas zeigt. Erst dachte
ichja, dassich alles mit den ver-
schiedensten Maschinen zustan-
debringen kann — und bin bald
wieder nach Haus gefahren.
Doch schlussendlich bin ich
nochmals zuriick nach Vorarl-
berg und habe mich dann wirk-

lich alle Finessen lehren lassen®,
erinnert sich Raffalt an seine
Lehrjahre. Denn Maschinen sind
natiirlich hilfreich, aber ein per-
fekter Schliff braucht noch viele
weitere ,Kleinigkeiten“ mehr.

Scharf wie ein Messer

Denn, Messer ist nicht gleich
Messer und Klinge ist auch nicht
gleich Klinge: In der Regel beste-
hen die Klingen aus Stahl und
dessen Hirtegrad (HRC) be-
stimmt auch die Schdrfe des Mes-
sers, je ,weicher® der Stahl, desto
schneller wird die Klinge stumpf.

Der Scharfwinkel der Schnei-
de hdngt nicht nur vom Verwen-
dungszweck der Klinge, sondern
auch von deren Material ab. Kurz

Wer billig kauft, kauft teuer

Kunststoffbretter sollten in der besten Qualitat sein. Je har-
ter der Kunststoff, desto hygienischer ist das Schneidebrett.
Am besten sind die hochwertigen Bretter PE 500 in einer
Starke ab 20-30 mm. Diese sind Spiilmaschinen-tauglich,
geschmacks- und geruchsneutral, schlag- und schnittfest -
und somit auch kongeniale Partner fir scharfe Messer.

Auch Schnittbretter brauchen die richtige Betreuung
Doch auch die besten Bretter werden aufgrund der tag-
lichen Belastungen nach einer Zeit unschon und immer
unhygienischer. Daher hat Raffalt ein Wiederaufbereitungs-
system entwickelt, bei dem er die Schneidbretter von

Fleischhauern und Kéchen erneuern kann. Mit einer Spe-
zialmaschine werden die Bretter rundherum glatt gehobelt
und ihnen wieder eine runde Kante verpasst.

Fur die perfekte Hygiene empfiehlt der Experte alle drei
Monate eine Neuaufbereitung. Das kann bei einem Quali-
tatsbrett bis zu 10 Mal gemacht werden und ist eindeutig
die kostengunstigere Losung als ein jahrlicher Neukauf.

Fotos: Andrea Pascher



Fleisch & Co

gesagt, je besser der Stahl ist,
desto kleiner kann der Schneid-
winkel gewdhlt werden, ohne
Einbuflen bei der Standfestig-
keit zu erleiden.

Je kleiner der Schneidwinkel
werden soll, desto schwieriger
ist es, beim Abziehen die letzten
Reste eines Grats zu entfernen.
Dies hidngt aber ebenfalls vom
Klingenstahl und dessen Quali-
tdt ab. Geeignete Winkel sind:

15-20° sehr feine und schar-
fe Hochleistungsschneiden, ge-
eignet fiir z. B. Rasiermesser,
Schnitzmesser und ganz spezi-
elle Kiichenmesser.

20-30° fiir gutes leistungsfa-
higes Schneiden fiir gute Ki-
chenmesser, Jagd- und Ge-
brauchsmesser und Messer im
Handwerk.

30-40° ist fiir das allgemeine
Gebrauchsschneiden geeignet,
z. B. fiir Messer mit schlagender
Beanspruchung (Knochen)

Der Ballig-Schliff

»Damit ein Messer richtig
scharf wird und diese Schirfe
dann auch so lange wie méglich
behilt, muss die Schneide mit
einem Ballig-Schliff versehen
werden®, erklirt der Messer-
schleifer. Bei diesem Schliff
wird ein Schleifwinkel von 20—
30° fiir gute, stabile und leis-
tungsfahige Schneiden wie Flei-
scher- oder Kiichenmesser ange-
wendet. Der Profi erklirt: ,Der
Ballig-Schliff war urspriinglich
ein Hackenschliff, das ist eine
konvexe Form, man kann auch
Halbrundschliff sagen. Dieser
spezielle Schliff fithrt dazu, dass
das Schnittgut beim Schneiden
nicht am Messer haften bleibt,
sondern fast von alleine vom
Messer abgleitet.

Die Technik macht’s

Fiir seine Arbeit setzt Raffalt
verschiedene Maschinen und
unterschiedliche Schleifutensi-
lien ein. Zuerst wird das Messer
mit einer Lamellenschleifschei-
be, das sind viele kleine anein-
andergereihte Schleifpapiere,
bearbeitet. Damit entsteht an
der duflersten Kante der Klinge

zunichst ein Schleifbild, das
aussieht ,wie ein Fichtenwald
am Horizont®, wie es Raffalt
nennt. Der ,Fleisch & Co“-Test
zeigt, selbst Laien sehen und
spiiren die ausgefransten Enden.

Danach wird die K6rnung
des Schleifmittels immer feiner,
schlussendlich kommt sogar
eine Politurpaste zum Einsatz.
Und Raffalt bleibt bei seinem
Waldvergleich: Die Schneide
wird von einem ,Fichtenwald“
zu einem ,Laubwald am Hori-
zont“ umgestellt — anders ausge-
driickt: Die Klinge wird messer-
scharf. Diese Technik funktio-
niert mit fast jedem Messer, es
sei denn, der Stahl ist wirklich
viel zu weich.

Wetzen bringt's

Nach der Profi-Bearbeitung
sind die Messer messerscharf.
Fiir die anhaltende Schirfe ist
dann der Besitzer des Messers
verantwortlich. Und hier gibt
Raffalt all seinen Kunden stets
eine einfache Regel mit: ,Es
kommt nur auf das richtige Wet-
zen an!“

Wetzstdhle werden aus hir-
testen Chrom-Vanadium-Stdhlen
gefertigt, um eine dauerhafte Ver-
schleififestigkeit zu gewdhrleis-
ten. Sie werden zudem magneti-
siert, wodurch beim Wetzvorgang
anfallende Metallspianchen daran
haften bleiben. Wetzstdhle gibt es
in unterschiedlichen ,Feinhei-
ten‘, wobei der sogenannte Mit-
telfeinzug der fiir Haushalt und
Gastronomie am besten geeigne-
te ist. Ein solcher Stahl besitzt auf
jedem Millimeter Fliche 6 bis 7
kleinste Zihne, die die ge-
wiinschte Scharfwirkung letzt-
lich hervorrufen. So weit die The-
orie, aber auch hier plidiert der
Experte fiir Althergebrachtes,
»,am besten ist immer noch der
alte Wetzstahl von der Oma, der
ist oft auch der glatteste®.

Mit diesem Wetzstahl soll
man, geht es nach dem Meister,
vor jeder Schneiderei iiber die
Klinge ziehen. Das ldsst sich
leicht erlernen, zwei Methoden
sind tiblich: Raffalt: ,Entweder
stellen Sie den Stahl senkrecht

Ausgabe 06/2021

In seiner rollenden Werkstatt ist der 55-jahrige Messermeister in
seinem Element: ,Man kann fast jedes Messer scharfen -, aber auch
Scheren, Scheiben von Aufschnittmaschinen und vieles mehr!"

Tops@uialifat
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auf den Tisch und fiihren das
Messer vom Griffstiick bis zur
Spitze in einem Winkel von etwa
15-20° mit leichtem Druck am
Stahl entlang. Oder Sie verfah-
ren auf die gleiche Weise, wih-
rend Sie den Stahl leicht vom
Korper weggestreckt halten. In
jedem Fall aber tun Sie es ab-
wechselnd auf beiden Seiten, bis
die Klinge wieder scharf ist. Die
Verwendung eines Wetzstahls ist
wirklich wichtig, damit Ihre
Messer nicht verderben. Sie wer-
den erstaunt sein, was er auch an
Ihren alten Kiichen- und Tafel-
messern zu bewirken vermag.”

Auf jeden Fall sollte das rich-
tige Scharfen mit dem Wetzstahl
jedem in Fleisch und Blut tiberge-
hen. ,Leider haben das die Jungen
allerdings mittlerweile verlernt.
Bei den K6chen machen das nur
mehr ganz wenige, die Fleischer
sind da noch eher dabei!“

Nach dem Wetzen spiilt man
das Messer ab —und es ist scharf.

Wer mag, kann das auch gleich
testen. Raffalt: ,,Ob es dann wirk-
lich scharf ist, zeigt sich beim
Papiertest. Probiert es, schneidet
gegen die Papierfaser, da muss
es dann wie Butter durchgehen.

Richtig gepflegt halten auch
alle Messer linger, es ist gut, sie
nur mit der Hand zu waschen,
und danach mit reinem Alkohol
zu desinfizieren. Ein weiterer
Vorteil: Mit einem wirklich
scharfen Messer, bleiben Braten-
saft, Vitamine, dtherische Ole
sowie Geschmack und Aromen
erhalten und Thre Lebensmittel
lidnger frisch!

Die rollende Werkstatt

Wer einmal ,sein“ Messer
gefunden hat, der sollte es hegen
und pflegen — und dazu gehort
auch die regelmiflige Bearbei-
tung eines Profis. Und so schleift
Horst Raffalt in seiner mobilen
Werkstatt {iberall dort, wo ,ich
mein Gefdhrt legal abstellen

darf®, —vor allem in Wien und in
der weiteren Umgebung. Am
liebsten arbeitet er zeitig in der
Friih, denn da hat er seine Ruhe
und die Arbeit geht flott voran.

Zu seinen Kunden gehoren
viele Fleischer, Landwirte, genau-
so aber auch Grofikiichen, Sterne-
koche und Privatpersonen. Bei
seiner Tatigkeit ist er immer voll
adjustiert mit Filtermaske,
Schutzhandschuhen, Arbeits-
schiirze und Kopfbedeckung —
und stets hochkonzentiert!

Grof3er Erfindergeist

Doch nicht nur die Messer,
Scheren, Schneidbretter & Co
werden von Horst Raffalt regel-
mafig bearbeitet, er ist vor ein
paar Jahren auch unter die Erfin-
der gegangen. ,Es war vor eini-
gen Jahren, da habe ich gesehen,
dass ein Koch mit groflen Gum-
miringerln seine Schneidbretter
auf der Arbeitsplatte fixiert hat",
erinnert er sich. Daraus entwi-

Der Meister an der Lamellen-
schleifmaschine, dabei wird
das Messer bereits auf den
Ballig-Schliff hingearbeitet.

Gut zu sehen: die gezackte
Kante (,,der Fichtenwald"),
die durch die professionelle
Bearbeitung zum scharfen
,Laubwald* wird

Danach kommt eine Polierpaste
zum Einsatz. Sie wird auf die
Jerseyscheibe aufgebracht.

Die feine Kérnung der Paste
poliert die letzten kleinen
Unebenheiten aus dem
Klingenrand heraus.

Ein Schleifpapier mit einer
1000er- Kérnung gibt dem
Messer den letzten Schliff.

Ob das Messer dann wirklich
scharf genug ist, zeigt sich im
Papiertest!

ckelte Raffalt dann seine Multi-
stopper. Diese weltweit paten-
tierten Elastic-Strips aus hoch-
wertigem Silikon, die jedes
Schneidbrett rutschfest machen,
sind in unterschiedlichen Far-
ben gegen Keimverschleppung
erhdltlich und sorgen fiir ein si-
cheres und hygienisches Arbei-
ten. Auflerdem kann man damit
jedes Schneidbrett auf die pas-
sende Hohe bringen, da sie auch
perfekt stapelbar sind.

Der erfinderische Messer-
schleifer hat Fleisch & Co ein
paar seiner bunten Multistopper
fiir ein Gewinnspiel zur Verfii-
gung gestellt — mitspielen lohnt
sich wirklich (siehe Seite 3). Toi
Toi Toi! Andrea Pascher B

Ing Horst Raffalt, Mobiles Schleif- und
Scharftechnik-Unternehmen

A 1140 Wien, Steinbdckengasse 98,
T 0664/640 43 52

W www.messerdienst.at
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Weber Maschinenbau launcht
innovative Spruhtechnologie.
Mithilfe von SprayTech lassen
sich einzelne Scheiben einer
Portion leichter entnehmen -
ganz ohne Folienzwischenlage!

AUFSCHNITTSCHEIBEN TRENNEN
ODER HALTBARKEIT VERLANGERN

ij nfang Mai prdsentierte
Weber Maschinenbau ei-
nem weltweiten Fachpu-
blikum eine Vielzahl an brand-
neuen Produktinnovationen,
darunter das Weber SprayTech.
Mithilfe dieser intelligenten
Technologie wird ein fiir den
Konsumenten nicht wahrnehm-
bares Trennmittel auf das Pro-
dukt aufgespriiht, sodass sich
einzelne Scheiben einer Portion
leichter und beschddigungsfrei
entnehmen lassen.

Zum Einsatz kommt die
Technologie bei Produkten, die
aufgrund ihrer Beschaffenheit
stark aneinanderhaften, wie bei-
spielsweise Kdse oder vegane Pro-
dukte. Auch bei Anwendungen
mit einer oftmals sehr geringen
Scheibenstdrke, wie beispielswei-
se Kochschinken, eignet sich das
Weber SprayTech hervorragend.
Neben der ohnehin natiirlich vor-
handenen Haftung sind die diinn
aufgeschnittenen Scheiben sol-
cher Produkte besonders emp-
findlich. In vielen Fillen kann
das Weber SprayTech somit die
Funktion einer herkémmlichen
Papier- oder Folienzwischenlage
ersetzen und ist daher eine um-
weltbewusste, nachhaltige Alter-
native zum Interleaver. Das be-
stdtigt auch die Praxis: Die inno-
vative Technologie hat sich be-
reits in der Produktion einiger
Weber-Kunden bewdhrt.

Die Scheiben l6sen sich
Besonders spannend ist der
Einsatz der SprayTech-Techno-

logie bei Produkten, die den Ein-
satz von Papier oder Folien zur
Trennung der einzelnen Schei-
ben schlichtweg nicht erlauben.
Das Weber SprayTech erdffnet
somit ganz neue Einsatzfelder.
Ein Beispiel: der Einsatz fiir Sha-
ved-Anwendungen. Diese
hauchfein aufgeschnittenen
Scheiben haften schon nach kur-
zer Zeit stark aneinander und
sind fiir den Konsumenten nur
schwer und meist nicht ohne Be-
schddigung zu entnehmen. Hier
sind klassischen Interleaverzwi-
schenlagen Grenzen gesetzt. Das
Weber SprayTech schafft Abhilfe
und ermoglicht, dass sich selbst
Shaved-Meat- Scheiben einfach
voneinander 16sen lassen.

Fiir die Nachhaltigkeit

Um Ressourcen nachhaltig
einzusetzen sowie unnotige Ver-
schmutzung im Slicerraum zu
vermeiden, spritht das Weber
SprayTech nur, wenn das Messer
das Produkt freigibt — ein zu-
sdtzliches Plus in Sachen Nach-
haltigkeit. Auch spurbezogene
Varioanwendungen lassen sich
mitWeber SprayTech umsetzen.
Dariiber hinaus ist die Aufbrin-
gung von Genussmitteln oder
haltbarkeitsverlingernden Mit-
teln denkbar und mit dem
SprayTech realisierbar. Vor al-
lem Letzteres, sogenannte Bio-
protection, ist eine vielverspre-
chende Zukunftstechnologie
und sowohl fiir lebensmittelver-
arbeitende Betriebe als auch fiir
den Handel interessant. Denn

neben der Haltbarkeitsverldnge-
rung von Lebensmitteln bieten
bestimmte Mittel dariiber hin-
aus die Eigenschaft, das Wachs-
tum pathogener Keime zu verzo-
gern oder gar zu unterbinden.
Dies hat gleich mehrere positive
Effekte zur Folge: mehr Nach-
haltigkeit durch weniger Le-
bensmittelentsorgung sowie
mehr Lebensmittelsicherheit.

Das Weber SprayTech ladsst
sich auf allen aktuellen Weber
und Textor Slicern vollintegrie-
ren und ist daher auch zur Nach-
riistung bestehender Maschinen
geeignet. Die Bedienung der
Technologie erfolgt ganz be-
quem direkt iiber das bekannte
Weber Power Control Bedien-
terminal. W

www.weberweb.com

PHT Behalterreinigung CM

Umweltschonend, effizient und hygienisch

Seit 11 Jahren zuverldssiger Partner der
Lebensmittelbranche Fiir Hygiene und

Technologie in Osterreich.

Durchdachte Personal- und Betriebshygiene
sichern lhren wirtschaftlichen Erfolg und
optimieren Arbeitsprozesse. Erfahren Sie mehr
Uber unsere innovativen Hygiene-Gesamtsysteme:

www.pht.group

Wir sind Partner von:

IT=C

FRONTMATEC HYGIENE
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n Osterreich und Deutschland gilt die Wurst
als Kulturgut: geschatzt 1.500 unterschied-
liche Sorten gibt es. Ahnlich vielfiltig ist das
Schinkenangebot. Nicht zu vergessen die
steigende Nachfrage nach vegetarischen oder
veganen Ersatzprodukten. Immer mehr For-
men, Groflen und Arten miissen in unter-
schiedlichen Mengen gekocht, gegart, gereift,
gebacken oder gerduchert werden. Die Ho-
cker Gruppe bietet dafiir qualitativ hochwer-
tige Rauch- und Wurstliegewagen fiir alle
Herausforderungen in der Fleisch- und Le-
bensmittelindustrie — universell einsetzbar
oder passgenau fiir optimale Raum- und Ka-
pazititsnutzung, Anforderungen an Tempe-
ratur und Hygiene, Belastungen im automa-
tischen Herstellungsprozess, spezielle Pro-
dukte oder individuelle Kundenwiinsche in
Grofle und Form weiterentwickelt. Ein Eipro-
dukte-Hersteller nutzt Hocker Wurstliegewa-
gen beispielsweise fiir die Herstellung von
Eierstich, wihrend ein anderer Hersteller
sogar seine Peking-Enten darin backt.

Mit einer Tragkraft von bis zu 500 kg

»Unsere Standardrauchwagen gibt es in
verschiedenen Ausfiihrungen fiir die Auf-
hdngung von Rauchspiefien oder zum Trans-
port der Ware auf Gittern oder Blechen, so
Jorg Eekhoff aus dem technischen Vertrieb bei
Hocker. ,,Die Universallosungen fiir Produkte
wechselnder Grofle, Form, Art und Beschaf-
fenheit sind jederzeit auf Lager. EineVielzahl
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von Varianten mit einer Tragkraft von 350
oder 500 Kilo und unterschiedlicher Anzahl
von Etagen sind verfiigbar.”

Dariiber hinaus gibt es passende Losun-
gen fiir weitere Verarbeitungs- und Verede-
lungsprozesse vom Backen iiber das Garen bis
hin zum Auftauen sowie Zubehor von Rauch-
stocken und Bleche iiber Speck- und S-Haken,
Schinken- und Pastetenformen bis zu Ab-
tropfwannen oder Pasteurisationsgittern.

Leichte Reinigung

Wie alle H6cker-Produkte aus hochwer-
tigem Edelstahl erfiillen auch die Rauch-
und Wurstliegewagen die hohen Hygiene-
und Qualititsanspriiche der Kunden in der
Fleisch- und Lebensmittelindustrie. Die Vor-
teile der Edelstahl-Rauchspiefle liegen in
ihrer langen Nutzungsdauer, der hohen
Tragkraft und der leichteren Reinigung. Kiir-
zere Reinigungszeiten und eine lange Halt-
barkeit reduzieren die Folgekosten im Ver-
gleich zu Aluminium erheblich. Wahrend
Aluminium mit jeder Reinigung rauer und
pordser wird, behalten Edelstahl-Spiefle
auch nach jahrelanger Nutzung noch ihre
positiven Eigenschaften, eine glatte Oberfla-
chenstruktur und die maximale Tragkraft.

Fiir gleichmaBiges Rauchern

Mit einem zwei Millimeter starken Rohr-
rahmen, eingebrachten Verstdrkungsstreben
und dicken, erhabenen Schweifinihten sind
die Standardrauchwagen von H6cker beson-
ders stabil gefertigt. Die Rauchstdbe liegen tief
und sicher in den dafiir vorgesehenen Aus-
stanzungen und kénnen nicht verrutschen.
Das verhindert ein Ungleichgewicht ebenso,
wie dass sich aufgehingte Produkte beriihren.
Das Ergebnis ist ein gleichmadfiiges Rduchern
ohne Schattenstellen und ein sicherer Trans-
port. Die grof} ausgeformten Handgriffe schiit-
zen dariiber hinaus vor Verletzungen und ga-
rantieren sicheren Griff.

| WURSTLIEGEWAGEN
| | | | FURALLEFALLE

Rauch- und Wurstliegewagen fur alle Herausforderungen in
der Fleisch- und Lebensmittelindustrie. Die Hocker Gruppe
bietet verschiedenste AusfUhrungen fur variable Einsatze —
Sicherheit und Hygiene vom Rahmen bis zu den Radern.

Mit blauen Radern

Die groflen Rider gewdhren mit einem
Durchmesser von 200 Millimetern nicht nur
eine hohe Tragkraft von 600 Kilo pro Rad,
sondern auch einen leichten Lauf. Sie sind
durch das offene Fahrwerk einfach zu reini-
gen. Auch am Rest des Wagens gibt es durch
die Verwendung von Flachstahl und die Ver-
meidung von verschachtelten Geometrien
oder schlecht erreichbaren U-Profilen kei-
nen Platz fiir die vermehrte Ansammlung
von Verschmutzungen.

Neben Stabilitdt und Hygiene liegt auch
bei den Rauch- und Wurstliegewagen ein
Fokus auf Sicherheit. Dafiir gibt es sie wie
alle Hocker-Transportgerate standardmafig
mit blauen Ridern. Denn durch den hiufig
harten Einsatz in der Produktion besteht die
Gefahr, dass Absplitterungen von den Ri-
dern in die Lebensmittel gelangen. Bleiben
diese unerkannt, sind teure Riickrufaktionen
die Folge. Da die wenigsten Lebensmittel
blaue Bestandteile beinhalten, werden die
Absplitterungen im Fall der Fille schnell als
Fremdkorper erkannt. www.hoecker.de M
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25 Fleisch & Termine

BRY \LER

BRANCHENTREFF

UND 25. JUBILAUM

Von 18. bis 20. September ist es endlich so weit: Die Messe Stuttgart 6ffnet wieder
ihre Tore. Das 25. Jubilaum der beliebten Siiffa wird ein besonderer Event.

ach der langen Pandemie konnte die
N Vorfreude kaum grofier sein: Endlich

gibt es wieder echte Veranstaltungen!
Als erster grofier Branchentreff 6ffnet die Stif-
fa vom 18. bis 20. September in Stuttgart ihre
Messetore. Drei Tage zeigt die Fleischerfach-
messe eine Vielfalt an Produkten aus den Be-
reichen Produktion, Verkauf und Ladenaus-
stattung. Aber nicht nur das: In diesem Jahr
wird in Stuttgart zudem ein stolzes Jubildum
gefeiert: Die 25. Ausgabe der Siiffa bringt er-
neut das Metzger- und Fleischerhandwerk
zusammen und bietet allen Beteiligten einen
zentralen Marktplatz fiir den ersehnten, per-
sonlichen und fachlichen Austausch.

Sichere Messeteilnahme

Und so werden auch wieder viele Osterrei-
cherInnen gen Stuttgart aufbrechen, um sich bei
der beliebten Fachmesse iiber News und Trends
aus der Branche zu informieren — und natiirlich
auch, um sich endlich wieder mit Kollegen aus
aller Welt auszutauschen. Die BesucherInnen
koénnen dabei ganz unbesorgt sein. Denn das
Sicherheits- und Hygienekonzept bietet den Gés-
ten den bestméglichen Schutz und erméglicht
eine sichere Teilnahme an der Messe. Andreas

Wiesinger, Mitglied der Geschiftsleitung der
Messe Stuttgart, blickt positiv auf den Messebe-
trieb: ,,Die Siiffa wird sicher und allen Vorschrif-
ten der Beh6rden entsprechend stattfinden. Das
Impfen gegen Corona nimmt in Deutschland
weiter Fahrt auf, zusitzlich passen wir unser
Konzept regelmiflig den neuesten Anforderun-
gen an.“ Mit breiteren Gingen wiirden die Ab-
standsregeln wahrend des Messebesuchs opti-
mal eingehalten. Detaillierte Beschreibungen
zum Gesundheitsschutz sind auf der Website
www.sueffa.de/safeexpo veroffentlicht.

Positive Prognose

Eine positive Prognose fiir die Siiffa zeich-
net ebenfalls Joachim Lederer, Landesinnungs-
meister des Landesinnungsverbands fiir das
Fleischerhandwerk in Baden-Wiirttemberg
stellvertretend fiir die BesucherInnen: ,Die
Branche hat die besondere Situation des ver-
gangenen Jahres insgesamt gut gemeistert und
vielerorts ist eine hohe Investitionsbereit-
schaft spiirbar. Nun gilt es, diese beiden Fak-
toren auf einem Marktplatz wie der Siiffa zu-
sammenzubringen — das ist eine Riesenchan-
ce fiir alle Aussteller und Besucher!”

Alle weiteren Infos: www.sueffa.de ll
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Eventkalender

10. 9., Whisky, Meat
& Grill in Graz

Grillseminar in der
Fleischerei MoBhammer
Josef MoRhammer beschrei-
tet mit seinem Grillseminar
neue Wege. Begleitet von dem
Whisky-Experten Nino Berger
wird der Grazer Meister-
fleischer in die kulinarische
Vielfalt der Welt des Grillens
und der Whiskys einfiihren.
Nach der Grillerei werden

die fantastischen Resultate
gemeinsam genossen.

Alle Infos und Anmeldung:
www.mosshammer.at

9.-13.10., Anuga
in Koln

10 Fachmessen

unter einem Dach

Die Anuga begeistert durch
ihr besonderes Messekonzept.
Hier erleben Sie nicht nur
eine Messe -, sondern ganze
10 Fachmessen unter einem
Dach. Dadurch ist die Anuga
als Messe eine einzigartige
Plattform fir Aussteller und
Fachbesucher gleichermalien.
Jede Fachmesse widmet sich
einem der wichtigsten Berei-
che der Lebensmittel- und
Getrankeindustrie und bildet
dadurch die gesamte Branche
ab. Alle Infos und Anmeldung:
www.anuga.de

13.-14.11.,
Bio Osterreich
in Wieselburg

Das grof3e Bio-Fest.

Bio essen, bio kaufen, bio
kleiden, bio gartnern, bio
informieren, bio bewirtschaf-
ten, bio geniellen, Bio-Urlaub
und Bio-Gastronomie - zur
Forderung eines nachhaltigen
Lebensstils! Neben dem schon
traditionellen Schwerpunkt
,Bio-Lebensmittel” wird dieses
Jahr auch ein Schwerpunkt
zum Trendthema ,Nachhaltig
leben" in der Halle 3 présen-
tiert. Unser Tipp flr Aussteller:
Die Platze sind rar, rechtzeitig
anmelden. Alle Infos:
www.messewieselburg.at



Ob Hochzeiten,
Festivals, Streetfood-
Partys oder Vereins-
feste: Zu einem gelun-
genen Sommerfest
gehort aber auch das

Fotos: Adobe, Rausch Verpackung, Gourmetfein, Naturbiomat

richtige Outdoor-
Geschirr. Die Profis der
Rausch Verpackung
GmbH haben die
wichtigsten Tipps fur
uns zusammengefasst.

SOMMERLICHE VERPACKUNGEN

b gehobener Caterer, mo-
derner Foodtruck oder
klassischer Imbisstand —

wie Sie Gadste bzw. Besucher von
Festen im Freien kulinarisch ver-
wohnen konnen, ist sehr vielfil-
tig. Egal, was und wie Sie servie-
ren, sind Einweg-Geschirr und
Verpackungen eine Unterstiit-
zung fiir Sie. Warum?

Je nachdem, wie oft Sie bei
solchen Open-Air-Veranstaltun-
gen bewirten, haben Sie dadurch
keine hohen Investitionskosten
zu tragen. Zudem ist der Trans-
port zum Veranstaltungsort prak-
tisch, da das Material leicht ist
und auch nichts zu Bruch gehen
kann. Das geringe Gewicht ist
ebenso spdter beim Verzehr fiir
Thre Giste ein Vorteil, 13sst es sich
doch bequem tragen und jeder
bleibt mobil. Auch von den Ab-
ldufen wihrend des Festes ist Ein-
weg-Geschirr am einfachsten.
Gerade wenn es mehrere Stinde
gibt, muss keine Riickgabe bzw.
ein Pfandsystem geplant werden.
Ebenfalls kann beim Feiern nichts
zerbrechen und Scherben hinter-
lassen. Zu guter Letzt ist Einweg-
geschirr sehr hygienisch, da es
erstmals zum Einsatz kommt und
es muss nach dem Fest nicht ge-
spiilt werden. Doch worauf
kommt es bei der Wahl an?

Praktische L6sungen

Damit alle Giste zufrieden
sind, sind ein schneller Ablauf
und bequemer Verzehr wichtig.

Hilfreich dabei sind ...
... praktische Verpackungen
Ist die Verpackung schon herge-
richtet bzw. mit einem Griff ein-
satzbereit, sparen Sie sich viel
Zeit beim Bedienen. Das kann
z. B. eine Snackbox mit Automa-
tikboden sein. Backen Sie Ku-
chen oder Quiche gleich in einer
Form aus Zellstoff, k6nnen Sie
diese auch als Verkaufsverpa-
ckung nutzen. Sie miissen da-
durch nach dem Backen nichts
aus einer Form 16sen und kénnen
stattdessen direkt darin die Back-
waren vor Ort verteilen bzw. am
Buffet aufstellen. Messer und
Gabel lassen sich in Bestecktiiten
schon einmal vorab einlegen
oder Sie wahlen gleich ein gan-
zes vorverpacktes Besteckset in-
klusive Serviette, das Sie zum
Essen dazu reichen.
... Verpackungen, die sich gut
in die Hand nehmen lassen
Achten Sie darauf, dass der Ver-
zehr aus der Verpackung mog-
lichst bequem ist. Ovale Schalen
oder auch Clear Cups — bekannt
als Getriankebecher, aber auch
ideal etwa fiir Obstsalat — eignen
sich dafiir besonders gut. Bei

Beuteln sind Snacktaschen oder
Spitztiiten seit Langem bewdhrt.
Fingerfood ldsst sich hingegen
schon auf Bagasse-Schalchen an-
richten, die Sie beim klassischen
Catering auf Servierplatten ver-
teilen oder am Buffet anrichten
konnen. Fiir erwdrmte Speisen
wie Paninis sind Ovenbags ideal,
die Sie in den Kontaktgrill legen
konnen, aber dabei nicht heif§
werden.

... Verpackungen, die aufrecht
hingestellt werden kénnen
Lisst sich die Verpackung gefiillt
schon hinstellen, kénnen Sie Ihr
Angebot bereits vorab verpacken
und sparen Zeit. So entstehen
keine langen Schlangen. Zudem
ist es in der Prisentation platz-
sparender fiir Sie.

Speisen schiitzen

So schon es im Freien auch
ist, fliegen doch Insekten oder
Bliitenstaub durch die Luft. Da-
her sind Verpackungen, die von
allen Seiten schiitzen, eine gute
Losung. Im Snack-Bag sind etwa
Sandwiches rundum verpackt,
wihrend es fiir Vor- oder Nach-
speisen auch kleinere Schalen
mit Deckel gibt, die die Kostlich-
keiten von oben schiitzen.

Soll es eine klassische Frisch-
haltefolie sein, dann weist die

spezielle Sarogold-Folie einen be-
sonders hohen Frischeschutz auf.
Bei warmen Temperaturen
ist es ratsam, mit Thermoboxen
fiir Abkiihlung zu sorgen. Emp-
findliche Speisen bleiben in den
klassischen Boxen aus ge-
schiumtem Kunststoff wie EPS
oder dem etwas stabileren EPP
isoliert. Die Boxen aus EPP sind
dabei auch mehrmals einsetzbar,
weil sie sogar spiilmaschi-
nentauglich sind. Bevorzugen
Sie eine besonders praktische
Losung, greifen Sie am besten zu
einer Klappbox aus EPP —, die Sie
in unserem Sortiment auch im
Format % GN erhalten. Legen Sie
Kiihlakkus bei, verlingern Sie die
Kiihldauer zusitzlich. Je nach-
dem, was Sie kiihlen, ist es je-
doch wichtig, darauf zu achten,
dass diese fiir den Kontakt mit
Lebensmitteln geeignet sind.

Auf Natiirlichkeit achten

Nachhaltigkeit ist selbstver-
standlich der wohl
wichtigste Trend
der Zeit: Daher
wihlen Sie am bes-
ten Verpackungen
aus nachwachsen-
den Materialien.
Dazu zdhlen ganz
klassisch Verpa-
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ckungen aus Bambus, Holz oder
Papier (siehe Bild).

Gerade wenn das Papier
oder die Pappe braun ist, unter-
streicht dies optisch den Okoge-
danken. Garantiert nachhaltig
sind PEFC™ oder FSC®-zertifi-
zierte Verpackungen, deren
Rohstoff aus verantwortungs-
voll bewirtschafteten Wéldern
stammt.

Fiir Schalen, Teller oder Plat-
ten bietet sich alternativ Bagasse
als Material an. Gewonnen aus
Faserresten des Zuckerrohrs hat
es auch eine natiirliche Optik. Da
es wasserresistent und fettdicht
ist, ist es zudem fiir zahlreiche
Speisen geeignet. Ein weiterer
Vorteil: Bagasse ist kompostier-
bar und daher umweltfreundlich
in der Entsorgung.

Fiir Sauberkeit sorgen

Reichen Sie auch Servietten.
Gerade bei hochfrequentierten
Festen sind Serviettenspender
eine ideale Wahl. Diese erhalten
Sie ganz klassisch mit weiflen
Papierservietten oder auch be-
sonders stillvoll in einer Box
aus Karton, aus der sich jeder
selbst bedienen kann. Auch bei
vorverpackten Bestecksets kann
eine Serviette integriert sein
oder Sie wihlen eine clevere
Snack-Tasche wie die Snack-Po-
chetta, die bereits mit einem
Tuch ausgestattet ist.

www.rausch-packaging.com W

BIOLOGISCH ABBAUBARE UND
KOMPOSTIERBARE BEUTEL

Naturabiomat liefert nachhaltige Mehrzweck-
Tragetaschen, die fir Fleisch & Co geeignet sind.

D ie Beutel von Naturapacka-
ging sind auf Basis nach-
wachsender Rohstoffe biologisch
abbaubar und kompostierbar
und haben dieselben Eigenschaf-
ten wie der grofle Bruder, die
beliebte Tragetasche. Auch er ist
rundum gentechnikfrei, in Euro-
pa produziert und bei seiner Ver-
wertung nahezu CO,-neutral. Zu
Hause sorgt die atmungsaktive
Biofolie dann dafiir, dass die Le-
bensmittel linger frisch bleiben.

Neben den Obst- und Gemii-
sebeuteln, gibt es jetzt auch einen
fiir Fleisch & Co. Der Beutel wird

aus Kartoffelstdrke gemacht, ver-
ursacht kein Mikroplastik, ist 12
mgq dick, was der Gsterreichi-
schen Gesetzgebung entspricht
und zertifiziert fiir den direkten
Kontakt mit fetthaltigen Lebens-
mitteln — Fleisch, Wurst, Fa-
schiertes kann ohne zusitzliche
Verpackung im Beutel verpackt
werden. Die Mehrzweckbeutel
sind in verschiedenen Grofien
und Ausfiihrungen —aufWunsch
mit individuellen Aufdrucken
— erhiltlich: als Hemdchen,
Griffloch- und Schlaufentrageta-
schen. www.naturabiomat.com M
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Hygienische Decken- u. Wandverkleidungen
3100 St. Pdlten| Hnilickastrasse 34 | T:+43 - 2742 / 88 29 00

Montage von Systemen mit Glasborde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE.at

Mag. Florian
Hippesroither
Geschaftsfuhrer von
Gourmetfein und Zellinger.

Metzgerbranche,

auf in die Zukunft!

So wie bisher kann es nicht
weitergehen. Wenn der Spruch
auf etwas zutrifft, dann auf die
Metzgerbranche. Die Bedurf-
nisse der Menschen verandern
sich, ihr Konsumverhalten
zieht nach, doch es ist aufwen-
dig und kostspielig, sich daran
anzupassen.

Die Voraussetzungen fur das
Fleischerhandwerk sind ideal,
noch nie waren die Menschen
so sehr bereit, sich garantierte
Regionalitdt und Qualitat auch
etwas kosten zu lassen. Viele
stehen jedoch vor der Frage,
wie sie Tradition und Hand-
werk bewahren und gleich-
zeitig auf der Hohe der Zeitim
AulRenauftritt agieren konnen.
Denn der Tag ist endlich und
man kann auch nicht alles
kdnnen.

Mit Kooperationen in eine
sichere und moderne
Zukunft

Esist an der Zeit, sich zu veran-
dern, neue Wege einzuschla-
gen und sich der digitalen Welt
anzupassen. Der Metzger der
Zukunft muss nicht mehr allein
alles bewaltigen.
Kooperationen, sei es mit
myMetzger oder anderen
Partnern, 6ffnen den Weg
einer sicheren und modernen
Zukunft. So kann sich jeder
wieder darauf konzentrie-

ren was er gut kann und die
Metzgerbranche wird wieder
Aufschwung bekommen.

Wie heif3t es so richtig: Wer
nicht mit der Zeit geht, der
geht mit der Zeit. Also, auf in
die Zukunft, aber gemeinsam,
im starken Verbund!

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



~Im Burgenland
konnen bel einer
Grillerel fiir vier
Personen sicher

auch zehn essen!“

Adi Bittermann, Grillschule Carnuntum

»GRILL-FEHLER? NICHT GEREIFTES
RIND UND WENIG FETT!"

Mit der Grillschule hinter
seinem Restaurant in
Gottlesbrunn hat

Adi Bittermann ganze
Legionen von Grillmeistern
ausgebildet. Auch als
Bestseller-Kochbuchautor
schirt er regelmafiig und
sehr erfolgreich die Glut.
Wie man die Grillsaison als
Fleischer optimal nutzen
kann, verrat er im grof3en
Interview mit Fleisch & Co.

ie jahrlichen Grill-Kochbiicher von
D Adi Bittermann gehoren fast schon

zum Sommer. Dieses Jahr hat sich der
Grillmeister der Nation bei einigen Freunden
in ganz Osterreich angesagt — und regionale
Rezepte fiir den Rost gesammelt. ,So grillt
Osterreich® enthilt neben den Rezepten
auch ein heiteres Grill-ABC: Vom ,,Butter-
hirsch, einem gut genihrten Ochsen, bis
zum ,Serviettenbeschwerer® (alias Sa-
latschiissel) sorgt es fiir Schmunzeln. Vor
allem aber listet Bittermann im Buch auch
empfehlenswerte Fleischer in allen neun
Bundeslindern auf!

Der Spitzenkoch sieht die Branche ndm-
lich als natiirlichen Verbiindeten jedes Grill-
meisters: ,Die Fleischer haben das Rohpro-
dukt in der Hand und kénnen vor allem auch
damit arbeiten®, lautet einer der Kernsitze
des Gesprdchs.

Fleisch & Co: Dein neues Kochbuch
nennt nicht nur Lieblingsfleischer,
sondern pladiert auch dafiir, sich von
einem Fleischermeister beraten zu
lassen. Was waren denn die haufigsten
Fehler beim Grillfleisch-Kauf?

Adi Bittermann: ,Das wdre beispielswei-
se nicht gereiftes Fleisch beim Rind und zu
wenig intramuskuldres Fett. Da wird es
schnell trocken! Und man sollte auch mehr
auf das Geschlecht eingehen; es macht einen
Unterschied, ob ich eine 6sterreichische
Kalbin, XO-Beef oder eine alte Kuh habe.
Man sollte aber auch mehr die alten Fleisch-
teile zum Grillen anbieten wie z. B. Biigelei-
sensteak oder Hinteres Ausgeldstes (,Hals-
steak,) bzw. Hiifte. Dann wiren da Sirloin
und Butt-Sirloin. Ich empfehle aber auch das
,Obelix-Steak’, einen trocken gereiften Schlo-
gel von der Kalbin, der in Beinscheiben ge-

Foto: Thomas Apolt Brandstatter Verlag
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schnitten zum Grillen oder Smoken wirklich
herrlich ist!“

Spannend sind ja auch die regiona-
len Grillrezepte in ,,So grillt Osterreich*
- siehst Du starke Unterschiede beim
Grillverhalten in den Bundeslandern?

»Ein bisschen herrscht ein Ost-West-Ge-
fdlle beim Grillen: Im Osten wird einfach viel
mehr eingekauft und grofiziigig zubereitet
und angerichtet, somit kénnen immer mehr
verkostigt werden. Im Westen wird viel mehr
geplant, getiiftelt und portioniert. Im Bur-
genland konnen bei einer Grillerei fiir vier
Personen sicher auch zehn essen! In der Stei-
ermark und Kirnten ist Grillen sehr medi-
terran inspiriert — mit gutem Ol und Kriu-
tern. In Vorarlberg mag man es klassisch,
kreativ und verspielt, wihrend Oberdster-
reich das Schwein forciert.

Salzburg und Tirol legen wiederum viel
Wert auf Rind. Und Niederdsterreich ist sehr
ausgewogen zwischen Rind, Schwein, Geflii-
gel und Lamm. Wiener nehmen gerne die
Angebote der regionalen Mdrkte oder die ,F
1Halle’ (die Fleischhalle am Grof3griinmarkt,
Anm. d. Red) wahr. Allerdings sind alle Bun-
desldnder sehr regional unterwegs. Da hat
sich als Trend durchgesetzt, dass ich nicht
jeden Tag Fleisch essen muss. Aber wenn,
dann ein ausgesuchtes gutes Stiick.

Steak und Wiirstel sind natiirlich
die sommerlichen Klassiker am Rost.
Merkst Du auch eine Nachfrage nach
den ,long jobs" wie Brustkern in deiner
Grillschule?

»Hochrippe oder Tafelspitz im Ganzen
sind Grill-Trends, wo die Leute ein Stiick im
Ganzen fiir Thre Gdste grillen und dazu Bei-
lagen geben. Schopfbraten, Rib-Eye, gegrill-
te oder geschmorte Rinderhiifte bieten sich
da aber auch an. Oder mal ein Rehschlogel,
Lammschlégel oder gerollter Schweine-
bauch vom Fleischer.

Das vormarinierte Fleisch ist eine
der Fleischer-Dienstleistungen, Du be-
vorzugst aber eher Trockenwiirze
(,,rubs*) - wo liegt der Vorteil?

»Der Vorteil besteht darin, dass ich so in-
dividueller und experimentierfreudiger sein
kann. Ich bestimme selber den Scharfegrad
und auch die Gewiirzmengen.”

Heute spricht man von ,nose to
tail*, Duwarstimmer ein Verfechter der
Innereienkiiche: Welche Teile sind fiirs
Grillen Deiner Meinung nach noch un-
terschatzt?

Der Buchtipp

So grillt Osterreich.

Die besten heimischen Rezepte aus
neun Bundeslandern

Adi Bittermann auf der Suche nach
Osterreichs besten Hobby-Grillern. Auf
seiner abenteuerlichen Reise verraten
ihm jeweils drei engagierte Hobby-Gril-
ler aus allen neun Bundeslandern ihre
besten Rezepte und intimsten Grillge-
heimnisse. Aul3erdem erfahrt man vom

Fleisch, regionales Gemuse und
herausragende Produkte.

www.brandstaetterverlag.com

»Da gibt es einige! Short Ribs, Flap-Meat,
Skirt-Steak, Flap-Meat-Steak, Chuck-Flap-
Steak, aber auch einige Innereien wie Herz
und Herzzapfen. Aber auch Leber, Bries und
Niere kommen zu selten auf den Rost."

Fiir exquisite Cuts geht man viel-
leicht doch einmal jahrlich zum Flei-
scher. Aber ldsst sich der Kampf gegen
das Billigfleisch Giber das ganze Jahr
gewinnen?

»Spezial-Cuts haben die Zukunft. Die
Leute wollen Skirt-Steaks, Short Ribs mit der
schonen Fleischauflage oder einen Herzzap-
fen. Die Fleischer kénnen nur bestehen,
wenn sie diese Spezial-Cuts anbieten. Denn
sie haben das Rohprodukt in der Hand und
konnen vor allem auch damit arbeiten. Mein
Tipp ware, einmal einen Griller vors Geschdft

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

Gewdlrze und Additive

Grillprofi neben seinen Lieblingsrezepten
auch Essenzielles Uber dsterreichisches

Brandstéatter Verlag, 248 Seiten, 30 Euro

hinzustellen und ein paar dieser Cuts anzu-
grillen und verkosten zu lassen. Dann sehen
die Leute, wie gut Fleisch sein kann. Wenn
es gut gereift ist, eine gute Fiitterung hatte
und man das den Leuten erkldrt. Da springt
dann die Begeisterung iiber.”

Zu guter Letzt: Was haltst Du von
Herkunftskennzeichnungen - interes-
siert das Giste bei Dir beziehungsweise
ist das in der Grillschule ein Thema?

»Das ist auf jedem Fall ein Thema. Ich
muss die Leute sensibilisieren, IThnen erkli-
ren, wo die Ware herkommt und Vertrauen
aufbauen. Denn mein Gast in der Grillschule
ist ein ,Botschafter des guten Geschmacks'!
Die Teilnehmer tragen es im Idealfall hinaus
und fordern dann auch im Einzelhandel die
beste Qualitit ein. Roland Graf H

Beck Gewiirze und Additive GmbH | www.beck-gewuerze.de
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PRODUKT
CHAMPION 2021

Beim Produkt Champion ging's heuer
wieder um die Wurst. Das Team von
Fleisch & Co gratuliert allen Platzierten.

Fachmagazin Produkt verliehen. Diese Auszeichnung im
Fleisch- und Wurstwarenbereich etablierte sich {iber die Jah-
re als wichtiger Indikator fiir Qualitdt und Innovationsgeist und

B ereits seit 2001 wird alljihrlich der ,,Produkt Champion“vom

wurde heuer um Molkereiprodukte erweitert. In einem mehrstufi-
genVerfahren werden die Siegerprodukte ermittelt und jeweils mit
Gold, Silber und Bronze ausgezeichnet.

Die Preisverleihung verlief heuer coronabedingt etwas anders
als gewohnt: Die Urkunden wurden den Gewinnern im kleinen Rah-

men iiberreicht. W

: Gold fiir das ,,Beef

Brisket" gibt es fiir
Messner: Katharina
Rauch (Marketing),
Prokuristin Johanna
Messner und
Geschéftsfiihrer Erich
Ninaus nehmen vor
dem Detailgeschaft

in Stainzihre
Urkunde entgegen.

Das Team von Hand|
Tyrol freut sich Gber
Gold in der Kategorie
Convenience (v. L.):
Berthold Hopfer (Ver-
kaufsleiter Osterreich),
Monika Krahl (Produkt-
management Innovatio-
nen), Christoph Zangerl
(Produktentwicklung /
F&E) und Dirk Preuss
(Marketing & Produkt-
management)

Der erste jemals verlie-
hene Produkt Champi-
on fiir Milchprodukt-
Innovationen ging an
die Kdsemacher - die
Freude bei Nina-Maria
Schreiber, BA, Leitung
Marketing, und GF
Doris Ploner, MA,

war grof3.

Doppel-Gold in den Kategorien Klassik (,Wiirzige Debreziner) und
Theke (,Schwarzer Leberkase mit Cheddar") gewinnt Radatz Feine
Wiener Fleischwaren. Dr. Franz Radatz (Foto): ,Wir alle sind sehr
stolz und freuen uns sehr.”

Die Gewinner: Fleisch- und Wurstwaren

Kategorie ,,Selbstbedienung*

Platz 1: ,Beef Brisket" von Messner

Platz 2: ,Barlauch Filet" von Vulcano Schinkenmanufaktur
Platz 3: ,Tierwoh| Hof-Schinken" von Berger Schinken

Kategorie ,,Theke*

Platz 1: ,Schwarzer Leberkase mit Cheddar" von Radatz
Feine Wiener Fleischwaren

Platz 2: , Zirbenrauchschinken“ von R. Frierss & S6hne
Platz 3: ,Cotto-Schinken" von Berger Schinken

Kategorie ,,Convenience"

Platz 1: ,Tiroler Speck g.g.A. Schinkenspeck Heu" von
Handl Tyrol

Platz 2: ,Bio Halbe Ente sous-vide" von Eiermacher
Platz 3:,Original Sous Vide Boeuf Stroganoff” von
Wiesbauer Gourmet

Kategorie ,,Debreziner"

Platz 1: ,\Wrzige Debreziner" von Radatz Feine Wiener
Fleischwaren

Platz 2: , Debreziner scharf" von Michael Triinkel

Platz 3: ,Debreziner von Landhof/Marcher Fleischwerke

Die Gewinner: Milchprodukte

Kategorie ,Innovationen*

Platz 1: ,Waldviertler Granit Beisser Der Mediterrane" von
den Kasemachern

Platz 2: ,Schéardinger Berghof Milch* von Berglandmilch
Platz 3: ,SalzburgMilch Premium Frihstlicks-Heumilch"
von SalzburgMilch

Kategorie ,,Emmentaler*

Platz 1: ,Schérdinger Rahm-Emmentaler” von Bergland-
milch

Platz 2: ,Emmentaler Der Milde" von Woerle

Platz 3: ,Bio-Emmentaler” von Késerebellen

FotoRadatz Feine Wiener Fleischwaren, PRODUKT BrandNews GmbH/Moik, PRODUKT BrandNews GmbH



=Y Mit

.. Wildes Q? eigener III
Osterreich APP |

= Wild-oesterreich.at

Vermarkten und verarbeiten Sie Wildbret?

Brauchen Sie Tipps oder neue
Rezepte fiir lhre wilde Kiiche?

Suchen Sie regionale Wild-Anbieter
in Ihrer Umgebung?

Sind Sie Wild-Einsteiger-oder schon
ein wilder Kiichenprofi?

DIE BESTE ADRESSE FUR
IHR WILDFLEISCH AUS
OSTERREICH

www.wild-oesterreich.at

Wildes Osterreich ist die dsterreichische Online-Plattform
mit eigener APP flr heimisches Wildbret aus Jagerhand!
Das Netzwerk fihrt Anbieter von heimischem Wildbret und
naturbewusste GenieRer aus ganz Osterreich zusammen!
Angefangen beim Handwerk des Jagers Uber naturbewusste
Erndhrungstipps bis hin zu raffinierten Rezepten und
Kiichentipps — auf unserer Plattform bieten wir Ihnen alles

ME‘ Wissenswerte zum heimischen Wildgenuss. )
|~ Wildbret aus den heimischen Jagdrevieren Osterreichs
QD ist ein natlrliches Lebensmittel und bietet viele Vorteile
JAGD flr eine gesunde und umweltbewusste Erndhrung. Als
OSTERREICH regionales Produkt ist Wildbret frei von Transport- oder

Schlachtstress und ist zudem eine umweltschonende Alter-

Ilhre JAGD OSTERREICH -

i . . native zu anderen Fleischsorten, da kurze Transportwege
Wir sorgen fir Werte mit Bestand!

den Okologischen FufRabdruck gering halten. Wildbret ist

n o @ eine reichhaltige Quelle gesundheitsfordernder Omega-
www.jagd-oesterreich.at 3-Fettsduren und wertvoller Spurenelemente.
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