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Nach dem Weltmeistertitel, den sich das Jugendnati-
onalteam des Osterreichischen Kochverbandes 2018

in Luxemburg ,,erkochte*, holte sich der Verband der
Koche Osterreichs nun auch den Titel ,Weltbestes
Kochbuch*: Bei den Oscars der Kochbuchszene, den
Gourmand Awards, die kiirzlich im schwedischen Umeé
vergeben wurden, konnte das Werk aus Osterreich
gleich zweimal Giberzeugen.
Das Buch ,Culinary
World Cup* errang
den 1. Platz als
weltbestes Kochbuch
in der Kategorie
,Design“ sowie den 2.
Platz als ,Vizeweltmeis-
ter” in der Kategorie

Die iglo Green Cuisine
vegetarischen Bratwiirstel
erganzen die Green Cuisi-
ne-Produktfamilie um einen
osterreichischen Grill-Klassi-
ker. Die vegetarischen Brat-
wiirstel schmecken wiirzig,
sind reich an pflanzlichem
Protein und punkten mit
Nutri-Score , A". Hergestellt
werden sie auf Basis von Erb-
senprotein. www.iglo.at

nProfessionelles
Kochbuch*.
www.vko.at 9

FEINE DINGE FUR
B ARBEIT & GENUSS

Fur Sie entdeckt: schmackhafte Neuigkeiten,
interessante Lektlren und Nettes fur den Alltag.

Ein kiihles Getrank und mit guten Freunden a
gemiitlich feiern - der Besuch im Biergarten

gehort zum Sommer unverzichtbar dazu. Ohne

@ Grillhdahnchen ergibt aber das Dorffest keinen Sinn.

Das sehen viele GenieBer beim abendlichen Besuch

Jetzt neu: Kikkoman im Biergarten auch so. Wenn sich die goldbraunen
gerdstetes Sesamdl Hahnchen am SpieB drehen und ihren betérenden
wird aus 100 % reinen, Duft verstromen, lasst sich niemand lange bitten.
gerdsteten Sesamsamen Fiir perfekte Wiirzung und knusprige Haut sorgt
hergestellt und verleiht Wibergs Hihnchen Gold OG (Art.-Nr.: 227095).

Dressil:\gs, :Sauce.n, I}/Iarir]aden Das vollaromatische, fleischbetonte Gewiirzsalz

und Dips einen einzigartigen, garantiert Grill- und Brathdhnchen sowie anderen

nus&gen_Geschmack. Gefliigelspezialitaten einen einzigartigen Auftritt.
www.kikkoman.at

Mit dem Steak- und Tafelmesser Pure Metal Ajax bietet Friedr. Dick nun

auch Messerkunst fiir den gedeckten Tisch an.
Das Zusammenspiel von Klingenmaterial, Schneidenform und
Griffgestaltung des Pure Metal Ajax fiithrt zu einem auBBergewdhnli-
chen Schneiderlebnis mit intuitiver Handhabung. Als Vorlage fiir die
Klingenform diente das erfolgreiche F. DICK Kochmesser Ajax. Mit der
Neuinterpretation der Klingenform AJAX, dessen Design auf die
1930er-Jahre zuriickgeht, ist
Friedr. Dick einmal mehr der
Spagat zwischen Tradition
und Moderne gelungen. Das
moderne Design, der soge-
nannten Bauhausstil, war
bereits ab 1920 der fiihrende
Stil dieser Zeit.
www.dick.de

Das beste Kartenspiel des heurigen Jahres
heifdt ,,Raise* und stammt vom osterreichischen
Spieleverlag Piatnik. Die gekonnte Mischung
aus Karten- und Wiirfelspiel sorgt fiir eine
ordentliche Portion Nervenkitzel und bietet
eine taktische Herausforderung fiir bis zu fiinf
Personen ab zehn Jahren.

www.piatnik.com @




Das Team vom Dogen-

== Nof er6ffnetin der
- PraterstralRe eine

neue Gastwirtschaft
mit eigener Fleischerei!

GASTWIRTSCHAFT & FLEISCHEREI
PRATERWIRT FEIERT EROFFNUNG

ien ist um einen Fleisch-

Hotspot reicher: In einem
Ecklokal neben der Pfarrkirche St.
Johann Nepomuk in der Prater-
strafle hdngen jetzt Schweine-
hilften und Rinderhaxen in der
Auslage. Dabei handelt es sich um
die hauseigene Fleischerei des
Praterwirts. In dieser neuen Gast-
wirtschaft widmet man sich ganz
bewusst dem Thema Fleisch.
»Fleischproduktion und -konsum
zdhlen zu den meistdiskutierten
Themen unserer Zeit', sagt Simon
Steiner. Gemeinsam mit seinen
Geschiftspartnern Mile Paliku-
kovski und Geronimo Schiedl-
bauer hat er nun den Praterwirt
eroffnet. ,Wir wollen ein traditi-
onelles Thema und altes Hand-
werk in die Gegenwart holen und
mit einem zeitgendssischen Qua-
litdtsanspruch und transparenter
Produktion prisentieren.

+Wenn Fleisch, dann so"
Die hauseigenen Fleischer-
meister Max Klaghofer (Fleische-
rei Klaghofer) und Stefan Bauer
(Fleischerei Bauer) produzieren
vor den Augen der Giste frische

Fleisch- und Wurstwaren und
spezialisieren sich dabei auf No-
se-to-Tail-Verarbeitung. Regional
geschlachtete Tiere im Ganzen
liefern die Fleischerei H6dl, die
Fleischerei Hans Schmoélz und
X.0. Beef. Alex Mayer (Mayer &
Freunde) steht an der Schnittstel-
le von Fleischerei und Gastwirt-
schaft beratend zur Seite.
Kiichenchef Lukas Stagl, der
sich schon im Dogenhof der Feu-
erkiiche widmet, fokussiert sich
im Praterwirt nun auf das Grund-
nahrungsmittel Fleisch. ,Die tra-
ditionelle Kiiche ist eine der
fleischlastigen tiberhaupt. Wir
erfinden hierfiir nichts neu, son-
dern tragen einfach bodenstin-
dige und unkomplizierte Produk-
te von hochster Qualitdt sorgsam
zusammen.“ Dazu wird ein Liefe-
rantennetzwerk aus Bauern und
Lebensmittelproduzenten aufge-
baut und es gibt natiirlich auch
vegetarische und vegane Speisen.

Der Wiener Dorfwirt

Die Fleisch- und Wurstspezi-
alititen kann man aus der Flei-
scherei-Feinkost mit nach Hause

nehmen, unkompliziert im Im-
biss-Teil oder gemiitlich in der
Gastwirtschaft genieflen. Letzte-
re wurde vom Innenarchitekten
Benedict Wilhelm in bewusst
klassischer und dabei puristi-
scher Art gestaltet: die Holzver-
tafelung strahlt Gastlichkeit und
Bodenstdndigkeit aus, ohne alt-
modisch zu wirken.

»Der Praterwirt soll ganz ein-
fach ein Ort zum Wohlfiihlen
sein®, sagt Simon Steiner ,Und
wenn man dann drauflen im
Schanigarten neben der Kirche
sitzt, kann man sich wie beim
Dorfwirt fithlen, den es in Wien
so bislang noch nicht gab.”

Bierspezialitatenin Wien
Als erste Gastwirtschaft Oster-
reichs serviert man im Prater-
wirt nichtpasteurisiertes Bier.
Das Budweiser Lagerbier wird
direkt aus der Tschechischen Re-
publik geliefert, in vier eigens
eingebaute Tanks zu je 500 Li-
tern gekiithlt und ohne Zusatz
von Kohlensdure direkt aus dem
Kugelhahn in das vorgekiihlte
Kriigerl gezapft. H

Aus der Innung!
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Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Ich bin gerade erst von den
kollektivvertraglichen Lohn-
verhandlungen gekommen.
Und ich kann sagen: Es waren
sehr harte Verhandlungen, na-
turlich auch bedingt durch die
hohe Inflationsrate. Ich glaube
aber, dass wir mit den

funf Prozent Gber alle Be-
rufsgruppen hinweg einen
sehr verniinftigen Abschluss
zustande gebracht haben.

Gute Verhandlungen auf
Augenhohe Besonders freut
es mich, dass wir gemeinsam
beschlossen haben, die
untersten drei Lohnkatego-
rien auf einen kollektivver-
traglichen Mindestlohn von

€ 1.700,- brutto anzuheben.
Das ist in diesem Bereich
eine recht hohe Erhohung,
dennoch flr unsere Betriebe
leistbar. Diese Entscheidung
hat auch eine Signalwirkung
fur die gesamte Branche und
macht uns nun weniger an-
greifbar. Denn so ist es

in Zukunft nicht mehr
moglich - fur die Medien, fur
die Gewerkschaft, ... — unsere
Branche als Billiglohnbranche
abzustempeln.

Meiner Meinung nach war

es jetzt dringend notwendig,
diesen Schritt zu setzen. Denn
durch die hohen und immer
hoher werdenden Lebenshal-
tungskosten wird das Thema
natdrlich immer sensibler.
Und diese Lohnerhéhung
hilft dem Image der Branche
massiv und sie kann zudem
im ,Kampf* um die Arbeits-
kréfte — der ja zusehends zur
Challenge wird — auch wieder
konkurrenzfahiger agieren.
Denn, sind wir uns ehrlich, es
ist schon eine tolle Méglich-
keit, dass komplett ungelern-
te Arbeitskrafte in unseren
Betrieben arbeiten konnen,
eine Ausbildung bekommen ...
und jetzt mit einem Mindest-
lohn von € 1.700,- brutto nach
Hause gehen.

Schreiben Sie uns Ihre Meinung
an online@fleischundco.at
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Helene Ebner verantwortet Personal-
bereich bei Marcher Fleischwerken

Bei den Marcher Fleischwerken leitet ab so-
fort Helene Ebner die Personalabteilung der
Unternehmensgruppe: Die Recruiting-Exper-
tin, mit iiber 20 Jahren Berufserfahrung, will
den Personalbereich mit ihrem Know-how
weiterentwickeln und gemeinsam mit dem
Marketing-Team das Employer Branding des
Familienunternehmens weiter stdrken.

»Die Unternehmenskultur bei den Marcher
Fleischwerken ist von Respekt, Wertschitzung
und Mitarbeiterorientierung gepragt. Bereits
in der Vergangenheit wurde viel geleistet, um
dieses Unternehmen als attraktiven Arbeit-
geber zu positionieren. Ich will diese Starken
noch weiter ausbauen®, so Helene Ebner.

OBERIO HOFGENAU

Einer fiir alles: Kastner Gruppe liber-
nimmt AGM-Standorte

Das Familienunternehmen Kastner Gruppe
tibernimmt zwei Standorte von AGM in Kirn-
ten. Mit Ubernahme der Mirkte in Wolfsberg
und Unterburg am Klopeiner See wird Kastner
im November 2022 die ersten Abholmadrkte
inklusive Gastronomiezustellung in Kdrnten
er6ffnen. Hier wird nach dem Prinzip von Kas-
tner — ,Einer fiir alles“ — ein grofies Fachsorti-
ment mit Schwerpunkt auf regionale, saisonale
und nachhaltige Produkte geboten. Anldsslich
der Er6ffnung der Standorte wird es ein Feuer-
werk an Aktionen und Aktivititen geben. ,Wir
freuen uns, dass wir unsere Marktposition
zum Vorteil unserer Kunden weiter ausbauen
kénnen, so KR Christof Kastner abschlieflend.
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BIO Osterreich - der perfekte Platz,
um sich zu prasentieren

Bio ist DER Trend in Osterreich — und die
Konsument:innen wollen sich informieren
und sich ganz bewusst fiir das eine oder an-
dere Produkt entscheiden. Um so wichtiger ist
es fiir Produzent:innen, ihre Produkte vorzu-
stellen, die Geschichte dahinter zu erzdhlen
und so neue Kunden anzusprechen. Das geht
auf direktem und einfachem Weg auf der BIO
Osterreich, Osterreichs gréfiter Spezialmesse
fiir biologische Produkte. Heuer findet diese
Messe in Wieselburg am 12. und 13. November
statt. Es sind noch Plitze fiir die Prasentation
frei oder — mit Gliick — auch fiir Workshops
oder Bithnenshows. Melden Sie sich gleich bei
den Projektleitern unter bv@messewieselburg.at!
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PEGASUS IN GOLD FUR DIE
HOCHREITER-LEBENSMITTELGRUPPE

Auszeichnung fUr die Hochreiter-Lebensmittelgruppe aus Bad Leonfelden: Das international agierende Unternehmen wurde
mit dem Wirtschaftspreis ,Pegasus" ausgezeichnet. Hochreiter erhielt den Preis in der Kategorie , Erfolgsgeschichten®.

D er ,Pegasus" ist absoluten oberdsterreichi-
schen Topunternehmen vorbehalten: Ne-
ben den entsprechenden, iiberdurchschnitt-
lichen Kennzahlen spielen die Strukturen, der
Marktauftritt und die Ausrichtung des jewei-
ligen Unternehmens bei der Vergabe eine ent-
scheidende Rolle.

Der erfolgreiche Aufstieg des Un-
ternehmens

Die Hochreiter-Gruppe iiberzeugte die
unabhingige Jury mit ihren Stdrken und si-
cherte sich mit dem ,Pegasus” in Gold den
Sieg in der Kategorie ,Erfolgsgeschichten®.

In der Begriindung der Juroren wurde der
Aufstieg des Unternehmens von einer klei-
nen Fleischerei in Bad Leonfelden hin zu
einem international agierenden Top-Player
in der Lebensmittelbranche besonders
hervorgehoben. Die Stirke im Auslandsge-
schift mit einer Exportquote von mehr als 90
Prozent tiberzeugte ebenso wie die Beschaf-
tigtenstruktur mit inzwischen rund 600 Mit-
arbeiter:innen.

Preis wurde dem Papa gewidmet
Firmeninhaber Wolfgang Hochreiter — er
nahm den Preis gemeinsam mit dem Ge-

So sehen Sieger aus: Wolfgang
Hochreiter (Bildmitte) nahm
gemeinsam mit Peter Weidin-
ger und Heinz Kaltenback den
Pegasus in Gold aus der Hand
von WK-Prasidentin Doris
Hummer entgegen. Auf den
Platzen landeten Hammerer
Aluminium (r.) und der Biohof
Achleitner (l.).

schiftsfithrer der Hochreiter-Gruppe, Peter
Weidinger, und Condeli-Geschiftsfithrer
Heinz Kaltenbick entgegen, widmete diesen
seinem im Jahr 2020 verstorbenen Vater Gott-
fried. ,Er hat mit seinem Weitblick und einer
hohen Innovationskraft den Grundstein fiir
jenes Unternehmen gelegt, das ich seit der
Ubernahme in den 1990er-Jahren mit tollen
Mitarbeitern entwickeln und erfolgreich ma-
chen durfte. Zu diesem zdhlen auch unsere
Gesundheitsbetriebe, die ebenfalls ein wich-
tiges Standbein sind*, sagte Hochreiter bei der
Verleihungsgala im Linzer Brucknerhaus.
www.hochreiter.cc ll

Fotos: Volker Weihbold, Land Tirol/Pélzl,

Der kleine Lukas hat alle
sofort begeistert

Die Lebensmittelakademie des Gsterrei-
chischen Gewerbes hat im Rahmen der
Strategieklausur fiir Konditor:innen mit den
Vortragenden Simona Nemetz MA und

Ing. Mag. Swen Grof3 mit den spannenden
Themen Mitarbeiterakquise und
Priméarzutaten-VO begeistert.

Als frischgebackene Mama und gleichzeitig
Unternehmerin hatte Simona ihren kleinen
Helfer Lukas (geboren am 26. Februar 2022)
mit - selbstverstandlich hat sich der kleine
Helfer nicht nur von seiner besten Seite
gezeigt, sondern in der Sekunden die
Herzen aller Teilnehmer:innen erobert.

Was macht ein Fleischer-
meister bei einer VGT-Gala?

Der Verein gegen Tierfabriken (VGT) feiert
heuer seinen 30. Geburtstag und dieser
wurde im Juni im Wiener Augarten grof3

gefeiert. Unter den Gratulanten war auch
Fleischermeister Markus Dormayer. ,,Anfangs
hatte ich schon ein leicht mulmiges Gefiihl",
verrat Markus, ,was werden die Anwesenden
mit mir Fleischermeister machen?" Doch es
war ein wunderbarer Abend mit ebensolchen
Gesprachen, u. a. diskutierte Markus Dormay-
er mit Thomas Weber, Chefredakteur von
Biorama, Georg Prinz, Sprecher des Verein
Gegen Tierfabriken und Gunnar Landsgesell,
von MO (der Zeitschrift von SOS Mitmensch)
(siehe Bild, v.r.). Beim anschlieBendem Buffet
gab's dann auch die veganen Bratwiirste aus
dem Hause Dormayer, die ebenfalls extrem
wunderbar angekommen sind.



Leo Girstmair (LLA Lienz), Johannes Pargger (Baubezirksamt Lienz),
Stephan Prantauer (Abt. Landwirtschaftliches Schulwesen und Land-
wirtschaftsrecht des Landes Tirol), LR Johannes Tratter, Franz Troyer
(Dekan), Markus Einhauer (Direktor LLA Lienz), Martin Mayerl (Abge-
ordneter zum Tiroler Landtag, Biirgermeister Gemeinde Ddlsach in
Osttirol), Johannes Kessler (Abt. Hochbau des Landes Tirol) - v.l.

ierhaltung, Obstbau, aber auch Kiichen-
fithrung und Pflegeassistenz — der Lehr-
plan der Landwirtschaftliche Lehran-
stalt (LLA) Lienz ist vielfiltig. In den unter-
schiedlichen Zweigen der Fachschulen steht
dabei immer im Fokus die praktische Ausbil-
dung. Entsprechend finden sich auf dem Are-
al der Schule unterschiedlichste Gebdude, die
es ermoglichen, Gelerntes direkt auszuprobie-
ren. Um auch weiterhin einen zeitgemiflen
Unterricht zu erméglichen, werden die Rium-
lichkeiten laufend modernisiert und erweitert.
Im Rahmen einer Festlichkeit im Beisein von
Hochbaulandesrat Johannes Tratter wurde
Ende Mai das neue Mehrzweckgebdude der
LLA Lienz offiziell erdffnet. Gleichzeitig er-
folgte der Spatenstich fiir das neue Schlacht-
und Veredelungsgebdude. Insgesamt werden
4,8 Millionen Euro in beide Bauprojekte inves-
tiert. ,Die LLA Lienz bietet eine umfangreiche
und praxisorientierte Ausbildung fiir den
landwirtschaftlichen Nachwuchs. Dafiir be-
darf es entsprechender zeitgemifier Ubungs-
rdume und Praxismoglichkeiten, die ausrei-
chend Platz bieten®, so LR Tratter.
Insgesamt 260 Jugendliche werden an der
LLA Lienz derzeit in den Fachrichtungen

Fleisch & Co

Landwirtschaft und lindliches Betriebs- und
Haushaltsmanagement ausgebildet. Hinzu
kommen jdhrlich 24 Personen im Rahmen der
Fachschule fiir Erwachsene.

Neues Schlacht- und Veredelungs-
gebidude ab Spatherbst 2022

Mit einer moderne Schlacht-, Zerlege- und
Verarbeitungseinrichtung bekommt die LLA
Lienz einen neuen Lehrbetrieb fiir die Metzge-
rei-Ausbildung. Im Vergleich zum Bestandsge-
bdude bietet der geplante Neubau mehr Platz,
verfiigt tiber einen barrierefreien Zugang und
ermoglicht zudem auch die Wildfleischverar-
beitung und Gefliigelschlachtung. ,Das neue
Metzgerei-Gebdude wird eine grofle Bereiche-
rung fiir den Schulstandort. Durch das erwei-
terte Platzangebot bekommen die Schiiler:in-
nen die Moglichkeit, noch bessere Einblicke in
das Metzgerei-Handwerk zu erlangen. Gleich-
zeitig konnen auch direktvermarktende Betrie-
be aus der Region die Einrichtung nutzen, freut
Markus Einhauer, Direktor der LLA Lienz, tiber
die Mehrfachverwendung des Gebdudes. Die
Kosten fiir den Neubau belaufen sich auf 2,1
Mio. Euro, die Fertigstellung ist fiir den
Spatherbst 2022 geplant.

Wen
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LLA LIENZ: SPATENSTICH
FUR SCHLACHT- UND
VEREDELUNGSGEBAUDE

Moderner Unterricht und erneuerbare Energie: Die Land-
wirtschaftliche Lehranstalt Lienz in Osttirol bekommt fir
den Lehrbetrieb eine moderne Schlacht-, Zerlege- und
Verarbeitungshalle — eine groBBe Bereicherung fur die
Metzgerei-Ausbildung der renommierten Schule. Die
Fertigstellung ist fir den Spatherbst 2022 geplant.

Praxis- und Lehrwerkstatten

Bereits im Herbst 2020 fertiggestellt wurde
das Mehrzweckgebdude der LLA Lienz. DerVor-
gdngerbau — ein Stallgebdude aus den 60ern —
wurde grof3teils abgetragen und durch ein mo-
dernes Gebdude mit verschiedensten Praxis-
und Lehrwerkstétten ersetzt. Im Erdgeschof}
finden sich neben einer Sanitdranlage Unter-
richtsraumlichkeiten fiir die Milchverarbeitung,
fiir Girtnerei und Floristik sowie fiir Imkerei,
Forstwirtschaft und Elektrotechnik. Komple-
mentiert werden diese durch einen 100 m? gro-
fen, lichtdurchfluteten Seminarraum mit Pra-
xisbereich fiir Gesundheit und Soziales sowie
ein agrarwirtschaftliches IT-Zentrum. Im Zuge
der Umbaumafinahmen wurde das Gebdude
barrierefrei mit Lift gestaltet. Insgesamt 2,7 Mio.
Euro wurden fiir den Bau aufgebracht.

Bei der Energieversorgung der Schule
setzt die LLA Lienz auf Solarenergie. Bereits
drei Photovoltaik-Anlagen wurden am Geldn-
de realisiert. Mit diesen Anlagen werden bis
zu 135 Kilowatt Strom erzeugt. Zusatzlich ist
auf dem Dach der Schlacht- und Veredelungs-
einrichtung eine Photovoltaik-Anlage ge-

plant, welche auch eine E-Ladestation spei-
sen soll. M
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Karl (I.) und Andrea's Haél'mg;?r

sind iiber/die Entst

ein Fachgeschaft als kuli
Visitenkarte des Uite

zu errichten; sehr gliick

FLEISCH UND WURST
AUF VIER RADERN

Die Fleischerei Haslinger in St. Willibald bei Scharding fahrt seit jeher ins ,Gai* und
bietet ihre Schmankerln in ganz Oberdsterreich mit ihren vier Verkaufsmobilen an.
Anfang 2022 kam ein kleines, aber feines Fachgeschaft am Firmenstandort dazu.

nter den handwerklichen Betrieben in
U Osterreich ist die Fleischerei Haslin-

ger in St. Willibald im Bezirk Schdr-
ding mit dem Griindungsjahr 1983 einer der
jingeren. 1983 eroffnete Seniorchef Karl
Haslinger, der in einer Landwirtschaft auf-
wuchs, mit seiner Frau Adelheid das Unter-

nehmen bereits am heutigen Standort. Im
gleichen Jahr kam auch Sohn Andreas auf die
Welt, der heute den Betrieb leitet. 1984 ge-
sellte sich das erste Fachgeschift dazu. Der
Senior erinnert sich noch sehr gut an die
aufregenden Anfangszeiten: ,Damals gab es
im Bezirk Schirding 30 Fleischer, heute sind

Andreas (I.) und
Vater Karl Haslin-
ger vor den

vier Fischer-
Verkaufsmobilen
der Fleischerei
Haslinger.

esvier. Dementsprechend wurde ich von den
Kollegen hdufig milde belidchelt, frei nach
dem Motto: Was will denn der Neue hier?‘
Das hat wahrscheinlich mit meinen land-
wirtschaftlichen Wurzeln zu tun gehabt,
meine Lehre habe ich ja mit der Firma Wie-
senberger in Peuerbach bei einem sehr re-
nommierten Gewerbebetrieb absolviert. Das
Unternehmen habe ich mit einem Geschifts-
partner gegriindet, der jemanden fiir die Zer-
legung und Speckproduktion suchte. Danach
folgten noch ein paar Berufsjahre bei Zelger
in Wels und die Meisterpriifung. Bei der end-
giiltigen Firmengriindung half mir dann
mein Vater.

Fahrverkauf von Anfang an

Von Anfang an setzte Karl Haslinger auf
den Fahrverkauf. Alles begann zundchst mit
einem Fahrzeug, die Geschifte liefen sofort
ausgesprochen gut. ,,So haben wir auch das
dramatische Fleischersterben iiberlebt, der
Fahrverkauf hat sich bewihrt.

idung,

S
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Auch Sohn Andreas absolvierte die Flei-
scherlehre bei einem bekannten oberdster-
reichischen Betrieb, der Fleischerei Moser in
Sigharting. Danach arbeitete er einige Jahre
bei Reiter in Eberschwang, ehe es ihn wieder
nach Hause verschlug.

2009 zog sich der Geschiftspartner end-
giiltig zurtick, seitdem ist das Unternehmen
im hundertprozentigen Familienbesitz. Schon
ein Jahr spdter, im Oktober 2010, erfolgte die
vollstindige Neuerrichtung des Betriebs in St.
Willibald, eine eminent wichtige Weichenstel-
lung fiir die Zukunft. In diesen Jahren wuchs
auch der Fuhrpark an Verkaufsmobilen deut-
lich an: So sind es heute vier Fahrzeuge, alle-
samt von der Firma Fischer aus Deutschland,
mit diesen werden insgesamt 17 Wochen-
madrkte in ganz Oberdsterreich angefahren.
Die Spezialitdten der Fleischerei Haslinger
bekommt man unter anderem in Braunau,
Freistadt, Steyr, Kirchdorf an der Krems, Vick-
labruck, Peuerbach, Ried im Innkreis, Gmun-
den, Schdrding, Grieskirchen usw.

Fischer als Partner fiir den Verkauf

Seit 1947 steht die Marke Fischer fiir in-
novative Fahrzeuge und Verkaufswagen mit
hohem technischem Anspruch, kundenori-
entierter Warenprasentation und héchster
Produktqualitit. Fiir unterschiedliche Ein-
satzzwecke bietet Fischer Anhdnger als Ein-
oder Tandemachser mit oder ohne hydrau-
lische Absenkung, Mobile, Drehkranzanhin-
ger, Pavillons oder Sattelschlepper. Der
Kunde kann zwischen Fahrgestellen von
Mercedes, Fiat, Renault und mehr wihlen.

Das hauseigene Technologiezentrum um-
fasst die Innovationsschmiede und die
CAD-Konstruktion zur dreidimensionalen
Entwicklung des Fahrzeuges. Egal, ob Ausle-
gung der optimalen Kiihltechnologie, Ener-
gieversorgung, Aufbau-Variation, Design- und
Lichtkonzeption — Fischer vermittelt Sicher-
heit und Planungsfreiheit schon vor dem Bau.

»Ollas is guat!"

Die Frage nach den Schmankerln des
Hauses beantwortet der Seniorchef ver-
schmitzt lichelnd mit einem klaren ,,Ollas is
guat!“ Dann nennt er aber doch ein paar Pro-
dukte: ,Blut- und Leberwurst, der Leberkise,
der Innviertler Bauernspeck, von dem wir
500 Kilogramm in der Woche herstellen, und
nicht zu vergessen die Knackwiirste, die als
Speckknacker und als normale Knackwurst
angeboten werden®, um nur einige von den
weit mehr als 100 verschiedenen Erzeugnis-
sen zu nennen.

Schweine und Rinder bezieht die Flei-
scherei Haslinger von den Schlachthéfen

Die Wiirste aus dem
Hause Haslinger
erfreuen sich bei

Konsumenten auf

17 oberosterreichi-
schen Wochenmark-
ten grofer Beliebt-
heit. Aber auch auf
den Innviertler Speck
ist Andreas Haslinger
besonders stolz.

Berghamer in Neukirchen am Walde und
Schestauber in Neumarkt im Hausruckkreis.
Verarbeitet werden Stiere und Kalbinnen.
Insgesamt arbeiten 15 Mitarbeiter im Hand-
werksunternehmen, zehn Prozent des Um-
satzes erwirtschaften die Haslingers mit der
Gastronomie, 80 Prozent mit den vier Ver-
kaufsmobilen, die restlichen zehn Prozent
mit dem Anfang 2022 neu er6ffneten Fach-
geschdft am Firmenstandort.

Neues Geschift

Das rund 30 Quadratmeter grofie Fachge-
schift wurde mit dem Ladenbauprofi
Schrutka-Peukert geplant und umgesetzt
und bietet den Kunden neben der klassischen
Waurst- und Fleischtheke, eine heifle Theke,
einen Fleischreifeschrank und ausreichend
Regale und Schrinke fiir Zusatzsortiment,
Fertigprodukte und TK-Ware.

Schrutka-Peukert lieferte folgende
Ladeneinrichtung an die Fleischerei: Kern-
stiick des Fachgeschifts ist die drei Meter
lange Differenzial-Kontakt-Kiihltheke, die
mit zwei Kiithlkreisen in einer Theke das
Kiihlergebnis optimiert. Auf der einen Seite
die Kontaktkiihlung fiir eine gleichmafig
kalte Temperatur der Warenauslage und an-
dererseits ein riickseitiger Verdampfer, der
Temperaturschwankungen optimal aus-
gleicht. Niedrige Luftgeschwindigkeit und

Der Produktionsbereich der
Fleischerei Haslinger ist
ausgesprochen groBziigig
angelegt und bietet die
idealen Voraussetzungen
fiir die Fleischproduktion
auf hochstem Niveau.
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grofe Verdampfer liefern konstante Kilte
und Luftfeuchtigkeit. Verringerte Austrock-
nung und verminderte Verfirbung der Ware
sind das Ergebnis. Der Glasaufsatz ist eine
KUBUS-Hebescheibe mit Profil fiir eine spe-
zielle LED-Beleuchtung fiir Fleisch- und
Whurstwaren. Die leichte Reinigung und Be-
stiickung von vorne iiberzeugen zusdtzlich.

Zukunft gesichert

Seit 2013 ist mit Andreas Haslinger be-
reits die zweite Generation als Geschaftsfiih-
rer titig, Firmengriinder Karl Haslinger hat
sich in die Pension verabschiedet — ist aber
mit grofler Freude dennoch fast jeden Tag
im Betrieb. HaRo M

Metzgerei Haslinger A Gewerbepark 2,
4762 St. Willibald T 07762/28 05
W www.haslinger-metzger.at




[ ines gleich vorweg: das Er-
—— gebnis fiel fiir Osterreich
wirklich sehr erfreulich
aus, lediglich in einer einzigen
Kategorie konnte sich die Kon-

kurrenz aus den Niederlanden
einen Spitzenplatz schnappen.
Osterreichs oberster
Fleischmarketing-Verantwortli-
cher DI Rudolf Stiickler hatte im
Juni zur groflen Kalbfleischver-
kostung gerufen und alle, die in
der landwirtschaftlichen
Fleischszene und im heimischen
Lebensmitteleinzelhandel
fleischtechnisch etwas zu sagen
haben, folgten diesem Ruf.
Schon die Location der Verkos-
tung versprach einiges: das Vi-
narium von Grill-Weltmeister

Adi Bittermann in G6ttlesbrunn
verhief} ein edles Ambiente ge-
paart mit der Fleischkompetenz
des Star-Gastronomen, der auch
durch seine Fernsehwerbung ei-
nes Lebensmittelhandelskon-
zerns bekannt geworden ist.

Ein Top-Teilnehmerfeld

Rudolf Stiickler hatte sich
wirklich einiges einfallen las-
sen, um ein reprdsentatives
Starterfeld zusammenzustellen.
Als Partner fiir die Lieferung der
edlen Kalbsteile hatte sich die
Agrarmarkt Austria fiir drei ab-
solute Kalbfleisch-Profi-Unter-
nehmen entschieden, die ihre
besten Stiicke ins Rennen
schickten:

Die Firma Gassner aus
Graz, vertreten durch Seniorchef
Franz Gassner, lieferte Fleisch
von zwei Tieren: vom Vollmilch-
kalb leicht (,Lindle Kalb“) aus
Vorarlberg, Schlachtgewicht 60
bis 70 Kilogramm, Alter rund
zwei Monate und vom klassi-
schen AMA-Giitesiegel-Milch-
kalb aus der Steiermark, Schlacht-

Thomas Maurovich von AstroKalb
lieferte ein heimisches Produkt
und die beiden Niederlander.

DI Rudolf Stiickler hatte die
exzellente Kalbfleischverkostung
bei Adi Bittermann organisiert.

ALLES
KALB -

ODER

WAS?

,Einladung zu einer AMA-Kalbfleisch-
verkostung bei Adi Bittermann". Hinter
diesem lapidaren Titel verbarg sich eine
hochgradig interessante Veranstaltung,

die Osterreichs beste flinf Kalbfleisch-Ver-
treter mit zwei Sorten niederlandischen
Kalbernen in den Ring steigen liel3.

gewicht 80 bis 130 Kilogramm,
Alter drei bis vier Monate.

Der Schlachthof Huber
aus St. Johann in Tirol, vertreten
durch Inhaber Karl Huber, liefer-
te ebenfalls zwei edle Kilber fiir
die Verkostung: das Vollmilch-
kalb schwer aus Tirol, Schlacht-
gewicht 90 bis 110
Kilogramm, Alter
drei bis vier Mo-
nate, und das
Bio-Vollmilchkalb
aus Salzburg,
Schlachtgewicht
80 bis 130 Kilo-
gramm, Alter drei
bis vier Monate.

Die Firma
AstroKalb, ver-
treten durch Geschiftsfiihrer
Thomas Maurovich, schliefilich
brachte das Fleisch von drei Tie-
ren zur Verkostung: das noch
sehr junge AMA-Giitesie-
gel-Programm Kalb rosé aus
Kdrnten, Schlachtgewicht 130
bis 150 Kilogramm, Alter sechs
bis acht Monate.

Dazu gesellten sich die bei-
den niederlindischen Kilber:
das niederldndische, helle Kalb-
fleisch, Schlachtgewicht des
Tieres 140 bis 160 Kilogramm,

Beim Wiener Schnitzel
konnte sich die
auslandische Konkurrenz
knapp durchsetzen.

Alter sieben bis acht Monate,
und das Kalbfleisch rosé,
Schlachtgewicht des Tieres 140
bis 160 Kilogramm, Alter sieben
bis acht Monate.

Der Verkostungsmodus
Diese sieben Kalbfleischstar-

ter wurden in die
Kategorien
Karreesteak, Wiener
Schnitzel und
Schulterbraten ein-
geteilt, sodass jedes
der rund 20 Jury-
mitglieder auf 21
Kostproben kam.
Eine zwar nicht ein-
fache, aber doch zu
bewidltigende Auf-
gabe. Das Bewertungssystem ent-
sprach dem heimischen Schulno-
tensystem: Die Hochstnote 1,0 bis
zur schlechtest mogliche Note 5,0
—allerdings mit der Moglichkeit,
auch in Zehntelpunkteabstinden
zu bewerten.

drei

Das Ergebnis

Die erste Aufgabe bestand in
derVerkostung eines kurz gebra-
tenen Karreesteaks von den sie-
ben Kilbern. Eines gleich vor-
weg, bis auf ein Produkt, das in

Foto: HaRo



Die rund 20-kopfige Jury leistete durchaus Schwerarbeit.

allen drei Kategorien deutlich
am schlechtesten abschnitt, er-
wies sich das Teilnehmerfeld
als ausgesprochen ausgegli-
chen. In diesem ersten Verkos-
tungsdurchgang setzte sich das
klassische AMA-Giitesie-
gel-Milchkalb aus der Steier-
mark mit einer durchschnittli-
chen Note von 1,81 knapp vor
dem Vollmilchkalb ___
schwer aus Tirol &
mit 1,83 und dem
Bio-Vollmilchkalb
aus Salzburg mit
1,86 durch. |

Die zweite Ver- - .

kostungsrunde galt

zel. In dieser Kate-
gorie setzte sich das
niederlindische, helle Kalb-
fleisch mit einer Durchschnitts-
note von 1,73 durch, Platz 2 ging
an das AMA-Giitesiegel-Milch-
kalb aus der Steiermark mit ei-
ner durchschnittlichen Note
von 1,80, Dritter wurde das Voll-
milchkalb schwer aus Tirol mit
einer durchschnittlichen Be-
wertung von 1,86.

Die letzte Verkostungsdiszip-
lin bildete der kilberne Schulter-
braten. Hier gab es eine dreifa-
chen rot-weifd-roten Sieg: Platz 1
ging an das Vollmilchkalb leicht
aus Vorarlberg mit einer Durch-
schnittsnote von 1,80. Auf den
Plitzen folgten das Vollmilch-
kalb schwer aus Tirol mit 1,84

Franz Gassner steuerte zwei
Kalber aus Vorarlberg und der
Steiermark bei.

¢ " Disziplin Nummer eins
dem Wiener Schnit- war das kurz gebratene
Karreesteak.

und das klassische AMA-Giite-
siegel-Milchkalb aus der Steier-
mark mit einer Note von 2,08.
Die einzelnen Ergebnisse der
Verkostungen finden Sie auf
www.fleischundco.at

Fazit der Verkostung

Heimisches Kalbfleisch
spielt in der obersten Liga mit,
die Konkurrenz
schlift aber auch
nicht. Die neue
Marke ,Kalb-
fleisch rosé“
braucht noch viel
Uberzeugungsar-
beit, um sich auf
dem Markt zu be-
haupten. Zu nahe
an der Rind-
fleischfarbe ist dieses neue hei-
mische Produkt, meinen einige
Experten. Grundsitzlich kénn-
ten wir uns mit heimischem
Kalbfleisch selber versorgen,
die Ex- und Importe miissten
langsam reduziert werden,
stellten die Experten fest.

HaRol
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Die stirksten Winkelwolfe
ihrer Klasse fiir Frisch-
und Gefrierfleisch
WWAB 200 Plus und
WWB 300 Plus.

Moderne Hochleistungsmaschinen

fur die Verarbeitung von Frischfleisch,
Gefrierfleisch oder mehreren Gefrier-
fleisch-Blécken gleichzeitig und
sdmtlicher Wurstsorten von héchster
Qualitat. Die neuen Industrieautomaten
setzen durch ihre Konstruktion,
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DIE ZUKUNFT DES FLEISCHES

Wie konnen wir Fleisch kunftig erfolgreich vermarkten? Wie halten wir es mit dem
Tierwohl? Welche Auswirkungen hat der Klimawandel auf die Fleischerzeugung?
Einige Antworten gab es beim heurigen AMA-Fleisch-Symposium,

n den letzten Jahren hat es in der Fleisch-
branche einen Wandel gegeben. Gegner des
Fleischkonsums fanden in diesen Verdnde-
rungen neue Argumente fiir ihre Position.
Lange haben sich die Befiirworter des Fleisch-
konsums darauf verlassen, dass diese Ent-
wicklungen nur tempordr sind und es sich
deshalb meist nicht lohnt, sich mit Kritik aus-
einanderzusetzen. Doch die Spezialisierung
des Agrarsektors, die Entfremdung der Bevol-
kerung von Natur und Landwirtschaft sowie
der immer deutlich werdender Klimawandel
sind keine Trends, die kommen und gehen. Es
sind Entwicklungen, die an den Grundfesten
unserer Lebensweise riitteln —und Fragen auf-
werfen: Wie kénnen wir Fleisch kiinftig erfolg-
reich vermarkten? Wie halten wir es mit dem
Tierwohl? Welche Auswirkungen hat der Kli-
mawandel auf unser Leben, speziell auf die
Fleischerzeugung in unseren Breitengraden?
Fakt ist: Kaum ein Lebensmittel und des-
sen Produktion wird derzeit so intensiv dis-
kutiert wie Fleisch. Beim AMA-Fleischforum
in Perchtoldsdorf diskutierten 180 Giste mit
hochkardtigen Referenten iiber die Zukunft
der Fleischproduktion und Vermarktung.

Fleisch braucht digitales Update

Hendrik Haase, Publizist und Kommuni-
kationsberater, er6ffnete den Vortragsreigen.
Der Berliner Food-Aktivist skizzierte das
Fleischmarketing der Zukunft in einer klugen
Nutzung analoger und digitaler Potenziale.
Haase ist tiberzeugt, dass die Fleischwelt ein
digitales Update braucht. Vor allem junge,
urbane Kdufer erwarten seiner Meinung nach,
die Packung scannen zu konnen und direkte
Infos zu Haltung, Rasse und Qualitdt zu erhal-
ten. ,,Die Daten sind alle vorhanden, die Pro-
duzenten brauchen sie nur nutzen®, appelliert
Haase. Transparenz wiirde helfen, die Glaub-
wiirdigkeit dieses hochemotionalen Lebens-
mittels zu starken.

In die Diskussion mit Kritikern gehen

Einen klaren Weg der Qualitit geht auch
Otto Gourmet, der erste Online-Shop fiir
Fleisch in Deutschland. 2005 gegriindet, be-
dient der Spezialvermarkter heute vier stati-
onire Geschifte, 1.200 B2B-Kunden und mehr
als hunderttausend Privatkunden. Geschifts-
fithrer Stephan Otto mdchte mittels Tastings,
Partys oder mit Spitzenkochen als Testimo-

nials Fleisch zum Erlebnis machen. Konsu-
menten, die vom Genussaspekt des Fleisches
tberzeugt sind, sind seiner Erfahrung nach
bereit, fiir gutes Fleisch entsprechend mehr
zu zahlen. Otto plddiert auch dafiir, mit kriti-
schen Menschen mutig in offene Diskussion
zu gehen.

Klimawandel und Landwirtschaft

Andreas Gobiet von der Uni Graz und Zen-
tralanstalt fiir Meteorologie und Geodyna-
mik, sprach liber langfristige Wetter- und
Klimadaten, die ein eindeutiges Indiz fiir die
Erderwdrmung seien. ,Die Landwirtschaft ist
von der Klimadnderung unmittelbar betrof-
fen, beispielsweise durch zunehmende Ex-
tremwetterereignisse. Sie gehort nicht zu den
grofiten Emittenten von Treibhausgasen,
kann aber auch ihren Beitrag zur Reduktion
leisten®, so der Wissenschafter.

Horst Jauschnegg, Tierzuchtdirektor der
Landwirtschaftskammer Steiermark, beschif-
tigt sich seit vielen Jahren mit der Klimaver-
dnderung und deren Auswirkungen vor allem
auf die Tierhaltung. Jauschnegg unterstrich
die Bedeutung des Griinlandes bei der Treib-
hausgasreduktion. ,Osterreich ist mit seinem
hohen Griinlandanteil besonders klimaeffizi-
ent", so der Experte. Jauschnegg veranschau-
lichte den Anteil landwirtschaftlicher Nutz-
fliche anhand eines Fuf3ballfeldes: Nur die
beiden Strafrdume sind als Ackerland nutz-
bar, der Rest der Fliche ist weltweit gesehen
Griinland. Méglichkeiten der Verminderung
von Emission sieht Jauschnegg in der Wahl
effizienter Rinderrassen, der Erh6hung der
Grundfutterqualtidt und Reduktion von im-
portierten Futtermitteln. Weiden und Wirt-
schaftsdiinger zu nutzen, kénne ebenfalls zur
klimafitten Tierhaltung beitragen.

Tierwohl und Preis sind wichtig

Im Auftrag der AMA befragte das Markt-
forschungsinstitut Marketagent Konsumen-
ten liber ihre Einstellungen zu Tierwohl. Mei-
nungsforscherin Judith Traxler prasentierte
die brandaktuellen Zahlen. Grundsitzlich
hdtten die Konsumenten hohes Interesse an
Tierwohl und wiinschen sich Information, es
ist aber nicht fiir alle leistbar. 22 % der Befrag-
ten gaben an, sich Lebensmittel aus besonde-
ren Haltungsbedingungen derzeit nicht leis-
ten zu konnen. Ein Drittel der Studienteilneh-

mer wadre hingegen bereit, mehr fiirs Tierwohl
zu zahlen. Fiir jeden Zweiten davon ist ein
Preispremium von 25 % vorstellbar.

ITW-Kennzeichnung in Deutschland

Fleischermeister Riidiger Heppelmann,
zustdndig fiir den Vertrieb beim Lebensmit-
telhindler EDEKA Siidwest, stellte das deut-
sche System der Initiative Tierwohl vor. Sie
wurde 2005 als Initiative zur Férderung der
Landwirtschaft bei Stallumbauten gegriindet.
Seit vorigem Jahr gibt es eine einheitliche
Kennzeichnung der Tierhaltung auf den Pro-
dukten mit vier Stufen. EDEKA Siidwest
zeichnet die Tierhaltung nicht nur auf ver-
packten Lebensmitteln im Selbstbedienungs-
regal, sondern auch in der Frischfleischtheke
aus. Die ersten Erfahrungen stimmen positiv:
Laut einer Umfrage im Dezember 2021 ist das
vierstufige System fiir neun von zehn Befrag-
ten gut und verstandlich. 78 % sind iiberzeugt,
dass die Kennzeichnung langfristig zum be-
wussteren Einkauf und zur stirkeren Beriick-
sichtigung des Tierwohls fiihren wird. Das ist
ganz im Sinne des strategischen Zieles von
Heppelmann. Auch er ist iiberzeugt, dass
Transparenz und Kontrolle entlang der ge-
samten Produktionskette zu mehr Vertrauen
bei den Konsumenten fiihrt.

Haltungskennzeichnung

Die AMA arbeitet seit einigen Monaten
an einer Tierhaltungskennzeichnung fiir den
osterreichischen Markt. AMA-Qualititsma-
nager Martin Hubmann stellte die Uberle-
gungen hinter dieser produktiibergreifenden
Branchenlésung vor. Statt vier sind fiinf Stu-
fen geplant, um die verschiedenen Auspri-
gungen der Tierwohl-Produktion gezielter
abbilden zu kénnen. Die freiwillige Kenn-
zeichnung soll sowohl mit als auch ohne
AMA-Giitesiegel-Teilnahme moéglich sein
und alle Formen der Tierhaltung — vom ge-
setzlichen Standard bis Bio — umfassen.
Wichtig bei der Erarbeitung der Einstufungs-
matrix ist die Gleichwertigkeit fiir alle Tier-
arten, soll die Kennzeichnung doch Fleisch,
Fleischwaren, Milch und Milchprodukte
umfassen. Neben der Auslobung auf den
Produkten sollen weiterfiihrende Plattfor-
men — via Website oder QR-Code — Informa-
tionen fiir besonders interessierte Konsu-
menten bieten. l

Fotos: AMA Marketing



13 Fleisch & Co

Ausgabe 06/2022

Johann Stabauer,
Ausbilder und
Priifer der Diplom-
Fleischsomme-
lier-Ausbildung
und BIO-Fleisch
Pionier Anton
Juffinger (v.l.).

DIl Werner Habermann,
Geschaftsfithrer EZG Gut Streitdorf.

Erik Schottl,
Managing Director
von OSI Europe
Foodworks im Talk
mit Josef Fradler,
Obmann der

Hannes Titz, Geschaftsfiihrer vom steirischen
Familienbetrieb Johann Titz GmbH und Daniel
Hillinger von Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.mbH (v.l.)
fanden sich auch beim AMA-Fleischsymposium ein.

Bauerlichen
Vermarktung
Karntner Fleisch.

Osterreichs Fleischkapazunder unter sich:

Dr. Rudolf Stiickler und Johann Stabauer (v.1.). Ext Wieselb
_ xtra aus Wieselburg

angereist: Moser-
Wurst Geschaftsfiihrer
% DI Florian Pfeiffer
' und Verkaufsleiter
Klaus Moser (v.1.).

Bundesinnungsmeister Raimund Plautz
im Gesprach mit Giinter Schmid
von RAPS GmbH (v.1.).
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Johann Stabauer und Fleischermeister und
Geschiftsfiihrer Michael Triinkel (v. 1.).
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VOS-Geschifts-
fuhrer DI Michael
Klaffenbock im
Austausch mit
Mag. Rudolf Ber-
ger, Geschifts-
fiihrer von Berger
Schinken.



Die Versorgung mit
osterreichischem Fleisch
ist fur Peter Spak jun.

vom bekannten
Delikatessen-Hersteller
gewahrleistet. ,Bei dieser
Preisentwicklung aber sind
alle gefordert", so sein Fazit
im Fleisch & Co-Gesprach.

MIT ENGPASSEN DURFTE
7U RECHNEN SEIN*

nternational wiirde man ,Spak“ wohl als
»household name* bezeichnen. Gemeinsam

mit den feinen Pasteten von Hink ist das
Osterreichische Traditionsunternehmen
(Griindung: 1935) mit seiner Feinkost quasi
omniprdsent. Senf, Mayonnaise, Ketchup,
Dressings und Saucen aller Art sind die Kern-
kompetenz des Unternehmens. Vor allem aber
ist das vom Vater-Sohn-Gespann Hans Peter
Spak und Peter Spak jun. gefiihrte Unterneh-
men vollstindig in Familienbesitz.
Entsprechend kritisch sieht man im nie-
derdsterreichischen Gallbrunn die aktuelle
Rohwaren-Situation. Wahrend sich die expli-
zit mit heimischen Rohstoffen kreierte Linie
der ,Osterreicher Ketchups“ gut entwickelt,

sieht Peter Spak im Interview ldngerfristig
mehr als eine Gewitterwolke am Horizont.
Sein Tenor gegeniiber Fleisch & Co: ,Obers-
tes Ziel bleibt die Versorgungssicherheit!“

Fleisch & Co: Beginnen wir mit dem
Pandemie-Riickblick - wie kam Spak
durch diese Krise?

Peter Spak jun.: ,Auch wenn wir in 2021
noch nicht von ,Normalitit‘ sprechen kén-
nen, verzeichnen wir viele positive Impulse.
Haben wir in 2020 vor allem im Handel ein
deutlich héheres Volumen verzeichnet, sehen
wir mittlerweile die Gastronomie-Umsitze
wieder steigen, wenn auch bei Weitem noch
nicht auf 2019er-Niveau. 2021 war in jedem

Fall ein sportliches Jahr mit vielen Heraus-
forderungen v. a. hinsichtlich der Bereiche
Mengenplanung, Verfiigbarkeit und Preisge-
staltung. Man konnte auch sagen, wir sind
mit einem blauen Auge durchgekommen.
Man hat aber in der schwierigen Zeit dem
Wort Partnerschaft wieder einen deutlich ho-
heren Stellenwert beimessen kdnnen.”

Wird das auch 2022 halten, vor allem
in der entscheidenden Grillsaison?

»Leider zeichnet sich auch fiir 2022 keine
wirkliche Entspannung ab. Die Schwerpunk-
te der Gesprache bleiben weiterhin bei den
Themen Verfiigbarkeit, Lieferfihigkeit und
notwendiger Preisgestaltung. Da bleibt oft
zu wenig Zeit und Raum fiir innovative Neu-

Fotos: Berger Schinken
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produkte. Wir gehen aber von einem starken
Sommer 2022 mit Gastro-Aktivititen aus.
Und auch Grillfeiern im Privaten werden —
mit dem im Lockdown erworbenen Grill-
Equipment — stark bemerkbar sein. Unser
oberstes Ziel bleibt die Versorgungssicher-
heit. Unabhdngig davon werden wir unsere
Schwerpunkte im Bereich Bio, Vegan und
regionale Produkte weiter forcieren.”

Versorgungssicherheit" klingt nach
deutlichen Pandemie-Nachwirkungen?

»Die grofite Auswirkung sehen wir nach
wie vor in der Beschaffung von Rohstoffen.
Egal, ob Speisedle, Tomatenmark oder Verpa-
ckungen —die Lager sind grofitenteils leer, die
Preise ziehen in noch nie da gewesenen Di-
mensionen an. Vor allem der sensible Bereich
,Preiseinstieg’ ist iiberproportional betroffen.
Positiv verzeichnen wir das Bediirfnis nach
Osterreichischen Produkten und Rohstoffen
sowie die anhaltende Nachfrage nach veganen
und biologischen Produkten, wo wir stark auf-
gestellt sind.”

Und nun kommt auch der Ukrai-
ne-Krieg als weiterer Schock hinzu ...

sunsere Gedanken und unser Mitgefiihl
gelten den Millionen Schicksalen, die durch
diesen sinnlosen Krieg verursacht werden.
Unseren Geschiftsbereich betreffen vor allem
die Auswirkungen des Rohstoffmarktes.
Nicht nur ist diese Region einer der Haupt-Ex-
porteure fiir Sonnenblumendl, auch fehlen
Millionen Tonnen an Raps, Tomaten, Hiih-
nerfleisch, Futtermittel, etc. Auch wenn wir
so gut wie keine Ware aus der Ukraine bezie-
hen: Diese Mengen fehlen am europdischen
Markt und heizen die Preise weiter massiv an.
Steigende Energie- und Ol-Preise treiben zu-
dem energieintensive Produkte wie Verpa-
ckungen. Und auch Transportkosten legen
nochmals deutlich zu. Die Erntesaison
2022/2023 hat fiir viele Rohstoffe in jedem
Fall schwere Ausfille zu verzeichnen. Diese
konnen teilweise nicht kompensiert werden.
Dasist kein guter Ausblick fiir die Preisgestal-
tung der ndchsten 12 bis 18 Monate! Da rii-
cken Mengenverfiigbarkeit und Kontrakt-
sicherheit in den Vordergrund.*

Wie sieht es denn konkret beim
Fleisch aus?

»~Momentan ist die Verfiigbarkeit bei den
von uns bezogenen Teilen noch gegeben. Dies
liegt aus unserer Sicht daran, dass wir zum
einen fast ausschlieflich Gsterreichisches
Fleisch beziehen und zum anderen als kleiner
Betrieb auch nur ,geringe‘ Mengen einkaufen,
welche in diesem Mafstab gut beschaffbar
sind. Wir sind aber fast tdglich mit Preisstei-
gerungen konfrontiert. Dies betrifft so gut
wie alle Bereiche und daher auch den Fleisch-

bereich. Generell sind alle Tierarten betrof-
fen; wir bewegen uns hier in Bereichen von
15-30 %, abhdngig von den Tierarten. In Ex-
tremfillen auch mehr. Neben der Unsicher-
heit der kiinftigen Rohstoff-Preisentwicklung
wird das Thema Rohwaren-Verfiigbarkeit si-
cherlich in Richtung Herbst/Winter 2022 fiir
uns an Bedeutung zunehmen. Da diirfte aus
heutiger Sicht mit zunehmenden Engpissen
zu rechnen sein.

. Wir sind fast
taglich mit
Preissteigerun-
gen konfrontiert
- 1n nahezu al-
len Bereichen.*

Peter Spak jun., geschéftsflihrender Gesellschafter

Die grof3te Herausforderung stellt ja
die Preis-Situation dar. Kann ein Unter-
nehmen wie ,,Spak" die Erh6hungen
dem Konsumenten zumuten?

»Wir befinden uns in einem reinen Ver-
kdufermarkt. Gefiihlt sind beinahe alle un-
serer vielen Hundert Artikel knapp. Und
preislich im hohen zweistelligen Prozent-Be-
reich angesprungen! Es ist schwer, zu iden-
tifizieren, wer hier aktuell versucht, unter
dem Deckmantel Covid, Ukraine und Co.
Gewinnsteigerungen durchzubringen und
wer tatsdchlich die drastischen Steigerun-
gen bekommt. In jedem Fall ist es fiir uns als
KMU unumginglich, die erhaltenen Kosten-
steigerungen weiterzugeben, da unsere ge-
ringen Spannen derartige Verdnderungen in
keiner Weise erlauben. Die verriickten Vor-
laufzeiten fiir Preisanhebungen von teilwei-
se wenigen Tagen (trotz Vertrigen!) machen
uns sehr zu schaffen. Wir verstehen ja, dass

Ausgabe 06/2022

auch der Handel Vorlaufzeiten hat. Alleine
konnen wir das aber nicht abbilden!

Weiters blicken wir mit Sorge auf die
mangelnde Verfiigbarkeit von Transporten —
es fehlen viele Lkw-Fahrer in Europa — und
die weiterhin schwierige Suche von qualifi-
zierten und motivierten Mitarbeitern. All das
wird in deutlich héheren Preisen am Regal
resultieren. Wir zihlen auch auf die Politik,
um Impulse fiir die vielen Haushalte zu set-
zen, die ohnehin ein knappes Haushaltsbud-
get haben.

Stichwort Konsumenten: Wie ent-
wickelt sich da die Nachfrage?

»DieVerpackungen spielen in letzter Zeit
eine immer grofere Rolle. Wir merken, dass
unsere Glasverpackungen als nachhaltiger
wahrgenommen und verstarkt nachgefragt
werden. Es gibt eine Konzentration auf Preis-
einstiegsartikel auf der einen Seite, anderer-
seits aber weiterhin stark wachsende Nach-
frage nach biologischen und veganen Losun-
gen. Die Konsumenten werden auch kriti-
scher und hinterfragen oftmals die
Zutatenliste: Freilandeier sind oft der Min-
deststandard, regionale Rohstoffe aber auch
zucker- und salzreduzierte Rezepte werden
gefragt. Der Trend geht stark in Richtung
,Clean Label’, wo das méglich ist und das
Haltbarkeitsdatum nicht zu stark reduziert
werden muss. Wir haben vieles bereits heute
in unserem Portfolio und arbeiten intensiv
mit unseren Partnern an Rezeptur-Optimie-
rungen, neuen Geschmdckern und besserer
Abbildung der Shopper-Nachfrage.”

Was wird derzeit am meisten ver-
kauft?

»~Aus Umsatzsicht bleibt der Artikel ,Spak
Mayonnaise 50 %“ (in der 10-Kilo-Gréfle) un-
ser Bestseller. Gerade in der Gastronomie gibt
es wenige Kompromisse hinsichtlich Qualitit
und wir freuen uns, dass wir fiir viele Kiichen-
chefs die erste Wahl sind! Im ,Retail‘ wieder-
um freuen wir uns iiber starkes Wachstum
unserer Fokusprodukte ,Das Osterreicher’
sowie der ,Master Ketchup‘-Linie, die mit ab-
soluter Spitzenqualitdt und tiberzeugendem
Geschmack punkten kénnen.*

Roland Graf

Die ERP-Software fir die Fleischwirtschaft

» Eine LOsung fir alle Prozesse «

Winweb

Food Software Specialists

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

DI Michael Zoklits,
Dr. Carina Kriegl,

Dr. Florian Hiitthaler,
Andreas Haderer und
Verena NiB3 (v.1.)

TIERWOHL - WIR LEBEN ES!

Der Musterhof der Familie Hutthaler ist schon langst als ein Ort des Miteinanders be-
kannt. Genau dort traf sich kirzlich eine Runde, die auf den ersten Blick unterschiedli-
cher nicht sein konnte — und doch haben sie alle eines gemeinsam: Sie stellen das Wohl

der Tiere in den Fokus.

orgten frither Schnitzerl zum billigs-
S ten Preis fiir Aufregung, steht

XXXLUTZ nun erneut im Mittelpunkt
der Medien - allerdings mit durchaus posi-
tiven Schlagzeilen: Seit Dezember 2021 fin-
det man in der Speisekarte der Restaurants
des Mdobelhdndlers Schweinefleisch aus Gs-
terreichischer Tierwohlhaltung.

Fleisch & Co hat die ,Hauptdarsteller” die-
ser Story zum Interview gebeten. Am Tisch
uns gegeniiber sitzen Dr. Florian Hiitthaler,
der Inhaber Hiitthaler KG, Dr. Andreas Ha-
derer (Geschiftsleitung XXXL Gastronomie),
Dr. Carina Kriegl und DI Michael Zoklits
von der Gesellschaft !Zukunft Tierwohl!) und
Hofkultur-Landwirtin Verena Nif3.

Fleisch & Co: Herr Hiitthaler, Sie
sind mittlerweile Giber die Landesgren-
zen hinaus bekannt fiir lhr Tierwohlpro-

jekt hiitthalers Hofkultur. Was ist das
Besondere an diesem Projekt?

Florian Hiitthaler: ,Die Hofkultur ist ein
in Europa einzigartiges Tierwohl-Projekt,
das tiber die gesamte Wertschopfungskette
reicht: Beginnend beim Landwirt iber den
Transport und den Schlachthof bis hin zur
Verarbeitung und den Vertrieb. Wir sind
stolz darauf, dass mittlerweile 39 Vertrags-
landwirte ihre Stallungen an unsere Tier-
wohlrichtlinien angepasst haben und wir
hier eine partnerschaftliche Verbindung
pflegen.”

Es wurde nicht nur das Schweine-
fleisch der XXXLutz Restaurants zu
100% auf 6sterreichische Herkunft um-
gestellt, sondern man findet mittlerwei-
le auch Tierwohl-Fleisch in der Speise-
karte. Was hat Sie zu dieser Wende
bewegt?

Andreas Haderer: ,,Mit der Zeit gehen'
war unsere Motivation. Das Essen wird auch
flir den Gast immer wichtiger, es wird immer
spannender, woher das Produkt kommt und
die Anfragen wurden immer mehr. Ich muss
auch ganz ehrlich sagen, dass ich oft selbst
ein komisches Gefiihl hatte, weil ich teilwei-
se nicht wusste, woher das Fleisch kam. 2019
haben wir begonnen, uns verstirkt mit dem
Thema zu beschiftigen und Erstgesprache
mit der Firma Hiitthaler gefiihrt.

Das heif3t, Hiitthaler und XXXLutz
waren schon ldnger in Kontakt? Warum
kam die Umstellung erst jetzt?

Florian Hiitthaler: ,Man muss wissen,
dass man nicht so von heute auf morgen um-
stellen kann. Fiir Lutz wurden eigens fiinf
weitere Landwirte ins Projekt aufgenom-
men, damit auch der Rohstoff gesichert ist.
Diese mussten erst ihre Stallungen an die

Fotos: beigestellt
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Tierwohl-Richtlinien anpassen. Weiters wur-
de bereits im Vorfeld iiberlegt, welche Pro-
dukte in die Speisekarte kommen, da wir klar
hinter dem ,From nose to tail-Konzept ste-
hen. Das bedeutet also, das ganze Schwein
zu verkaufen und nicht nur die Edelteile.
Tierwohl darf kein Werbeschmih sein, son-
dern muss ernst genommen werden.”

NGOs waren nicht immer gut auf
XXXLUTZ zu sprechen. Dr. Kriegl, wie
waren die ersten Reaktionen des Ver-
eins, als Sie von der Zusammenarbeit
mit XXXLutz horten?

Carina Kriegl: ,Die Mitglieder freuen
sich tiber jede positive Entwicklung in Rich-
tung mehr Tierwohl. Eine Ausweitung der
Tierwohllabels auf die Gastronomie wird
sehr begriifit, vor allem aber ist der Schritt
von XXXLutz besonders erfreulich, stand
man doch in den letzten Jahren mit den ,Bil-
ligfleischangeboten’ sehr stark in der Kritik."

Gab es im Vorfeld diesbeziiglich Be-
denken?

Michael Zoklits: ,Bedenken hatten wir
keine, da die Kooperation einerseits einer
fundierten vertraglichen Grundlage zugrun-
de liegt und wir zum anderen wissen, dass
durch die jahrelange gute Zusammenarbeit
mit Hiitthaler Projekte gut vorbereitet und
umgesetzt werden.”

Stichwort Tierwohl: Frau NiB, seit
2017 sind Sie und lhre Familie Hofkul-
tur-Landwirte. Warum haben Sie sich
gegen die konventionelle und fiir eine
Tierwohl-Haltungsform entschieden?

Verena Nif2: ,Wir waren schon lingere Zeit
auf der Suche nach neuen Perspektiven fiir
unsere Tierhaltung und wollten unseren
Schweinen mehr Platz, Zugang zu frischer
Luft und eingestreuter Liegefldche ermogli-
chen. Das Hofkultur-Projekt, das genau auf
unsere Bediirfnisse mafigeschneidert ist, war

fiir uns perfekt. Nun sind wir stolze Partner
der Firma Hiitthaler und freuen uns tiber die
neu erlangte Freiheit der Tiere. Es ist einfach
eine Freude, wenn man den Schweinderln
beim Spielen im Stroh zuschauen darf

Herr Haderer, bevor es zur Koopera-
tion mit Hitthaler kam, besuchten Sie
Bauernhofe mit unterschiedlichen Hal-
tungsformen vorab. Was haben Sie da-
bei erlebt?

Andreas Haderer: ,Ganz ehrlich habe ich
mich bei den ersten Besuchen auf den Héfen
etwas blamiert, da ich zuvor keine Hofe mit
Schweinehaltung kannte. Super iiberrascht war
ich von der Sauberkeit und Aktivitit der Hof-
kultur-Tiere und ebenso von der Offenheit und
Frohlichkeit der Landwirte. Die Ndhe zum Bau-
ern ist sensationell, man ist per ,Du‘ und stolz
darauf, dass man miteinander arbeiten darf!*

Verena Nif3: ,Ja, beim Projekt Hofkultur
erfihrt jeder Fairness und Respekt. Wir Land-
wirte sind stolz auf unsere Arbeit und freuen
uns, dass sie von unseren Partnern die Wert-
schitzung bekommt, die sie verdient.”

Was uns interessieren wiirde: Gibt
es bereits Reaktionen der Konkurrenz?

Andreas Haderer: ,Nein, vermutlich auch
deswegen, da wir lange hinterm Busch gehal-
ten haben. Spannend wird, wie die gesamte
Gastro daraufreagieren wird. Ich glaube, dass
sie nicht erwartet haben, dass gerade XXXLutz
sich iiber Tierwohl Gedanken macht. Tier-
wohl geht nicht von heute auf morgen, das
hat auch bei uns gut zwei Jahre gedauert.

Wiirden Sie eine Lebensmittelkenn-
zeichnung in der Gastro befiirworten?

Michael Zoklits: ,,Die Lebensmittelkenn-
zeichnung ist ein von uns schon lange ge-
fordertes ,MUSS‘. Sowohl die Herkunfts-
kennzeichnung als auch die Kennzeichnung
nach den Haltungsbedingungen wiren ex-
trem wichtig und sind lingst iiberfillig.“

Seit Dezember 2021
findet man in der
Speisekarte des
Mobelriesens XXXLutz
Schweinefleisch aus
osterreichischer
Tierwohlhaltung.
Gastroleiter Andreas
Haderer: ,,Spannend
wird, wie die gesamte
Gastronomie darauf
reagieren wird."
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Carina Kriegl: ,Der Konsument hat in der
Regel (aufler in zertifizierter Bio-Gastrono-
mie) weder Information zur Herkunft der
tierischen Produkte noch zu den Haltungs-
bedingungen der Tiere. Daher begriifien wir
jeden Schritt in die richtige Richtung und
sehen hier ganz viel Potenzial fiir XXXLUTZ
als einer der Vorreiter, Vorbildwirkung zu
erzielen.”

Verena Nif: ,,Ich schliefie mich an, Kon-
sumenten haben das Recht zu wissen, was
sie essen und wo es herkommt. Letztendlich
konnte gerade fiir Gastronomiebetriebe die
Herkunftskennzeichnung ein enormer Vor-
teil sein. Osterreichische Herkunft steht fiir
Qualitit und Nachhaltigkeit.

Das billige Schnitzerl gehort also
nun der Vergangenheit an. Wie nehmen
die Kunden den Mehrpreis auf?

Andreas Haderer: ,Nachdem gerade alles
teurer wird, gab es in diesem Fall bisher keine
negativen Auflerungen. Man zahlt aber auch
gerne mehr fiir Tierwohl, es hat auch durch
die beiden Pandemie-Jahre ein Umdenken
stattgefunden.”

Wie bewerten Sie den Tierwohl-
trend langfristig?

Florian Hiitthaler: ,Tierwohl ist aus den
Regalfichern im Lebensmittelhandel nicht
mehr wegzudenken, die Nachfrage steigt
stetig, nicht nur im Fleischbereich. Wir sind
sehr froh, dass wir vor acht Jahren diesen
Weg eingeschlagen haben und an uns und
unsere Vision geglaubt haben.”

Andreas Haderer: ,Der Trend wird iiber
die Jahre gesehen Standard werden. Wenn
man auf diesen Zug nicht aufspringt, ist man
bald Zweiter. Man hat auch kein gutes Gefiihl
mehr, wenn man Fleisch aus dem Ausland
kauft. Der Kunde wird es frither oder spater
einfordern und nur noch heimisches Fleisch
aus Tierwohlhaltung essen wollen. Der Le-
bensmittelhandel lebt es uns vor — wir in der
Gastro hinken hier etwas nach und deswegen
méchten wir hier ein Vorbild sein.

Carina Kriegl: ,Aus unserer Sicht ist es
hochste Zeit, dass ein generelles Umdenken
stattfindet. Sowohl bei den Konsumenten als
auch bei den Landwirten. Es ist heutzutage
nicht mehr vertretbar, Tieren ihre natiirliche
Bediirfnisse vorzuenthalten, diese z.B. ohne
Zugang zu natiirlichem Licht oder Luft zu
halten. Fiir uns als Tierschutzorganisation
geht es selbstverstindlich immer noch zu
langsam, wenn wir auch in den letzten Jahren
eine schnellere Entwicklung bemerken. Lang-
fristig sollten wir alle an einem Strang ziehen
und gemeinsam die Haltungsbedingungen
der Nutztiere in Osterreich verbessern. Es gibt
noch viel zu tun!“ Ml



+950 WIE BISHER KANN ES
NICHT WEITERGEHEN"

Fritz Floimayr ist Grinder von Gourmetfein, der einzigen osterreichischen Fleischverar-
beiterfirma, die nur AMA-zertifizierte Ware verwendet und das mit einer eidesstattlichen
Erklarung garantiert. Fritz ist aber auch der Umweltaktivist in der Fleischbranche und
pladiert in diesem Sommerinterview einmal mehr fur ein Umdenken.

rneut erschiittert ein Skandal die 6s-
— terreichische Schweinebranche, dazu

kommen Engpdsse bei der globalen
Rohstoffversorgung und Konsumenten, de-
nen das Geld ausgeht. Auf der anderen Seite
steigt die Taktzahl der Proteste von Klima-
und Umweltaktivisten an. Schwierige Zeiten
fiir heimische Fleischproduzenten, aber
auch eine Méoglichkeit fiir einen grundlegen-
den Wandel? Einer der Branchenvordenker
dazu ist Gourmetfein-Griinder Fritz Floi-
mayr — wir haben mit ihm tiber Krisen und
Chancen gesprochen.

Fleisch & Co: Herr Floimayr, Sie ha-
ben Gourmetfein als Marktfiihrer im
Bereich Glaubwiirdigkeit & Transpa-
renz positioniert. Klappt das auch in
der Krise?

Fritz Floimayr: ,Gerade in der Krise
braucht es Verldsslichkeit und Bestdndigkeit.
Unternehmen, die bislang in ihren Lieferket-
ten auf massenhaft globale Importe gesetzt

haben, stehen vor grofien Herausforderun-
gen. Wer hingegen auf die Wertschopfung in
der Region gesetzt hat, der kann einiges da-
von abfedern. In der Krise trennt sich in ge-
wisser Weise eben die Spreu vom Weizen,
denn manche Prozesse haben einfach keine
Chance auf Fortfithrung.

Das betrifft insbesondere auch die Erzeu-
gung unserer Lebensmittel. Wenn fiir die
Herstellung von einer einzigen Portion Essen
nicht nur Tausende Kilometer an Transport
zuriickgelegt, sondern auch Unmengen an
Wasser und Fldche verbraucht und belastet
werden, dann geht sich das in diesen Zeiten
einfach nicht mehr aus. Und ich finde das
nicht nur schlecht, denn so wie bisher kann
es ohnehin nicht weitergehen.”

Was konkret meinen Sie damit?

,Ich meine damit, dass immer noch Mil-
lionen Kilo Gen-Soja aus dem Regenwald
jedes Jahr in Gsterreichischen Schweinetrs-
gen verfiittert werden. Das ist vielleicht im

Einkauf unmittelbar billiger, aber es zerstort
die Zukunft unserer Enkelkinder. Es kann
doch nicht sein, dass jahrhundertealte Bau-
me am anderen Ende der Welt gefdllt werden,
nur damit grofle Mengen an Tierkraftfutter
spottbillig hergestellt werden kénnen.

Ich meine damit aber auch den iibermi-
Rigen Einsatz von Pestiziden und den Trend
zu immer gréfleren Betriebseinheiten.
Schauen wir uns an, was derzeit zum Beispiel
in Spanien passiert, da werden ganze Dorfer
und riesige Landschaften zu gigantischen
Produktionsstdtten umgebaut. Die Folgen
fiir die Umwelt sind eine Katastrophe. Das
ist der vollig falsche Weg und das wissen die
handelnden Personen vermutlich auch
selbst.

Woran hakt es?

»2Manche haben noch nicht verstanden,
dass die Zeiten der Ausrichtung auf maxima-
le Menge unter Missachtung der 6kologi-
schen Grenzen vorbei sind. Schauen wir uns

Foto: Gourmetfein
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doch die Entwicklung der Welt an, es gibt
Wetterextreme ohne Ende und das hat un-
mittelbar etwas mit der Art und Weise zu
tun, wie wir diesen Planeten behandeln. Wir
gehen mit der Erde um, als wiirde sie uns
nichts angehen. Dabei ist sie unser Lebens-
fundament.

Doch es rechnet sich offenbar immer
noch, auf Zerstérung zu setzen und das ist
ein Problem, das uns wirklich alle angeht. Es
sollte nicht die Entscheidung eines Konzerns
sein, ob man Tiere und Natur respektvoll
behandelt, das sollte auf einem fiir alle Be-
teiligten verbindlichen Grundkonsens ru-
hen. Und zwar in der gesamten Europdi-
schen Union, sonst kommt es nur zu Ver-
dringungseffekten und der Auslagerung der
Produktion.”

Das Problembewusstsein in der Ge-
sellschaft steigt, aber gibt es auch Aus-
wege aus der Krise?

»Natiirlich! Wir zeigen ja tagtdglich bei
Gourmetfein, dass wir einen anderen Weg
gehen kénnen. Zum Beispiel ohne Gentech-
nik, ohne Regenwald-Soja und ohne Glypho-
sat. Das kostet uns natiirlich unternehmeri-
schen Profit, aber es bringt uns etwas, das
viel wichtiger ist: ein ruhiges Gewissen! Ich
leiste nicht nur als Privatperson, sondern
auch mit meinem Betrieb einen aktiven Bei-
trag dazu, dass die Welt 6kologischer wird.

Aber das reicht mir nicht. Wir miissen
iiber den eigenen Tellerrand hinwegblicken
und uns fragen, was wir noch tun kénnen.
Hinter mir liegt ein langes Leben, mit vielen
gesammelten Erfahrungen. Und gerade, weil
ich weif}, was alles mdglich ist, wenn man
sich nur entsprechend anstrengt, weif’ ich
auch, dass wir dieser Situation nicht ausge-
liefert sind. Wir haben die Chance, einen
grundlegenden Wandel herbeizufiihren.

In welche Richtung denken Sie da?

»~Aktuell diskutiert die Politik mal wieder
iiber die Kennzeichnung von Lebensmitteln.
Dabei beteuern seit Jahren alle Parteien mehr
oder weniger, dass sie fiir die verpflichtende
Transparenz sind. Ich frage mich: Was dauert
da so lange? Und wieso werden Konsumen-
ten nach wie vor im Dunkeln dariiber gelas-
sen, woher ihr Essen kommt und wie es er-
zeugt wurde? Es kann doch nicht sein, dass
die Intransparenz die Norm ist.

Es braucht aber nicht nur den Gesetzge-
ber, sondern auch die Bereitschaft von allen
Marktakteuren, sich an einem Wandel zu
beteiligen. Ich beobachte ein Umdenken in
manchen Vorstandsetagen und das giltes, zu
unterstiitzen. Der Lebensmittelhandel hat

eine besondere Position und damit auch eine
besondere Verantwortung —, wenn er die
noch stirker wahrnimmt, dann kann das
eine erhebliche Dynamik entfalten.

Gibt es ein Wunschszenario fiir die
Zukunft?

»Weniger Fleisch, dafiir aus verldsslicher
Quelle. Maximale Transparenz in den Gast-
hidusern genauso wie im Supermarkt, beim
frischen Fleisch und auch bei verarbeiteten
Produkten. Und eine Férderung der klein-
biuerlichen Landwirtschaft, damit der Nie-
dergang der Hofe endlich aufhort. All dasist
doch nicht unerreichbar, dafiir briuchte es
nur den Willen aller Beteiligten und dann
kénnen wir das auf den Weg bringen.”

,ES braucht
nicht nur den
Gesetzgeber,
sondern auch

die Bereit-
schaft von allen
Marktakteuren,
sich an einem
Wandel zu
beteiligen.*

Fritz Floimayr, Griinder von Gourmetfein

Wiirde sich das nicht auf die Leist-
barkeit der Lebensmittel negativ aus-
wirken?

»Diese Frage bekomme ich oft gestellt
und ich kann nur immer wieder unterstrei-
chen, dass das nicht sein muss. Wie viel ein
Produkt kostet, das ist auch davon abhdngig
wie stark entlang der Produktionskette be-
steuert oder eben subventioniert wird. Der
Staat kann hier steuernd eingreifen, indem
er unterstiitzt, was fiir die Béden und Gewis-
ser zutrdglich ist. Bislang passiert das nur in
einer untergeordneten Weise —, wenn iiber-
haupt.

Aber natiirlich muss auch die Wertigkeit
wieder angehoben werden. Meine Erfahrung
zeigt mir, dass Menschen durchaus bereit

Ausgabe 06/2022

sind, ein paar Cent mehr zu bezahlen, wenn
sie dafiir die Sicherheit haben, dass das
Fleisch aus verlisslicher Quelle stammt. So-
gar bei Leberkdse, also einem Snack, der jetzt
nicht als Hochpreis-Produkt bekannt ist.
Auch beim Leberkdse wollen die Menschen
lieber die garantierte Regionalitdt und Nach-
haltigkeit und zahlen dafiir mehr.*

Apropos Nachhaltigkeit: Wie be-
werten Sie die Aktivitaten der Umwelt-
und Klimaszene? Die Aktionen werden
jaimmer eindriicklicher.

»Ich habe grofles Verstdndnis fiir junge
Menschen, die das Gefiihl haben, dass ihnen
die Zukunft gestohlen wird. In gewisser Wei-
se passiert das ja auch, der derzeitige Um-
gang mit natiirlichen Ressourcen und Le-
bensrdumen ist mitunter von einer Pripo-
tenz gepragt, die eine grofie Rechnung ent-
stehen ldsst. Begleichen wird das aber nicht
meine Generation, sondern die nachfolgen-
den. Insofern kann ich die Wut und Ver-
zweiflung verstehen.

Mir ist aber auch der Dialog iiber Gene-
rationen und Branchen hinweg sehr wichtig.
Letztes Jahr haben wir eine 16-jdhrige Kli-
maaktivistin bei einem unserer Gourmet-
fein-Partnerbauern zu Besuch gehabt. Das
war das erste Mal, dass sie iiberhaupt in ei-
nem Stall war und das hat sie wohl auch
nachhaltig gepragt. Es sind solche Momente,
die eine Verdnderung auf beiden Seiten be-
wirken. Auch die Landwirtschaft muss sich
dafiir 6ffnen.”

Haben Sie das Gefiihl, dass die Bau-
ern dafiir offen sind?

»Ich sag mal so: Wer sich dazu bereit er-
kldrt, dass sogar sein Name und die Adresse
des Bauernhofs auf der Fleischpackung
steht, der ist grundsdtzlich schon mal daran
interessiert, dass Menschen sich mit seiner
Arbeit beschiftigen. Unsere Gourmet-
fein-Bauern machen genau das. Auch wenn
es nicht leicht ist, weil das Tagesgeschift
schon sehr herausfordernd ist, so denke ich
doch, dass in der Begegnung auf Augenhohe
eine grofie Kraft liegt.

Aber man muss ihnen natiirlich auch
entsprechend entgegenkommen. Einen Aus-
weg aus den Krisen unserer Zeit werden wir
nur gemeinsam finden. Die Konsumenten,
die Produzenten, die Hindler und auch die
Politik sind aufgerufen, sich gemeinsam mit
Losungen zu beschiftigen. Als Unternehmen
leisten wir auch weiterhin gerne unseren
Beitrag dazu. Aber je mehr unserem Beispiel
folgen, umso mehr werden wir erreichen.

www.gourmetfein.com Hll
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EDELMETALL FUR UNSERE

Vier Osterreichische
Unternehmen beteiligten
sich an den internationa-
len Wettbewerben des
deutschen Fleischerver-
bandes anlasslich der
IFFA in Frankfurt. Am
erfolgreichsten waren die
Fleischereien Feichtinger
und Huber, die sogar

Ehrenpreise einheimsten.

m Rahmen der IFFA 2022 fiihrt der Deutsche
Fleischer-Verband die Internationalen Qua-
litdtspriifungen durch. Ziel ist es, die her-
ausragende Bedeutung und Tradition der
handwerklich hergestellten Produkte hervor-
zuheben. Rund 3.000 Produkte reichten deut-
sche und internationale Teilnehmer aus aller

Welt bei den vier Wettbewerben in Frankfurt
ein. Die meisten davon mit {iber 1.200 beim
Internationalen Qualititswettbewerb fiir
Waurst. Aber auch der Internationale Quali-
tdtswettbewerb fiir Schinken mit 320 Expo-
naten, der Internationale Qualititswettbe-
werb fiir Wiirstchen mit 578 Produkten und
der Internationale Qualititswettbewerb fiir

WURSTKAPAZUNDER

Produkte in Dosen und Gldsern mit 295 Kost-
proben sorgten fiir eine rege Tdtigkeit der
iiber fiinfzigkopfigen internationalen Jury.
Unter den Hunderten Startern reihten sich
auch vier heimische Handwerksbetriebe ein,
zwei davon ausgesprochen erfolgreich.

GrofB3er Ehrenpokal fiir Feichtinger

Grofle Freude herrscht in der Firmenzen-
trale der Johann Feichtinger Fleisch- u.
Waurstspezialititen GmbH. & Co. KG in Brun-
nenthal bei Schirding. Das Unternehmen
hat 18 Produkte eingereicht und damit 14
Mal Gold, drei Mal Silber und eine Bronze-
medaille geholt. Das brachte in der Summe

Foto: : Metzgerei Huber, Feichtinger, Herbert Lehmann/Metzker



Grofe Freude liber zehn
Goldmedaillen bei der
Fleischerei Huber aus Tirol.
Josef Huber sen. (stehend r.)
und Sohn Josef Huber jun.
(stehend l.) im Kreise ihres
erfolgreichen Teams.

Der Wiener
Fleischermeister
Christian

Metzker mit seinen
goldpramierten
Triffel-Kase-
piccolinis.

auch den Grofen Ehrenpokal des deutschen
Fleischerverbandes. Inhaber Julian Feichtin-
ger und Geschiftsfiihrer Gerhard Schmid
sehen sich in ihrer Produktstrategie bestd-
tigt: ,Wir setzen als handwerklicher Mittel-
betrieb auf Qualitit und Know-how aus der
Region. Dieser Riesenerfolg bestdrkt uns
unglaublich.

Gold gab es fiir folgende Spezialitdten:
Backschinken, Triiffel-Leberstreichwurst,
Sauwaldgeselchtes, Frankfurter, Beuschl,
Gulasch, Kaspressknddel, Miinchner Weif3-
wurst, Berner Wiirstel, Kisekrainer, Karree-
speck, Feinschmecker Leberkise, Florentiner
und Braunschweiger. Silber gab es fiir Leber-

==

kise, Knacker und die feine Extrawurst. Die
Leberknédel erhielten Bronze.

Ehrenpokal fiir Huber

Nicht minder euphorisch war die Stim-
mung in der Fleischerei Huber GmbH in
Oberndorf bei Kitzbiihel. Das Unternehmen
hat elf Produkte eingereicht und damit zehn
Mal Gold ein Mal Silber erreicht. Das ergab
in der Summe den Ehrenpokal des deut-
schen Fleischerverbandes. Gold gab es fiir
folgende Spezialitdten: Schinkenspeck, Hu-
ber’s Kalbspariser, Karreespeck, Bauern-
schinken, Metzgerschinken, Original Kitz-
biiheler Beisserl Klassik, Beisserl Pikant,

Zufriedene Gesichter
angesichts des grof3en
Ehrenpokals des Deutschen

Landjdger, Frankfurter und Kisekrainer.
Silber erhielt der Hahnenkamm Schinken.

Medaillen fiir zwei Wiener Fleischer

Edelmetall gab es auch fiir zwei Wiener
Fleischereien: Christian Metzker aus dem 17.
Wiener Gemeindebezirk heimste vier Mal
Gold und ein Mal Silber ein. Gold gab es fiir
Triiffel-Kdsepiccolinis, Hirschragout im
Glas, Rindsgulasch im Glas und Landschin-
ken. Silber fiir den Beinschinken.

Die Fleischerei Ringl aus dem sechsten
Bezirk holte je ein Mal Silber und Bronze.
Das Pikante Stangerl erhielt Silber, die Knob-
lauchwurst Bronze. HaRo M
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Da haben sich zwei
unternehmerisch hundert-
prozentig gefunden: Nadina
Rued|, Griinderin der Pflanzerei,
und Fleischermeister Josef
Scheiterer aus Enzersfeld.

Nadina Rued| traut
sich was. Mit ihrem
Unternehmen

,Die Pflanzerei"

und gemeinsam

mit Fleischermeister
Josef Scheiterer sorgt
sie mit dem ,veganen
Leverkas Gustl" fUr
Furore in der lukulli-
schen Szene.

NENN IHN RUHIG
LEBERKASE

er Leberkise ist 6sterreichische Esskul-
D tur par excellence. Tdgliche heifle

Mahlzeit fiir Hunderttausende Men-
schen, geliebte Spezialitit fiir Jung und Alt.
Nicht einmal der Burger hat es geschafft, die-
sen rot-weifd-roten Klassiker von seinem
obersten Stockerlplatz zu verdringen. Ob
normal oder mit verschiedensten Zutaten,
jede Version findet hierzulande ihre Liebha-
ber:innen.

Wer sich traut, am Nimbus dieser Institu-
tion zu kratzen, riskiert viel. Zumindest Shit-
storms in den Social Media. Trotzdem hat sich
eine junge Frau aufgemacht, diese Ikone hei-
mischer Fleischer- und Wiirstelstandkultur
rundum zu erneuern und quasi neu zu erfin-
den. ,Gustl“ nennt sich der ,vegane Leverkas®,
so bezeichnet die Erfinderin ihn, den es mitt-
lerweile auch als ,scharfen Gustl“ gibt. Nadina
Ruedl heifit die mutige Unternehmerin, die
sich, selbst seit einigen Jahren Veganerin, den
Kampf fiir diese alternative Ernghrungsweise
auf die Fahnen geheftet hat und mit ihrer ,,Die

Pflanzerei“ angetreten ist, eine ,vegane Metz-
gerei“ zu betreiben. Seit Anfang des Jahres ist
sie auch Fleisch & Co-Kolumnistin.

Den vermeintlichen Widerspruch lisst
sie nicht gelten: ,Mein Gustl und sein schar-
fer Zwilling werden in der Fleischerei Schei-
terer hergestellt. Es handelt sich also um ein
handwerkliches Produkt, das in einer Flei-
scherei zubereitet wird. Der einzige Unter-
schied zum tierischen Leberkise besteht in
den Zutaten. Daher ist der ,Gustl‘ ein veganes
Fleischerprodukt.

63 kg Fleisch pro Kopf und Jahr

Der Hintergrund ist ernst. Wir essen zu
viel Fleisch. Das ist auch in Fleischerkreisen
unbestritten. Rund 63 Kilogramm Fleisch
verdriicken Herr und Frau Osterreicher pro
Kopfund Jahr. Zuviel und daher der Gesund-
heit abtrdglich, sagen viele Mediziner.
Schlecht fiir das Klima, weil Massentierhal-
tung die Umwelt und das Klima schaddigt,
sagen andere Wissenschaftler.

Das sehen immer mehr Menschen offen-
bar genauso, immerhin erndhren sich rund
800.000 Osterreicher:innen heutzutage be-
reits vegetarisch oder vegan und bis zu 50
Prozent der Fleischesser:innen wollen ihren
tierischen Konsum reduzieren und fiihlen

sich der grofien Gruppe der Flexitarier zuge-
horig. All das hat aber gemein, dass es zu

ECHTER
GUSTL
GEWT GUAD
RUNTER

Fotos: Die Pflanzerei, HaRo
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einer Art Erndhrungsumwdlzung kommt
und teilweise liebgewonnene oder prakti-
sche Gewohnheiten iiber den Haufen gewor-
fen werden miissen.

Problematische Alternativen

Doch wie sieht das Angebot an veganen
oder vegetarischen Fleischersatzprodukten
aus? Eher problematisch, muss man feststel-
len. Unpersonliche Produkte, abgepackt in
viel Plastik, Einheitsgréflen und in den al-
lermeisten Fdllen elendslange und krypti-
sche Zutatenlisten, so prdsentieren sich
iiberwiegend vegane Fleisch- und Wurstpro-
dukte in den Kiihlregalen. Informationen
tiber die Herkunft der Inhaltsstoffe, die Lie-
ferkette oder die Verarbeitung sind meist nur
im Rahmen des gesetzlich Erforderlichen
angegeben. Und weil es keine Moglichkeit
gibt, den als Kind lieb gewonnenen Leberka-
se in seiner veganen Variante vorab zu kosten
und Fragen zu stellen, entspricht das Ge-
schmackserlebnis nur selten den Erwartun-
gen. Zu allem Uberfluss stellte erst kiirzlich
ein bekannter heimischer Hersteller die Pro-
duktion seiner etablierten Marke aus, laut
Eigenangabe, Kostengriinden ein.

Flexitarier:innen sind es auflerdem ge-
wohnt, dass ihnen ein umfangreiches
Fleisch- und Wurstsortiment geboten wird,
ansprechend in Vitrinen prisentiert von
Fachverkiufer:innen, die ihre Kund:innen
beraten und auf individuelle Vorlieben ein-
gehen. Und genau dieses Erlebnis will ,Die
Pflanzerei“ auch fiir pflanzliche Fleisch- und
Wurstspezialititen schaffen: eine Vielfalt
von Produkten, unverpackt und ansehnlich
prdsentiert, Fachverkdufer:innen, die bera-
ten und Tipps zur Zubereitung geben.

Die Entstehungsgeschichte

Entstanden ist das ganze Projekt vor ei-
nigen Jahren, als Nadina Ruedl begonnen
hat, sich zunehmend mit veganen Ansitzen
auseinanderzusetzen. Zunichst erfolgten die

Umstellungen bei Kleidung und Kosmetik,
dann schlussendlich und konsequent das
Thema ,Ernihrung”. Fiir Nadina Ruedl nicht
einfach, war doch gerade die Leberkdsesem-
mel ein seit der Kindheit lieb gewonnener
Fixbestandteil des Speiseplans. Die Alterna-
tiven zum tierischen Produkt waren, wie
gesagt, ausgesprochen industriell und mick-
rig. Was liegt also ndher, als einen hand-
werklichen veganen Leberkdse herzustellen.
»S0 entstand mein erstes Unternehmens-
konzept fiir vegane Fleischersatzprodukte.
E-Nummern-frei, geringer CO,-Fuflabdruck
und nachhaltig, so sollte es werden. Ich ent-
deckte auch noch Férdermdoglichkeiten fiir
nachhaltige Start-ups im Bereich des Klima-
schutz-Ressorts. Das waren die Anfinge fiir
,Die Pflanzerei“, schildert Nadina Ruedl den
Beginn ihres Lebensprojekts.

Was sie noch brauchte, war ein Lebens-
mitteltechnologe. Der ndherte sich in Person
eines Verkaufsleiters aus der Gewiirzindus-
trie, einem Freund eines Tennispartners ih-
res Vaters, und der brachte das notwendige
Know-how ein. Sehr rasch war auch ein Pro-
duktionspartner an Bord, den Nadina Ruedl
durch Zufall kennengelernt hatte. Die ersten
Produkte waren vielversprechend, trotzdem
kristallisierte sich heraus, dass diese Zusam-
menarbeit nicht von langer Dauer sein wiir-
de. Daher machte sich Nadina Ruedl mithil-
fe eines Branchenkenners auf die Suche
nach einem langfristigen Produktionspart-
ner, den sie in Josef Scheiterer fand: ,Die
Fleischerei Scheiterer bietet mir die notwen-
dige moderne technische Ausstattung, das
hygienische Niveau, das handwerkliche
Konnen und die geschiftliche Sicherheit, die
ich als Unternehmen brauche®, bringt die
Jungunternehmerin die Vorziige der Partner-
schaft kurz und biindig auf den Punkt.

Eine Partnerschaft, die auch Josef Schei-
terer absolut positiv einschdtzt: ,Natiirlich
waren wir anfangs in puncto veganer Flei-
schersatzprodukte skeptisch, im Familienrat

prallten die Pro- und Kontra-Argumente auf-
einander, aber schlussendlich haben die Vor-
teile der Zusammenarbeit eindeutig iiberwo-
gen und wir haben uns dafiir entschieden. Es
ist eine Win-win-Situation fiir beide Seiten.

Was ist drinnen?

Die Inhaltsstoffe von ,,Gustl“ sind bunt
und vielfdltig. Er enthilt Vitamine, Mineral-
stoffe, Ballaststoffe und sekundire Pflanzen-
stoffe und ist cholesterinfrei. Als pflanzliche
Eiweiflquelle kommt ein Grundprodukt zum
Einsatz: Erbsen. Das Erbseneiweif} liefert es-
senzielle Aminosiuren, zusitzlich kommen
hochwertige Pflanzenfette und -6le zum Ein-
satz. Die Produkte sind gluten- und laktose-
frei bei der Zutatenauswahl, die Gemiisemi-
schung enthdlt Rote Riiben, Erddpfel, Zwie-
beln und Karfiol, neben der Regionalitdt wird
auch auf Saisonalitdt geachtet.

Wo erhilt man den ,,Gustl*?

Den Gustl und seinen scharfen Bruder be-
kommt man mittlerweile in ausgewdhlten
Feinkostliden und in Online-Shops, in der
Event-Gastronomie und in einigen Filialen
der Rewe in Wien. Nadina Ruedl ist unermiid-
lich in der Kundenakquise: ,Laufend kommen
neue Abnehmer dazu. Das Ganze hat eine Ei-
gendynamik bekommen, deren Ende gliickli-
cherweise noch nicht abzusehen ist.“ Genauso
wenig wie der Einfallsreichtum der Unterneh-
merin: ,Zusitzlich zum ,Gustl’ und zum
,scharfen Gustl‘ gibt es jetzt auch den ,Gaudi
Gustl — den veganen Kaas Leverkas'.

Weitere Produkte im Wiirstelsegment
sind sicher nicht ausgeschlossen. Und auch
das ist — wenn man Nadina kennt — alles an-
dere als eine Pflanzerei. HaRo M
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iere brauchen Pflanzen und Pflan-

zen brauchen Tiere. Dieses Kreis-

laufprinzip der Natur gilt es zu
schiitzen und zu erhalten. Auch, bezie-
hungsweise gerade, in der Landwirtschaft.
Dabei geht es ndmlich nicht nur um eine
ausreichende und 6kologisch nachhaltige
Produktion von Lebensmitteln, sondern
auch um Erhalt der Nutztierhaltung als
ein wirtschaftlich und kulturell wichtiger
Sektor, dem nicht zuletzt die Aufgabe der
Landschaftspflege zukommt. Denn nicht
beweidete Fldchen sind alternativ nur sel-
ten fiir den Anbau von Nutzpflanzen ge-
eignet. Wir brauchen Bauern, die Tiere
halten. Jiingste Forderungen vonseiten
der Politik, die Tierbestinde fiir eine Re-
duktion von THG-Emissionen abzusto-
cken, wollen und miissen daher sorgfdltig
iberlegt sein.

Schlieflich wird auch von Spediteuren
nicht verlangt, einen Teil ihres Fuhrparks
abzuschaffen, um Emissionen zu reduzie-
ren. Gerade im Bereich der Mobilitadt wur-
de und wird stattdessen stets auf Innova-
tion gesetzt. Es wird geforscht und nach
neuen Losungen gesucht — wie die Ent-
wicklung der E-Mobility und neuer, kli-
maneutraler Kraftstoffe zeigen. Warum
glaubt man also, dass man die THG-Emis-
sionen durch Nutztierhaltung nur durch
Abstockung der Bestinde per Zwang in
den Griff bekommen kann anstatt durch

Innovation? Durch Bevormundung der
Bauern anstatt durch neue technische L6-
sungen? Dabei gibt es diese Losungsansat-
ze bereits.

Osterreichisches Know-how

Eine Osterreichische Arbeitsgruppe
hat sich damit befasst, welche Alternati-
ven es zur drastischen Reduzierung der
Tierbestinde gibt. In dem Gremium waren
Experten des Bundesministeriums fiir
Nachhaltigkeit und Tourismus, der Bun-
desanstalt fiir Agrarwirtschaft, der For-
schungsanstalt HBLFA Raumberg-Gum-
penstein und der Péttinger Entsorgungs-
technik GmbH & Co KG.

Letztere ist ein Entsorgungstech-
nik-Unternehmen mit Sitz in Grieskirchen,
das sich auf die Bereitstellung von Trocken-
fermenter-Anlagen fiir unterschiedliche
Nutzergruppen und Substrate spezialisiert
hat. Das zukunftsorientierte Umwelttech-
nik-Start-up entstand 2017 aus der Péttin-
ger Entsorgungstechnik GmbH mit dem
Fokus, unter konsequenter Umsetzung des
Kreislaufprinzips der Natur, die nachhaltige
Gewinnung und Speicherung von Energie
in Kombination mit gleichzeitigem Hu-
musaufbau als ,Missing Link" alternativer
Energieformen zu etablieren. Mit Erfolg:
Die Fermenteranlage wurde bereits mit
dem Umweltmanagement-Preis 2020 in der
Kategorie ,Beste Mafinahme — Umwelt- und

Klimaschutz“ des Bundesministeriums aus-
gezeichnet. DI Klaus Pottinger, Eigentiimer
und Geschiftsfiihrer des seit 150 Jahren
bestehenden Familienunternehmens ,, An-
dere Innovatoren wollen den Mars besie-
deln. Wir von der Péttinger Entsorgungs-
technik wollen auf der Erde bleiben. Die
Trockenfermenteranlage setzt ein klares
Zeichen fiir den Umweltschutz und ist ein
internationales Leuchtturmprojekt.”

Treibhausbilanz verbessern

Das Verfahren der Fermentation, ins-
besondere der Trockenfermentation, wur-
de in der Arbeitsgruppe als Option aus-
fihrlich behandelt — mit dem Ergebnis,
dass das Verfahren bei landwirtschaftli-
chen Betrieben mit Tierhaltung die Treib-
hausgasbilanz um bis zu 25 Prozent ver-
bessern kann. Nicht nur ist das wihrend
der Fermentation gewonnene Biogas ein
Ersatz fiir fossile Energietrdger, sondern
der fermentierte Festmist bzw. die sepa-
rierte Giille kann auch direkt wieder in
den Boden eingebracht werden, was Vor-
teile hinsichtlich Ammoniak- und Ge-
ruchsemissionen bringt.

Trockenvergarung von Biomiill

Die Biogasproduktion nach dem Fer-
mentationsverfahren im Péttinger Fer-
menter basiert auf einer diskontinuierli-
chen Trockenvergdrung von biogenen

gestellt

Fotos: BMLRT_Paul Gruber,bei:
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DAS KLIMAPROBLEM
MIT DEM TIERBESTAND:
FERMENTIEREN STATT
REDUZIEREN

Die Erreichung der Klimaziele 2030 bewegt politische
Entscheidungstrager in ganz Europa. Sowohl in Deutschland als auch in
Osterreich wird nun eine Reduzierung der Tierbestinde in der
Landwirtschaft diskutiert -, denn insbesondere Gulle sorgt
fur hohe Treibhausgas (THG)-Emissionen.

Wie sie in Zukunft CO,-neutral verwertet werden konnte, hat nun eine
Arbeitsgruppe unter Beteiligung von Pottinger Fermenter untersucht.

Reststoffen (Bio- und kommunale Abfille
sowie organische Reststoffe der Lebens-
mittelindustrie und der Landwirtschaft)
unter Sauerstoffabschluss. Dabei wird
CO,-neutral Methan produziert. Dieses
kann wiederum in Okostrom und Wirme
umgewandelt oder zu Biogas in Erdgas-
qualitit aufbereitet werden bzw. als Treib-
stoff (LNG) fiir Nutzfahrzeuge dienen.
Fossile Energietrager konnen somit einge-
spart werden. Die Biogaserzeugung dauert
im Regelfall drei Wochen. Die mit dem
3A-Verfahren klimaneutral gewonnene
Energie kann dann in Form von Biogas,
Wirme, elektrischer Energie oder auch
Kraftstoff (LNG) genutzt werden.

Das Verfahren beschleunigt auch die
Kompostierung. Anstelle der Hauptrotte
werden die organischen Abfille in die Fer-

Der Fermenter ist ganz nach
dem Vorbild der Natur auf

die Verwertung organischer
Reststoffe optimiert. Im Unter-
schied zur reinen Entsorgung
und Verbrennung schlieBt sich
beim Einsatz des Systems der
Stoffkreislauf sowohl in 6kono-
mischer als auch in 6kologischer
Hinsicht. Die naturnahe
Kombination aus Biogaser-
zeugung und Kompostierung
rechnet sich und erspart der

menterboxen mit einem Arbeitsvolumen
von ca. 45 Kubikmetern gefiillt. Anschlie-
fRend wird durch Fermentation Biogas
erzeugt.

Der Gdrrest aus den Fermentern kann
schliefflich restlos zu hochwertigem Kom-
post weiterverarbeitet werden und kommt
als Humusdiinger dem Boden erneut zu-
gute.

Fiir jeden Betrieb geeignet

Der Fermenter (es braucht etwa
500 m? Platzbedarf fiir drei Fermenter, ei-
nen Technik-Container und Handling) ist
ein flexibel skalierbares System aus einem
Technikcontainer mit integrierter Steuer-
einheit und mindestens drei bis maximal
15 weiteren Fermenterboxen fiir die Um-
wandlung organischer Reststoffe in Bio-

-

gas und Rohkompost. Ihr Arbeitsvolumen
betrégt 45 m® je Containerbox. Durch den
modularen Aufbau lisst sich die Anlage
an individuelle Anforderungen mit Jah-
reskapazitdten von 1.000 bis 5.000 t anpas-
sen innovative Pottinger-Fermenter wur-
de letztlich aus dem Verstdndnis dieses
natiirlichen Stoffkreislaufs heraus entwi-
ckelt. Durch das geschlossene System der
Fermenterboxen kommt es zu einer signi-
fikanten Reduktion der Geruchsemissio-
nen bei sensiblen Inputsoffen wie z. B.:
Speiseresten, tiberlagerten Lebensmitteln
und Kldrschlamm.

Der Fermenter liefert ein treffendes
Beispiel dafiir, wie in der Landwirtschaft
Okonomie und Okologie in Einklang ge-
bracht werden konnen.

www.poettinger-oneworld.at ll

Atmosphare auch rund 267 kg
CO, pro Tonne Biomiill.

0N
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AUTONOME ENERGIEGEWINNUNG MIT
ZUKUNF'T: BIOGAS AUS FLEISCH, MIST
UND ABFALL

Die hauseigene okologische Gasproduktion aus Kuchen- und Gartenabfallen zur Ener-
giegewinnung ist bereits Realitat. Mithilfe von modernen Verfahren wie , Bio-Boosting"
und ,Advanced Adsorption" ist das osterreichische Unternehmen Krajete dabei, ver-
gleichbare Biogasanlagen fur Rinderbauern und die fleischverarbeitende Industrie zu
entwickeln. Das ware nicht nur ein 6kologischer Meilenstein, sondern wirde heimische
Betriebe auch zunehmend unabhangig von auslandischen Energieimporten machen.

_ - — - B ¥ ! . . .
T -3, S as fir Haus und Hof im eigenen Gar-

ten herzustellen ist dank innovativer
Verfahren eine ernstzunehmende
Alternative auf dem Weg zur Unabhangigkeit
w vom Importgas geworden. Wesentlich sind
dafiir Technologien zur Verstirkung von Fer-

mentationsprozessen und Methoden zur

Gasaufreinigung, die urspriinglich fiir die
Autoindustrie entwickelt wurden.

Osterreichisches Know-how
Weltweit federfithrend bei der optima-
len Zusammenfiihrung dieser Prozesse ist

.H .
e

= 8 = o das Osterreichische Unternehmen Krajete

GmbH. Spezialisiert auf die biologische Pro-

duktion von Methan und die sogenannte

Aufreinigung von Gasen fungiert das Unter-

nehmen seit Jahren als wichtiger Partner fiir

die Industrie. Nun nutzt der innovative Be-

oy =

trieb mit Standort im oberdsterreichischen
Pasching seine Patente und Erfahrungen zur

e

Entwicklung hauseigener Fermentationsan-
lagen, die qualitativ hochwertiges Biogas in
attraktiven Mengen herstellen konnen.
Erkldrtes Ziel ist die Herstellung von
Methan aus verschiedenen Sorten von Abfall
und Emissionen, die sonst anderweitig ent-
sorgt werden miissen beziehungsweise un-
geniitzt in die Erdatmosphdre entweichen.

Die Absorber fiir

die Biogasaufbereitung: Die
Krajete GmbH besitzt jahrelan-
ge Erfahrung in der biologi-
schen Gasproduktion und der
Aufreinigung von Gasen, die
eine hauseigene Gasherstel-
lung zur Deckung des Warme-
und Strombedarfs

moglich macht.

Foto: beigestellt
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Methan ist nach Kohlendioxid das zweit-
wichtigste Treibhausgas, das zur Klimaver-
dnderung beitrdgt. Dass es nur den zweiten
Platz belegt, liegt an der geringeren Konzen-
tration, mit der es im Vergleich zu CO, in die
Erdatmosphdre entweicht. In den vergange-
nen 150 Jahren hat sich der Methananteil in
der Luft allerdings verdreifacht, was nur zum
Teil auf industrielle Verdnderungen zurtick-
zufiihren ist. Experten zufolge stammt der
Grofdteil des Methan-Ausstofles aus bioge-
nen Quellen wie Rindern. Hinzukommen
zahlreiche natiirliche Quellen wie Moore
und Siimpfe, in denen Methan durch Bakte-
rien gebildet oder verzehrt wird. Methan ist
aber nicht nur ein Klimakiller, sondern auch
ein wichtiger Energietrdger. Und genau die-
sen niitzt das heimische Unternehmen, um
aufinnovative Weise alternative Energie her-
zustellen.

Gasproduktion mit Bio-Booster

Abfille zu kompostieren ist ressourcen-
schonend und nachhaltig — und dank neues-
ter Entwicklungen auch dafiir geeignet, ei-
nen signifikanten Beitrag zur privaten, un-
abhingigen Gasversorgung zu leisten.

Dabei setzt die Krajete GmbH auf eine
»Bio-Booster“-Technologie. Diese nutzt
nachhaltig produzierten Wasserstoff (H,),
der in einen Fermenter eingespeist wird und
spezielle Fermentationsprozesse anregt. Und
genau da kommt die weltweit fiihrende Ex-
pertise von Krajete mit methanogenen
(=methanbildenden) Bakterien, genauer ge-
sagt den Archaeen, ins Spiel. Der Energie-
stoffwechsel und damit die Lebensgrundlage
dieser Mikroorganismen basiert auf der Um-
wandlung von Kohlendioxid (CO,) und Was-
serstoff (H,) zu Methan (CH,) und Wasser
(H,O). Eine Fihigkeit, die andere Bakterien
in konventionellen Fermentationsanlagen
nicht besitzen.

Winzige Archaea-Bakterien

Ublicherweise wird das Kohlendioxid im
Biogas in aufwendigen Reinigungsprozes-
sen entfernt und dann in die Umgebungs-
luft abgegeben. ,Das ist eine teure und kli-
maschidliche Verschwendung®, erklirt Dr.
Alexander Krajete, Griinder und CEO der
Krajete GmbH. ,Unsere Archaea-Bakterien
agieren hingegen effizient und klima-
freundlich. Sie setzen das Kohlendioxid zu
Methan um und steigern so die Gasausbeu-
te auf fast das Doppelte.

Kernstiick des Prozesses ist ein speziell
dafiir designter Rithrkesselreaktor (CSTR).
In diesem liegen die eingesetzten Mikroor-
ganismen (Monokultur) in wissriger Lésung

vor, welche die Reaktion katalysieren. Im
Rithrkessel findet somit durch die kontinu-
ierliche Zufuhr von Wasserstoff und Kohlen-
dioxid die Methanbildung statt. Die Eduktga-
se werden hierfiir am Boden des Reaktors
mithilfe eines Riithrers in die Fermentations-
briihe eingetragen und iiber den Weg durch
den Reaktor mithilfe der Mikroorganismen
in Methan umgewandelt.

Der biologische Katalysator hat den Vor-
teil, dass er eine Reihe von Nebenkomponen-
ten in den Ausgangsgasen toleriert. Bis jetzt
konnten unter anderem Rohbiogas, Biogas
nach Wische, Automobilabgase und synthe-
tisches Koksgas direkt und ungereinigt er-
folgreich als Ausgangsmaterial fiir die bio-
logische Methanisierung verwendet werden.

Weitere Vorteile der Methode

Dabei bietet das Bio-Booster-Verfahren
nicht ,nur” den Vorteil der gesteigerten Gas-
produktion, sondern erlaubt es, bei vorhan-
denen Photovoltaikanlagen den oftmals
tiberschiissig produzierten Strom in Form
hochwertigen Wasserstoffs zu speichern —
statt ihn fiir wenig Geld ins Stromnetz ein-
zuspeisen. Dazu Alexander Krajete: ,Unsere
Technologie erlaubt es, mit Uber-
schuss-Strom Wasser in Wasserstoff und
Sauerstoff zu spalten und den Wasserstoff
dann spater fiir das Boostern der Gasherstel-
lung durch die Bakterien einzusetzen. Damit
wird die Methanausbeute enorm gesteigert
und der billige Uberschuss-Strom so zu ei-
nem Lieferanten wertvoller Energie.”

Griinabfille zur Gasherstellung

Tatsdchlich ist die biologische Gasherstel-
lung aus Griinabfdllen eine ja bereits lang be-
wiahrte Methode in der Landwirtschaft. Dort
wird Biogas mit hohem Kohlendioxid-Anteil
in grofen Fermentern hergestellt und in spe-
ziellen Blockheizkraftwerken fiir die Strom-
und Wirmeerzeugung eingesetzt. Eine Nut-
zung wie Erdgas — in der dafiir vorgesehenen
Infrastruktur — ist aufgrund des hohen Koh-
lendioxid-Anteils und anderer Verunreinigun-
gen aber nicht unmittelbar méglich.

Genau hier setzt weiteres Know-how der
Krajete GmbH an: ,Wir haben in langjadhriger
Zusammenarbeit mit grofen europdischen
Kfz-Herstellern Technologien zur Aufreini-
gung von Abgasen entwickelt', erklirt Krajete.
»Mit einer eigens entwickelten Adsorptions-
technologie kénnen wir Stickoxide und ande-
reVerunreinigungen entfernen. Diese Advan-
ced-Adsorption-Technologie ist extrem viel-
seitig einsetzbar.“ Einfach ausgedriickt: Mit
der Technologie von Krajete gelingt es, den
hohen Kohlendioxid-Anteil und Geruchsstof-

Ausgabe 06/2022

fe bei der Methanerzeugung zu binden und
somit aus Abfall reines Erdgas zu erzeugen.

Fermenter fiir kleine Betriebe

Das Unternehmen entwickelt nun einen
Fermenter, der fiir einen durchschnittlichen
Familienhaushalt konzipiert ist. Der ca. zwei
Kubikmeter grofie Fermenter kann im Jahr bis
zu 1.000 kg Kiichen- und Gartenabfille fer-
mentieren und dabei — mithilfe des Bio-Boos-
tings und der Advanced Adsorption — bis zu
1.000 kWh Gas in bester Qualitit herstellen.
Genug, um die Gasrechnung eines Einfamili-
enhaushalts signifikant zu reduzieren. In die-
sem Sinne ist auch der Einsatz in einem Gas-
tronomiebetrieb denkbar, da der Fermenter
wenig Platz benétigt. Der Kostenpunkt einer
solchen Anlage: um die 10.000 Euro.

Verwertung von Tiermist und
Fleischabfillen

Fleisch vergdrt ebenso zu Biogas. Daher
widre die beschriebene Methode zur Gasher-
stellung in Zukunft durchaus auch fiir
Fleischabfdlle und Mist von Schweine- und
Rinderbauern moglich. Angesichts der der-
zeitigen Entwicklung im Zusammenhang
mit dem Ukrainekrieg und die dadurch an-
gestrebte Unabhdngigkeit von Erdgasliefe-
ranten eine sinnvolle Perspektive, wie Kra-
jete betont: ,Bei entsprechender Nachfrage
und Investitionsbereitschaft der heimischen

und internationalen Industrie wire eine
Weiterentwicklung der Technologie in diese
Richtung durchaus realisierbar und langfris-
tig gesehen wirklich sinnvoll.“ Alle Infos:
www.krajete.com. Andrea Fallent Hl
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VERSCHWENDUNG - SO GUT
ES GEHT - VERMEIDEN

88 Millionen Tonnen noch essbarer Lebensmittel landen in der EU pro Jahrim Mist-
kubel, werden zu Tierfutter oder Biogas. In Osterreich sind es 831 Millionen Kilogramm.
Genau hier setzt die App ,Joo Good To Go" an. Mit gro3em Erfolg

ach nicht einmal drei Jahren erfreut
N sich die App ,Too Good To Go“ auch

hierzulande grofier Beliebtheit. Die
fast 4.500 Partnerbetriebe, rund 30 davon
sind Fleischereien, und eine Million regis-
trierten Nutzer:innen — ein Zehntel der oster-
reichischen Bevolkerung. Allein im vergan-
genen Jahr registrierten sich 2.500 neue Part-
ner aus Gastronomie und Handel, u.a. SPAR,
Hilton, unverschwendet, iglo, Landspeis,
Niemetz oder Figlmiiller: ,Wir konnten unse-
ren Impact im Jahr 2021 verdreifachen®, re-
flektiert Georg Strasser, Country Manager von
Too Good To Go Osterreich.

Die ,Too Good To Go“-App ist eine App
gegen Lebensmittelverschwendung und ver-
bindet Lebensmittelbetriebe mit Konsu-
ment:innen, damit tibrig gebliebenes Essen
konsumiert statt entsorgt wird. Mit Jahres-
ende 2021 wurde die 2-Millionen-Mahlzei-
ten-Marke seit Osterreich-Start vor zweiein-
halb Jahren geknackt. Durchschnittlich drei
Mahlzeiten pro Minute wurden so letztes
Jahr tiber die App verkauft und vor der Ver-

schwendung bewahrt. Und das ist gut so,
denn: Es werden jdhrlich so viele Lebensmit-
tel weggeworfen, dass ganz Osterreich 8,6
Jahre lang mit dem Zug fahren kénnte (im
CO,-Vergleich).

Gegriindet in Danemark ist Too Good To
Go heute in 15 europdischen Lindern sowie
in den USA und Kanada zu finden. Sie er-
moglicht es allen Betrieben, die tiberschiis-
sige Lebensmittel haben, ihr Angebot via
App vergiinstigt zu verkaufen und so vor der

»Unsere Vision
ist eine Welt
ohne Ver-
schwendung.
Wir glauben an
grof3e Verande-
rungen -, wenn
alle am selben
Strang ziehen"

Verschwendung zu bewahren. Das bedeutet
fiir die Kunden hochwertige Lebensmittel,
fiir die Betriebe weniger Entsorgungskosten
und fiir die Umwelt Ressourcenschonung.

Gemischte Sackerln vom Metzger

Mitmachen kann jeder Betrieb, der Le-
bensmitteliiberschiisse und ein Smartphone
hat. Die iibrig gebliebene Ware wird am En-
des eines Tages in Uberraschungssackerln
gegeben. Da man vorab nicht wissen kann,

so Georg Stras-
ser, Country
Manager von
Too Good To Go
Osterreich.

Foto: beistgestellt
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wie viel und was es ist, kann die Zahl der
Sackerln ganz individuell und unkompliziert
angepasst werden. In der App kaufen Nut-
zer:innen diesen Uberschuss zu einem Drit-
tel des Preises und holen ihr Sackerl kurz vor
Betriebsschluss direkt im Lokal oder Markt
ab. ,Fiir Fleischereien funktioniert das ge-
nauso wie bei jedem anderen Betrieb. Oft
haben gerade sie einen besonders engen
Draht zu ihrem Produkt und versuchen, so
gut es geht, Verschwendung zu vermeiden.
Sie sind daher generell sehr offen fiir das
Thema. Unsere Fleischerei-Partner stellen
zum Beispiel gemischte Sackerln mit Resten
aus der Frischwarentheke in die App®, infor-
miert Georg Strasser, Country Manager Os-
terreich.

Sollten Sie Mittagsangebote oder ein er-
weitertes Sortiment wie zum Beispiel Gewiir-
ze oder Molkereiprodukte anbieten, so kon-
nen diese ebenfalls ins Uberraschungssackerl
gepackt werden. Die Erfahrung zeigt {ibri-
gens, dass grofie Stiicke gerne auf mehrere
Sackerln aufgeteilt und oftmals vakuumiert
weitergegeben werden. So lassen sich insbe-
sondere auch ,nicht perfekte Stiicke retten.

Das Feine ist, dass To Good To Go keine
Konkurrenz zum bestehenden Geschift ist,
sondern ganz im Gegenteil: Das eigene Ge-
schift wird dadurch bekannter, da es in der
App potenziellen neuen Kund:innen aus der
Umgebung angezeigt wird. ,Viele Partnerbe-
triebe erzihlen uns, dass ihre Abholer:innen
nicht nur das ,Too Good To Go“-Sackerl neh-
men, sondern zusdtzlich gleich ihren regu-
liren Einkauf bei ihnen machen® so Strasser.

Langjahrige Kooperationen

Einige Osterreichische Fleischereien und
Fleischunternehmen sind bereits zufriedene
Partner von Too Good To Go — so auch die
Marcher Fleischwerke, Osterreichs grofites
und modernstes Schlacht- und Zerlegeun-
ternehmen. Kommunikationschefin Sonja
Vikas: ,Wir kooperieren seit Anfang 2020 mit
Too Good To Go an unserem Standort in Linz
und sind sehr zufrieden mit der Zusammen-
arbeit. Wir konnen auf diesem Weg, Lebens-
mittel, die entweder aus einer Fehl- oder
Uberproduktion stammen, einer sehr sinn-
vollen Nutzung zufiihren. Too Good To Go
ist eine Mafinahme der Marcher Fleischwer-
ke, um Lebensmittel, die nicht verkauft wer-
den kénnen, sinnvoll weiterzugeben. In en-
ger Zusammenarbeit mit der Caritas und der
Obdachlosen-Hilfe Ober6sterreich werden
regelmifig Fleischlieferungen an Obdach-
losen-Institutionen geliefert. Kommunikativ
helfen alle Initiativen den Wert von Fleisch-
und Fleischwaren ins richtige Licht zu rii-
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Wo Lebensmittel in Osterreich verschwendet werden

26 Kilo pro Sekunde oder Uber 831 Millionen Kilogramm: So viel gehen an genuss-
fahigen Lebensmitteln im Laufe der Wertschopfungskette pro Jahr verloren. Diese
Zahlen hat Greenpeace auf Basis von verschiedenen Quellen fiir Osterreich hoch-
gerechnet. Nur ein Drittel davon féllt bei den privaten Haushalten an. Das sind aber
immerhin noch fast 229 Millionen Kilogramm an Lebensmitteln. Griinde dafir sind
falsch eingeschatzte Haltbarkeitsdaten, nicht verwertete Speisereste oder falsche
Einkaufsplanung. GroB ist auch die Verschwendung in Gasthdusern, Restaurants
oder Kantinen. Rund 175 Millionen Kilogramm Lebensmittel landen hier im Mdll -
bestenfalls in der Verwertung flr Biogas & Co.

Die Spirale beginnt sich aber bereits ganz am Beginn der Lebensmittelgewinnung
zu drehen. Schon in der Landwirtschaft sind es lber 167 Millionen Kilogramm, die
- weil etwa GemUse und Obst nicht der ,Norm" entsprechen - aussortiert werden.

hen, so die Hochrechnungen.

cken — nimlich als extrem wertvolles Le-
bensmittel, das auch einkommensschwiche-
ren Mitgliedern unserer Gesellschaft zur
Verfiigung stehen soll.“

Und es werden immer mehr Partner,
nicht nur aus der Fleischerbranche. Erst
kiirzlich hat sich auch Anker-Brot zu einer
Kooperation entschlossen. Ankerbrot Mar-
ketingleiterin Tina Schrettner: ,Wir sehen es
als Teil unserer sozialen Verantwortung an,
mit Lebensmitteln sorgsam umzugehen.”

Gebiihr pro Vermittlung und Jahr
Wie sieht es finanziell aus? Fiir ihre
Fleischwaren, die mit vielen Ressourcen und

Immerhin kann ein Grof3teil davon verflttert oder kompostiert werden.
Fast 122 Millionen Kilogramm sollen im Produktionsbereich jahrlich verloren ge-

GrolRes Wegschmeiflen auch im Supermarkt: Was Ubrig bleibt oder in den

Regalen kaputtgeht, wird nur zu einem Bruchteil an karitative Einrichtungen oder
als Tierfutter weitergegeben. So ging erst Anfang des Jahres ein trauriges Raunen
durch die Branche, als ein Video von einem Miillberg aus verpackten Fleischpro-
dukten in den sozialen Medien viral ging. Und erst kiirzlich wurde tber Tonnen
voller weggeworfener Lebensmittel in einem Nobel-Billa in Wien berichtet. Gezeigt
wurde in einem Video eine Gruppe von jungen Menschen, die im Millraum be-
sonders viel Brot, Salat und Bananen finden. ,Auch einen Eimer voll mit Kase, der
noch am selben Tag entsorgt wurde”, wie die fiir die Aufdeckung verantwortliche
Initiative ,Letzte Generation Osterreich* mitteilte.

Aufwand hergestellt wurden, bekommen die
teilnehmenden Fleischereien einerseits die
gebiihrende Wertschdtzung und einen klei-
nen monetdren Beitrag. Die App, der Kun-
denservice und die Betreuung der Betriebe
finanzieren sich {iber eine Vermittlungspro-
vision von 1,19 Euro pro Uberraschungssa-
ckerl. Zusitzlich fillt ein jihrlicher Mit-
gliedsbeitrag von 49 Euro an. Diese Gebiih-
ren werden mit den Einnahmen gegenge-
rechnet, somit kommt es zu keinen
Abbuchungen durch To Good To Go. Ein
Win-win-Situation also fiir die Betriebe, die
Kunden — und die Umwelt sowieso!
Bettina Kreuter l
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GUT GEREIFT - GUT GESPRUNGEN

Ende Juni schlossen 23 Lebensmitteltechnolog:innen ihre Ausbildung in der HTLLT
Hollabrunn erfolgreich mit der Matura ab. Vor der erlosenden Reifeprufung stand
allerdings viel Arbeit — und danach der befreiende Sprung ins kalte Wasser.

it zwei ausgezeichneten sowie acht
M guten Erfolgen hat der heurige Jahr-

gang, der die schwierigen Bedin-
gungen des Corona-Distance-Learnings weg-
stecken musste, besonders gutes Durchhal-
tevermogen bewiesen, wie Schulleiter Gott-
fried Krottendorfer in seiner Ansprache
betonte: ,,Ihr habt unter schwierigen Bedin-
gungen nicht nur die anspruchsvolle Ausbil-
dung gemeistert, sondern euch auch zu ver-
antwortungsvollen jungen Erwachsenen
entwickelt®, so Krottendorfer, der neben
seiner offiziellen Funktion in diesem Jahr
iibrigens auch stolzer Vater eines Absolven-
ten ist. Weitere Gratulanten bei der Ab-
schlussfeier waren Kornelius Schneider,
Stadtrat von Hollabrunn, und Richard Hogl,
Landtagsabgeordneter in Niederdsterreich.

Gut geriistet fiir den Beruf

Die fiinfjahrige Ausbildung nach dem
Lehrplan ,Lebensmitteltechnologie und Le-
bensmittelsicherheit®, die ausschlieflich in
Hollabrunn angeboten wird, gibt es in dieser

Form seit 2015. Mit dem Ablegen der Reife-
und Diplompriifung erreichen die Schii-
ler:innen eine Qualifikation, die ihnen die
Tiiren fiir zahlreiche Berufe in der Lebens-
mittelherstellung sowie in der Pharmazie
eroffnet. Der Abschluss ist im Europdischen
Qualifikationsrahmen auf Level 5 angesie-
delt, gleichwertig etwa einem akademischen
Kurzstudium.

Die Diplomarbeiten der Schiiler:innen
widmeten sich verschiedensten Themen.
Teils mit Sponsoren aus der Wirtschaft
durchgefiihrt, waren sie grofiteils ausgespro-
chen praxisorientiert. Mit der Entwicklung
und Analytik von Speiseeis-Sorten etwa
konnte man fast schon direkt in die Produk-
tion einsteigen. Auch die In-vitro-Kultivie-
rung von Speisepilzen ist fiir den Einsatz von
Fleischersatzstoff ein hochstaktuelles The-
ma. Sehr spezifisch und von der Firma Wies-
bauer gesponsert widmete sich eine Arbeit
der Entwicklung von innovativen Verfahren
zur Detektion von Biokontamination in
fleischverarbeitenden Betrieben.

Einige Diplomand:innen wandten die
Schulerfahrung an und widmeten sich aus
der Praxis heraus gleich der Ausbildungsop-
timierung, beispielsweise der Katalogisie-
rung schuleigener Starterkulturen oder die
Entwicklung von Tutorials zur Untersttit-
zung des fachpraktischen Unterrichts. Auch
Essigfermentation, kompostierbare Trinkbe-
cher und Hygienekontrollen waren unter
den gewdhlten Diplomarbeitsthemen.

Ein neuer Lebensabschnitt kann
nun beginnen

21 der Schiiler:innen hatten im Rahmen
der Ausbildung zusitzlich die Zertifizie-
rungspriifung zum IFS-Manager gemacht
und erhielten auch dafiir ihre Diplome.

Das abschlieflende Freispringen konnte
heuer bei bestem Wetter stattfinden. Mit ei-
nem kraftigen Schluck Bier und einem be-
herzten Schritt in den nasskalten Bottich
begann fiir die Absolvent:innen ein neuer
Lebensabschnitt.

Andrea Sturm @l

Foto: Andrea Sturm
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|. Bayerische FlE|5chEr5chulE Landshut
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

Eine bayerisch-osterrichi-
sche Erfolgsgeschichte,
die auf der IFFA 2022 mit
dem Bayerischen
Staatspreis gekront
wurde: 1. BFS-Geschafts-
fiihrerin Barbara
Zinkl-Funk (r.) und
Fachlehrer Fritz Huber
(I.) mit Fleischermeister
Helmut Rinner jun. und
Jungmeisterin Melanie
Rinner aus Graz.

BAYERN UND AUSTRIA BEIM
IFFA-FAMILIENTREFFEN VEREINT

Die Fleischerschule prasentierte in Frankfurt Neuheiten und ehrte Melanie Rinner aus

Graz - BIM Plautz, Prof. Manfred Winkler, Dominik Angelmayr & viele Ehemalige zu Gast.

ie Internationale Fleischerei-Fachausstel-
D lung IFFA in Frankfurt ist Geschichte. Und

bei aller Weltldufigkeit war sie doch auch
ein echter bayerisch-6sterreichischer Familien-
treff. Am 40 m? groflen Stand der 1. Bayerischen
Fleischerschule Landshut in Halle 12 empfing das
Messeteam in traditioneller Tracht viele ehemali-
ge Schiiler und ,Promis"“ aus der Alpenrepublik zu
Gesprachen —und um tiber neue Angebote wie den
5-Tage-Kurs zum ,Grillexperten®

Messehighlight und Erfolgsgeschichte
Ein Messehighlight und eine Erfolgsgeschich-

te: Bei der IFFA 2019 besuchte die Metzgerfamilie
Rinner aus Graz den Stand der 1.BFS und infor-
mierte sich fiir Tochter Melanie iiber die Mog-
lichkeit eines Meisterkurses —, nun wurde ihr in
Begleitung ihres Papas Helmut der Meisterpreis
der Bayerischen Staatsregierung iiberreicht. Die
heute 24-Jdhrige hatte ihren Meisterkurs 2021 und
als eine der 20 % Besten des Jah-

Bereits weit tiber 100 Meis-

ab 5. September und einen g w res im Freistaat abgeschlossen.
':_. 3 e
[y :

Wild-Produktions-Workshop am
17.und 18. September zu informie-
ren. 1. BFS-Geschiftsfiihrerin Bar-
bara Zinkl-Funk war begeistert:
»Es war, als seien viele ausgehun-
gert nach einem pers6nlichen
Wiedersehen — so wie wir auch!“
Bereits am ersten Messetag
war Osterreichs Bundesinnungs- |
meister Raimund Plautz zu Gast,
um iiber die Wichtigkeit der hoch-
wertigen Durchfithrung von Meis-
terkursen in Deutschland und
Osterreich zu sprechen. Der Flei-

|

schermeister aus Klagenfurt am gjm Raimund Plautz (r.) mit
Worthersee, begleitet von Ver- Barbara Zinkl-Funk und
kaufsmanager Harald Lange, hat Verkaufsmanager Harald Lange.

einen Draht zur 1. BFS: Sohn Tho-

mas (34), inzwischen Produktionsleiter im zwei
Filialen zihlenden Familienbetrieb, absolvierte
seinen Meisterkurs 2009 in Landshut.

ter, Fleischsommeliers etc. aus
Osterreich haben Kurse an der
= 1.BFS besucht. Am Messestand
= hiefl man jetzt u. a. die Siidtiro-
ler Familie Kofler willkommen,
bei einem Messestammtisch mit
iiber 30 Ehemaligen in einer Ap-
pelwoi-Wirtschaft u. a. Dominik
Angelmayr (26) aus Altenburg,
Absolvent im Jahr 2021.

Die fachliche Expertise der
Ausbilder an der 1. BFS stellte
in Frankfurt Prof. DI Manfred
Winkler aus Hadersdorf (NO)
unter Beweis: Der Sensorik-Do-
zent und Oenologe war als Ju-
ror bei den Qualititswettbe-
werben des deutschen Fleischerverbands aktiv,
um Wiirstchen und Konservenware zu bewerten.

www.fleischerschule-landshut.de ll
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Termine

17. & 18. September,
Landshut

~wilder* Produktions-
Workshop: Zerlegung, Zer-
wirken & Wursten mit Wild
Wildspezialitaten erfreuen
sich grofter Beliebtheit.
Dozent Jan Schemmer zeigt
die nachhaltige, ganzheitliche
Verwertung von Wild ,, from
nose to tail" und vermittelt die
Herstellung von Wildwirsten
und anderen Erzeugnissen.
Alle Infos & Anmeldung: wwrw.
fleischerschule-landshut.de

Janner & April
Landshut

450. & 451. Meisterkurs

Der Meistertitel ist die
wichtigste Qualifikation auf
dem Weg zur Selbststandig-
keit oder zu Fiihrungspositio-
nen. Noch einige freie Platze
(bei begrenzter Teilnehmer-
zahl) gibt es in den Meister-
lehrgéngen der 1. Bayerischen
Fleischerschule Landshut.
Der Terminplan

MK 450 Teile I-1V:
9.1.-1.4.2023

MK 451 Teile I-1V:
17.4.-8.7.2023

Abschluss durch Handwerks-
kammer-Priifung.

Alle Infos & Anmeldung: wwrw.
fleischerschule-landshut.de

November & Jinner,
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 Metz-
gerhandwerks. Die Kurse an
der Fleischerschule Landshut
schlieBen mit Zertifikat ab.
Der Terminplan

November
5-13.11.&3.12.2022
Janner

21.-29.1.2023 & 4.2.2022
Alle Infos & Anmeldung: wwrw.
fleischerschule-landshut.de
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DIE NEUE KADERSCHMIEDE

Die NO-Landesberufsschule Geras mit dem Standort Hollabrunn ist fiir angehende
Fleischer aus Niederosterreich, Wien und dem Burgenland ein Garant fUr eine zeit-

gemale, fundierte Ausbildung. Das gilt besonders seit der Neuerrichtung und dem
Umzug auf das Areal der landwirtschaftlichen Fachschule in der Weinviertler

Bezirkshauptstadt.

or knapp einem Jahr startete die Lan-
Vdesberufsschule Geras mit dem neuen

Standort in Hollabrunn nach einer
nur einjihrigen Bauzeit in eine neue Ara.
Coronabedingt ohne grofle Offentlichkeit
nahm der Lehrk6rper mit dem Beginn des
Herbstsemesters unter der bewdhrten Fiih-
rung von Direktor Fleischermeister Franz
Hofinger seine Tdtigkeit auf. Die Landesbe-
rufsschule kann mittlerweile auf eine 53-jdh-
rige Geschichte zuriickblicken. Der alte
Standort war schon etwas in die Jahre ge-
kommen, sodass man sich vor einigen Jahren
zum Neubau auf dem Areal der landwirt-
schaftlichen Fachschule entschied. Mit der
Ubersiedlung einher ging auch die Entschei-
dung, kiinftig alle Wiener Fleischerlehrlinge
in Hollabrunn auszubilden.

Ambitionierte Lehrkrifte aus der
Praxis

Das sechskopfige erfahrene Lehrerteam
sorgt fiir eine optimale Ausbildung der jun-
gen Menschen, die den Beruf der Fleischver-

arbeitung oder auch des Fleischfachverkaufs
erlernen wollen. Fiir die praktischen Ficher
zeichnet der Fleischermeister Dominik Stief-
sohn verantwortlich, Fleischermeister Ing.
Thomas Bergmann vermittelt Fachunter-
richt und Praxis ebenso wie Fleischermeister
Christian Héfinger.

Den betriebswirtschaftlichen Unterricht
gestaltet Elisabeth Wimmer und Martin Wa-
schnig-Theuermann vermittelt den jungen
Menschen schliefflich fundierte Lebensmit-
telkunde und Erndhrungslehre.

Blockweiser Unterricht

Der Berufsschulunterricht fiir Fleischer
wird blockweise abgehalten. Ein Block um-
fasst zehn Wochen mit wochentlich 45 Un-
terrichtsstunden. Direktor Franz Hofinger
sieht das als groflen Vorteil: ,,Die blockweise
Organisation der Berufsschule ermdglicht
uns einen optimalen Unterrichtsverlauf. So
bleibt am meisten vom Erlernten hdngen.
Dieser Modus hat sich iiber die Jahre ausge-
sprochen bewihrt.*

Derzeit 75 Schiiler:innen

Die neue Berufsschule der Fleischer bil-
det derzeit 75 Schiiler:innen aus. Die unmit-
telbare Nachbarschaft zur landwirtschaftli-
chen Fachschule schldgt sich mittlerweile
auch in einem neuen Ausbildungsangebot
nieder. Absolvent:innen dieser Fachschule
konnen noch ein Jahr mit dem Schwerpunkt
Fleisch anhdngen und danach ebenso die
Lehrabschlusspriifung fiir Fleischverarbei-
tung oder Fleischfachverkauf absolvieren.

Eine Win-win-Situation fiir beide Seiten:
kiinftige Landwirte erhalten Fleischkompe-
tenz und die Basis fiir einen Fleischermeis-
tertitel, das Fleischerhandwerk erhilt so
neue, potenzielle Kandidaten, die das Ge-
werbe anmelden kénnen, wenn die Direkt-
vermarktung die erlaubten Grenzen iiber-
schreiten wiirde. Im ersten Jahr dieses neu-
en Lehrgangs haben sich daher auch gleich
sechs junge Leute fiir dieses Zusatzjahr ent-
schieden — fiir das kommende Jahr sind be-
reits 17 Kandidat:innen fiir diese Zusatzaus-
bildung angemeldet.
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Der Hofladen der
landwirtschaftlichen |
Fachschule dient als

Verkaufsgeschaft |
fiir die Ausbildung
der Fleischfach-
verkaufer:innen.

Auch Kiiche und
Vorbereitungsbe-
reich fiir Partyser-
vice und Catering
bieten ausrei-
chend Platz.

Praxis pur
beim Fiillen einer '
Bauernkrakauer.

Die Hygiene-
schleuse zum Pro-
duktionsbereich
ist heute Standard
in der Fleischver-
arbeitung - selbst-
verstandlich auch
in der Berufschule!

Foto: Johannes Rottensteiner

... und selbstver-
standlich spielt auch
die ,Wurstkiiche*
spielt alle Stiickeln.

Schon das Ausbei-
nen will gelernt sein:
Mit Bianca HeindlI
von der Fleischerei
Kohl und Babinger
in Erlauf ist auch
eine junge Dame im
zweiten Lehrjahr.

P/H/NDEI%EA_/E

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
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Die neue ,Wurstkiiche" und das
Verkaufsgeschaft

Die neue Lehrwerkstdtte der Landesbe-
rufsschule der Fleischer spielt im wahrsten
Sinn des Wortes ,,alle Stiickeln®. Auf rund
900 Quadratmetern Betriebsfliche finden
die Lehrlinge die modernsten Voraussetzun-
gen, um den Fleischerberuf zu erlernen.
Herzstiicke der ,Wurstkiiche“ sind der 65-Li-
ter-Kutter, gekauft bei Laska in Linz, der
Wolf von der Maschinenfabrik Laska-Traun
zur Verfligung gestellt. Die beiden Sor-
go-Rauchanlagen, eine davon mit Kithlung,
die beiden Klimakammern ebenfalls von
Sorgo. Von der Firma Schon-Lebensmittel-
technik stammen der Frey-Fiiller, der Riith-
le-Tumbler und Injektor, die Mado-Eisma-
schine und Bandsage, die Komet-Vakuum-
verpackungsmaschine sowie die Jeros-

Kistenwaschanlage. Weitere Highlights der
technischen Ausriistung sind die drei Dry
Ager und der Rational-Kombidampfer.

Fiir die angehenden Fleisch-Fachverkdu-
fer:innen nutzt man den Hofladen der land-
wirtschaftlichen Fachschule. In diesem
Hofladen werden Erzeugnisse der ebenso die
Werkstidtten nutzenden HTL fiir Lebensmit-
teltechnologie und der Landwirtschaftlichen
Fachschule vermarktet, die Berufsschule der
Fleischer steuert die Wiirste, Fleischwaren
und das Frischfleisch bei. Das Fleisch fiir die
Verarbeitung wird iibrigens vom EU-
Schlachthof Gantner in Hollabrunn geliefert,
dem langjdhrigen Partner der Berufsschule.

Direktor Franz Hofinger ist jetzt noch
vom Engagement fiir diese Neuerrichtung
begeistert: ,Das ganze Team hat das Projekt
mit Begeisterung mitgetragen. Wir leben

Insgesamt drei Dry Ager
bringen Lehrlingen wie Ab-
durrahman Ozer das Thema
»Fleischreifung” naher.

Im Klimareiferaum wer-
den Speck und Halbdau-
erwiirste gereift.

hier in der neuen Lehrwerkstitte die Hygie-
ne, die Produktionssicherheit und die fach-
liche Exzellenz. Theorie und Praxis greifen
nahtlos ineinander. Bessere Voraussetzun-
gen, um jungen Menschen den wunderbaren
Lehrberuf des Fleischers zu vermitteln, kann
man schwerlich bieten.“ HaRo M
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Die Private HTL fUr
Lebensmitteltechnologie
Hollabrunn lief$ nach
dreijahriger Corona-
Pause wieder die Grillros-
te auf Hochtouren laufen.
Die dritte Klasse des flinf-
jahrigen Ausbildungslehr-
gangs bildete drei Teams,
die um die kulinarische
Gunst der Jury buhlten.

HEISS AUF DAS COOLE ROST-FEELING

ie Drittklassler hatten sich eine Men-
D ge einfallen lassen, um die Juroren

nicht nur kulinarisch zu beeindru-
cken, sondern auch mit der gesamten Insze-
nierung. Jedes der drei Teams hatte drei Gan-
ge zuzubereiten. Gang eins bestand aus Hiih-
nerbrust mit Beilagen, Gang zwei aus
Schweinefilet plus Begleitung, das Dessert
als Abschluss konnte frei gewdhlt werden.

Viva Mexico

Team eins verschrieb sich ganz dem me-
xikanischen Barbecue und nannte sich dem-
entsprechend ,Parillas Mexicana’s“. Team-
mitglieder waren: Michael Andrae, Magda-
lena Brammer, Helena Buric, Adrian Forster,
Benedikt Forster, Paul Lehner, Paul Pischler,
Marie Schmircher und Mario Stécklmayer.

Als ersten Gang servierte Team eins das
»Pollo Picante®, ein pikantes Huhn serviert
mit Maissalat und Maiswaffeln. Als zweiten
Gang kredenzten die ,Parillas Mexicana’s“
das ,Cerdo con Queso“, einen gefiillten
Schweinslungenbraten mit gegrilltem Ge-
miise und Pita-Brot. Das Dessert nannte sich

»Tacos Dulces®, siifle Tacos mit einer Frucht-
fiillung. Die passende Getrdnkebegleitung
durch Margarita, Mojito und Tequila Shot
ergdnzte das BBQ-Menii ideal.

o

Vive la France

Team zwei nannte sich ,Furiose Franzo-
sen“ und bestand aus folgenden Teilneh-
mern: Markus Baumgartner, Daniel Greil,
Simone Haunold, Aurel Hofler, Luka KneZe-
vi¢, Jakob Knierlinger, Theresa Platajs, Bern-
hard Stark und Raphael Taibl.

Als ersten Gang prdsentierte Team zwei
eine gegrillte Hiihnerbrust mit Champi-
gnons. Daraufhin folgte das Schweinefilet
mit Ratatouille. Den Abschluss bildeten hier
die gefiillten Crépes mit Schlagobers. Als
fliissige Begleitung servierte Team zwei
Weif’- und Rotwein aus der Region.

Mediterrane Aromen

Team drei schlussendlich nannte sich
»Team Mediterrano® und bestand aus folgen-
den Teilnehmern: Verena Brantner, Stefan
Breitenfelder, Sandra Fiegl, Katrin Loicht, Ja-
kob Redl, Magdalena Renkin, Anna Scharin-
ger, Johanna Seidl und Leonie Siedersleben.

Diese Mannschaft hatte sich fiir folgende
Ginge entschieden: Gang eins bestand aus
mediterranen Hiithnerspieflen mit Fladen-
brot und Tsatsiki. Bei Gang zwei umbhiillten
sie den Schweinslungenbraten mit Feta, Pes-
to und Speck und reichten dazu Erddpfel und
Feta. Das Dessert bestand aus gegrillten Was-

All drei Teams hatten
sich zum Thema
~Schweinsfilet*

eine Menge

einfallen lassen.

Die siegreiche
Mannschaft:
,TJeam Mediterrano“.

sermelonen mit Fetacrumbles und Honig.
Als fliissige Begleitung wurden auch hier
Weine aus der Region gereicht.

Schwerarbeit fiir die Jury und
knappe Entscheidung

Die rund 20-kopfige Jury unter Leitung
von Direktor DI Gottfried Krottendorfer und
Werkstdttenleiter Ing. Thomas Bergmann
wurde in drei Gruppen eingeteilt und hatte
je einen Gang von jedem Team zu bewerten.
Zur Bewertung wurde das Schulnotensystem
herangezogen, mit dem Unterschied, dass
man in Zehntelpunkten bewerten konnte.

Die Entscheidung fiel dann auch denk-
bar knapp aus. Zwischen dem ersten und
dritten Platz bestand lediglich ein Unter-
schied von 6,6 Punkten. Den Sieg holte sich
,Team Mediterrano® mit 55,39 Punkten vor
yParillas Mexicana’s“ mit 50,91 Punkten und
,Furiose Franzosen“ mit 48,79 Punkten.

Die Sieger ,Team Mediterrano“ holten
sich auch die Einzelwertungen beim Gefliigel
und beim Schweinefleisch. Das Dessert ging
an ,Parillas Mexicana’s“.

Als Sponsoren unterstiitzten folgende
Unternehmen die Veranstaltung: Raps, Frut-
arom und AMA Grillclub. Herzlichen Dank!

HaRo W




AUFKLARUNGSARBEIT FUR KINDER
DIREKT AM BAUERNHOF BOOMT

Die Wurst am Brot, das Schnitzel auf dem Teller, die Milch im Glas: Kindern die Herkunft
von Fleisch- und Tierprodukten zu erklaren ist langst kein Standardgesprach am
Esstisch. Das Thema polarisiert. Wie soll und vor allem wie kann Kindern der Weg

vom Tier zum Nahrungsmittel nahergebracht werden?

ine gesunde und nachhaltige Erndh-
— rung spielt eine wichtige Rolle fiir die

Entwicklung und die Leistungsfihig-
keit im Kindesalter. Trotzdem weisen Gster-
reichische Kinder und Jugendliche in Sachen
Erndhrung und Lebensmittelwissen grofie
Bildungsliicken auf. Um den Bezug zu unserer
Nahrung nicht zu verlieren, braucht es des-
halb zusitzlich zur schulischen Ausbildung
eine Verbindung zur Lebensmittelherkunft
und Lebensmittelqualitdt. Zahlreiche Initia-
tiven bemiihen sich bereits um eine bessere
Erndhrungsausbildung in den Schulen.

Direkt aus der Landwirtschaft

In Lehrpldnen festverankerte Bildungs-
angebote gibt es wenige, das Engagement
kommt meist von privater Seite — oder direkt
aus der Landwirtschaft: ,Schule am Bauern-
hof“ ist ein Projekt des Lindlichen Fortbil-
dungsinstitutes (LFI) und der Landwirt-
schaftskammer und wird in ganz Osterreich
erfolgreich umgesetzt. Qualifizierte Bduerin-

nen und Bauern vermitteln jungen Konsu-
ment:innen ein realistisches Bild vom Leben
und Arbeiten am Bauernhof aus erster Hand
und sorgen fiir einen bewussteren Umgang
mit biuerlichen Produkten. Beteiligt sind
Landwirt:innen aus allen Sparten, von der
Fleisch- bis hin zu Milchproduktion und
Agrarbetrieb. Besonders interessant: Das
Projekt leistet nicht nur wichtige Aufkli-
rungsarbeit, sondern stellt sogar eine zusitz-
liche Einnahmequelle fiir Biuerinnen und
Bauern dar.

Kinder haben den Bezug zur Land-
wirtschaft verloren

Frither befanden sich zahlreiche biuerli-
che Betriebe direkt ums Eck, mittlerweile
sind sie grofitenteils aus der Nachbarschaft
verschwunden: Seit Jahrzehnten schrumpft
die Anzahl der Gsterreichischen Betriebe ra-
pide. So verfiigen Konsument:innen tiber
immer weniger Bezugspunkte zur Landwirt-
schaft. Das macht sich vor allem im Ein-

kaufsverhalten und im Verstindnis fiir Na-
tur, Tierschutz und die Qualitdt von regiona-
len Lebensmitteln bemerkbar. Waltraud
Ungersbock fiihrt einen Milcherzeugungs-
betrieb in Scheiblingkirchen-Thernberg mit
Kilber- und Kalbinnenaufzucht, Acker- und
Griinlandbewirtschaftung und eigener
Forstwirtschaft. Im Jahr 2017 erweiterte
Waltraud mit dem Programm ,Schule am
Bauernhof“ ihren Betrieb um ein soziales
und wirtschaftliches Standbein und konsta-
tiert: ,Es wdre ein riesiger Schritt fiir die
Wertschdtzung der landwirtschaftlichen Ar-
beit, wenn jedes Kind zumindest einmal in
seiner Schulzeit einen Bauernhof besuchen
wiirde. Niemand anderer hat diese Aufgabe
so gut in der Hand wie die sterreichischen
Biuerinnen und Bauern selbst.“ Waltraud
sieht eine Chance zur Imageaufwertung der
Landwirtschaft: ,Gewdhrt man einen Ein-
blick in seinen Alltag, bleibt weniger Spiel-
raum fiir Spekulationen und unrealistische
Vorstellungen.”

Foto: Janine Stranz, Waltraud Ungersbéck
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Was andert sich, wenn jedes Kind
einen Tag am Bauernhof verbringt?

Geht man davon aus, dass jedes Kind die
Ablidufe auf einem Bauernhof kennt, kann
man noch einen Schritt weiterdenken und
sich folgende Frage stellen: Was wiirde sich
im Erwachsenenalter am Konsumverhalten
dndern? ,Das Bild der Biuerinnen und Bau-
ern bei der Arbeit wire nachhaltig im Kopf
verankert, was obendrein zu einem positiven
Imagewandel der Landwirtschaft fithren
konnte. Der Umgang mit Lebensmitteln
wiirde wahrscheinlich bewusster erfolgen,
da sie selbst erleben, wie viel Aufwand und
Verantwortung in der Produktion stecken,
so Waltraud.

Der Anreiz fiir einen regionalen Einkauf
wadre grofier, weil aufgezeigt wird, wie gut
die Qualitit der Lebensmittel ist und weil die
Biuerinnen und Bauern hinter den Produk-
ten gekannt und gesehen werden. ,,Schule
am Bauernhof* lehrt mit sinnlichen Erfah-
rungen und nachhaltigen Impulsen den
Wert von biuerlichen Produkten: Mit einer
Sensibilisierung des Leitsatzes ,Ansehen,
riechen und kosten“ bei Produkten mit ab-
gelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum
kann somit sogar der Lebensmittelver-
schwendung entgegengewirkt werden.”

Einblick in den Alltag einer Bauerin

Die Kinder werden bei ihrem Besuch mit
allen Sinnen an die Landwirtschaft herange-
fiihrt: , Alles, was man einmal gesehen und
gespiirt hat, merkt man sich leichter®, erklirt
Waltraud. Auf dem Hof der Seminarbduerin
wird den Kindern unter dem Motto ,,aus Gras
wird Milch® altersgerecht erklirt, wo biuerli-
che Produkte herkommen. Besonders grofien
Wert wird dabei auf Ehrlichkeit und Transpa-
renz gelegt. Bereits die Kleinsten sollen ein
Verstindnis dafiir entwickeln, wie viel Arbeit
hinter einem landwirtschaftlichen Betrieb
steckt. Wer Kinder, Jugendliche und Padago-
g:innen zu sich auf den Hof einlddt, wird auf
unterschiedliche Vorstellungen und Erwartun-
gen, wie die Landwirtschaft funktioniert, tref-
fen. Waltraud hat es sich zum Ziel gemacht,

genzuwirken und offen zu zeigen,
wie der Alltag in der Gsterreichi-

erklirt, dass auch die Kuh in einem Haus
wohnt. Die Kinder lernen das Stroh als Ein-
streu kennen und kénnen das Verhalten der
Tiere beobachten. Bevor die Tiere gefiittert
werden, wird das Futter gemeinsam vom Feld
geholt. Dabei merken die Kinder schnell, wie
anstrengend das ist und warum Waltraud da-
fiir Maschinen benoétigt. An dieser Stelle er-
klirt sie den Kindern, welche Maschinen
Biuerinnen und Bauern neben Traktoren
brauchen. Einer der wichtigsten Grundsteine
im Konzept von ,,Schule am Bauernhof* ist
das selbststindige Tun und direkte Erleben
am Hof. Deshalb diirfen die Kinder bei ihrem
Besuch bei Waltraud auch am Gummieuter
melken. In einem Wettbewerb wird ermittelt,
wer die grofite Menge in einer Minute ermel-
ken kann. Die ,Melkprofis“ bekommen da-
nach eine Urkunde.

Gemeinsame Verkostung

Um einen Bezug zum Lebensmittel her-
zustellen, wird aufgezeigt, welche Produkte
aus der gewonnen Milch gemacht werden.
Die Kinder machen gemeinsam Butter und
bei einer Jause wird mit frischem Bauernbrot
alles verkostet. Auf dem Hof von Waltraud
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Ungersbock finden sich neben den Rindern
auch Mutterschafe mit Limmern und Kat-
zen. Das Streicheln der Tiere stellt fiir die
Kinder ein besonderes Highlight dar, da
meist einige von ihnen noch keinen direkten
Kontakt zu Tieren, insbesondere zu Bauern-
hoftieren, hatten.

Neue Einkommensmoglichkeit

Das Programm ,Schule am Bauernhof*
ermdglicht vor allem in der klein- und mit-
telbetrieblich strukturierten Landwirtschaft
eine zusdtzliche Einkommensmdglichkeit.
Jeder Betrieb ist individuell aufgebaut und
kann in der Gestaltung seines Programmes
kreativ werden. So kann Kindern und Ju-
gendlichen ein Bild von der breit geficherten
Osterreichischen Landwirtschaft vermittelt
werden. Auflerdem kann aufgezeigt werden,
welche volle Bandbreite an eigens produzier-
ten Lebensmitteln Osterreich zu bieten hat.
Fiir teilnehmende Bduerinnen und Bauern
gibt es auflerdem ein Feedback: Die ,Schule
am Bauernhof“-Programme werden beurteilt
und evaluiert. Alle ,,Schule am Bauernhof*“-
Betriebe findet man unter www.schuleambau-
ernhof.at. Katharina Bauer ll

schen Landwirtschaft abliuft. FULLER - KUTTER - WOLFE
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idyllischen Werbegeschichten entge-
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Ein Tag am Bauernhof von
Waltraud

Das Programm streckt sich
iiber einen Vormittag. Maximal
zwei Schulklassen kdnnen an ei-
nem Tag teilnehmen. Waltraud
zeigt den Kindern ihren Stall und
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Am Wort!

Nadina Ruedl
Nachhaltigkertsexpertin und
Griunderin ,Die Pflanzerei"

Weg war der Rainer

Als Konsumentin und als Pro-
duktentwicklerin vergleiche ich
vegane Fleisch- und Wurstpro-
dukte stets mit den tierischen
Varianten. Warum? Ganz einfach:
Wir wollen mit unseren Produkten
Fleischreduzier:innen erreichen.
Und fiir diese Menschen steht
eines fest: Es soll riechen, aus-
sehen und schmecken wie der
gewohnte Genuss -, nur ohne
Tier. Gesagt, getan, gibt es heute
Gustl, den ersten pflanzlichen
Leverkas, der es in die Frische-
theke des Handels geschafft hat.
Dort Uberzeugt er durch seine
authentische Konsistenz und den
guten Geschmack. Ein Erfolg,
der bis heute knapp 200 Testes-
ser:innen und Hunderte Seiten
Produkt-Feedback umfasst.

... und jetzt kommt Rainer
Die pflanzliche Grill-Vurst,

die sich auf dem Grillrost der
Osterreicher:innen ganz selbst-
verstandlich neben Kasekrainern
und Bratwurst einreiht. AuBen
knusprig angebraten, innen das
heile, fliissige Gold. Ein Geruch,
der in die Nase steigt und das
Wasser im Mund zusammenlau-
fen lasst. Ein Biss, der schmack-
hafter nicht sein kdnnte.

In anderen Worte: Die Konigsdis-
ziplin am Girill. Mit dem Ziel vor
Augen, Rainer zu perfektionieren,
beweist der gestrige Vorfall: Wir
sind am richtigen Weg. Unsere
letzte Lieferbox, bis oben hin ge-
fullt mit Rainer, wurde gefladert.
Nur finf Minuten - so lange stand
die Vurst-Box unbeobachtet im
Eingangsbereich. Und weg war
er, der Rainer. Ich wiirde sagen:
Das ist Rainer Wahnsinn.

Haben Sie Fragen oder Ideen
rund um diese alternativen
Themen?

Schreiben Sie uns an
online@fleischundco.at -
wir leiten lhre Anfrage gerne
an , Die Pflanzerei* weiter.

| Mag. Gerd
Marlovits ist seit
~ Janner 2018 der
| Geschiftsfiihrer
. | EDITEL Austria.

VEGGIEMEAT SETZT AUF
DATENAUSTAUSCH VON EDITEL

Kein Fleisch, keine Geschmacksverstarker, kein Gluten — und nun auch
noch keine Papierdokumente mehr. Dank EDI-Dienstleister EDITEL ist
VeggieMeat jetzt mittels Elektronischem Datenaustausch (EDI) permanent

an den Handel und weitere Geschaftspartner angebunden.

ie VeggieMeat GmbH aus St. Georgen am
D Ybbsfelde ist bekannt fiir ihre Marke ,vegi-
ni“und gilt als Pionier in der Herstellung
von Fleischalternativen aus Pflanzenproteinen.
Die Verpackung besteht zu 90 Prozent aus recy-
celtem Material und nun wird auch noch eine
Vielzahl an papierbasierten Geschiftsdokumen-
ten aus dem Biiro des Unternehmens verbannt.
So werden etwa Bestellungen, Lieferscheine und
Rechnungen ab sofort nur noch vollautomatisiert
iber den Elektronischen Datenaustausch (EDI)
abgewickelt. Moglich macht das eine von EDITEL
direkt ins BMD-Warenwirtschaftssystem inte-
grierte Losung, die fiir eine reibungslose Kom-
munikation mit dem Handel sorgt.
»Nachhaltigkeit und der bewusste Umgang
mit Ressourcen stehen bei uns an oberster Stelle.
Dementsprechend ressourcenschonend méchten
wir auch bei der Zusammenarbeit mit dem Han-
del und anderen Geschiftspartnern umgehen. Ich
bin der festen Uberzeugung, dass wir hier einen
wichtigen und richtigen Schritt fiir zukunftsori-
entiertes Arbeiten gesetzt haben®, erklirt Veggie-
Meat-CEO Andreas Gebhart. Das Thema Nach-
haltigkeit zieht sich in dem Mostviertler Unter-
nehmen durch alle Bereiche — unter anderem
deckt die eigene Solaranlage 15 Prozent des
Strombedarfs, der restliche Okostrom wird zuge-
kauft. Alle Infos zum erfolgreichen Unternehmen
gibt es auf www.vegini.at.

Weitere Unternehmen mit an Bord

NebenVeggieMeat stehen auf der Kundenliste
von Editel auch immer mehr andere ,,griine Unter-
nehmen®, die fiir ihre nachhaltige Strategie die
Vorteile von EDI fiir sich erkannt haben. So wie die
fiir ihre Naturprodukte aus Lammfell bekannte
Firma Fellhof aus Hof bei Salzburg oder auch Ca-
rina Rahimi-Pirngruber, die unter dem Marken-
namen NUSSYY seit einigen Jahren vegane Bio-
produkte ohne Zuckerzusatz vertreibt. All diese
Unternehmen liegen voll im Digitalisierungs-
trend, wie Editel-Geschiftsfithrer Gerd Marlovits
bestdtigt: ,Vor einigen Jahren stand bei der Einfiih-
rung von EDI fiir die meisten Unternehmen noch
der Zeit- und Kostenfaktor im Vordergrund. Doch
nach und nach riickt bei dieser Technologie ver-
starkt der Umweltgedanke in Bezug auf das enor-
me Papier-Einsparungspotenzial ins Zentrum,
wenn Bestellungen, Lieferscheine und Rechnun-
gen nur noch elektronisch ausgetauscht werden.

Allerdings ist auch weiterhin die 6konomi-
sche Komponente bei der Prozessautomatisie-
rung ein gewichtiges Argument: Laut internati-
onalen Berechnungen kénnen bei einem Purcha-
se-2-Pay-Prozess — also von der Erstellung einer
Bestellung bis zum Lieferschein und dem Zah-
lungsaviso — durch die Umstellung auf Elektro-
nischen Datenaustausch bis zu 51 Euro gespart
werden. Womit EDI nicht nur nachhaltig gut fiir
die Umwelt ist, sondern auch gut fiirs Budget. H
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REZEPT

MUNCHNER

D ES M O NATS powered by
WIBERG GewiOrRZMUHLE NESSE

WEISSWURST BAVARIA

A WeilBwuascht mit Brezn' —

die bayerische Bruhwurst gehort
mittlerweile auch in Osterreich

zum beliebten Standardprogramm
in jeder Fleischerei. Und mit Wiberg
Weisswurst Bavaria“ gelingt's auch
einfach ,guad boarisch”.

S ieist die wohl bekannteste bayrische Spezialitdt und
schmeckt in den verschiedensten Variationen — die
Weiflwurst! Selbstverstdndlich wird das Miinchner
Schmankerl inzwischen weit tiber die Grenzen Bayerns
hinaus geschitzt. Auch in Osterreich ist die wiirzige
Whurst mittlerweile sehr beliebt.

Doch erst die passende Wiirzung verwandelt kostli-
ches Weiflwurstbrdt in diese herzhaften Spezialitdten.
Mit Pfeffer, Ingwer und feiner Zitronennote liegt man
garantiert richtig. Diese klassische Kombination greift
WIBERG Weisswurst Bavaria auf. Sie eignet sich sowohl
fiir das klassische Miinchner Weifwurst-Grundrezept
als auch fiir etwas ausgefallenere Gerichte rund um die
Traditionswurst.

Verarbeitung

Fleisch und Fett getrennt voneinander
wolfen (3 mm) und kiihlen.
Magerfleisch mit Class W kurz ankuttern.
Die Hilfte der Schiittung & Salz zugeben.
Masse im Schnellgang feinkuttern (bis
ca.2°C).

Fettmaterial zugeben und Masse emul-
gieren (ca. 14 °C)

Restliche Schiittung und Zutaten zuge-
ben. Die Eismenge sollte sich nach dem
gekiihlten Material sowie der Ge-
schwindigkeit der Maschine richten. Zu
lange Kutterzeiten, bedingt durch zu
grofie Kilte, beeintrachtigen die Festig-
keit und den Biss; die Temperatur-
bereiche sind Richtwerte.

Fertig kuttern bis Endtemperatur ca. 5 °C.
Petersilie und Schwarten (vorgewolft
3 mm) dazugeben.

In Schweineddrme fiillen und in Paare
zu 120 g abdrehen

Im Kessel bei 72-74° C briihen.

Im Becken abkiihlen.

Material

45 kg Schweinefleisch Sl
25 kg Ruckenspeck

5 kg Schwarten, gekocht
25 kg Wasser/Eis

Weitere Zutaten pro Kilo

5 g Weillwurst Bavaria,

Art.-Nr.: 135127

1 g Zitronia, Art.-Nr.: 135490

1 g Wirzomat, Art.-Nr.: 212397
5 g Class W, Art.-Nr.: 135646
Petersilie gerebelt,

Art.-Nr.; 249759,

nach Geschmack

19 g Kochsalz

Waursthiille
Schweinedarme Kal. 30/32
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QUALITAT DIE BEGEISTERT

www.huetthaler.at
www.hofkultur.at

HUTTHALERS HOFKULTUR — AUS RESPEKT UND ACHTSAMKEIT

Ein in Europa einzigartiges Tierwohl-Programm, das liber die gesamte
Wertschopfungskette Mastdbe setzt: beginnend beim Landwirt, Gber
den Frachter und den Schlachthof nach Tierwohl-Grundsétze bis hin
zur Verarbeitung und den Vertrieb. Gelebtes Tierwohl aus einer Hand.



