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Mit Christina Mutenthaler-Sipek
steht erstmals eine Frau an der
Spitze der AMA-Marketing.

Was sie als ihre wichtigsten Aufgaben
betrachtet und wohin sich der Fokus
der Konsumenten richtet, sagt sie

im groBen Fleisch & Co-Interview

mit Doris Mittner.

Seite Seite
| Die Private HTL fiir Im steirischen Kaindorf fanden die
Lebensmitteltechnologie 25. Osterreichischen Grill- und
Hollabrunn lud auch heuer wieder BBQ-Meisterschaften statt.
zum Grillwettbewerb. Staatsmeister wurde mit den
Drei Teams traten an, die Ent- ,Die Mostviertler Griller-Ladies" ein
scheidung fiel denkbar knapp aus: Damen-Team, der Titel beim 25. Austrian
Den Sieg holte sich das Team Grill Open ging mit den ,Swiss BBQ Team
sCaribbeans". Baby Bruzzler* an die Schweiz.
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OBEROSTERREICHS

Das Siegerbild mit Prominenz
(v.l.): Landesinnungsmeister
Willibald Mandl, Tobias Dorfner
(2.), Laura Burgstaller (1.),
Michaela Kitzberger (3.), Eva
Maria Schupfer (Leitung BIPOL)
und Markus Geres (Geschafts-
fiihrung BAKO Osterreich).

Der Wettbewerb der oberdsterreichischen
Fleischerlehrlinge fand wie ublich in der
Berufsschule 10 in Linz statt.

Den Sieg unter elf Teilnehmer:innen sicherte
sich mit Laura Burgstaller eine junge Dame.

NACHWUCHSFLEISCHER:INNEN
ZEIGTEN SICH VON IHRER BESTEN SEITE

reijunge Damen und acht junge Herren

kreuzten in der Berufsschule 10 in Linz

beim Landeslehrlingswettbewerb im
wahrsten Sinn des Wortes die Klingen. Am
Ende dominierte das weibliche Geschlecht
diesen Leistungsvergleich eindeutig: Laura
Burgstaller von der Gasthaus-Fleischerei K6lb-
linger in Eberstalzell holte sich den ersten
Platz, Thomas Dorfner von der Fleischerei
Mandl in Ternberg rettete mit seinem zweiten
Rang die Ehre des mannlichen Geschlechts,
Michaela Kitzberger von der Fleischerei Drax-
ler in Hellmonsddt komplettierte mit ihrem
dritten Platz die weibliche Dominanz.

Verandertes Berufsbild

Die elf Teilnehmer:innen hatten beim Lan-
deslehrlingswettbewerb, teilweise unter gro-
flem Zeitdruck eine ganze Reihe von Aufgaben
zu bewdltigen. So mussten sie unter anderem
ein Knopfel vom Rind grob und fein zerlegen,
eine Schweinsschulter in neun Minuten ver-
kaufsfertig ausbeinen, Siilze und Frankfurter
herstellen, kiichenfertige Erzeugnisse und
eine Aufschnitt-, Schinken-, Speck- oder Bra-
tenplatte herstellen sowie entsprechend de-
korativ prasentieren. Schnelles, exaktes und
sauberes Arbeiten waren gefragt.

Stolzer Landesinnungsmeister
»Ich bin ausgesprochen stolz auf unsere
elf Lehrlinge. Sie haben groflartige Arbeit ge-

leistet und ihr Kénnen mehr als deutlich unter
Beweis gestellt. Diese jungen Menschen sind
unsere Fachkrafte oder gar Firmeninhaber von
morgen und sorgen dafiir, dass wir auch in
Zukunft in Oberdsterreich ehrliche, hand-
werklich produzierte, regionale Fleischspezi-
alititen genieflen kénnen®, erklirte Oberds-
terreichs Landesinnungsmeister Willibald
Mandl, der in seiner Festansprache auf die
Verdnderungen hinwies, die der Lehrberuf des
Fleischers in den letzten Jahren und Jahrzehn-
ten durchgemacht hat. ,Als ich seinerzeit die
Lehre absolvierte, gab es kaum Maschinen, die
uns die Arbeit erleichtert haben. Dementspre-
chend anstrengend war damals die Tatigkeit.
Heute ist dank der modernen Technik vieles
leichter geworden, trotzdem ist der Fleischer-
beruf immer noch ein herausfordernder.”
Doch nicht nur die kérperlichen Anforde-
rungen haben sich verdndert, auch das Flei-
scherhandwerk selbst ist einem gravierenden
Wandel unterworfen: ,Heute miissen Fachge-
schifte Meniis zubereiten, Fleisch veredeln,
Grillspezialititen anbieten. Das war in meiner
Lehrzeit noch ginzlich anders®, erklirte Mandl.
Laut Mandl gehért die Schlachtung von
Tieren nicht mehr unbedingt zum Berufsbild
des heutigen Fleischers: ,Es gibt nur mehr
sehr wenige Betriebe, die noch selbst schlach-
ten. In den meisten Fillen {ibernehmen das
die groflen Schlachthofe.” Vielleicht ist das
auch einer der Griinde, warum auch immer

mehr Frauen den Lehrberuf des Fleischers er-
lernen, auch wenn Damen in dem Beruf noch
immer eine Minderheit darstellen.“ Eine er-
folgreiche Minderheit allerdings, wenn man
das heurige Ergebnis ansieht (Anm. d. Red.).

Ein attraktiver Job

Fiir Mandl ist die Ausbildung zum Flei-
scher fiir junge Menschen aus vielerlei Griin-
den eine exzellente Wahl: ,,Nach Abschluss der
Lehre ist der Verdienst gut, es werden fast
ausschliefllich Lohne iiber dem Kollektivver-
trag gezahlt und es handelt sich um eine kri-

Fotos: HaRo (2), Johann Schleich




sensichere Arbeit. Noch dazu setzen die Konsumen-
ten beim Einkauf von Fleisch immer mehr auf Qua-
litdt und fachméinnische Beratung.

Und um die Attraktivitit des Lehrberufes noch
zu steigern, sind Lehrlingswettbewerbe enorm wich-
tig, meint der Fleischermeister: ,Bei einem Wettbe-
werb kann man sich messen, sehen, wo man steht,
und steht in einer gesunden Konkurrenz zu seinen
Mitstreitern. Das spornt jungen Menschen an.”

Die Teilnehmer und die Jury

Folgende elf junge Menschen nahmen heuer am
Wettbewerb in Linz teil:

Laura Burgstaller, Gasthaus-Fleischerei Klblinger,
Eberstalzell

Thomas Dorfner, Lehrbetrieb Fleischerei Mandl,
Ternberg

Michaela Kitzberger, Lehrbetrieb Fleischerei Drax-
ler, Hellmonsodt

Simon Aichhorn, Lehrbetrieb Fleischerei Schuster,
Ostermiething

Christina Girtner, Lehrbetrieb Fleischerei Malzner,
Hirschbach

Lukas Innerlachinger, Lehrbetrieb Fleischerei
Hochhauser, Pichl bei Wels

Johannes Kloibhofer, Lehrbetrieb Fleischerei Pils-
hofer, Miinzbach

Dominic Medl, Lehrbetrieb Fleischerei Med]l, Kirch-
ham

Florian Reischl und Paul Steinerberger, Lehrbe-
trieb TANN-Spar, Marchtrenk

Paul Voraberger, Lehrbetrieb Fleischerei Silmbroth,
Viechtwang

Als Juroren fungierten die Fleischermeister Manuel
Jungmaier, Rudolf Wegschaider, Johann Hoglinger
und Josef Derntl.

Das Fleisch fiir den Wettbewerb wurde dankens-
werterweise von den Firmen Neugschwandtner
(Rindfleisch) und Amstler (Schweinefleisch) zur
Verfiigung gestellt.

HaRo

HAPPY BIRTHDAY
VULKANLAND-
SCHWEIN

Seit zehn Jahren gibt es die Erfolgsmarke
Vulkanlandschwein. Das runde Jubildum
wurde am 17. Juni grol’ gefeiert.

m Jahr 2013 wurde die Vision des Fleischhof Raab-

tal geboren: Das Steirische Vulkanlandschwein

sollte zur fithrenden Marke fiir Schweinefleisch in
Osterreich werden. Seit einem Jahrzehnt verfolgt
der Fleischhof Raabtal als ,Fleischkompetenzzen-
trum"“ mit grofer Hingabe dieses Ziel.

Die Produzentengemeinschaft, heute bestehend
aus tiber 200 Betrieben, hat es geschafft, dass das
Vulkanlandschwein zu den Top-Herkunftsmarken
des Landes zdhlt. Durch verantwortungsbewusste
und nachhaltige Produktionspraktiken konnten sie
ein Qualitdtsniveau erreichen, das sowohl den Be-
diirfnissen der Konsumenten als auch den 6kolo-
gischen Anforderungen gerecht wird.

Natiirlich lud der Fleischhof Raabtal zum Jubi-
ldumsfest ein. Johann Kaufmann: ,Das Jubiliums-
event war eine wunderbare Gelegenheit fiir Land-
wirt:innen, Lieferant:innen, Kund:innen und Part-
ner:innen, sich zu vernetzen, ihr Wissen auszutau-
schen und gemeinsam die Erfolgsgeschichte des
steirischen Vulkanlandschweins fortzuschreiben.”
Nattirlich gab es auch einen groflen Festakt, Fiih-
rungen durch die Produktion und késtliche Spezi-
alititen zum Verkosten. Eine regionale Fernseh-Sta-
tion hat berichtet — hier der Link zum Video. H

Der TV-Bericht

Aus der Innung!

a5

25
Raimund \/.
Plautz ‘\ )

Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Ich bin enttduscht, dass die
Lohnverhandlungen geplatzt
sind, der nachste Termin ist
am 28.8. - was soll ich sagen?
Nichts: Ich will die Kolumne
lieber flr positive News nutzen.
Wir haben acht Anmeldungen
fur die Staatsmeisterschaften
(AustriaSkills, 5.-9.10.23).

Ich bin froh, dass in vielen
Bundesléandern sensationelle
Nachwuchsarbeit geleistet
wird und méchte mich fir die
viele Arbeit herzlich bedanken.
In manchen Landern ist aber
noch Luft nach oben ... Bitte,
liebe Kollegen, engagiert euch
fur den Nachwuchs. Das ist
wertvoll fir das Image unseres
Berufes und wichtiger Beitrag,
dass wir in Zukunft wieder
mehr Lehrlingen finden.

Von acht Anmeldungen
kommen vier aus Karnten. Das
freut mich personlich, zeigt
aber vor allem, dass es nur eine
Person, die richtige (!), braucht,
um etwas zu bewegen. In die-
sem Fall ist es Berufsschulleh-
rer Peter Stissenbacher. Erist
Fleischermeister, motivierender
Padagoge und die Jugend mag
ihn -, seitdem er in Karnten

ist, geht's gewaltig weiter. Das
Problem: Die Berufsschulaus-
bildung ist Ladndersache und
die Bildungsdirektionen haben
es bisher noch nie als notwen-
dig erachtet, dass man bei der
Auswahl der Berufsschullehrer
auch Branchenvertreter ein-
binden sollte. Das heif3t: Man
muss nehmen, was kommt.
Grundsatzlich ware es daher
dringend notwendig, dass von-
seiten der Wirtschaftskammer
Lobbying betrieben wird, damit
die jeweiligen Branchenvertre-
ter wenigstens ein Mitsprache-
recht bei der Bestellung neuer
Berufsschullehrer bekommen.
Wenn die Innungen und die Be-
rufsschulen gut zusammenar-
beiten, profitieren die Lehrlinge
- und mit ihnen unser ganzer
Berufsstand.

Schreiben Sie uns an:
office@fleischundco.at
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AUTONOME METZGERELI:
LOSUNGEN UND STRATEGIEN

Die Stuttgarter SUFFA, Fachmesse fiir die Fleischbranche (21. bis 23. Oktober) bietet
umfassende Moglichkeiten zu Austausch, Information und Vernetzung. Im Vorfeld der Mes-
se rickte Ende Juni eine digitale Pressekonferenz mit Gasten aus Verbanden, Handwerk,
Marketing und Informationstechnologie das Thema Nachwuchskrafte in den Fokus.

er Fachkriftemangel ist langst kein theoreti-

sches Problem mehr, sondern allerorten spiir-

bar. Neben Sozialberufen ist das Handwerk
besonders betroffen. Auch zahlreiche Fleischereien
miissen aufgrund fehlenden Personals bereits ihre
Offnungszeiten verkiirzen oder Filialen schlielen.
Eine Besserung ist nicht in Sicht. Im Gegenteil: Es
wird Mitte der 2030er-Jahre noch knapper, wenn die
Generation der Babyboomer in Pension geht. Den-
noch sind Existenzdngste unangebracht. Vielmehr
gilt es, nach praktikablen Losungsansatzen zu su-
chen —, die oft unerwartete neue Chancen bergen.
Die Stuttgarter SUFFA griff das Thema Ende Juniim
Rahmen einer digitalen Pressekonferenz auf.

»Attraktivitat steigern*

Wichtig sei es, die Attraktivitdt der Berufsbilder
im Fleischerhandwerk ,in der 6ffentlichen Wahr-
nehmung zu steigern, Interesse zu wecken und Kar-
rierechancen aufzuzeigen®, betont Wolfgang Herbst,
stellvertretender Landesinnungsmeister des Landes-
innungsverbands fiir das Fleischerhandwerk in Ba-
den-Wiirttemberg e V. Durch gezielte Arbeit an Schu-
len, ,offene Tiiren“ oder Schnupperlehren kénne der
Verband Hilfestellung leisten. Letztlich liege es aber
bei den Betrieben vor Ort, junge Menschen an der
Schwelle zum Berufsleben von den Vorziigen des
eigenen Unternehmens zu liberzeugen. Wer fahige
Nachwuchskrifte gewinnen und halten wolle, miis-
se dies heute ,vielschichtig kommunizieren und vor
allem etwas bieten®. Ein wichtiges Instrument zur
Imagepflege seien nicht zuletzt Wettbewerbe, wie
etwa auch die auf der SUFFA ausgetragenen Berufs-
schulwettbewerbe. ,Ich bin immer wieder aufs Neue
beeindruckt von den fantastischen Ergebnissen,
schwarmt Herbst. ,Bei allen aktuellen Problemen
macht dies Hoffnung fiir die Zukunft."

Fachkrafte aus Indien

Die Nachwuchsgewinnung gehére zu den gro-
fRen Herausforderungen der kommenden Jahre,
meint auch Joachim Lederer, Landesinnungsmeister
des Landesinnungsverbands fiir das Fleischerhand-
werk in Baden-Wiirttemberg eV. ,Gutes Personal ist
das wichtigste Kapital eines Unternehmens. Neben
einer zielgruppenorientierten Werbung ist die Inte-
gration ausldndischer Bewerber unabdingbar, denn
ohne Integration werden wir unseren Fachkraftebe-
darf mittelfristig nicht decken kénnen. Wie lange
wollen wir noch warten?“ In Zusammenarbeit mit

der Handwerkskammer Freiburg hat die Flei-
scher-Innung Lérrach-Waldshut Ende 2020 ein Pi-
lotprojekt ins Leben gerufen, in dessen Rahmen
junge Menschen aus Indien fiir eine Ausbildung in
der deutschen Fleischbranche gewonnen werden
sollen. Mit den hochmotivierten Nachwuchskriften,
die bislang nach Stidbaden gekommen seien, habe
man gute Erfahrungen gemacht, berichtet Lederer.

Finden und binden

Eylip Aramaz, Geschiftsfithrer der Marketing-
Agentur Aramaz Digital und Dozent fiir Social Media,
Personalmarketing & Arbeitgebermarkenbildung an
der FHM Bielefeld, sieht einen Losungsansatz in ziel-
gruppenorientierter Mitarbeiterwerbung: ,Durch den
demografischen Wandel, die Digitalisierung und die
sozialen Medien herrschen heute andere Verhaltnis-
se als noch vor wenigen Jahrzehnten. Ein einziges
Inserat gentigt nicht mehr, wenn man gute Mitarbei-
tende finden will. Heute ist Omniprisenz das A und
O — mebhr ist tatsdchlich mehr. Wir verfolgen daher
eine ganzheitliche Strategie.“ Dank Bewerbungsma-
nagementsystemen werde der Bewerbungsprozess
zudem vereinfacht, automatisiert und zentralisiert.
Effiziente digitale Einarbeitungsprozesse und Bene-
fit-Systeme sorgten danach fiir langfristige Bindung.

Ohne Personal: die Metzgerei 24/7

Wo trotz aller Anstrengungen kein qualifiziertes
Personal aufzutreiben ist, kann die Technik weiter-
helfen. Digitale Shop-Systeme bieten eine Fiille neu-
er Moglichkeiten. So konnen Schliefizeiten vermie-
den, Offnungszeiten beliebig verlingert, Filialen er-
halten oder neu er6ffnet werden — bei optimaler
Verfiigbarkeit des Sortiments. ,Metzger:innen miis-
sen iiber ihr Geschiftsmodell nachdenken®, sagt
SmartStore24-Geschiftsfithrer Michael Kimmich. Die
neuen Systeme ermdglichen ,eine strategische Wen-
de“ und seien damit weit mehr als Automaten, die
sein kleines Zusatzgeschift versprechen®.

Wer ganz ohne Mitarbeiter auskommen will oder
muss, steht vor weiteren Problemen. Hier wurden von
Winfried Grof} (Schrutka-Peukert) Hybrid-Lésungen
vorgestellt, bei denen ein Teil des bestehenden La-
dengeschifts abgeschottet wird und der Rest aufler-
halb der Offnungszeiten zuginglich bleibt. Und
schliefflich sollen auch reine Verkaufscontainer-Fili-
alen zahlreiche Mdglichkeiten der Nahversorgung
und damit wieder andere Marktsegmente er6ffnen:
,Hier kénnen sich Metzgereien neu platzieren.“ll

Am Wort!

Ernst Sommerauer von
Aichinger Uber Trends und
Anforderungen im Ladenbau

SB- & Handelssortiment
,Schuster bleib bei deinen
Leisten", heifdt es. Ja, es ist
wichtig und richtig, dass die
Kernkompetenz in einer Flei-
scherei im Fokus steht. Wenn
es der Standort und die Kun-
denstruktur erlauben, ist eine
Ergdnzung mit einem SB- und
Handelssortiment zu empfeh-
len. Attraktivim Zugangs-

und Wartebereich platziert,
lassen sich damit Impuls- und
Zusatzkaufe initiieren.
Ausgezeichnet als hausge-
macht lasst sich handwerkliche
Kompetenz auch mit SB-Pro-
dukten verkaufen: Nahezu das
gesamte Sortiment |asst sich
aufgeschnitten oder portioniert
in Verpackungen anbieten.
Dazu Fonds, Saucen, Suppen
und Selbstgemachtes wie
Leberwurst, Verhackertes oder
Terrinen in Glasern. An Stand-
orten mit vielen Single-Haus-
halten und alteren Menschen
sind auch vorgekochte Mahl-
zeiten, die sich gut portionieren
lassen, zu empfehlen. Das
SB-Sortiment ist ideal flr
Personen, die schnell den
Einkauf erledigen mdchten.
Eingelegtes, Kraut, BBQ-
Saucen, Kren, Ketchup und
Senf sind haufig im Sortiment.
Warum aber nicht die Marken,
die allerorten erhaltlich sind,
durch Produkte von regionalen
Produzenten ersetzen? Aufstri-
che, Essig, Ole, aber auch Biere,
Safte und Weine sind dafiir
genauso eine Option wie Kar-
toffeln und Teigwaren aus der
Region. Wem das Lieferanten-
und Sortimentsmanagement
zu aufwendig erscheint, der
nutzt Netzwerke von Anbietern
wie Genuss ab Hof. Wenn kein
Béacker mehr am Ort ist, ist ein
kleines Sortiment von Brot und
Backwaren ideal.

Warum nicht auch in einem
kompakten Kiihlregal Molkerei-
produkte aus der Region
anbieten? Und haben Sie schon
einmal daran gedacht, flr Frau-
chens und Herrchens Lieblinge
BARF anzubieten?
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PRODUKT
CHAMPION
2023

Im Rahmen des Produkt Champion
wurden heuer von einer hochkaratigen
Expertenjury wieder die besten
Produkte Osterreichs ermittelt.

eit 2001 wird der Innovationswettbewerb

\ Produkt Champion vom Fachmagazin
Ubergabe der Trophien an die Produkt Champions in der Kategorie ,Fleisch & Wurstwaren Produkt an Fleisch- und Wurstwarener-
Selbstbedienung*: Kiki Sabitzer, Gaby und Barbara Kritsch von Fleischwaren Berger, Thomas
und Hermann Neuburger, Sonja Zauner und Brigitte Drabek, Benjamin Anibas und Thomas
Reisinger von Sonnberg Biofleisch (v.l.n.r.)

zeuger verliehen. 2021 wurde der Bewerb um
die Sparte Milchprodukte ergénzt und auch
2023 gab es eine Neuerung: Es wurde um die
Kategorie Alternativprodukte erginzt.

,Beim Produkt Champion wird jedes Jahr
eindrucksvoll die Innovationskraft der heimi-
schen Markenartikel-Hersteller demonstriert.
Und er bildet stets aktuelle Trends ab. So ist es
fiir uns auf der Hand gelegen, heuer nicht nur
den Produkten der milch- bzw. fleischverarbei-
tenden Betriebe Osterreichs eine Bithne zu bie-
ten, sondern auch deren vegetarischen bzw.
pflanzlichen Alternativen —, was den Bewerb
noch spannender gemacht hat®, so Brigitte
Drabek, Chefredakteurin und Geschiftsfiihre-
rin von Produkt. ,Dass wir den Bewerb heuer
in gleich drei Warengruppen ausgetragen ha-
ben, wurde von den Herstellern aufierordent-
lich gut angenommen, bestitigt auch ihre
Kollegin Kiki Sabitzer bezugnehmend auf die
zahlreichen Nominierungen in allen drei
Bereichen.

Das Siegerpodest der Kategorie ,Fleisch- und Wurstwaren Theke": Barbara und Gaby Kritsch Feierliche Verleihung der Trophys
von Fleischwaren Berger, Sonja Zauner, Christoph Frierss, Kathrin Brandtner und Johann
Schlégl von Wiesbauer, Brigitte Drabek und Kiki Sabitzer (v.l.n.r.)

< 1

Die Freude bei allen Preistragern war grof3
— das zeigten nicht nur die unzdhligen Jubel-
nachrichten via Mail und auf Facebook und
Co, sondern es war auch bei der feierlichen
Verleihung auf der Wiener Summerstage zu
spiiren. ,Heuer konnten wir unseren Preistra-
gern ihre Trophden endlich wieder auf einer
grofen Biithne tiberreichen — unser Sommerfest
auf der Wiener Summerstage bot dafiir den
perfekten Rahmen und wir konnten unsere
Champions gebiihrend feiern®, freut sich auch
Produkt-Geschiftsfithrerin Sonja Zauner. ll

Die Sieger in der Kategorie
»Fleisch- und Wurstwaren Klas-
sik", in der es heuer um die Diirre
ging: Gaby und Barbara Kritsch
von Fleischwaren Berger, Sonja
Zauner und Brigitte Drabek, Doris
Staudinger und Gerold Hiithmayr,
Gunter Schiller (Greisinger) und
Kiki Sabitzer (v.l.n.r.)
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HORNGACHER

& HONEGGER
DIE ALPINE VERNUNFTEHE

So bekannt wie Kalbfleisch-Rebell Hannes Honegger ist, stiel8 die biozertifizierte
Verkaufsmaschine an ihre Grenzen. Seine Partnerschaft mit dem deutlich
grolBeren Pillersee-Fleischer Horngacher Uberrascht die Branche.
Warum beide Partner schnell Synergien sahen, erfuhr Roland Graf exklusiv.

en Kaffee fiir seinen neu-
D en Geschiftspartner rich-

tet Hannes Honegger im
Gemeinschaftsraum schon ein-
mal her — ,der Stefan kommt
auch gleich®. Der Grund fiir die
kurze Verspatung Stefan Horn-
gachers sagt bereits ein wenig
iiber das Mastermind des hoch-
modernen Fleischerei-Betriebs
in Hochfilzen aus. Horngacher
(Jahrgang 1978) ist ein EDV-Tiift-
ler, den man eine Generation
spiter wohl als ,Nerd“ bezeich-
nen wiirde. Und er hdngt zu Be-
ginn des Interviews noch am

Rechner fest. Es ist im wahrsten
Sinne des Wortes die Schaltzen-
trale des Betriebs in Hochfilzen.
Die Produktionsfiihrung an der
Adresse ,Genufistrafle 2“ iiber-
ldsst er seinem Bruder Jiirgen
Horngacher, alle Details hat er
ohnehin elektronisch parat.
Hannes Honegger wiederum
scheint den Kontakt mit Men-
schen nahezu zu brauchen. ,Ich
habe noch nie einen besseren
Verkiufer getroffen, formuliert
das Stefan Horngacher anerken-
nend, kaum dass er Platz genom-
men hat.

Begehrtester Metzger

In der Tat hat der Lungauer
eine Karriere hingelegt, die sel-
ten ist in der von Preiskampf,
Schliefungen und Hiobsbot-
schaften dominierten
Fleisch-Branche. Dabei ist es kei-
ne fiinf Jahre her, dass er Oster-
reichs hochstgelegen
Bio-Schlachthof erdffnet hat.
Nun tituliert ihn die deutsche
Zeitung ,Welt am Sonntag”
schon einmal als ,Osterreichs
begehrtesten Metzger". Die Pro-
minenz seiner Kunden fiir bestes
Rind und Kalb farbte offenbar ab.

Mittlerweile hilt der 39-Jdhrige
selbst eine Beteiligung am Wie-
ner Premium-Fast-Food-Lokal
»Tatarie Marie“. In bester Innen-
stadt-Lage werden vom ehema-
ligen ,Sacher“-Kiichendirektor
Dominik Stolzer Tartar-Happ-
chen zum Mitnehmen gereicht.
Ein sommerliches Pop-up am
Worthersee erschliefit diesen
Sommer ein weiteres Bundes-
land fiir sein Bio-Kalbfleisch.
»Diesem Uran-Brennstab des
Marketings haben wir nun ein
perfektes Kraftwerk gegeben®,
formuliert ,Steff“ Horngacher
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seine Sicht der Zusammenar-
beit bildkraftig.

Zwei Querkopfe biindeln
die Starke

Doch wie kam es zu der
Partnerschaft zwischen dem
1,0- Mio.-Umsatz-starken Kalb-
fleisch-Spezialisten mit dem
rund zehn Mal gr6f3eren Tiroler
Familienbetrieb? Die Antwort
Horngachers hat mehrere Ebe-
nen. Die Sorge um das Tier-
wohl, der Honegger sein Buch
»Das Goldene Kalb“ gewidmet
hat, sei auf jeden Fall ein ver-
bindendes Element zum sechs
Jahre jiingeren Salzburger ge-
wesen: ,, Ich produziere ja selbst
auch das,Almschwein’, das wie
Rind Auslauf auf 2000 Meter
genieflt.“ Es ist eine kleine Pro-
duktion, die es eben nur einmal
im Jahr gibt. Ahnlich wie es
auch die Kilber sind, die H6-
negger fiir seine Produkte na-
tiirlich aufwachsen ldsst. Mit
ihnen hat der 39-Jdhrige die
Spitzengastronomie des deut-
schen Sprachraums — man kann
es nicht anders sagen — missio-
niert. Im ,Hangar 7 findet man
sein Fleisch ebenso wie im
,Grill Royal® in Berlin, das fiir
viele Europas bestes Steakhouse
darstellt.

Qualitit ist eines, personli-
cher Einsatz des massiv tdto-
wierten Honegger und irrwitzi-
ge Kilometer-Leistungen sind
das andere. Und der Bergbauer
ist vor allem dafiir bekannt,
nicht herumzudrucksen. ,Ab
dem Verpacken waren wir
Nackerpatzeln®, sagt er etwa
tuber seine Logistik, die den
Lungauer Schlachthof bald
tuberforderte. ,Da bin ich an
meine Grenzen gestofien. Nach
einem Verkaufstag in Wien
dann nachts die bestellten Bur-

Lungauer Aushéngeschild fiir
Bio-Kalb und -Rind: Hannes
Honegger hat in Rekordzeit vor
allem die Spitzengastronomie
liberzeugt. Nun sollen auch die
Endkonsumenten folgen.
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Wir waren da

starker

aufgestellt, wo Hannes
Schwachen
hatte - und umgekehrt.*

Stefan Horngacher, Fleischerei Horngacher, tiber die Kooperation

ger zu produzieren, hitte mich
wohl bald zerbrochen.” In dieser
Situation traf er auf Stefan
Horngacher, dessen 2022 einge-
weihter Betrieb in Hochfilzen
noch Kapazitit hatte. ,Nicht
dass es einfach gewesen wire,
lachen die beiden Querkéopfe des
alpinen Fleisch-Wesens uniso-
no, doch schnell erkannte man
die gemeinsamen Vorteile.

Zukunftsinvestition auf
1000 Metern

Es mag geholfen haben, dass
auch die Pillersee-Fleischerei in
Fieberbrunn ein recht junges
Unternehmen war: 1997 griinde-
ten Greti und Wolfgang Hornga-
cher die Metzgerei, seit acht
Jahren fiihrt sie die nichste Ge-
neration. Ihr war es vorbehalten,
2019 den grofien Sprung zu einer

neuen Dimension des Produk-
tions- und Veredelungsbetriebs
zu machen. Denn das Detailge-
schift in Fieberbrunn gibt es
nach wie vor. Doch knapp vor
der Salzburger Grenze findet
sich nun auf knapp 1000 Metern
Seehohe eine der modernsten
Fleischereien des Alpenraums.
12 Millionen Euro flossen in die
iiber 2000 Quadratmetern Nutz-
flache direkt am Bahnhof des
schneereichsten Tiroler Ortes.
»Unsere Stirken liegen vor-
rangig in der Belieferung des
SB-Bereichs und der Bedienung*
—, sechs Kiihltransporter belie-
fern nicht nur ADEG-Mairkte,
sondern eine Reihe von Kunden

zwischen Salzburger Land und
Tiroler Unterland. 30 Mitarbei-
ter erzeugen Fleisch- und Wurst-
waren (regionale Legende sind

zum Beispiel die St. Johanner),
die sich zu einem mehr als statt-
lichen Produktkatalog addieren.

Allergiefrei und mit
Alternativ-Energie

Er umfasst u.a. noch die
Convenience-Linie ,,Steff Menii*,
die Horngacher im Lockdown
entwickelt hat. Von Suppen iiber
Rindsrouladen und Chicken-
Curry bis zum Lammbeuschel
reicht die Auswahl. Ohne Kon-
servierungsstoffe werden die
Fertiggerichte angeboten — ei-
nen Vorgeschmack gibt die ap-
petitliche Auswahl im Automa-
ten der Firmenzentrale. ,Mitar-
beiter konnen sich hier ab-
wechslungsreich versorgen®, so
Horngacher. Daneben wird un-
ter dem Signet ,Dreierlei“ aber
auch ein umfangreiches
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Nach einem
Verkaufstag nachts
Burger zu produzieren,
atte mich wohl bald

zerbrochen.*

Hannes Honegger, Lungauer Bio-Metzger

Cateringangebot offeriert. Die-
ser Ideenreichtum gehort seit
Beginn zur Arbeit der Briider
Horngacher dazu. So war man
ein Pionier bei allergenfreien
Wurstwaren. Auch die Photovol-
taik des 2022 bezogenen Neu-
baus war fiir die Gebriider Horn-
gacher selbstverstindlich — das
2000 m? grofle Dach liefert 1,3
Megawatt fiir den Betrieb.

Der geteilte Innovationsgeist
war also vorhanden bei ,H&H,

doch wie erfolgte die Integration
der Bio-Kdlber Honeggers in den
konventionellen Betrieb? ,Das
war gar nicht schwer®, nimmt
Stefan Horngacher auch Kolle-
gen die Schwellenangst. Erfah-
rungen mit Bio-Produktion gab
es in Hochfilzen bereits, auch die
entsprechende Zertifizierung
und ein eigenes Lager. ,Nun ha-
ben wir eigene Zerlegungstage
vorgesehen®, so Logistik-As
Horngacher.
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Ein Partner fir Multi-
Gastronomen

Der unmittelbare Vorteil fiir
Hannes Honegger wird erneut

nug“), denn auch er ist iiber-
zeugt, dass die Gastronomie
sowohl konventionelle als auch
bio-zertifizierte Ware braucht.
an der Vergangenheit mit stra- »Bei uns bekommt sie das an
pazidosen Nachtschichten be-
messen: ,Wenn ich heute beim
Kunden bin und die Bestellung
durchgebe, habe ich im giins-
tigsten Fall vier Stunden spdter

einer Adresse®, so der Tiroler.
Dass Biofleisch eine Nische
bleiben wird, sieht auch Kom-
pagnon Honegger so. ,Es wird
zu wenig forciert, denn fiir eine
Stunde Schlachten muss man
auch mit einer Stunde Biirokra-
tie rechnen. Auch hier lebt das
Duo gemeinsam die Transpa-

schon das fertig kommissionier-
te Produkt.“ Dass der ungeliebte
Zweig des Warenwirtschaftssys-
tems die Domdne Horngachers
darstellt, hat sich so schnell be-
zahlt gemacht. Denn Kunden
wie die ,Bullerei“ des deutschen
Kochstars Tim Mailzer lassen
sich nun perfekt beliefern. Vor

renz. ,Im Sommer muss natiir-
lich auch zugekauft werden®, so
Honegger, der drei Tonnen
Rind und Honeggers zehn Kil-
ber pro Woche verarbeitet.
»~Aber wenn 60 Rinderzungen
bestellt werden, dann geht das
nur mit Partnern.”

allem, weil in der neuen Partner-
schaft auch die Realitdt der Gas-
tronomie abgebildet werden
kann. ,Praktisch jedes Fine-Di-
ning-Konzept hat auch ein Bis- Laib+Speise: Shop fiir
Fleischgenuss
Partnerschaften hat man
mit der neuen Schlagkraft auch
im Handel gefunden; erste Pro-
dukte der gemeinsamen Marke
»Hannes Honegger — finest

tro oder eine grofivolumige Gas-
tronomie dabei‘, weift Héneg-
ger. Nunmehr werden beide
bestiickt — handgeschnittener
Burger fiir die Gourmets, gute
Basisqualitit fiir die Café-Ter-
rasse nebeneinander.

Stefan Horngacher wieder-
um verfiigt nun iiber ein breite-

selection sind bereits erhilt-
lich. Der Habanero-Kalbsleber-
kise, dessen scharfe Naturwiirze

res Bio-Sortiment (,Burger be-  vom renommierten ,Keltenhof*

kommst Du ja eh immer ge- stammt, ist das erste von drei

1997 starteten Wolfgang
und Greti Horngacher

eine kleine Fleischerei -
heute ist sie weit liber die
Landesgrenzen bekannt
fiir die Top-Produktion und
beschaftigt mittlerweile

25 Mitarbeiter.

Rohes Fleisch im urbanen
Take-away - mit Marco
Simonis (2.v.l.) betreibt
Hannes Honegger die
»Tatarie Marie".



Erzeugnissen, die auch den Auf-
takt fiir einen Webshop machen.
Der klassisch und ,spicy“ ge-
wiirzte Leberkdse gibt dabei
www.laibspeise.at sogar den Na-
men. Ebenfalls im Sortiment fin-
den sich feurige Habanero-Kise-
krainer. Dank einer Kooperation
mit dem Weinhdndler ,Kate&-
Kon“ wird es aber auch Champa-
gner (,,Bollinger®) fiir die luxuri-
Ose Jause online zu kaufen geben.

»Es istuns gemeinsam gelun-
gen, mit feinsten Zutaten wirk-

Moderne Fleischerei in
Hochfilzen, Detailge-
schaftin Fieberbrunn
- zwei Standbeine der
Briider Horngacher.

lich einzigartige Lebensmittel zu
kreieren®, formuliert es Stefan
Horngacher, mit dessen Hilfe
auch derVorstof} in neue Dimen-
sionen gelang.

Die ,Laibspeisen sind in al-
len Maximairkten von SPAR, dem
Online-Kaufhaus ,Gurkerl.at*
und seinem deutschen Pendant
»Knuspr.de“ gelistet. Kleine Brot-
chen bickt das Duo ,H&H", wie
es aussieht, offenbar nur fiir Le-
berkisesemmeln ...

Roland Graf B
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Messe Stuttgart
Mitten im Markt ®

Die starke Messe
fur unser Handwerk

Eine saustarke Fachmesse wartet auf Sie!
Die SUFFA ist der Branchentreff fur
Metzgerinnen und Metzger. Treffen Sie
Kolleginnen, Insiderinnen und Gleichgesinnte.
Entdecken Sie Trends, Innovationen und
finden Sie neue Wege zu Ilhrem Geschafts-
erfolg. On top bietet das wirzige SUFFA-
Rahmenprogramm die knackigsten Informa-
tionen. Sichern Sie sich jetzt Ihr Ticket!

Wir sehen uns auf der SUFFA.

21.-23. Oktober 2023
Messe Stuttgart

SUFF.

Die Fachmesse fur
die Fleischbranche

sueffa.de/dabei



Die Vortragenden und Podiumsdiskussionsteilnehmer beim AMA-Fleischforum (v. I.):
Wilhelm Windisch, Andreas Leegaard Riis, Anja Grunefeld, Andreas Sator, Christina
Mutenthaler-Sipek, Geschaftsfiihrerin der AMA-Marketing,-Johann Kaufmann, Bernd

Stark und Torsten Olderog.

+E LEISCH IST INTEGRALER

BESTANDTEIL
EINER AUSGEWOGENEN ERNAHRUNG:"

Kaum ein Lebensmittel und dessen Produktion wird derzeit so intensiv und
kontroversiell debattiert wie Fleisch. Beim diesjahrigen AMA-Fleischforum wurde

Uber den Status quo der Fleischwirtschaft und die Zukunft tierischer Lebens-
mittel diskutiert und dabei kamen durchaus auch kritische Stimmen zu Wort.

speisen der Osterreicher:innen. Das ist

leischgerichte geh6ren zu den Lieblings-

unbestritten. Jihrlich kommen hierzu-
lande durchschnittlich 58,9 kg Fleisch auf den
Teller jedes Einzelnen. Am beliebtesten bei
den Menschen ist unverdndert das Schweine-
fleisch. An zweiter Stelle liegt Gefliigel, gefolgt
von Rind und Kalb. Wie viel und welches
Fleisch wir essen, hat aber auch Auswirkungen
auf unser Klima und die Umwelt.

Das machte sich das diesjdhrige
AMA-Fleischforum zum Thema: Als Kommu-
nikationshaus der Branche bietet die
AMA-Marketing mit dieser Veranstaltung eine
Plattform fiir die Diskussion, wie nachhaltig

die Fleischwirtschaft sein kann und welchen
Wert Lebensmittel haben. Insgesamt rund 150
Giste folgten der Einladung der AMA-Marke-
ting in die Eventlocation ThirtyFive.

Globaler Fleischkonsum und Klima-
wandel

Téglich entscheiden wir uns fiir Lebens-
mittel, die sich entweder positiv oder negativ
auf unsere Umgebung auswirken konnen.
Was genau Nachhaltigkeit aus Sicht der Kon-
sumentinnen und Konsumenten bedeutet
und warum uns nicht alles Wurst sein sollte,
dariiber sprach Journalist und Autor Andreas
Sator beim AMA-Fleischforum. Sator stellte
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zundchst die Frage, was denn Nachhaltigkeit
bedeute und zog einen holzigen Vergleich:
»Man kann dem Wald nur so viel Holz ent-
nehmen wie nachwachsen kann. Weltweit
kann davon keine Rede mehr sein, der Zeit-
punkt, ab dem wir in jedem Jahr von der Sub-
stanz des Planeten Erde zehren, wird jedes
Jahr ein fritherer.“ Laut Sator wird sich der
Flichenbedarf zur Erndhrung der Weltbevdl-
kerung bis zum Jahr 2050 um 50 Prozent er-
hohen — mit dementsprechenden Auswirkun-
gen auf unser Klima, auf die Tierwelt und die
Flora. Gleichzeitig hat sich die Ertragsinten-
sitdt pro Hektar zum Beispiel bei Getreide seit
1960 verdreifacht, bei Mais fast vervierfacht.
Sators Restimee daraus: ,In der Forschung
liegt die Chance, die Ertrdge zu optimieren.
Dazu miissen wir alle aber bereit sein, unse-
ren Zugang zur Gentechnik tiberdenken,
denn Bio ist kein Allheilmittel, weil es deut-
liche Ertragseinbuflen mit sich bringt. Die
Losung liegt in ertragreicher und gleichzeitig
extensiver Landwirtschaft. Also eine Kombi-
nation aus ertragsintensiven Fldchen und
mehr Platz fiir Biodiversitdt. Da ist die Wis-
senschaft gefordert.”

Beispiele aus Deutschland und
Danemark

Mit seiner Forderung nach steuerlichen
Mafinahmen zur Fleischkonsumreduktion
sorgte Andreas Sator fiir merkliches Raunen
im Saal: ,Die Mehrwertsteuer fiir Fleisch,
Milch und Kise gehort auf 20 Prozent ange-
hoben, die Besteuerung von Soja, Hafer-
drinks und veganen Fleischersatzprodukten
sollte auf zehn Prozent gesenkt werden.
Lassen Sie uns die Scheuklappen runter-
nehmen.”

Anja Grunefeld, DACH CEO The Livekind-
ly, gab im Anschluss daran eine Prognose fiir
den globalen Fleischkonsum ab und sprach
iiber die Vor- und Nachteile pflanzlicher
Fleischimitate und die Herausforderungen in
dieser Sparte.

Als weiteres internationales Beispiel wur-
de der ddnische Weg zur Klimaneutralitdt pra-
sentiert. Bis 2050 hat sich Danemark ndmlich
vorgenommen, Nahrungsmittel komplett kli-
maneutral zu produzieren. Was Osterreich
alles vom dinischen Sektor lernen kann, er-
lduterte Andreas Leegaard Riis, Leiter Sektor
Schwein Danischer Fachverband der Land- und
Erndhrungswirtschaft. In diesem skandinavi-
schen Land produzieren gerade noch 2578
Schweinebauern rund 33 Millionen Schweine
jdhrlich. 90 Prozent davon fiir den Export, da-
von 14,5 Millionen Schweine pro Jahr lebend.
In den Schlachthéfen Dianemarks werden jahr-
lich 18,8 Millionen Schweine geschlachtet.

Brauchen wir Nutztiere?

»Brauchen wir iberhaupt noch Nutztiere?“
Mit diesem bewusst provokativ gewdhlten Titel
ging es in eine illustre Diskussionsrunde: Wil-
helm Windisch, Experte fiir Tiererndhrung an
der TU Miinchen, Johann Kaufmann, Ge-
schiftsfithrer Fleischhof Raabtal, Werner Fi-
scher und Alois Lachinger, beide Mitglieder des
Osterreichischen Klimarates, warfen das Fiir
und Wider dieses Themas in eine lebhaft ge-
fithrte Diskussion. Vor allem Prof. Wilhelm
Windisch wies auf eine Tatsache hin, die in den
meist emotional gefiihrten Diskussionen stets
untergeht: ,Der Unterschied liegt nicht in der
quantitativen Menge, sondern in der Balance.
Das bedeutet, dass die reine Mengenreduktion
von Fleisch noch kein Allheilmittel ist.”
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Mehr Wertschatzung fiir Fleisch

Fleisch kann Teil einer ausgewogenen
Erndhrung sein. Es entscheidet aber immer
die Konsumentin oder der Konsument, was
gekauft wird. Dazu miissen Verbraucherinnen
und Verbraucher das Angebot kennen und
wissen, welchen Unterschied es macht, teures
oder billiges Fleisch zu kaufen.

»Fleisch ist ein wichtiger Bestandteil un-
serer Erndhrung, der mehr Wertschidtzung
verdient — auch in Zukunft braucht es dafiir
glaubwiirdige Information und vielseitige
Aufklirung in allen Bereichen®, betonte
Ex-Vion Manager und Institute of Culinary
Art (ICA) Botschafter Bernd Stark. Er prasen-
tierte beim AMA-Fleischforum gemeinsam
mit Torsten Olderog, Direktor am Institute
of Culinary Art Academy, eine Initiative fiir
mehr Wertschidtzung von Fleisch, der sich in
Deutschland bereits viele namhafte Unter-
nehmen angeschlossen haben. Stark und
Olderog hoben auflerdem hervor, dass Fleisch
immer etwas Besonderes und nicht alltdglich
sein soll. ,Fleisch ist ein wertvolles landwirt-
schaftliches Produkt, dessen Erzeugung ein
natiirlicher und kein industrieller Prozess ist.
Es ist als integraler Bestandteil einer balan-
cierten Ernihrung anzusehen®, so Olderog.

»Den Wert von Lebensmitteln wieder in
den Fokus zu stellen sehen wir als eine un-
serer wichtigsten Aufgaben®, erginzt dazu
Christina Mutenthaler-Sipek, Geschiftsfith-
rerin der AMA-Marketing. ,Veranstaltungen
wie das AMA-Fleischforum leisten einen
wichtigen Beitrag zur Bewusstseinsbildung
und wir als Kommunikationshaus der Bran-
che freuen uns sehr, dazu aktiv beitragen zu
kénnen.

HaRo W

p/n/NDEI%E/L/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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Seit 1. Janner 2023 Geschaftsfiihrerin der
AMA-Marketing: Christina Mutenthaler-Sipek.

Alles neu bei der AMA-Marketing:
' Mitdergeburtigen Waldviertlerin
Christina Mutenthaler-Sipek steht
erstmals eine Frau an der Spitze
der AMA-Marketing, Osterreichs
groftem Vermarkters landwirt-
schaftlicher Produkte.
Was sie als ihre wichtigsten
Aufgaben betrachtet und wohin
sich der Fokus der Konsumenten
richtet, sagt sie im Fleisch &
Co-Interview mit Doris Mittner.

~JWIR MUSSEN DAS VERTRAUEN
WIEDER AUFBAUEN!"

enerationenwechsel an der Spitze von

Osterreichs grofitem Agrarvermark-

ter. Die AMA-Marketing wird seit
Anfang 2023 von der 39-jdhrigen Christina
Mutenthaler-Sipek geleitet. Sie folgt auf den
langjdhrigen Geschiftsfithrer Michael Blass,
der sich in den Ruhestand verabschiedete. Es
istein Wechsel in ziemlich unruhigen Zeiten:
Inflation und enormer Preisdruck einerseits,
steigendes Qualitidtsbewusstsein und eine er-
hohte Aufmerksamkeit in Fragen der Nach-
haltigkeit samt Skandalen andererseits. Wie
die neue Geschiftsfiihrerin mit diesen Her-
ausforderungen umgeht und wo sie den grof3-
ten Handlungsbedarf sieht.

Fleisch & Co: Sie sind die erste Frau
an der Spitze des groften Vermarkters
landwirtschaftlicher Produkte in Os-
terreich. Was qualifiziert Sie fiir diese
Position?

Christina Mutenthaler-Sipek: ,Als
gebiirtige Waldviertlerin bin ich sehr ldndlich
gepragt, meine Oma ist Biuerin gewesen und
hat eine Grof3familie mit insgesamt zehn
Kindern. Einige Verwandte haben landwirt-
schaftliche Betriebe, wihrend meine Eltern
einen Gewerbebetrieb haben. Ich bin in ei-
nem landwirtschaftlichen als auch unterneh-
merischen Umfeld aufgewachsen. Von klein
auf haben mich Lebensmittel fasziniert und

interessiert. Nach dem Studium war ich in-
ternational unterwegs und habe in unter-
schiedlichen Bereichen mit Lebensmitteln zu
tun gehabt. 2008 bin ich ganz bewusst ins
Lebensmittelmarketing gegangen.”

Bringen Sie eine feminine Note in
die Geschaftsfiihrung ein?

»Das ist keine geschlechtsspezifische Fra-
ge, aber jeder Mensch ist ein anderer Typ und
jeder hat seine Stirken und Schwichen. Ich
schitze sehr das direkte Gesprach mit Biue-
rinnen und Bauern, Verarbeitung und Han-
del. Auerdem steht bei mir die Kundenori-
entierung im Mittelpunkt.”

Was sehen Sie als die grofte Her-
ausforderung an?

»Der Einstieg war wirklich hart. Bereits am
zweiten Tag nach meinem offiziellen Einstieg
wurde ich medial mit aufgezeigten Missstdn-
den von einer NGO konfrontiert. Daraus habe
ich viel gelernt. Die AMA-Marketing hat ihre
Grenzen, da wir keine Behorde sind. Beispiels-
weise dauerte es Tage, bis wir die Betriebe
bestdtigt bekommen haben. Ich habe mir im
Vorfeld immens viele Gedanken iiber die Mar-
ketingschiene und das Qualitdtsmanagement
gemacht, aber die Herausforderungen rund
um Unwissenheit tiber die gemeldeten Betrie-
be hatte ich nicht am Radar.

Auch bei der Kommunikation nach aufien
bin ich ins kalte Wasser geschmissen worden.
Die ersten Tage galt fiir mich: Nur nicht un-
tergehen! Jetzt profitiere ich aber davon. Ich
habe mir beispielsweise in den ersten Tagen
sehr fachspezifisches Know-how im Umgang
mit Behdrdenwegen, Tierbetreuungssyste-
men und Erh6hung der Wirksamkeit von
Kontroll- und Praventionssystemen angeeig-
net und kann jetzt das entsprechende Know-
how auch in anderen Bereichen einsetzen.

Und welche Herausforderungen
stehen aktuell an?

»Jetzt miissen wir das Vertrauen in das
Giitesiegel wiederaufbauen! Wir haben 90
Prozent Bekanntheitsgrad — wir sind unum-
stritten die stdrkste Lebensmittelmarke. Wir
haben durch diese aufgezeigten —ich sage es
bewusst — Einzelfille Vertrauen eingebiifit.
Daher sind wir auch mit den Themen Trans-
parenz, Kontrolle und Qualititsoffensive an
die Offentlichkeit gegangen.

Man muss allerdings betonen: Wir haben
41.000 Betriebe und hatten letztes Jahr 58
Betriebe aus dem Giitesiegel-Programm aus-
geschlossen. Das ist ein Promillebetrag.

Kein Kontrollsystem kann 100 Prozent
und damit 24 Stunden kontrollieren. Wir
konnen die Kontrolle nur bestméglich auf-
stellen. Seitdem wir mehr Transparenz bie-
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ten, merken wir auch wieder eine Steigerung
des Vertrauens.”

Transparenz ist ein Schlagwort -
was wird sich @ndern?

»Ich gebe Thnen ein kleines Beispiel: Die
Kontrollen sind jetzt auf haltung.at vertffent-
licht. Bisher waren sie zwar auch abrufbar,
aber nur iiber den Nationalratsbericht. Der
ist zwar fiir jeden zugédnglich, aber ganz ehr-
lich: Wer schaut sich das detaillierter an?

Bei der Aufklirung und Vertrauensbil-
dung geht es um die Aufbereitung der Kon-
trollen. Zur besseren Veranschaulichung: Alle
30 Minuten findet eine AMA-Giitesiegel-Kon-
trolle statt! Wir haben ein sehr engmaschiges,
dreistufiges Kontrollsystem. Die Basis sind
die betrieblichen Eigenkontrollen. Jeder Ver-
tragspartner ist verpflichtet, zum Beispiel
jdhrliche Checklisten auszufiillen und vorzu-
legen. Die zweite Stufe umfasst die externen
Routine-Kontrollen. Diese werden von unab-
hingigen, akkreditierten Kontrollstellen
durchgefiihrt. Die dritte Stufe ist die Uber-
kontrolle und dient zur Uberpriifung der ex-
ternen Kontrolle, des gesamten Kontrollsys-
tems und zur Evaluierung der Richtlinie. Sie
wird von Mitarbeiter:innen der AMA-Mar-
keting oder von extern unabhingigen Ex-
pert:innen durchgefiihrt. Und schliefilich
haben wir zusdtzlich unangekiindigte
Spot-Audits eingefiihrt, bei denen der
Schwerpunkt auf Tierhaltung liegt.

Warum werden Kontrollen iiber-
haupt angekiindigt? Ware es nichtbes-
ser, einfach bei den Betrieben liberra-
schend zu priifen?

»~Angekiindigt heifdt nicht zwei Monate
vorher einen Termin auszumachen, sondern,
dass am Vorabend angerufen wird, ob jemand
im Betrieb ist. Wenn alle am Feld arbeiten
oder wie oft der Fall auch einem anderen Be-
ruf nachgeht und Nebenerwerbslandwirt:in-
nen sind, steht uns keiner von den Verant-
wortlichen zur Verfiigung. Eine Kontrolle
kann schon bis zu drei Stunden dauern — da
muss sich der Bauer oder die Biuerin die Zeit
nehmen. Da auch Dokumente und Aufzeich-
nungen kontrolliert werden, muss auch das
im Vorfeld vorbereitet werden. Im Lebensmit-
telhandel und bei Schlachthéren sind die
Kontrollen dagegen immer unangekiindigt.

Wir werden trotzdem 1000 unangekiin-
digte Kontrollen pro Jahr machen, wie gesagt
mit Schwerpunkt Tierhaltung. Wir miissen
aber manchmal bis zu dreimal hinfahren, bis
wir jemanden im Betrieb antreffen. Das ist
eine enorme zeitliche und finanzielle Heraus-
forderung.”

41.000 Betrieben stehen nur22.0000
angekiindigte und 1000 unangekiindig-
te Kontrollen pro Jahr gegentiber?

»Wir haben insgesamt 18 Richtlinien und
grundsdtzlich jahrliche Kontrollintervalle. Je
nach Richtlinie und Risikobewertung kénnen
die Intervalle risikobasiert ausgedehnt wer-
den. Bei der Haltung von Kiihen betragen sie
bis zu vier Jahre, weil dort die Risikofrequenz
sehr niedrig ist. Auferdem darf man nicht
vergessen, gibt’s auch laufend Betriebsvisiten
von Molkereien. Ab nichstem Jahr gibt es in
diesem Bereich das Zusatzmodul Tierhaltung
plus, da sind auch jahrliche Kontrollen vorge-
sehen. Im Gefliigelbereich ist dagegen min-
destens jihrlich eine Kontrolle vorgesehen.

Ist das genug?

»Das AMA-Kontrollsystem ist sehr engma-
schig. Ein Drittel aller Landwirt:innen nehmen
am AMA-Giitesiegel-Programm teil und akzep-
tieren freiwillig hohere Kriterien und mehr
Kontrollen. Die anderen zwei Drittel werden
nur behérdlich kontrolliert, je nach Bereich
risikobasiert mit viel ldngeren Kontrollinter-
vallen — beispielsweise alle zehn Jahre. Aufler-
dem darf man nicht vergessen, dass die Betrie-
be zusitzlich von Betreuungstierdrzt:innen
regelmdflig besucht werden. Zur Veranschau-
lichung: Im Gefliigelbereich sind die Besuche
der Betreuungstierdrzt:innen sehr engmaschig.
Rund alle sieben Wochen gibt es eine Charge
an neuen Tieren und da verlangen die vorge-
schriebenen Richtlinien, dass die Betreuungs-
tierdrzt:innen in dieser Zeit rund dreimal vor
Ort sein miissen. Zusdtzlich kommen die Kon-
trolleur:innen aus dem Giitesiegel-Programm
und wie bei allen Landwirt:innen auch die be-
hordlichen Kontrollen. Ein AMA-Giitesie-
gel-Gefliigelmastbetrieb hat also durchschnitt-
lich 21 Kontrollen und Betriebsbesuche im Jahr
— das wissen viele Konsument:innen nicht.”

Eine Kritik an der AMA ist, dass sie
nur die EU-Mindeststandards erfiillt
und nicht mehr Kriterien fiir das Tier-
wohl einfordert?

»Die AMA-Giitesiegelrichtlinien erfiillen
generell alle europdischen Vorgaben und das
Ssterreichische Gesetz. Wir haben in Oster-
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reich eines der hochsten Tierschutzgesetze in
ganz Europa und somit liegen auch alle unse-
re AMA-Glitesiegel-Standards iiber jenen in
der EU. Je nach Richtlinie tiberfiillen die Kri-
terien weiter oder liegen ndher beim Gesetz.
Im Putenbereich haben wir die strengsten und
ho6chsten Richtlinien in ganz Europa, daher
sind die heimischen Puten auch teuer. Damit
haben wir in dieser sehr preissensiblen Zeit
aber auch ein massives Absatzproblem. In der
Hendlmast sind wir im guten Mittelfeld.

Der Schweinebereich ist immer ein Kri-
tikpunkt —, dabei fordern wir 15 Prozent mehr
Platz als die EU-Richtlinien vorschreiben und
zusdtzlich noch Einstreu.

Eines meiner Anliegen ist es, in den
ndchsten Monaten gemeinsam mit den Bran-
chen und Expert:innen, die Richtlinien aus-
zuloten, wo es Moglichkeiten der Verbesse-
rung gibt. Dies ist in der aktuellen Zeit kein
einfacher Weg, da wir immer Angebot und
Nachfrage im Auge haben miissen. Es ist
nicht zielfithrend, die Kriterien zu steigern
und keinen Absatz zu finden. Unsere Markt-
forschung und die Absatzzahlen zeigen Kklar,
es ist eine grofle Liicke zwischen den Wiin-
schen der Konsument:innen und dem tat-
sichlichen Kaufverhalten.”

Wie bindet man die Gastronomie
ein?

»Wir haben seit 2019 das Siegel AMA Ge-
nuss Region, dem derzeit 1500 Wirt:innen
und kleine Fleischmanufakturen angehéoren.
In diesen Gastronomiebetrieben wird heimi-
sches Fleisch in hochster Qualitdt geboten.
Wenn die zugeho6rigen Gastronomen Fleisch
aus dem Ausland beziehen, miissen sie es auf
der Speisekarte deklarieren.”

Wer kontrolliert das?
»Das erledigen, wie beim AMA-Giitesie-
gel, externe, unabhingige Kontrollstellen.

Derzeit gibt es so viele Giitesiegel
am Markt, dass sich kein Konsument
mehr auskennt? Was sind die wichtigs-
ten Unterscheidungsmerkmale?

»Im Logodschungel sind das AMA-Gii-
tesiegel und Bio-Siegel die einzigen staatlich

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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anerkannten und EU-notifizierten Giitesie-
gel, mit Ausnahme natiirlich des griinen
EU-Biosiegels. Es gibt transparente Richt-
linien und unabhingige externe Kontroll-
stellen. Wir sind ein Non-Profitunter-
nehmen. Unser Ziel ist Qualitétssteigerung,
Transparenz und Kontrolle. Bei uns kann
jeder Betrieb teilnehmen, der die Kriterien
erfiillt, und muss sich dann den unabhin-
gigen Kontrollen unterziehen. Im Gegensatz
dazu gibt es zahlreiche private Marken und
Logos, die oft mehr oder weniger trans-
parente Kriterien und Kontrollsysteme
haben.”

In der Tierwohldebatte ware doch
ein Giitesiegel gut, das mir die best-
mogliche Betreuung und Haltung der
Tiere bestatigt und der Konsument die
Qualitat mit gutem Gewissen einkauft?

»Es gibt bereits mehrere Zusatz-Module
rund um Tierwohl. Beispielsweise im Schwei-
nebereich TW 60 und TW 100 — da sind der-
zeit 140 Betriebe dabei. Dort haben zum Bei-
spiel Schweine keine Vollspaltb6den und
zwischen 60 und 100 Prozent mehr Platz als
vorgeschrieben sowie Beschiftigungsmate-
rial. Das Problem ist, die Konsument:innen
miissen bereit sein, den héheren Preis auch
zu zahlen.

Wie kann man mehr Betriebe dazu-
gewinnen?

,Wir sind stolz auf diese Zahl. Tatsichlich
konnte diese aber noch hoher sein, denn vie-
le Landwirt:innen wiirden gerne um- und
ausbauen, um bei den Tierwohl-Modulen
dabei zu sein. Da solche Umbauten sehr hohe
Investments bedeuten, die sich teilweise erst
nach einigen Jahrzehnten rentieren, muss
den Biuerinnen und Bauern eine Absatzsi-
cherheit gegeben werden. Das ist derzeit
nicht der Fall.

Aktuell wird durch die Preissensibilisie-
rung 44 Prozent des Frischfleisches in Aktion
gekauft. Es braucht daher ein generelles Um-
denken und die Bereitschaft, fiir Fleisch, das
unter héheren Auflagen und strengeren Tier-
wohlbedingungen erzeugt wurde, mehr zu
bezahlen.

In Osterreich werden immer héhere und
hohere Gesetze gefordert, dabei sind unsere
Tierschutzgesetze teilweise schon so hoch,
dass die dsterreichischen Konsument:innen
sie nicht mehr zahlen wollen oder kdnnen.
Ein gutes Beispiel ist Putenfleisch. Aktuell
miissen einige Osterreichische Puten nach
Polen exportiert werden. Dort konnte ein
Markt fiir Hochqualitdtsputen gefunden
werden.”

Fiir Betriebe, die gegen die Regeln
verstofen, existiert ein Sanktionen-Ka-
talog, der im Ausschluss gipfelt. Wel-
che MafRnahmen sind das noch?

»Wir haben einen 5-stufigen Sanktions-
katalog — dieser ist sehr detailliert. Kurz zu-
sammengefasst: Bei 0 ist alles in Ordnung
—es gab nicht mal die kleinste Beanstandung.
Bei1und 2 gab es geringfiigige Beanstandun-
gen wie Dokumentationsmangel — die Betrie-
be bekommen Aufforderungen zur Behebung.
In der Stufe 3 werden grébere Mangel gefun-
den und Betriebe miissen diese umgehend
beheben, kénnen Konventionalstrafen be-
kommen und die Kontrollfrequenz wird er-
hoht. In der Stufe 4 erfolgt der Ausschluss
aus dem AMA-Giitesiegelprogramm.

Ausschluss heifit aber nur, dass er vom
Giitesiegel ausgeschlossen wird. Viele Konsu-
ment:innen melden sich bei uns, dass es eine
Frechheit ist, dass ausgeschlossene Betriebe
noch immer produzieren diirfen. Da miissen
wir verstiarkt aufkliren, dass wir eben keine
Behoérde sind, die Betriebe sperren kann.”

Laut Umfragen hat nicht nur das
Vertrauen der Konsumenten ins Giite-
siegel abgenommen, sondern auch 35
Prozent der Fleischer:innen sind nicht
mehr tiberzeugt. Wie wollen Sie diese
Gruppe wieder ins Boot zuriickholen?

»WIr setzen alle Anstrengungen, um das
Vertrauen wieder zu stirken. Im Mittelpunkt
steht transparente Kommunikation, u.a. mit
Veranstaltungen, z. B: das Fleischforum war
heuer extrem gut besucht und hochkaritig
besetzt. Wir gehen viel stdrker in den Aus-
tausch sowohl mit den Betrieben als auch mit
den Konsument:innen. Wir haben Zukunfts-
dialoge und digitale AMA-Info News zu den
Betrieben ins Leben gerufen. Es freut uns sehr,
dass sich bis dato bereits rund 1000 Stakehol-
der an den Zukunftsdialogen beteiligt haben.
Auflerdem bieten wir seit Mai Webinare an
und ganz entscheidend: Wir kommunizieren
transparent. Haltung.at ist unser Zukunftsweg
— auf dieser Plattform zeigen wir die unter-
schiedlichsten Stufen der Tierhaltung mit
Fakten und lassen die Betriebe verstirkt spre-
chen. So schaffen wir wieder einen Bezug zur
Land- und Lebensmittelwirtschaft.

Und ganz klar muss man sagen, wir haben
41.000 Landwirte im AMA-Gditesiegel — die
aufgezeigten Betriebe waren Einzelfdlle, wo
oft personliche Schicksale dahinterstehen.
Jeder Fall ist einer zu viel —, aber iiber 99 Pro-
zent der Betriebe arbeiten ordnungsgemdf}
streng nach den Richtlinien. Linder wie
Deutschland oder Italien beneiden uns um
unser AMA-Qualititsprogramm.”

Was ist Ihr personlicher Ansatz?

»Mir personlich sind unter anderem Be-
triebsbesuche sehr wichtig. Der Austausch
und die gemeinsame Weiterentwicklung ste-
hen fiir mich an oberster Stelle. Zudem werde
ich ein Format fiir junge Betriebsiibernehmer
— AMA Next Generation — ins Leben rufen.

Ist bei der Aufdeckung der Miss-
stiande Zusammenarbeit mit Tier-
schutzorganisationen geplant?

»Nicht nur geplant, sie werden bereits
aktiv in die Arbeitsgruppen mitinvolviert
und waren beispielsweise auch beim
AMA-Forum auf der Biihne prisent.”

lhre Vorganger haben stetige Ver-
anderungen beim Lukullus vorgenom-
men. Wird der Austrian Meat Award in
dieser Form beibehalten oder sind
Uberarbeitungen geplant?

»Der Lukullus sowie der Kisekaiser sind
schon sehr erfolgreiche Formate, die wir si-
cherlich weiterentwickeln werden. Wir
mochten kiinftig unter anderem die junge
Generation stdrker integrieren. Im Milchbe-
reich haben wir das bereits getestet — es hat
sehr gut funktioniert.”

Doris Mittner ll

Wer nichts weif}, muss alles
essen

Der Podcast von Land schafft Leben bietet
unzdhlige hochinteressante Interviews
und Gesprache zum Thema Ernéhrung,
Landwirtschaft - unter anderem stellte
sich auch Christina Mutenthaler-Sipek
den Fragen von Hannes Royer.

In 70 Minuten erzahlt sie, wie Konsumen-
tenbildung in Zukunft aussehen soll und
warum Kontrollen auch einen Mehrwert
fiir die Bauerinnen und Bauern darstellen.
Eines steht jedenfalls fest: In Osterreich
werden hochwertigste Lebensmittel
hergestellt, und das muss den Konsumen-
tinnen und Konsumenten auch gezeigt
werden. Reinhoren - es zahlt sich aus!
pod.link/landschafftleben

Fotos: AMA-Marketing, Produkt BrandNews GmbH, 1.BFS



In Kooperation mit

17

Fleisch & Co

Eilcdurng neit Erfobrany sed (128
|. Bayerische Fleischerschule Landshut
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

Die interessierten
Gourmet-Safari-
Reisenden bei
der Tour 2022
in Spanien

(Bild links).

Vorfreude: Italieni-

B sche Spezialititen im
{ lebendigen Kontext
verstehen - Salami,
Kase und Vino

(Bild rechts).

GENUSSREISE ZU ITALIENS SPEZIALITATEN

Aufihrer Gourmet-Safari 2023 nach ,bella italia" erkundet die Landshuter Fleischer-
schule gemeinsam mit dem Absolventenverband die Welt der italienischen Spezialitaten.

b Theke oder Catering, italienische Deli-
Q katessen optimal empfehlen zu kdnnen,

bietet einen echten Mehrwert. Hierfiir
bendtigt es fundiertes Know-how rund um Italiens
Prosciutto, Salame, Mortadella, Parmigiano und
—ganz im Sinne des Foodpairings —auch Kdse und
die passenden Weine. Die Reisebegleitung iiber-
nimmt in bewdhrter Tradition Prof. DI Manfred
Winkler, Master of Science, der an der Amerika-
nischen Privatuniversitdt IES in Wien titig ist und
als Sensorik-Dozent die Sommelier-Kurse an der
Fleischerschule Landshut mitgestaltet.

Erlebnis als Bildungs-Mehrwert

»Produkte zu gustieren ist ein Baustein, aber
auch die Herstellungsverfahren zu verstehen, die
einflussnehmende landestypische Topografie zu
erleben und jahrhundertebewihrtes Wissen routi-
nierter Meister zu erfahren ist der fachliche Bil-
dungs-Mehrwert der Reise, stellt Barbara Zinkl-
Funk, Geschiftsfiihrerin der 1. BFS, fest. So besich-
tigen die Reisenden u. a. einen Fachbetrieb, der tiber
300 verschiedene Wurstsorten aus 100 Prozent
italienischem Fleisch herstellt. Neben den ,,Klassi-
kern“ wie Schinken und Salami werden eine Viel-
zahl weiterer Spezialititen wie Coppe, Schin-
kenspeck, Filetucci, Lombetto, Zamponi und Sal-
sicce genauestens unter die Sommelier-Lupe ge-
nommen, analysiert und bewertet.

Parma oder Culatello: die Qual der Wahl

Sprichwértlich ,Licht ins Dunkel beziiglich der
verschiedenen Qualititen des weltberiihmten Par-
maschinkens werden Vertreter des ,,Consorcio Del
Prosciutto Di Parma*“ bringen. Das Siegel des Kon-
sortiums, die Krone der Herzoge von Parma, garan-
tiert die Echtheit des Produkts.

Parma oder Culatello? Der ,,Konig italienischer
Fleisch- und Wurstwaren” in Birnenform besticht
durch einen intensiven, charakteristischen Geruch
und einen zarten, siifilichen Geschmack. Auf der

Zunge zergehend, schmeckt man nahezu die Rei-
fung in Flussndhe des Pos. Die feuchtkalten, neb-
ligen Winter und die heiflen Sommer tragen zu
dieser Geschmacksexplosion bei. Bei einem Exper-
tentreff mit Herstellenden geben Profis Einblicke
in die aufwendige Produktion.

»Foodpairing“-Rahmenprogramm

Neben Schinken- und Wurstgeniissen sind die
Reisenden immer dem optimalen Foodpairing auf
der Spur. Ob ,Parmiggiano Reggiano“ mit einer
Mindestreifezeit von 12 Monaten, welcher inmit-
ten einer Naturoase nahe Parma hergestellt wird
oder siiffige Weinbegleitungen, wie dem perlenden
Franciacorte oder dem weltbertihmten Lambrusco:
vermittelte Besonderheiten um Rebe und Weiter-
verarbeitung runden das Gourmet-Safari-Pro-
gramm ab. Schliefllich sollen die gelungen Aromen
sowie die Personlichkeit, Komplexitdt und Raffi-
nesse dieser international gefragten Spezialititen
Garant fiir ein gelungenes Pairing zu kulinarischen
Spezialitdten sein und idealerweise als Zusatzver-
kauf an der Theke oder im Ausschank beim Cate-
ring empfohlen werden.

Netzwerk macht den Unterschied

Neben Exkursionen, Betriebsbesichtigungen
und Vortrigen verbringen die Teilnehmenden vier
Tage mit Gleichgesinnten, die natiirlich fiir den
fachlichen Austausch und Gespriche unter Berufs-
kollegen genutzt werden kénnen. ,Die entstehen-
den Netzwerke machen den Unterschied®, resii-
miert Manfred Winkler, da die Teilnehmer:innen
aus allen Sparten der Branche kommen, auf héchs-
tem Niveau fachsimpeln und dadurch die Bildungs-
reisen zu einem einmaligen Erlebnis machen.

Reisedatum: 11. bis 15.10. 2023 — einige Rest-
pldtze sind noch verfiigbar! Flug ab Wien oder
Miinchen moglich.

Infos und Anmeldung:

www.fleischerschule-landshut.de
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Termine

September und
Janner, Landshut

452. & 453. Meisterkurs
Der Meistertitel ist die
wichtigste Qualifikation
auf dem Weg zur
Selbststandigkeit oder
zu Flhrungspositionen.
MK 452 Teile I-1V:
04.09.-25.11.2023

MK 453 Teile I-1V:
04.01.-23.03.2024
Abschluss durch
Handwerkskammer-Priifung.

September und
Janner, Landshut

Fleischsommelier
Fleischsommeliers sind
absolute Experten des
wertvollen Lebensmittels
Fleisch, fit in Sensorik, kennen
trendigste neue ,Cuts" und
beherrschen modernes Mar-
keting fur dieses Kernprodukt
des Metzgerhandwerks.

Die Termine

23.09.-01.10. & 25.11.2023
27.01.-04.02. & 23.03.2024

November, Landshut

Wurst- und
Schinkensommelier

Die Wurst- und Schinken-
kultur ist vielfaltiger denn je!
Zahlreiche Uber die Jahrhun-
derte entwickelten Rezepturen
und Herstellungsverfahren
machen den Unterschied.
Begeistern Sie lhre Kun-

den an der Theke mit lhrem
profunden Fachwissen und /
oder multiplizieren Sie lhren
Erfolg mit Ihrem Team! Es gibt
noch einige freie Platze (bei
begrenzter Teilnehmerzahl)
Termin 04.11.-10.11.2023

April, Landshut

Zertifizierter Grillexperte
Profis vermitteln umfassendes
Know-how im Bereich Grillen
und BBQ: von den verschie-
densten Zubereitungsmetho-
den bis hin zur Grillgut-Kunde
und der ErschlieBung neuer
Mérkte - fir den entscheiden-
den Wissensvorsprung auf
diesem Gebiet.

Termin 08.04.-12.04.2024
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SCHARFES FUR
DIE ARBEIT!

Ob Messer, Schneidemaschine oder gar eine
vollautomatische Schleifmaschine: In diesem
Sonderthema prasentieren wir einige der besten
Helferchen fir ,,Slicen, Schneiden und Wiirfeln" -
damit der Arbeitsalltag so richtig scharf wird.

INNOVATIVE SCHNEIDEMASCHINEN
FURIHRE GENUSSVIELFALT

Die holac Maschinenbau GmbH ist ein weltweit anerkanntes und fUhrendes Unternenmen auf dem Sektor der
Schneidetechnik von Nahrungsmitteln.

olac entwickelt seit iiber
H 60 Jahren Losungen, wel-

che das maschinelle
Schneiden von Fleisch und
Fleischerzeugnissen und Kise
perfektionieren. Die verschiede-
nen Produkte kénnen frisch
oder auch angefroren verarbeitet
werden. Die Maschinen von ho-
lac zeichnen sich durch héchste
Prazision und Zuverldssigkeit
sowie eine hervorragende Quali-
tidt aus. Diese ausschliefilich in
Deutschland gefertigten Ma-
schinen gehen mit einem Ex-
portanteil von iiber 80 % in viele
Bereiche der Fleisch- und Kise-
verarbeitenden Industrie und
des Handwerks.

Allrounder fiir den Alltag
Die kompakten holac-Viel-
zweckschneider der Pro-
duktgruppe Cubixx beweisen ihr

universelles Spektrum am bes-
ten im tdglichen Einsatz. Die
Allrounder der Cubixx-Reihe
bieten ab der ersten Sekunde
Leistung und Qualitat bei uni-
versellem Einsatz und absolut
kompakter Bauweise. Der kleins-
te vollautomatische Vielzweck-
schneider der Cubixx 100 LP
basiert auf der tausendfach be-
wdhrten Technik der zuverldssi-
gen Cubixx-Serie. Durch seine
perfekte Anpassung des Beschi-
ckungsmagazins mit hydrau-
lisch angetriebener, seitlicher
Druckplatte und dem hydrauli-
schem Quermesser ist er ideal
einsetzbar fiir das Handwerk
sowie die Industrie. Neben der
manuellen Beschickung stehen
optional ein Zufuhrband oder
eine Hebe-Kippeinrichtung fiir
die automatische Beschickung
zur Verfiigung.

Schneiden mit Niveau

»holac“-Vielzweckschneider
der Produktgruppe Maxx meis-
tern zuverldssig h6chste Anfor-
derungen und bieten Lésungen
fiir Generationen — selbst bei
tdglicher Hochstleistung. Die
hohen und kraftvollen Leistun-
gen der Maxx-Reihe werden
durch eine exakte und kontinu-
ierliche Beschickung der grofien
Vorfiillkammer sowie durch den
automatischen Beginn des

Schneidezyklus fortdauernd ge-
wihrleistet. Ein weiterer Quali-
tdtsaspekt ist die hohe Hygiene-
fahigkeit dieser Premium-Viel-

zweckschneider: Hochste
Schneidehygiene sorgen durch
eine intelligente Bauweise fiir
viel Zeitersparnis wihrend und
nach dem Gebrauch. Die zusdtz-
liche, automatisch steuerbare
Reinigungsposition macht das
reinigen zur problemlosen Rou-
tine. Die Beschickung dieser ho-
lac-Kraftpakete erfolgt wahlwei-
se iiber eine Hebe-Kipp-Einrich-
tung fiir 200-L-Transportwagen
oder ein Férderband.

In gleichen Scheiben

Die Maschinen der Pro-
duktgruppe SECT sind die idea-
len Maschinen, wenn Lebens-
mittel in gleichméfige Scheiben
geschnitten werden sollen: ob
Frischfleisch, Lende, Schnitzel,
Bauchspeck, Kotelett, Steak, Bra-
ten, Wurst, Fisch oder Kise —,
egal, ob gekocht, frisch, gekiihlt
oder angefroren, mit oder ohne
Knochen. Die Allrounder liefern
absolute Prizision, Tag fiir Tag.
Zuverldssig praziser Schnitt und
hohe Wirtschaftlichkeit zeichnet
die Scheibenschneider der Pro-
duktlinie SECT aus. Ihre speziell
konstruierten Spiralmesser in
Verbindung mit dem COS-Sys-
tem sorgen fiir eine durchge-
hend konstante Scheibendicke
sind nur ein Beispiel fiir die Kre-
ativitit der holac Maschinenbau
GmbH.

Alle Infos zu den Schneide-
maschinen von Holac gibt es bei
Franz Gramiller & Sohn
GmbH, www.gramiller.at
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PORTIONEN SCHNEIDEN LEICHT GEMACHT

MHS ist ein weltweit agierender Hersteller von Scheiben- und Portionenschneidern. Das Programm reicht vom kleinen
Kotelettschneider als Tischgerat fir Gewerbebetriebe oder kleinere Lebensmittelmarkte bis zu Portionenschneidern mit
automatischer Produktzufuhr und Austrageband fiir die geschnittene Ware.

as Modell PCE EM ist ide-
D al fiir den mittelstandi-

schen Fleischereibetrieb.
Die Maschine hat einen elektro-
mechanischen Antrieb und
macht bis zu 250 Schnitte pro
Minute. Die Scheibenstdrke
kann stufenlos von 0,5 bis
500 mm eingestellt werden. Der
Vorschub kann getaktet oder
kontinuierlich gewdhlt werden
und wird durch reibungsmin-
dernde Oberflichen exakt ge-
fithrt. Durch eine spezielle Mik-
roverzahnung des Messers und
ziehenden Schnitt wird auch bei
knochenhaltigen Produkten
hohe Genauigkeit garantiert und
Knochensplitterung vermieden.
Mit dem wahlweise einsetzbaren
Doppelmesser ldsst sich bei ver-
schiedenen Produkten sogar die
Leistung verdoppeln. Optional

gibt es die Maschinen mit ver-
schieden groflen Einlegeldngen
und Querschnitten, mit Auslauf-
band oder mit einer Abschnit-
te-Software fiir ein Schneidepro-
gramm mit unterschiedlichen
Scheibenstadrken.

Abgestimmte Software

Die ,PCE EM"“-Baureihe |

zeichnet sich durch einen mo-
dernen, einfach zu bedienenden
Touchscreen aus. Die Software
ist perfekt auf die Maschine ab-
gestimmt und ermdoglicht eine
Vielzahl von Einstellungen und
Abfragen. Ob frisch, gekiihlt
oder angefroren, mit dieser Ma-
schine werden Fleisch, Roula-
den, Koteletts, Bauchspeck, Bra-
ten, Wurstwaren und Kise per-
fekt geschnitten und optimal
portioniert. H

SPOT ON BEI GRAEF:

DER ERSTE BELEUCHTETE

FEINSCHNEIDER

FUr noch mehr Durchblick in der Kliche: der GRAEF Fein-
schneider SKS 700 inkl. MiniSlice-Aufsatz & Lichtkonzept.

icht an, Messer auf und vol-
L le Schneidepower voraus —

im GRAEF Feinschneider
SKS 700 stecken zahlreiche neue
Features, die die Herzen echter
Design- und Technikfans héher-
schlagen lassen. So bringt das
einzigartige Beleuchtungskon-
zept nicht nur besonders stilvoll
Licht ins Kiichendunkel, es
macht das Arbeiten mit dem
Feinschneider auch sicher wie
nie. Denn ob Abend- oder Mor-
genddmmerung, miide Augen

oder einfach nur dunkle Kii-
chenecken — dank der neuen
Beleuchtung an Einstellskala
und Schneidebereich kann sich
keine Zutat mehr vor der uner-
miidlich schneidenden Voll-
stahlklinge verstecken.
Besonders smart: die neue
LED-Safety-Control. Dank ihr
zeigt der neue Alleskénner in der
Kiiche an, ob der Anschlag noch
gedffnet ist. Denn wahrend das
integrierte Licht zundchst blau
leuchtet, wechselt es nach etwa
einer Minute auf
Rot — eine stindige
Erinnerung, dass
das scharfe Messer
noch offen und ein-
satzbereit ist. Infos:
www.sick-werks-
vertretung.com Ml

Alle Informationen zu
MHS Schneidemaschinen erhalte
Sie bei Johann Laska u. Sohne,
www.laska.co.at

FLEMA .

ity

Messerschleifmaschine EVO-4 von ZAHND

Exklusiv erhaltlich bei:

FLEMA Fleischereimaschinen GmbH

HolzriedstraBe 33 . 6960 Wolfurt . Austria . T +43(0)5574-82270-0
office@flema.at . www . flema.at
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Flema Fleischereimaschinen
GmbH - das Unternehmen
aus Wolfurtist seit 1970
kompetenter Partner flr
Betriebe in der
Lebensmittelherstellung.

FLEMA - SEIT UBER 50 JAHREN
DER PROFI FUR SCHNEIDEN,
SCHLEIFEN & CO

[ s begann im Jahre 1970. Meinrad und
— Louis Stadelmann machten die Bekannt-
schaft mit dem Tiiftler und Erfinder Fritz
Knecht aus Siiddeutschland. Fritz Knecht hat-
te ein innovatives Kuttermessersystem fiir die

Fleischverarbeitung entwickelt. Um die Kut-
termesser fachgerecht nachschleifen zu kon-
nen, entwickelte er gleich eine Schleifmaschi-
ne dazu, die professionelle Anschliffe méglich
machte, aber sehr leicht zu bedienen war.
Aus diesen Anfingen heraus entwickelte
sich das Handelsunternehmen Flema. Aus
dem anfanglichen Vertriebsprogramm Kut-
termesser und Schleifmaschinen schmiede-
ten die Flema-Meister ein Leistungspaket
bestehend aus Schneidwerkzeugen fiir die
klassischen Produktionsmaschinen der Le-
bensmittelherstellung — Kutter, Wolf und
Feinstzerkleinerer. Schleifmaschinen, um
diese Schneidwerkzeuge professionell zu
schleifen, gehorten selbstverstindlich von
Anfang an dazu. Das Spektrum reicht heute

von der einfachen Messerschleifmaschine bis
zum 6-Achsen-gesteuerten Schleifroboter.

Red Spirit m— rmer

-

Hochste Kundenzufriedenheit

Heute reprdsentiert Flema fiihrende
Hersteller von Maschinen und Anlagen fiir
die Lebensmittelproduktion. Unter ande-
rem: Inotec, Kessen (Mai), Knecht und Tri-
bus. Seit 53 Jahren ist FLEMA der kompeten-
te Partner fiir Betriebe in der Lebensmittel-
herstellung, insbesondere der Fleischwaren-
produktion in Osterreich und in der
Schweiz. ,Die stindige Sicherstellung der
Zufriedenheit unserer Kunden gehoren zu
unseren obersten Unternehmensgrundsit-
zen. Unsere Leidenschaft sind innovative
Produkte von exzellenter Qualitit. Damit
schaffen wir fiir unsere Kunden die Voraus-
setzungen fiir sichere Produktionsabldufe
auf héchstem Qualitiitslevel. Flema Mitar-
beiter setzen sich mit Herzblut fiir héchste
Kundenzufriedenheit ein. Hier ziehen alle
Hand in Hand an einem Strang.

Alle Infos iiber das reichhaltige Pro-
gramm gibt es bei der FLEMA Fleischerei-
maschinen GmbH, www.flema.at H

EIN KLEINER ALLROUNDER FUR JEDE KUCHE

Friedr. Dick erweitert die erfolgreiche Serie Red Spirit um ein neues, handliches
Kochmesser mit einer schlank ausgeschliffenen Klinge mit der Lédnge von 15 cm.

erade bei kleineren Stiicken kann die

lange Klinge eines klassischen Koch-
messers unpraktisch sein. Dennoch wird oft
die Breite der Klinge gebraucht. Das neue,
kurze Kochmesser mit einer Klingenldnge
von 15 cm kommt genau dann zum Einsatz.
Es kann nicht nur zum Zerteilen von kleine-
rem Fleisch, Fisch und Gemiise verwendet

werden, sondern auch zum Hacken und Wie-
genvon Kriutern. Durch die vielseitigen Ein-
satzmoglichkeiten des Messers findet das
Kochmesser in jeder Kiiche seinen Platz und
wird sicherlich oft und gerne genutzt.

Alle Informationen zu dem Red Spirit
Kochmesser 15 cm gibt es bei Friedr. Dick,
www.dick.de @l

PURE METAL
STEAK- UND
TAFELMESSER
AJAX

Mit dem Pure Metal Steak- und Tafel-
messer Ajax deckt das deutsche
Traditionsunternehmen Friedr. Dick
einmal mehr auch den Tisch der
Genussaficionados.

as Steakmesser Pure Metal Ajax hat
einen glatten, schlanken Schliff —, also
keinen Wellenschliff — dieser erlaubt
einen puren Schnitt durch das Fleisch, losge-
16st von seiner Garstufe. Fiir die neuen Steak-
und Tafelmesser kommt die Stahlqualitdt, die
auch fiir alle Kochmesser verwendet wird,
zum Einsatz. Die spezielle, hochwertige
Stahllegierung zeichnet die Messerschmiede
Friedr. Dick aus. Sie steht fiir Schnitthaltig-
keit, Verschleif¥festigkeit und hochste End-
schirfe. Schirfe und Hirte in Kombination
ermoglicht eine lange Standzeit der Schneide,
die mit herkémmlichen Edelstahlsorten, die
sonst fiir Besteckmesser zum Einsatz kom-
men, nicht im Ansatz erreicht werden kann.
Jedes Messer verliert mit der Zeit an
Schirfe, vor allem wenn es auf Porzellan ein-
gesetzt wird. Die geschwungene Klingen-
form des Pure Metal Ajax ist so konzipiert,
dass immer nur ein kleiner Teil der Schneide
Kontakt zum Untergrund hat. Wenig Kon-
takt heifit wenig Schirfeverlust und wenig
Beschddigung der Schneide. Die einzigartige
Griffgestaltung verhindert, dass die Messer-
klinge in Kontakt mit dem Tisch kommt
Alle Infos iiber das Pure Metal Ajax gibt
es bei Friedr. Dick, www.dick.de @l

T

L .
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SO PROFITIEREN FLEISCHEREIBETRIEBE
VOM MEGATREND REGIONALITAT

Der Megatrend Regionalitat ist auch am Gsterreichischen Fleischmarkt zu sptren und fuhrt zu einem neuen
Qualitatsbewusstsein bei Konsumenten. Damit wird neben exzellentem Handwerk auch die Vertrauenswirdigkeit

von Fleischereibetrieben ein wichtiges Kaufkriterium.

em regionale Qualitdt, Nachhaltigkeit und Tierwohl am
W Herzen liegen, der tiberldsst in Sachen Fleischkauf nichts

dem Zufall. Im Gegenteil: Je genauer Osterreichs Konsu-
menten iiber die Herkunft ihrer Fleischprodukte und die Aufzucht
der Tiere Bescheid wissen wollen, desto stirker beeinflusst der Wert
Vertrauen die Kaufentscheidung. Ein Wert, den heimische Fleische-
reibetriebe mit viel Wissen, Expertise und Leidenschaft bieten kon-
nen — und davon durchaus profitieren.

Denn neben ihren exzellenten handwerklichen Fahigkeiten und
dem ausgezeichneten Geschmack ihrer Produkte werden Fleisch-
hauer auch fiir ihre langjidhrigen Beziehungen zu regionalen Bauern
und Lieferanten geschdtzt. Ein Qualitdtsmerkmal, mit dem Fleisch-
theken in Supermdrkten nur selten mithalten kénnen.

Eine Frage des Vertrauens

Vertrauen in heimische Expertise zahlt sich nicht nur fiir
Endverbraucher aus. Auch Fleischereibetrieben selbst gelingt es,
durch die kluge Zusammenarbeit mit &sterreichischen Betrieben

NAHRUNGSMITTEL- UND VERPACKUNGSTECHNIK

Besser :
abschneiden. re

HOLAC SECT 230 TC
Flexibler Scheibenschneider.

zu profitieren. Einer der wichtigsten Ansprechpartner in diesem
Bereich ist mit iiber 100 Jahren Erfahrung der Salzburger Betrieb
GRAMILLER. Mit Hausverstand und der nétigen Branchenkenntnis
gilt das Familienunternehmen als Top-Ansprechpartner fiir Nah-
rungsmittel- und Verpackungstechnik.

Durch marktfithrende Partner wie HOLAC und Maschinen wie
den Sect 230 TC hilft GRAMILLER seinen Kunden wortwortlich
dabei besser abzuschneiden. Denn der flexible Scheibenschneider
sorgt bei bis zu 400 Schnitten pro Minute fiir hohe Wirtschaftlich-
keit und Prizision beim Portionieren und Schneiden. Das inte-
grierte Ausgabeband vereinfacht den Abtransport und die weitere
Verarbeitung, wahrend die intelligente Maschinensteuerung die
Handhabung zum Kinderspiel macht. ll

Franz Gramiller & Sohn GmbH
Haunspergstrafle 32, A-5021 Salzburg
E-Mail: office@gramiller.at,www.gramiller.at

gramiller.at

" GRAMILLER

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG
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FLEXIBILITAT IN PERFEKTION

Weber Maschinenbau ist einer der
flhrenden Systemanbieter fir
Aufschnittanwendungen — und

bietet eine Vielzahl von individuellen
Losungen fur alle Produktionsgrof3en.

us Bediirfnissen Losungen machen.

Nah am Markt und an den Trends der

Branche dran sein. Das zeichnet Weber
Maschinenbau seit 40 Jahren aus. Insbeson-
dere das Slicer-Portfolio des Weltmarktfiih-
rers ist daher so vielfdltig wie die Anforderun-
gen und Anwendungen der lebensmittelver-
arbeitenden Betriebe und beinhaltet die pas-
sende Losung fiir jeden. Nun wurde die
Produktpalette um eine Slicer-Serie erginzt,
die den Begriff Flexibilitdt neu definiert.

Reduzierung der Riistzeiten

Die ,weSLICE 4000er“-Modelle sind die
perfekte Losung fiir Vollsortimenter. Bei
mittlerer Leistung bieten sie hchste Flexi-
bilitdt zur Realisierung vieler Anwendungen
in kleinen Chargen — und das auf kleinstem
Raum. Je nach den individuellen Leistungs-
anforderungen haben lebensmittelverarbei-
tende Betriebe die Wahl zwischen dem we-

SLICE 4000 Kreismesserslicer oder dem
weSLICE 4500 Sichelmesserslicer. Die kom-
pakten Slicer erlauben je nach Bedarf sowohl
die Moglichkeit der manuellen als auch au-
tomatischen Beladung. Das gewdhrleistet
eine optimierte Produktbeladung und -zu-
fithrung — selbst bei unférmigen Produkten

— sowie eine bessere Integration in automa-
tisierte Prozesse. Durch radikale Reduzie-
rung der Riistzeiten bei gleichzeitig weniger
Personaleinsatz lassen sich zudem Kosten
nachhaltig minimieren.

Alle Infos gibt es bei Franz Gramiller &
Sohn GmbH, www.gramiller.at ll

KOSTLICHER KULT

Wenn Oliver Kiibe Besuchern seine Schitze zeigt, funkeln seine
Augen ebenso wie die auf Hochglanz polierten Preziosen. In
seinem Showroom in Bammental ist der Mythos Berkel allgegen-
wirtig. Uber 250 Modelle der legendiren Aufschnittmaschinen rei-
hen sich dort aneinander. Auf 800 Quadratmetern kann man nicht
nur die grofite Berkel-Auswahl, sondern auch die gr6f3te Berkel-Res-
taurierung Europas bewundern.

Oliver Kiibe, international als ,,Der Aufschneider” bekannt, ist
DER Mann, wenn es darum geht, die Faszination dieser ge-

B e

Oliver Kibe ist DER Berkel-Spezialist schlechthin und
liefert neue und wundervoll restaurierte Objekte.

schichtstrdchtigen Kultobjekte lebendig zu halten. Fiir ihn hat jedes
Zahnrad seinen Platz, jedes Stiick Metall seine eigene Geschichte.
Mit seinem Unternehmen MySlicer.de ist er in der Lage, jede Volano
Schwungradmaschine originalgetreu zu restaurieren und professi-
onell nachzubauen. Jedes seiner Schmuckstiicke wird liebevoll per
Hand justiert und persénlich ausprobiert. Schliefflich ist jede Berkel
ein Meisterwerk an Prizision — und nur eine Maschine, die den
Schinken hauchdiinn und perfekt aufschneidet, verldsst das Haus.

Von Rotterdam in die ganze Welt

Oliver Kiibe tragt jene Leidenschaft in sich, die einst den namens-
gebenden Schopfer der Berkel antrieb. Wilhelmus Andrianus van
Berkel war Metzger mit grofler Leidenschaft fiir die Technik. 1898
erfand er die erste Schwungradmaschine, die Wurst und Schinken
schneller und priziser aufschneiden konnte als je zuvor. In Rotterdam
eroffnet er die weltweit erste Fabrik fiir Aufschnittmaschinen.

Der Siegeszug der Berkel war nicht mehr aufzuhalten — und die
Faszination fiir die schneidigen Kostbarkeiten ist bis heute ungebro-
chen. Jedes Sternelokal mit Rang und Namen serviert seinen Gdsten
einen Hauch Luxus a la Berkel. Wer die einzigartige Geschmacksex-
plosion einer in Vollendung aufgeschnittenen Wurstspezialitit live
erleben moéchte, kann bei Oliver Kiibe das hauchzarte Herz der Ber-
kel kosten — und in van Berkels magische Scheibenwelt eintauchen.

Alle weiteren Informationen gibt es direkt bei Oliver Kiibe bei
My-Slicer, www.myslicer.de W
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SCHONE WURFEL & STREIFEN SCHNEIDEN

Schneiden in Wirfeln, Streifen, Portionen und Raspeln.

Prazise Schnittqualitdten mit ausgesprochen glatten Schnittflachen zeichnen
dieses Einsteigermodell von Rihle ins halbautomatische Schneiden aus.
Selbst schwierige oder feinstlckige Ausgangsprodukte erhalten hier ein
tadelloses Schnittbild bei geringem Kleinteileanteil im Endergebnis.

er Hightech-Schneider Original AR 10
D von Riihle schneidet Wiirfel, Streifen,

Scheiben und geraspelte Stiicke nicht
nur von Fleisch und Wurst, sondern auch von
Gemiise, Kidse und Co. Er ist von der Grofle
her fiir den modernen gewerblichen
Fleischwarenbetrieb, aber auch fiir Kiichen,
Caterer usw. eine unverzichtbare Maschine
fiir die verschiedensten Anwendungen.

Hochste Kundenzufriedenheit

Um ein schénes Schnittbild und einen
hohen leistungsbezogenen Wirkungsgrad zu
erreichen, verfiigt die Maschine iiber einen
schrdg gestellten Arbeitsschacht und eine
effektive mehrseitige Vorverdichtung, womit
perfekte Wiirfel und Streifen geschnitten
werden. Das Schneidgut wird erst am Ende
eines Schneidzyklus ausgeworfen. Das macht

n

die Maschine sicher und es fillt nichts
mehr daneben. So wird auch ein Kisten-
wechsel wihrend des Schneidens méglich.

Auch der Produktwechsel funktioniert
blitzschnell, denn ein Gatterwechsel ist
durch das werkzeuglose Stecksystem in Se-
kunden vollzogen und ein neues Arbeits-
programm kann gestartet werden. Alle
nicht benétigten Gatterteile finden einen
sicheren Platz im integrierten Werkzeugma-
gazin. Die Maschine ist spielend leicht zu
bedienen, alles an ihr ist selbsterkldrend. Ein
Ablagetisch mit Schneidbrett kann zum Bei-
spiel an verschiedenen Stellen eingehdngt
werden. Wird er nicht gebraucht, verschwin-
det er ebenfalls im Werkzeugmagazin.

Die Original AR 10 ist hygienisch bis ins
Detail. Es gibt keine versteckten Ecken und
eine herausnehmbare doppelte Bodenplatte

Top-@Uralitat 4
T@[@n@rh GRAEF (=

SICK Hermnn

Werksvertretungen e.U.

sorgt selbst unter der Maschine fiir echte
Sauberkeit.

Ob gerduchert, gekocht oder bis -5°C an-
gefroren, der Riihle Hightech-Schneider er-
zeugt brillante Wiirfel, Streifen oder Schei-
ben aus nahezu jedem Ausgangsprodukt.

Alle Infos iiber den Riihle Hightech-
Schneider gibt es bei Johann Laska u.
Sohne, www.laska.co.at ll
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Das Rex Schneidesystem

RSS 70 zeigt sich flexibel und
universell; es ist zur Verwen-
dung als Einzelgerat ebenso
geeignet wie auch als Variante
in Verbindung mit dem REX
Kalibriersystem RKS 85.
Dabei profitiert man vom voll-
automatischen Ablauf nach
dem Abdrehen.

LS

MAXIMALE SCHNITTLEISTUNG,
PRAZISE SCHNITTSTELLEN

as Rex Schneidesystem RSS 70 zeigt

sich flexibel und universell; es ist zur

Verwendung als Einzelgerit ebenso
geeignet wie auch als Variante in Verbindung
mit dem Rex Kalibriersystem RKS 85. Dabei
profitiert man vom vollautomatischen Ab-
lauf nach dem Abdrehen. Das dreischneidige
Sichelmesser trennt die Wiirstchen prazise
an der Abdrehstelle. Dadurch erhéht man
die Schnittleistung, welche zusdtzlich durch
den Rex Servodrive unterstiitzt wird.

Egal, ob Natur- oder Kunstdirme, das
Schneidesystem RSS 70 besticht durch ex-
trem hohe Schneidleistung. Das komplett
aus Edelstahl gefertigte, und glattflichig im
Rex typischen Hygienedesign gestaltete Ma-
schinengehduse ist einfach zu reinigen. Die
serienmadfige Schutzab-
deckung garan-

: tiert einen opti-
i

malen Schutz

der Steuerungs-
einheit wahrend
der Reinigung.

Komfortable Bedienung

Die grofie Touchscreen-Steuerung ist
komfortabel zu bedienen und garantiert eine
einfache Programmierung. Die Steuerung ist
auch mit der Fiillmaschinensteuerung syn-
chronisierbar. Dadurch wird das Handling
und die Uberwachung der gesamten Anlage
im ,In-Line“-Prozess vereinfacht.

Die Zu- und Abfiihrbinder, die einfach an
das jeweilige Darmkaliber angepasst werden
konnen, sorgen fiir eine sichere Fithrung der
Wiirstchen in der Schneideeinheit, wodurch
selbst gekriimmte Ware problemlos verarbei-
tet werden kann. Dank neu entwickelter und
optional erhiltlicher elektronischer Kaliber-
verstellung wird der Produktwechsel verein-
facht und eine maximale Prozesssicherheit
gewdhrleistet.

Die Vorteile auf einen Blick
e ein Design, das sdmtliche hygienische
Anforderungen iibertrifft
o geeignet fiir den ,,Stand-alone-Betrieb“ oder
in ,In-Line“-Verbindung mit dem RKS 85
e sehr einfache Bedienung durch komfortab-
le Touchscreen-Steuerung
e modernes Servoantriebskonzept fiir maxi-
male Schnittleistung
e bis 1500 Schnitte pro Minute
e einsetzbar bei Kunst- und Naturddrmen
Alle Infos iiber das Rex Schneidesystem
gibt es bei der REX-Technologie GmbH &
Co. KG, www.rex-technologie.com ll

EINE NEUE
GENERATION
VON
KUTTER-
MESSERN

Die voestalpine Kuttermesser bieten
ein Zusammenspiel aus hoher Ver-
schleil¥festigkeit, Duktilitat, Korrosions-
bestandigkeit & Nachschleifbarkeit.

ie Wurzeln der voestalpine High Per-

formance Metals International liegen

im Bereich des Werkzeugstahls. Und
diese Expertise kann man gerade in der Le-
bensmittelindustrie, wo Qualitdt grofige-
schrieben wird, gut nutzen. Das zeigen auch
die neuen Kuttermesser. Hergestellt aus wi-
derstandsfdhigsten Materialien, kombiniert
mit der richtigen Warmebehandlung und
PVD-Beschichtung oder -Texturierung, fiih-
ren die Engineered Products durch lingere
Lebensdauer, hohere Effizienz, geringeren
Energieverbrauch und weniger Produktions-
ausfille zu einer erheblichen Senkung Ihrer
Betriebskosten.

Besonders im Hinblick auf die Erzeugung
von Wurstbrdt ist der Unterschied zwischen
Standardmessern und voestalpine High Per-
fomance Kuttermessern signifikant. Die Tests
im Hause eines Osterreichischen Partnerun-
ternehmens zeigen eine Standzeitverbesse-
rung von bis zu 1000 % — die Messer halten
also 10 Mal so lange, bis sie nachgeschliffen
werden miissen. Dies fithrt zu weniger Pro-
duktionsausfdllen sowie niedrigeren Schleif-
kosten. Die Messer konnen als Ersatzteil ge-
kauft werden und sind fiir alle gingigen Ma-
schinentypen erhiltlich.

Alle Infos bei voestalpine High Perfor-
mance Metals International GmbH,

www.voestalpine.com Hll
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STAHLZARTE ELEGANZ

Eine ,Berkel" sollte jeder haben. Sie steht fur hauchdinne
Haute Cuisine — und zeitlose Schonheit.

it der B114 hat Berkel sein
Meisterstiick geschaffen.

Alle Infos gibt es bei My-
Slicer, www.myslicer.de Ml

kl

MAX - DIE NEUE

GENERATION DER
MESSERSCHARFER

Mit seinen speziell entwickelten Scharfstaben, die sich
selbstjustierend positionieren, definiert der MAX Messer-

scharfer das manuelle Scharfen und Abziehen ganz neu.

it stets scharfen Mes-

sern ldsst es sich besser

und sicherer Arbeiten.
Das gilt sowohl fiir die Arbeit an
der Fleischtheke als auch beim
Zubereiten von Speisen aller Art.
Doch leider nutzen sich auch die
besten Messer ab und miissen
regelmdflig nachgescharft wer-
den. Nur wie und mit welchem
Schirfer oder System soll das
Messer wieder geschdrft werden?
An dieser Frage scheiden sich die
Meinungen der Spezialisten. Bis
jetzt: Denn nun hat Gieser Mes-
ser mit dem Max Messerschdrfer
ein ganz neuartiges und paten-
tiertes manuelles Scharfgerdt auf
den Markt gebracht.

Handlich und effektiv

Die Zielvorgaben bei der
Entwicklung waren klar: Es
muss schnell, handlich und ef-
fektiv sein. Diese wurde auf das
Beste realisiert. Die neu entwi-
ckelten Schirfstibe sind auf ei-
ner Seite mit einer abrasiven
Diamantbeschichtung ausge-
stattet und auf der anderen Seite
sorgt Keramik fiir den perfekten
Abzug der Messerklingen. Ohne
miihevolles Wechseln von
Schleifscheiben oder Abstand-
haltern kénnen nahezu alle
Messer mit unterschiedlicher

Linge und Breite geschdrft und
poliert werden. Dabei hat der
Anwender noch die Méglich-
keit, die Stellung der Stibe an
zwei verschiedene Schleifwinkel
(30° und 40 °) anzupassen.

Die federgefiihrten Stibe er-
lauben eine optimale Fithrung
der Messer. Die leicht elliptische
Schleifbewegung ist sehr
schnell zu erlernen. In ein bis
zwei Minuten ist das Messer
wieder richtig scharf. Da sich
stets gut geschdrfte Messer
nicht so schnell abnutzen, kann
nahezu jeder zweite professio-
nelle Nachschliff des Messers
entfallen. Das spart Geld und
das Messer muss nicht so
schnell ersetzt werden. Nutzt
man dann noch wihrend des
Arbeitens die Keramikseite der
Schirfseite zum Erhalt der
Schirfe, kann auf den Einsatz
eines Wetzstahles verzichtet
werden. Zum Aufriumen und
Verstauen des Gerdtes miissen
lediglich die Stibe in die am Ge-
rit befindlichen Schlitze ge-
steckt werden. Vorher empfiehlt
sich die Reinigung unter flie-
Rendem Wasser.

Erhéltlich ist MAX im Fach-
handel, alle Infos gibt es bei Sick
Hermann Werksvertretungen,
www.sick-werksvertretung.com Il

Mit bliitenverziertem Schwun-
grad und dem kunstvoll aufge-
brachten ,Berkel“-Schriftzug ist
die legenddre Aufschnittmaschi-
ne eine zeitlose Schonheit, die
voll dem Zeitgeist entspricht. Der
wohl einzige Aufschneider, der
lieber diinn auftragt, hat sich zu
einem Kultobjekt entwickelt. Eine
Zierde im Zuhause von wahren
Gourmets, die scheibchenweise
Lebenslust genieflen méchten.

Schnittig gebaut, mit klaren
Linien und athletischer Eleganz,
verstromen die B114-Modelle
nahezu Sportwagen-Asthetik.
Ob mit tiefschwarzem Schwun-
grad oder ganz in Rot gehalten:
Die High-Performer fiihren den
Mythos Berkel genussvoll und
elegant in die Zukunft.

F kompakl

Speckschneider TRIBUCut von TRIBUS

Exklusiv erhaltlich bei:

FLEMA Fleischereimaschinen GmbH

HolzriedstraBe 33 . 6960 Wolfurt . Austria . T +43(0)5574-82270-0
office@flema.at . www . flema.at

FLEMA .
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WENN ES SO RICHTIG
SCHARF SEIN SOLL

Das Flachgauer Unternehmen Aigner Scharftechnik bietet umfassenden Service fiir Schleifen, Scharfen und Co an.

ottfried Aigner griindete im Jahr

1995 die Firma ,Gottfried Aigner®

und startete als gelernter Fleischer
mit dem Handel von Gewiirzen, Kunst- und
Naturddrmen sowie Zubehor fiir Fleischerei-
betriebe. Sohn Stefan Aigner stieg 1997 in
den Betrieb mit ein und es wurde begonnen,
auch Werkzeuge fiir fleischverarbeitende Be-
triebe zu schirfen.

In den folgenden Jahren wurde der Han-
del mit Produkten fiir die Lebensmittelin-
dustrie weitgehend eingestellt und das Team
spezialisierte sich rein auf das Schirfen von
Werkzeugen. 2015 {ibersiedelte der Betrieb
von Mattsee in den neu errichteten Gewer-
bepark nach Seeham im Salzburger Flachgau.
Mit einer Fliche von rund 580 m? erdffneten
sich mit der neuen Halle viele neue Méglich-
keiten und der Bereich zum Schirfen der
Werkzeuge fiir die Lebensmittelindustrie
konnte seither laufend erweitert werden.

Der Maschinenpark

So kam zu den vorhandenen Planschleif-
maschinen W300 fiir Wolfscheiben und
Wolfmesser schlieflich eine automatische
Schleif- und Poliermaschine B600 fiir Kut-
termesser. Die letzte Anschaffung bei den
Schleifmaschinen fiir Werkzeuge der Le-
bensmittelindustrie war eine Sichel- und
Kreismesser-Schleifmaschine A95. Alle ge-
nannten Maschinen stammen iibrigens aus
dem Hause Knecht Maschinenbau. Einige

weitere kleinere Maschinen, auf denen heu-
te Rundmesser oder spezielle hinterschliffe-
ne Kreuzmesser prdzise geschirft werden,
kamen im Laufe der Zeit auch noch hinzu.
Egal, ob vollautomatisch oder manuell
— der derzeitige Maschinenpark erméglicht
es dem Unternehmen einen Grof3teil der
Werkzeuge fiir die Lebensmittelindustrie
professionell nachzuschleifen.

Wolfscheiben & Kreuzmesser

Diese Teile des Fleischwolfs werden auf
zwei W300 geschdrft. Eine dritte Maschine
wurde nach einer Idee von Stefan Aigner
speziell zum Biirsten (Entgraten) der ge-
schliffenen Ware umgebaut. Die verwende-
ten Schleifscheiben und Biirsten fiir diese
drei Maschinen werden speziell fiir die Fir-
ma Aigner Schirftechnik GmbH & CoKG
produziert. In vielen Versuchsreihen wurde
das ideale Material mit der notigen Harte
und den besten Eigenschaften identifiziert,
das einen moglichst geringen Materialabtrag
verursacht, eine saubere Oberfliche erzeugt
und einen prazisen Schliff garantiert.

Die Werkstiicke werden auf speziellen Auf-
nahmen mithilfe eines Zentrierstiicks exakt
positioniert. Fiir optimale Schleifergebnisse
gibt es zwei Vorschubgeschwindigkeiten und
die Zustellung der Schleifscheibe erfolgt pra-
zise und schonend. ,Mit der W300 bearbeiten
wir Wolfscheiben und Kreuzmesser. Beim Ein-
satzim Fleischwolf wird der Pressdruck auf das

Der Maschi-
nenpark

. von Aigner
Scharftech-

| nik bietet auf
\ | 580 m2alles,
"I.II"'-., was es zum

A% Scharfen
"'u, braucht.

Wi

Rohmaterial durch prazise geschliffene Messer
und Scheiben gesenkt. Exakt planparallele An-
schliffe und eine hohe Oberfldchenqualitdt bei
Wolfscheiben und Messern ergeben ein klares
Schnittbild. Dadurch werden die Fasern ge-
schont und die Fleischstruktur bleibt erhalten,
erldutert Stefan Aigner.

Kuttermesser, wie neu

Pro Woche laufen im Schnitt 250 bis 300
Kuttermesser iiber die B600. ,Wir miissen die
beste Qualitit liefern, damit unsere Kunden
fiir ihre Kunden - also fiir den Endverbrau-
cher — die feinsten Wurstwaren produzieren
konnen. Darauf haben Messerprofil, Schneid-
winkel sowie die Form und Schirfe des Kut-
termessers groflen Einfluss. Man muss sich
vorstellen, dass die hohe Geschwindigkeit
mit der die Messer im Kutter rotieren eine
enorme mechanische Beanspruchung bedeu-
tet. Und der Anschliff hat eine direkte Aus-
wirkung auf die Bruchsicherheit der Messer®,
so Stefan Aigner.

Die Schleifmaschine muss deshalb hohe
Anspriiche erfiillen: Sie muss den Erhalt der
urspriinglichen Messerform garantieren, win-
kelgenaue und exakte Anschliffe erméglichen
und das vorgeschriebene Schneidprofil erhal-
ten. Und natiirlich muss sie auch noch wirt-
schaftlich sein — pro Schleifvorgang werden
nur ca. 1,5-2,5g Material abgetragen.

Nach dem Schirfvorgang wird jedes Mes-
ser gewogen, um eine Unwucht spater im
Kutter zu verhindern. Die Messer innerhalb
eines Satzes diirfen im Gewicht nur um +/-
0,8 g abweichen. Bei Kunden mit mehreren
Sitzen wird jedes einzelne Messer mit einer
Satznummer versehen, damit es nicht zu Ver-
wechselungen kommen kann.

Es gibt eine Vielzahl an Formen und Gr6-
Ren der Kuttermesser, mit geraden oder si-
chelférmigen Schneiden, und mit den ver-
schiedensten Anschliffwinkeln. So wird das
Team der Aigner Schirftechnik immer wie-
der vor neue Herausforderungen gestellt, die
es gerne annimmt! Lukas Korber, Bediener
der B600, meint dazu: ,Die Anzahl der
Schleifprogramme auf der B600 ist unbe-
grenzt. Immer wieder bekommen wir neue
Formen der Kuttermesser ins Haus, fiir die
wir in Zusammenarbeit mit den Technikern
und Konstrukteuren der Fa. KNECHT Ma-



Fotos: beisgestellt

schinenbau individuelle Schleifprogramme
entwickeln.”

Slicer & Co

Das Bediirfnis nach hoher, gleichblei-
bender Produktqualitdt wachst stetig. Das
erfordert gleichbleibende, reproduzierbare
und winkelgenaue Schneidengeometrien
der eingesetzten Schneidwerkzeuge.

Auf der vollautomatischen Schleifma-
schine A95 werden Schneidwerkzeuge ver-
schiedenster Maschinen bearbeitet, z. B. aus
Hochleistungsslicern, Wiirfel- und Streifen-
schneidern. Auerdem kdnnen die verschie-
densten Rundmesser auf dieser Maschine
geschirft werden. Auch ein Neuverzahnen
all dieser Messer ist moglich. Eine integrier-
te Lasermesseinrichtung misst und beriick-
sichtigt geringste Abweichungen in der
Planheit und Auflenkontur der Messer.

Sicherer Transport gewihrleistet

Damit die frisch geschdrften Messer
auch in bestem Zustand beim Kunden an-
kommen, werden individuell angepasste
Transportboxen zur Verfiigung gestellt. Mit
einem oder mehreren Einlegeboden und der
entsprechenden Innenausstattung, um die

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

Fleisch & Co

Kuttermesser und Wolfteile sicher zu fixie-
ren und ein ,Herumrutschen zu vermeiden.

Als Alternative zu den Transportboxen
gibt es im Betrieb auch eine Skinmaschine,
die vor allem bei kleinen Stiickzahlen zum
Einsatz kommt. Damit kénnen Werkzeuge
sicher verschweif’t werden und auch so wird
verhindert, dass die frisch geschliffenen
Klingen beschddigt werden.

Beste Zusammenarbeit

Die Firma Aigner Schirftechnik GmbH
& Co KG hat sich im Verlauf der vergangenen
Jahre sehr darum bemiiht, einen engen Kon-
takt und eine gute Verbindung zu den diver-
sen Herstellern der Schneidwerkzeuge auf-
zubauen. Denn optimale Ergebnisse lassen
sich zur erzielen, wenn alle an einem Strang
ziehen. ,Wir kénnen unseren Kunden nur
dann ein gutes Produkt garantieren, mit
dem sie auf Dauer zufrieden sind, wenn auch
die Hersteller mit im Boot sitzen und wir
Probleme gemeinsam angehen und Losun-
gen finden®, erklirt Stefan Aigner.

Alle Infos rund um die Leistungen der
Aigner Schirftechnik GmbH & CoKG gibt
es unter www.aigner-schaerftechnik.at

UNIVERSELLE FORMMASCHINE UFM 300
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UNENDLICHE
EINSATZVIELFALT

Foodlogistik Fleischereimaschinen
bietet ein breites Maschinenspektrum
zum Schneiden von Lebensmitteln.

ie Palette reicht von halb- und vollauto-

matischen Mehrzweckschneidern fiir
Wiirfel, Streifen, Scheiben und Raspeln, den
DicR®- und CrozzdicR®-Modellen, iiber Por-
tionenschneider fiir knochenlose und kno-
chenhaltige Produkte, den SlicR-Modellen,
den DerindR-Modellen zum manuellen und
automatischen Entschwarten sowie dem
ShreddR, dem Spezialisten fiir kontinuierli-
ches Schneiden von Gemiise und Obst in
Wiirfel, Streifen und Scheiben.

Alle Infos iiber das reichhaltige Pro-
gramm gibt es bei der Strasser GmbH & Co.
KG, www.strasser.co.at ll

KNODEL
FORMER

CEVAPCICI
FORMER

DIREKT V0!
PRODUZENT!

Telefon +43(0)6235-6116-0 « Fax +43(0)6235-6529
Mail: sales@rex-technologie.com ¢ www.rex-austria.com
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Die Galan-Serie von
Magurit besteht aus Top-
Maschinen, die flr das
Schneiden frischer
Produkte konzipiert sind.

VIELSEITIGER FRISCHSCHNEIDER ZUM
SCHNEIDEN VON WURFELN & STREIFEN

ie Maschinenserie Galan von Magurit
D umfasst alle fiir das kontinuierliche
Schneiden frischer Produkte konzi-
pierten Maschinen. Drei Modelle stehen zur
Auswahl, abhingig von den Ausgangspro-

dukten, den gewiinschten Produktionsmen-
gen und Verarbeitungstemperaturen.

Galan 920, 930 und 960

Alle Modelle sind fiir das Schneiden ro-
her, gegarter, marinierter, injizierter und
auch angefrosteter Produkte geeignet. Ge-
schnitten werden kann ein- und zwei, und
beim Galan 930 auch dreidimensional. Somit
kénnen Scheiben, Streifen und Wiirfel mit
einer Maschine geschnitten werden.

Alle drei Modelle arbeiten kontinuierlich
und kénnen unterbrechungsfrei beladen
werden. Die zu schneidende Ware wird ma-
nuell oder auch automatisch auf ein Pro-
duktforderband aufgegeben und somit in
den Schneidbereich transportiert. Kontinu-
ierlich arbeitende Sichelmesser fithren den
Schnitt der ersten Dimension in der ge-
wiinschten Stiickgrofie aus, welche sich aus
der Geschwindigkeit der Biander in Korrela-
tion zur Drehgeschwindigkeit der Sichel-
messer ergibt. Transportbander und Sichel-

messer sind in ihren Geschwindigkeiten

Neenias

5261 UTTENDORF
OBEROGSTERREICH

+43 7724 / 28 84

WWW.PENIAS.AT

stufenlos regelbar, womit ein Dimensions-
wechsel in wenigen Augenblicken méglich
ist. Die Schneiddicke der Sichelmesser kann
zwischen drei und 130 mm stufenlos einge-
stellt werden. Aufgrund der Messergeome-
trie erzielen die Sichelmesser einen saube-
ren, ziehenden Schnitt, ganz ohne Quet-
schen und mechanische Belastung. Bei ei-
nem zweidimensionalen Schnitt, also beim
Schneiden von Streifen oder Wiirfeln, taucht
das Produkt in die im 90-Grad-Winkel zu den
Sichelmessern angebrachten Rundmesser-
kassetten ein.

Das Produkt wird kurz vor dem Schneid-
bereich von einem oberhalb des Transport-
bandes angebrachten Niederhalter fixiert.
Dieser Niederhalter garantiert einen akkura-
ten Schnitt, da das Produkt den Messern
nicht mehr ausweichen kann. Der Niederhal-
terdruck ist pneumatisch und ebenfalls stu-
fenlos einzustellen und passt sich mit dem
eingestellten Druck automatisch an ver-
schiedene Produkth6hen an. Fiir eine opti-
male Hygiene sind die Oberflichen der Ma-
schine abfallend und erlauben somit eine
einfache, schnelle Reinigung.

Alle Infos iiber das reichhaltige Pro-
gramm von Magurit gibt es bei der Strasser
GmbH & Co. KG, www.strasser.co.at ll

|

MESSER FUR
MEISTER

Metro bietet eine grol3e Auswahl an
Profi-Messer fur den Arbeitsalltag.

D as grofite Non-Food-Gastrosortiment Os-
terreichs finden Gastro-Profis bei Metro.
Alle Artikel sind speziell fiir den aktiven All-
tag in der professionellen Gastronomie kon-
zipiert und gefertigt. So natiirlich auch Mes-
ser. Denn nur mit qualitativ hochwertigem
Equipment lassen sich kreative Kochideen
auch erfolgreich umsetzen. Optimal gefertig-
te Messer und Kiichenhelfer aus hochwerti-
gen Materialien sorgen dabei fiir kulinarische
Hochstleistungen.

Premium-Qualitdt garantieren Messer-
serien der deutschen Traditionsmarke Dick
sowie von Berndorf und Zwilling. Eine Viel-
zahl unterschiedlicher Messer sind zudem
von Metro Professional erhiltlich. Die Metro
Professional Messer-Range ,Expert” besteht
aus insgesamt 16 verschiedenen Artikeln, da-
von 12 verschiedene Messer fiir den Profi-All-
tag wie beispielsweise: Kochmesser, Brotmes-
ser, Santokumesser etc.

Zusdtzlich gibt es auch noch die Metro
Professional Serie ,Universal®, die ebenfalls
aus 16 verschiedenen Artikeln besteht.

Alle Infos gibt es bei METRO Cash &
Carry Osterreich GmbH, www.metro.at l

FULLER - KUTTER - WOLFE
FLEISCHERBANDSAGEN
AUFSCHNITTMASCHINEN
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Die.neue Panade von Beck
bietet iberraschende Vorteile -
und schmeckt wunderbar.

WELTNEUHEIT FUR
DIE NACHSTE GRILLEREI?

Das frankische Familienunternehmen Beck GewUlrze und Additive prasentiert
seine neueste Entwicklung: eine Panier, die flr Fleischhauer viele Vorteile bietet.

enig geht tiber ein echtes Wiener

Schnitzel! Das wissen wir hier in

Osterreich nur zu gut. Der einzig-
artige Geschmack und die Kunst der perfek-
ten Panier begeistern Menschen weltweit —
auch die Wiirz-Spezialisten bei Beck Gewiir-
ze & Additive lieben die richtige Panade. Und
stellten sich die Frage: ,Wdre es moglich, ein
paniertes Schnitzel auch direkt iiber offenem
Feuer auf dem heiflen Rost zuzubereiten,
ohne dass die Panade dabei zerfdllt oder ver-
brennt?“ Daraufhin machten sich die
Beck-Produktentwickler an die Arbeit ...

Heute schon gegritzelt?

Ziel war, eine leicht zu verarbeitende,
sehr hitzebestdndige Panade zu kreieren, die
auch auf dem Grill ein hervorragendes
Schnitzel-Geschmackserlebnis erméglicht.
Und wenn man schon dabei ist eine Weltneu-
heit zu entwickeln, soll sie gleich tiefgekiihlt
werden konnen, auf Panierstraflen funktio-
nieren und auch in der Pfanne perfekt wer-
den. Und es ist gelungen: Die ,,Gritzel “-Pana-
de von Beck Gewiirze und Additive ist ab
sofort auch in Osterreich erhiltlich. Der
Produktname der neuen ,Gritzel“-Panade
leitet sich {ibrigens von der urspriinglichen
Idee ab: Grill + Schnitzel = ,Gritzel“.

Mit seiner ,Gritzel“-Idee will Beck kei-
neswegs dem traditionellen Wiener Schnit-
zel Konkurrenz machen —, sondern eine viel-
seitige, schmackhafte und praktikable L6-
sung bieten, mit der Metzgereien ihre Kun-
den locken und mehr Geschift generieren
kdnnen. Denn der ,Gritzel “-Genuss ist nicht
nur auf den Grill beschrankt. Die Zuberei-
tung von Speisen mit der ,Gritzel“-Panade
funktioniert auch in der Pfanne oder im
Backofen — ganz ohne Zugabe von Ol oder
Fett. www.beck-gewuerze.de M
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DIE GOLDENE
THEKE

Moguntia Food Group liefert neue
Aromen fur das nachste BBQ.

D er Sommer ist die Hochzeit fiir Grillfans
und die werden mit diesem neuen Ge-
wiirze aus dem Hause Moguntia Food Group
ihre Freude haben.

Mit der sommerlichen Inspiration ,Ruc
la Frischkisetorte“ und dem Top-Seller ,,Kno-
blauch-Pfeffer Gewiirzsalz CL“ méchte Mo-
guntia neue Variationen zu den Klassikern
aufleben lassen — sowohl im herzhaften als
auch im siiflen Bereich. Mit dem neuen
»~American BBQ Spice” bietet die Moguntia
eine vielseitig anwendbare Gewtlirzmischung
mit krédftigem und intensivem Geschmack
an, die das perfekte Zusammenspiel von aus-
gepragter Rauchnote und leicht fruchtigen,
sowie siifi-sauren Aromen verleiht.

Der Newcomer in der BBQ-Trendkiiche
ist die ostasiatische Kiiche. Dafiir gibt es
jetzt die Marinade , Aromette Siidasiatische
Jiao Yan® die von der traditionell chinesi-
schen Gewiirzmischung Jiao Yan aus Salz
und Pfeffer inspiriert wurde und siidasia-
tisch mit Koriander, Ingwer und einem
Hauch von Zitrusfriichten aufgepeppt wur-
de. www.moguntia.com Hll
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Die ,Sulmtaler SpieBbuam*“ waren die einzige \k;‘ B

Fleischerequipe am Start (v. |.): Lorenz Brand, Team- {1
chef Erich Brand, Karlheinz Jammernegg, Melanie und

Eddy Skringer-Herndler sowie Alois Genseberger.

KAINDORF cLiHTE AUF

Im steirischen Kaindorf fanden die 25. Osterreichischen Grill- und BBQ-Meisterschaf-
ten statt. Das steirische Dorf ist das neue Grill-Mekka Osterreichs. Staatsmeister wurde
mit den ,,Die Mostviertler Griller-Ladies" ein Damen-Team, der Titel beim 25. Austrian
Grill Open ging mit dem ,Swiss BBQ Team Baby Bruzzler” an die Schweiz.

Vier Gange mussten die Teil-
nehmer bewiltigen (v. |.): Gang
eins die vegetarische
Pilzkreation,

Gang zwei von der
Schweineschulter,

Gang drei das Rinderscherzel
und Gang vier das Dessert.
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[ nde Juni breiteten sich im steirischen
— Kaindorf bei Hartberg rasch die wun-
derbaren Aromen von gebrutzeltem
Fleisch, Gemiise und anderen Kostlichkeiten
aus, stieg doch das 4. Puntigamer Grill & BBQ
Festival mit dem 25. Internationalen Austri-
an Grill Open. Als Veranstalter fungierte die
aba (,austrian barbecue association®) mit
ihrem Prisident Bernhard Steinhauer an der
Spitze, der der heimischen Grill- und
BBQ-Szene sichtlich neuen Elan verpasst hat.

Bei leider nicht ganz perfektem Grillwet-
ter, der Freitag war total verregnet, am Sams-
tag hatte Petrus dann ein Einsehen mit der
Grill- und BBQ-Community, konnten sich
mehr als 3500 Besucher iiber alles, was zum
Thema Grillen gehort, informieren und bei
zahlreichen Ausstellern auch vom Grill bis
zum Zubehor alles kaufen. Bei kostenlosem
Eintritt und mit zwei groflen Hiipfburgen war

dieser Event ein Fest fiir die ganze Familie.
Neben 42 Grillteams, davon 22 Pro-
fi-Mannschaften aus Osterreich, der Schweiz
und Deutschland waren auch zahlreiche
Aussteller bei der grofiten Grillveranstaltung
Osterreichs vertreten. Tausende Zuseher wa-
ren bei den Livestreams dabei, die direkt von
der Veranstaltung in verschiedenen Social
Media Kanilen iibertragen wurden, wie in
sechs Einzelbewerben die Staatsmeistertitel
vergeben wurden und konnten so das High-
light live mitverfolgen, die Osterreichische
Grillstaatsmeisterschaft mit ihren vier Gan-
gen. Weiters wurde der steirische Landes-
meister gekiirt und der Titel im 25. Austrian
Grill Open mit internationaler Beteiligung.
Auch auf den Facebook- und Instagram-
Seiten konnten in den Wochen vor der Ver-
anstaltung mehr als 200.000 Zugriffe regis-
triert werden. Grillen und BBQ als Freizeit-
vergniigen liegen somit unverdndert im

Trend und erreichen immer mehr Men-
schen.

Vier Géange wurden gegrillt

Die Teilnehmer am 25. Internationalen
Austrian Grill Open hatten vier Gdnge zu
absolvieren, fiir die Zubereitung und die Bei-
lagen stand jedem Teilnehmer ein umfang-
reicher einheitlicher Warenkorb zur Verfii-
gung.

Den ersten Gang bildete mit Pilzen aus
Osterreich samt einer Vitamin- und einer
Sattigungsbeilage ein vegetarisches Gericht.

Als zweiten Gang hatten die Teams eine
Schulter mit Knochen vom ,AMA-Giitesie-
gel-Donauland Schwein“ zuzubereiten,
ebenfalls mit einer Vitamin- und einer Sit-
tigungsbeilage. Zusdtzliche Vorgabe: ein
Stiick Schwarte musste bei jeder Verkos-
tungsportion dabei sein.

Die Konigsdisziplin bei jedem Grill- und
BBQ-Wettbewerb ist das Rindfleisch. Heuer
galt es fiir die Teams ein Schulterscherzel
vom ,AMA-Giitesiegel-Jungstier” des Mar-
kenprogramms ,Donauland Rind“ zu vere-
deln, ebenfalls mit einer Vitamin- und einer
Sdttigungsbeilage. Das Fleischstiick fiir die
Verkostungsportion sollte medium-rare bis
medium zubereitet sein.

Bild oben: Grillen wird immer
weiblicher. Das bewies

dieses Teammitglied der
osterreichischen Staatsmeister 2023:
»,Die Mostviertler Griller Ladies".

Bild unten: Fiir die AMA prasentieren
Gerald Toifl (r.) vom

Gut Streitdorf und

Grilltrainer Thomas Arthaber
Infomaterial und Kostproben vom
Donauland-Schwein und - Rind.
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Staatsmeister
2023: das Team
»Mostviertler
Griller

Ladies"

aus Nieder-
osterreich.

aba-Prasident
Bernhard Stein-
hauer konnte mit
der Veranstal-
tung zu Recht
wieder

einmal sehr zu-
frieden sein.

Sieger der

25. Austrian
Grill Open: die
Mannschaft
~Swiss BBQ
Team Baby
Bruzzler* aus
der Schweiz.

Siegin der
Konigsdisziplin
Rindfleisch-
Schulter-
scherzel:
»Steirerhof
BBQ"“.

Auch heuer
wieder frequen-
tierten viele
Besucher das
Gelande beim
25. Austrian
Grill Open.

Last but not least ist das Dessert vom
Rost unverzichtbarer Bestandteil eines kom-
pletten Grill- und BBQ-Meniis. Auf dem
Programm stand heuer eine siifie Speise, die
Honig und Dirndlkirschen mit Beilagen laut
Zutatenliste enthalten sollte.

Meister und Meisterinnen

Den Sieg bei den 25. Internationalen Aus-
trian Grill Open holte sich schlussendlich das
Schweizer Team ,Swiss BBQ Team Baby
Bruzzler® vor der Mannschaft ,,Mostviertler
Griller Ladies“ aus Niederdsterreich und dem
steirischen Team ,,Fyre BBQ Kaindorf*.

Osterreichischer Staatsmeister wurden
die ,Mostviertler Griller Ladies“ aus Nieder-
osterreich vor dem steirischen Team ,Fyre
BBQ Kaindorf“ und der Mannschaft
»Stammtischgriller”. Erfreuliches Detail am
Rande: Die teilnehmenden Grill-Teams
konnten mehr als 12.000 Euro fiir die Stei-
rische Kinderkrebshilfe sammeln.

Sehr gut schnitt auch das einzige Flei-
scher-Team ab: die ,Sulmtaler Spiefbuam®
mit Fleischermeister Erich Brand aus dem
steirischen Gleinstetten bei Leibnitz holten
den siebenten Platz bei der sterreichischen
Staatsmeisterschaft, den dritten Rang bei
der steirischen Landesmeisterschaft, den
ersten Rang im Feuerplatten-Wettbewerb-
Das 6. Puntigamer Grill & BBQ Festival mit
dem 26. Internationalen Austrian Grill Open
wird der 6. und 7. September 2024 wieder in
Kaindorf bei Hartberg sein. HaRo ll
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Die Ergebnisse im Einzelnen

25. Osterreichische Grillstaatsmeisterschaft 2023
1. Platz ,Mostviertler Griller Ladies"
. Platz ,Fyre BBQ Kaindorf"
3. Platz ,Stammtischgriller"

N

25. International Austrian Grill Open 2023
1. Platz ,Swiss BBQ Team Baby Bruzzler"
2. Platz ,Mostviertler Griller Ladies"
3. Platz ,Fyre BBQ Kaindorf"

4. Steirische Landesmeisterschaft 2023
1. Platz ,Fyre BBQ Kaindorf"
2. Platz ,Sulmtaler Grill & Chill Verein*
3. Platz ,Sulmtaler Spieffbuam*

2. Austrian Feuerplatten Competition 2023
1. Platz ,Sulmtaler SpieSbuam*
2. Platz ,James Flames Team 2"
3. Platz ,Grillfellas"

9. Austrian Smoker Competition 2023
1. Platz ,Stammtischgriller"
2. Platz ,Meat & Greet BBQ"
3. Platz ,The Grillitschpeople*

6. Austrian Dutch Oven Competition 2023
1. Platz ,La Perilla Libertad"
2. Platz ,Most-Dutch-Ladies"
3. Platz ,Heil3e Dutch Girls*"

10. Austrian Ripperl Competition 2023
1. Platz ,Grillteam Gut Glut e. V.“
2. Platz ,Swiss BBQ Team Baby Bruzzler"
3. Platz ,Grillfellas"

5. Austrian Burger Competition 2023
1. Platz ,Thunder BBQ"
2. Platz ,Grillkoch"
3. Platz ,Swiss BBQ Team Baby Bruzzler"

1. Austrian Pizza Competition 2023
1. Platz ,Grillteam Gut Glut e. V.“
2. Platz ,Fischamender Grillsportverein“
3. Platz ,Vorstadtgriller BBQ"

Performance-Wertung 2023
1. Platz ,Thunder BBQ"
. Platz ,Sulmtaler Grill & Chill Verein"
3. Platz ,Grillkoch"

N
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Die Private HTL fur
Lebensmitteltechnologie
Hollabrunn lud auch
heuer wieder zum
Grillwettbewerb. Die dritte
Klasse des funfjahrigen
Ausbildungslehrgangs
bildete drei Teams,

die um die kulinarische
Gunst der Jury buhlten.,

Das Siegerteam: die ,Caribbeans".

BEACH BABES, CARIBBEANS
UND GRILLMEESTERS

IN GRILL-AKTION

ie Drittklassler haben sich eine Menge
D einfallen lassen, um die Juroren nicht

nur kulinarisch, sondern auch mit der
gesamten Inszenierung zu beeindrucken. Jede
der drei Mannschaften hatte drei Gange zu-
zubereiten. Gang eins bestand aus einem
vegetarischen Gericht, Gang zwei aus Schwei-
nefilet plus passender Begleitung, den kro-
nenden Abschluss bildete ein Dessert nach
freier Wahl.

»Nederlandse Grillmeesters*

Team eins war ein reines Burschenteam
und verschrieb sich ganz dem holldndischen
Barbecue — dementsprechend auch der Team-
name ,,Nederlandse Grillmeesters"“. Teammit-
glieder waren: Oskar Nothhaft, Kilian Gran-
ner, Sebastian Greibl, Alexander Hallwachs,
Manuel Mandl, Niklas Moser, Kevin Redl,
Moritz Reithofer und Nathan Weber.

Als ersten Gang servierte die neunkopfige
Mannschaft ,Kaas Explosie®, eine wahre Ki-
seexplosion mit Champignons, Paprika und
Paradeisern, die eben mit Kise gefiillt waren
sowie ein getoastetes Brot mit geschmolze-
nem Kise. Als zweiten Gang kredenzten die
jungen Herren ,Hoofdgerecht — Varkenshaas
omwikkeld met Spek*, einen Schweinslun-
genbraten im Speckmantel mit gegrilltem
griinem Spargel, Sauce Hollandaise und Erd-
dpfeln. Das Dessert nannte sich ,Nagerecht
— Chocolade Banaan“ — dieses bestand aus
Bananen, die mit dunkler und weifler Scho-

kolade gefiillt und mit Heidel- und Erdbeeren
garniert waren. Die passende Getrdnkebeglei-
tung mitWeinen aus dem Weinviertel ergénz-
te das BBQ-Mendii ideal.

»Beach Babes"

Team zweli, eine reine Midchenmann-
schaft, nannte sich ,Beach Babes“ und be-
stand aus den folgenden Teilnehmerinnen:
Justine Hagelkruys, Melanie Bauer, Nathalie
Gaubitzer, Clara Grujic, Fiona Hartmann, Eli-
sabeth Lajmis, Jasmin Nolz, Carolin Stei-
nacher und Nadja Stoiber.

Als ersten Gang prasentierten die jungen
Frauen einen gegrillten Halloumi auf Rucco-

lasalat mit Cherry-Paradeisern und frischem
Mango-Dressing. Daraufhin folgte das
Schweinefilet mit gegrillten Ananas, kara-
mellisierten Zwiebeln, Speckfisolen, Brioche-
knddeln und Sauce Tartare. Den Abschluss
bildeten ebenfalls gegrillte Pfirsiche auf Va-
nilleeis und karamellisierten Niissen. Als
fliissige Begleitung servierte dieses Team
Weif}- und Rotwein aus der Region sowie Ro-
senbliitensirup.

,Caribbeans*

Team drei, ein gemischtes Team, nannte
sich ,Caribbeans“und bestand aus folgenden
Teilnehmern: Elias Rotschenk, Fiorina Bau-

Zufrieﬂéne Gesichter: Die drei Mannschéften, Juroren und OrQanisathé;r =
- nach der Preisverleihung. Und jetzt - ab in die Sommerferien!
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er, Alex Brand-Hochrainer, Sandra Fiegl,
Emma Gritschenberger, Rosa Langmann,
Sarah Pittermann, Florentina Rahm, Bern-
hard Stark und Nina Steinhauser. Diese
Mannschaft hatte sich fiir folgende Gange
entschieden: Gang eins bestand aus einem
vegetarischen Club Sandwich mit Cheddar.
Bei Gang zwei wurde der Schweinslungen-
braten mit einem Weiflweinrisotto in Zitro-
nenmarinade angerichtet. Das Dessert be-
stand aus einem gegrillten Schokokuchen in
einer Orangenschale. Dazu eine Kugel Vanil-
leeis und exotische Friichte. Als fliissige Be-
gleitung wurden hier sommerliche Cocktails
mit oder auch ohne Alkohol gereicht.

Knappe Entscheidung

Organisiert hatten den Grillwettbewerb
Fleischermeister und Werkstdttenleiter Tho-
mas Bergmann, Fleischermeister Klaus Berg-
mann, Hygienemanagerin Dr. Michaela
Kreitner und Direktor DI Gottfried Krotten-
dorfer von der Priv. HTL. Und das Team
konnte eine namhafte Jury zusammenstellen.
Die Jury bestand aus: Univ.-Doz. DI Dr. Alfred
Pohl von der Bildungsregion, Wolfgang Fun-
der von der landwirtschaftlichen Schule, Di-
rektor Claus Tampier von der Berufsschule,
DI Wilfried Trollmann von der HTBL, Chef-
sekretdrin Eva Fahn von der HTBL, Ing. Her-
mann Gangl von der HTBL, Mag. Martina
Herrmann von der HTLLT, Mag. Silvia Faze-
kas von der HTLLT, Elternvertreterin Mag.
Katharina Savanjo, Ingrid Weif} von der HT-
LLT, Mag. Waltraud Donn von der HTLLT,
Direktorin a. D. DI Gabriele Hager-Wiesbock,
NON-Fotograf Franz Enzmann und Chefre-
dakteur und Sommelier Johannes Rottenstei-
ner. Die Jury unter Leitung von Direktor DI
Gottfried Krottendorfer und Werkstdttenlei-
ter 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 Zehntel-
punkten bewerten konnte.

Die Entscheidung fiel dann auch denk-
bar knapp aus. Zwischen dem ersten und
dritten Platz bestand lediglich ein Unter-
schied von 7,8 Punkten. Den Sieg holte sich
»Caribbeans“ mit 56,17 Punkten vor den
»Beach Babes“ mit 51,24 Punkten und den
»,Nederlandse Grillmeesters® mit 48,33 Punk-
ten. Die Sieger ,Caribbeans®holten sich auch
alle drei Einzelwertungen.

Ein herzliches Dankeschon fiir die gelun-
gene Veranstaltung fiir den Nachwuchs —
und natiirlich an die Sponsoren und Unter-
stiitzer: Raps, Wiberg-Frutarom und der
AMA Grillclub. HaRo M
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NEUES FLEISCH-
VERARBEITUNGSZENTRUM
FUR DIE LFS HATZENDORF

Nach nur 11 Monaten Bauzeit eroffneten Agrarlandes-
rat Hans Seitinger und Bildungslandesrat Werner Amon
Ende Juni das neue Fleischverarbeitungszentrum der
Landwirtschaftlichen Fachschule Hatzendorf. Dieses
soll Drehscheibe fUr die Lebensmittelbranche werden.

ahr fiir Jahr regnet es Medaillen fiir die
Fleischereiprodukte der Land- und
Forstwirtschaftlichen Fachschule Hat-
zendorf —erst kiirzlich wurden die Erzeugnis-
se aus dem Praxisunterricht wieder durch die
Landwirtschaftskammer und bei der AB HOF
in Wieselburg pramiert. Damit das so bleibt,
setzt die LFS Hatzendorf auf praktischen Un-
terricht: In der schuleigenen Fleischerei ler-
nen die Schiiler:innen Schlachten, Zerlegen
und Veredeln von Schweinen, Rindern und
Limmern. Sowohl Frischfleisch als auch fer-
tige Produkte finden in der Schulkiiche Ab-
satz oder werden im schuleigenen Hofladen
verkauft. Ein besonderer Schwerpunkt liegt
in der Produktion typisch baduerlicher Spezi-
alititen wie Sulz, Geselchtes oder Pasteten.
Dafiir bietet die Schule in Hatzendorf
eine Landwirtschaft fiir den praktischen Un-
terricht und der Versuchstatigkeit. Auf ins-
gesamt 103 Hektar gibt es Wald, Obstbau und
Nutztiere. Und dieses Geldnde ist seit Ende
Juni um einen Hotspot reicher: Das neue
Fleischverarbeitungszentrum erstreckt sich
auf einer Nutzfliche von rund 670 Quadrat-
metern und bietet ein modernes Ausbil-
dungsumfeld, zeitgemdfie Verarbeitungsma-
schinen und -gerdte sowie einen neuen mo-
dernen Verkaufsraum.

Erfolgreiche Schul-Kooperation

Lingst sieht die Lebensmittelbranche
den stidoststeirischen Schulstandort auch
als das Ausbildungszentrum fiir den heimi-
schen Fleischverarbeitungs-Nachwuchs.
Nicht nur die Schiiler:innen der Fachschule
absolvieren an der Schule ihre praktische
Ausbildung in der Fleischverarbeitung. Seit
der Schliefung der LBS Gleinstdtten im Jahr
2018 werden in Hatzendorf auch die Fleisch-
verarbeitungs- und Fleischverkaufslehrlinge
der Landesberufsschule Bad Gleichenberg
unterrichtet. Die Schiiler:innen kommen
zwei Mal die Woche, immer montags und
dienstags, fiir ihre Praxistage. ,Heute ist ein
guter Tag fiir das landwirtschaftliche Schul-

wesen, denn mit dem neuen Fleischverarbei-
tungszentrum schaffen wir die Rahmenbe-
dingungen fiir eine moderne und zukunfts-
fdhige Ausbildung unseres bduerlichen
Nachwuchses®, betont Agrarlandesrat Hans
Seitinger beim Festakt. Besonders erfreut
zeigt sich Seitinger iiber die Kooperation
zwischen den beiden Berufsschulen: ,Damit
konnen wir die Infrastruktur und Synergien
in der Ausbildung bestméglich niitzen.”

Investition in die Bildung

Bildungslandesrat Werner Amon sah die
Millioneninvestition in die Fleischerei und
den Verkaufsraum als notwendig, um den
Schiilerinnen und Schiilern eine zeitgemifle
Ausbildung fiir den Lebensmittelsektor bieten
zu kénnen. Im Oktober war Spatenstich — auf-
grund der Preissteigerungen musste das ver-
anschlagte Budget von 3,5 Millionen Euro auf
rund 4,8 Millionen Euro aufgestockt werden.
In Summe wurden in die neue Fleischerei, die
Gestaltung des Hofareals sowie eine Ersatzma-
schinenhalle und Garage investiert. Darin ent-
halten ist tibrigens auch eine rund 70 Kilowatt
starke Dachfldchen-Photovoltaikanlage. Um-
gesetzt wurde das Projekt im Auftrag des Lan-
des Steiermark von der Landesimmobilien-Ge-
sellschaft. Fiir die Planung zeichnete sich Ar-
chitekt ist Johann Obereder von ,,obereder
staller architektur” verantwortlich.

Wichtige Initiative

In der Fachschule ist Fleischermeister
Franz Fink fiir die praktische Ausbildung der
Schiilerinnen und Schiiler in der Fleischver-
arbeitung zustindig. Auf sein Driangen hin
gehen die ersten Gesprache fiir den Bau der
Fleischerei zuriick. Doch so grof} die Freude
iiber die gelungene Umsetzung ist, es sind —
so LFS-Direktor Ing. Rupert Spork noch wei-
tere Investitionen notwendig. Der Schwei-
nestall und der Milchbetrieb, 20.000 Liter
Milch pro Jahr werden in der Landwirtschaft-
lichen Fachschule Hatzendorf verarbeitet,
gehorten ebenfalls dringend saniert. l



Bescheiden stieg Toni Krispel

vor 34 Jahren in die Landwirtschaft ein.
Mit dem ,Neusetzer" gelang ihm ein
Speck, der heute nicht nur

in Osterreich geschéatzt wird.

350 Wollschweine zahlt man heute

am Genuss-Gut im Vulkanland (Motto:
,Schwein und Wein"), das weiter
,fleischige" Innovationen setzt.

BIO UND AUS DEM BASALT
KRISPELS ,,NEUSETZER"
WIRD 25 JAHRE

Toni Krispel ist ein ebenso bodenstin-
Tdiger wie geerdeter Charakter. Gerade

hat ihm der ORF-Moderator das Mik-
rofon gereicht, um iber die 8,2 Millionen
Euro (!) teure Betriebserweiterung in Hof bei
Straden zu reden. Typische Reporter-Frage:
,Was ist das Tollste am Neubau?“ Wenig er-
wartbare Antwort Krispels: ,Dass er endlich
fertig ist.“ Zwei Jahre wurde am neuen Keller-
gebdude gebaut, der Vorlauf mit den Hambur-
ger Architekten geht sogar flinf Jahre zuriick.
Der imposante Bau, der mit Kupfer die Lava
zitiert, aus der das Steirische Vulkanland ent-
standen ist, ist der vorldufige Hohepunkt ei-
ner ungewShnlichen Wachstumsgeschichte.
Als gelernter Schlosser begann Toni Krispel
1989 mit dem Ertrag von 03, Hektar Weingar-
ten, es waren bescheidene 600 Flaschen Weif3-
burgunder: ,Wir hatten keine Ahnung, waren
aber voll motiviert", erinnert er sich launig an
diese Anfinge. Zehn Jahre spiter folgte aller-
dings ein Produkt, das ihn als Genusshand-
werker {iber sein Heimatbundesland hinaus
bekannt machen sollte: Neusetzer.

Die Geburt des Steirer-Lardo
Die Anleihe dazu nahm Toni Krispel bei
den Marmortrégen aus Carrara, in denen der

weltbekannte Lardo di Colonnata reift. Rii-
ckenspeck hatte Krispel von seinen Woll-
schweinen auch. Und die Basalt-Steinbriiche
im nahen Kl6ch wurden das Pendant
zum italienischen Stein, in dem
ab 1999 am Hof gereift wur-
de. Der schneeweifle
Speck mit dem sanft
schmelzenden Ge-
schmack verbreitete
sich damals rasch
unter den heimi-
schen Haubenkd-
chen und Genieflern
— anfangs durch
Mundpropaganda, spa-
ter durch professionelles
Marketing. Bis heute denkt
man die Dinge im groflen Maf}-
stab, wovon auch die Dimensionen im
Weinbau, eine Domine von Sohn Stefan
Krispel, zeugen: Neun Pressen im neuen Kel-
ler und eine optische Sortiervorrichtung, an
der jede einzelne Weintraube von den 135
Hektar Weingarten (davon 35 im Eigenbe-
sitz) vorbeimuss, sprechen ebenso wie die
erwdhnten Investitionskosten eine deutliche
Sprache.

Wobei sich ,,Schwein und Wein“ nicht
nur reimt, sondern auch bestens ergdnzt.
Zum einen in der Produktion, wo die Man-
galitzas pro Jahr rd. 150 Tonnen Basis fiir den

Kompost liefern, der in die Wein-
' gdrten ausgebracht wird. Dazu
werden Stefan Krispels Wei-
ne — allen voran der Weif3-
burgunder, mit dem 1989

alles begann — gemein-

sam mit den Woll-

schwein-Produkten seit

zwei Jahren im umge-
bauten Buschenschank
in kulinarisch einzigarti-
ger Weise zelebriert. Das
,Genusstheater” der Familie
bietet neben Schnitzel, Zupf-
fleisch und rosa gebratenem Karree
auch Carpaccio vom Riickenspeck. Als
»Bio-Wollschweingenuss“ versammelt der
Vorspeisenteller Rohschinken, Fenchelsala-
mi, natiirlich den Neusetzer und Leber-Auf-
strich.

Selbst den historischen ,,Sautanz“ hat
man aufleben lassen — einmal jihrlich 14dt
Toni Krispel zur ,Vermessung der Sau®. Ge-
meinsam mit Fleischwarenproduzent Edu-
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ard Scharfy unter Chefkoch Daniel Weifler
werden dann vergessene Gerichte wie Beu-
schelsuppe oder Bluttommerl kredenzt, das
Wiener Schnitzerl wird im frisch ausgelasse-
nen Fett ausgebacken.

Mittlerweile komplett bio-zertifiziert
(der Weinbau am Genussgut folgt mit dem
Jahrgang 2023), geht der ,fleischige” Teil von
Krispels Familienbetrieb weiterhin mit vie-
len Ideen in die Zukunft. Einige davon schil-
derte ,,Mister Neusetzer“ Toni Krispel am
Rande der Keller-Er6ffnung Hof Fleisch &
Co.

Fleisch & Co: Als Du vor 25 Jahren
mit dem ,Neusetzer* begonnen hast,
waren alte Schweinerassen nicht
wahnsinnig gefragt - wie kam man da
auf das Wollschwein?

Toni Krispel: ,Damals wurden die Woll-
schweine sogar auf die Rote Liste der bedroh-
ten Tierarten gesetzt. Diese Zeit war auch so
keine gute Zeit fiir Schweine, wenn man an
Schweinepest usw. denkt. Mir war es aber
wichtig, eine alte Rasse zu erhalten und die-
se wieder ins Blickfeld zu riicken.”

Der,Neusetzer* ist das bekanntes-
te Krispel-Produkt, doch von welchen
Dimensionen reden wir eigentlich: Wie
viele Wollschweine gibt es aktuell und
wie erfolgt ihre Verarbeitung?

»Die Herde umfasst aktuell 350 Schweine.
Seit 2005 haben wir zwei Ziichter, die fiir uns
die Muttersauen und Ferkel aufziichten. Die
Abholung der Tiere erfolgt bewusst in
Kleinstgruppen, also maximal neun Schwei-
ne pro Schlachtung. Die Schlachtung erfolgt
in einem regionalem Schlachtbetrieb, da-

nach kommen die Schweine zur Fleischerei
Scharfy nach Straden zur weiteren Verarbei-
tung. Hier werden die Tiere zerlegt und die
einzelnen Produkte hergestellt. Wir haben
uns ganz bewusst fiir eine kleine Fleischerei
vor der Haustiir entschieden. Zum einen,
weil wir die Leute kennen und wir wissen,
dass die dhnlich ticken. Und zweitens, weil
Qualitit und Geschmack die oberste Pramis-
se sind.*

Das ,,Genusstheater - um das
Wollschwein herum kreierte Gourmet-
meniis von Haubenkoch Daniel WeiBer
- bei Euchist einzigartig: Wie viel vom
Fleisch wird ab Hof verkauft?

»50% der Produktion geht in den Handel,
der Rest teil sich auf Gastronomie und Ab-
Hof-Verkauf auf

Da reden wir ja auch viel von Deli-
katessenhandlern - wer sind interes-
sante Kunden auBlerhalb der Steier-
mark?

#Wir liefern z.B. zum P6hl am Nasch-
markt, ,Zum Schwarzen Kameel', in die Wie-
ner Edelgreisslerei Opocensky, an die ,Hei-
matgold“-Filialen oder den Dallmayr in
Miinchen, um nur einige bekannte Namen
zu nennen. Aulerdem beliefern wir die ge-
hobene Gastronomie wie das ,Steirereck” in
Wien, das ,Klosterbriu“ in Seefeld, aber auch
das Restaurant ,Vendéme"“ im Grandhotel
Schloss Bensberg in Bergisch Gladbach und
viele weitere. Wobei: Ein grofles Thema ist
fiir uns auch das Frischfleisch — wir bieten
zum Beispiel sogar den Neusetzer in Griin
an, zum Selberveredeln fiir die Gastrono-

«
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Der Schweinepreisist sehr schwan-
kend und sorgt bestandig fiir Aufre-
gung. Wie siehst Du als Ziichter die
Entwicklung?

»Ich muss auf Holz klopfen, denn wir
sind hier véllig entspannt, weil uns die
Schwankungen nicht betreffen. Das Woll-
schwein ist und bleibt ein Nischenprodukt.
Wenn wir vom Schweinepreis abhidngig wa-
ren, wiirde es das Projekt nicht mehr geben!
Wir planen mit unseren Bauern in 3-Jah-
res-Rhythmen. Das heif}t, wir legen den Preis
fiir die Ferkel einmal fest und der bleibt dann
drei Jahre gleich. Wir sind dem freien Markt
also nicht ausgesetzt.

Ich bedauere den konventionellen Markt
sehr, die Bauern sind ,arme Schweine‘ und
werden nicht fair bezahlt, die Bedingungen
sind nicht gerecht, das Bauernsterben wird
unweigerlich weitergehen. Warum ist das so
schwer, dass es einen Fixpreis fiir Schweine
gibt oder dhnliche Mafinahmen? Es gébe vie-
le Moglichkeiten, den Markt zu regulieren,
keinen Schweineimport usw. Somit kénnte
man einen Preisverfall stoppen. Ich bin froh,
dass ich mich damit nicht quilen muss.

Bei 25 Jahren ,Neusetzer“ darfman
auch in die Zukunft schauen. Gibt es
neue Produktideen bei Krispel?

»Wir sind stindig am Probieren und ha-
ben einige geile Produkte in der Entwick-
lung: Ein Beispiel sind Wollschweingram-
meln — {iberzogen mit einer Schokola-
de-Ganache und etwas Himbeerstaub (= ge-
trocknete Beeren zu Pulver gemahlen, Anm.
d. Red.) drauf. Das ist etwas Fruchtiges, zu-
gleich aber mit Sdure und Salz — einfach
Weltklasse zum Snacken. Oder die ,Steiri-
schen Kalamari‘..."

Noch nie gehort! Die sind auch vom
Wollschwein?

»Ja, das sind Midgen und Schlund von der
Sau, einfach kross frittiert bzw. wie Kalama-
ri verarbeitet und einfach geil. Das sind Ide-
en, die wir noch fertig ausreifen lassen, bis
wir damit starten. Wir tiifteln gerade auch
an einem Convenience-Steak: Wir ,beefen‘es
mit 800 Grad vor und der Kunde muss es nur
mehr auf 52 Grad erwidrmen und hat ein Su-
per-Steak am Teller. Das wdre perfekt fiir alle
Kochmuffel oder alle, die in der Kiiche ein-
fach nicht so ausgestattet sind wie wir. Mir
gehen die Ideen wirklich nicht aus!“ (lacht)

FLEISCH & Co: Dann freuen wir uns
auf neue Wollschwein-ldeen! Danke
fiir das Gesprach! Roland Graf B
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Partnerwahl —
welcher Wein
passt zu ...

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

In meiner Jugend hatten steirische Weine noch kein sehr
anspruchsvolles Image, und Schilcher zahlte man Gberhaupt
eher zu den Kuriositdten. Besucher:innen aus dem Ausland
stellten wir auf die Mutprobe: ,Traust Du Dir so viel Saure zu?"
Meine Jugend ist lange her und das Klima hat sich noch
rasanter verandert als mein AuReres. Gerade erlebten wir
den heilBesten Tag aller Zeiten. In vielen Gebieten werden die
Weine mittlerweile so kréftig, dass die Produzent:innen neue
Klimazonen ins Auge fassen.

Nun ist der Moment der Weststeiermark gekommen! Die
Weinberge liegen hoch oben, sind sonnenverwéhnt und
dennoch von kiihlen Winden umspielt, die von der Koralpe
abstromen. Die Klimaerwarmung ist auch hier zu splren: die
Schilcherweine reifen heute hocharomatisch aus,

bringen runden Kérper und eine erfrischende

Saurestruktur. Einfach ideal, wenn man im Sommer etwas
Kostliches kocht und das richtige Getrank dazu sucht.

Die Familie Langmann weil} das nur zu gut, denn die

drei Generationen, die gemeinsam das Weingut betreiben,
geniefllen nicht nur selbst fur ihr Leben gerne gute Kiiche,
sondern sie betreiben auch einen Buschenschank in mehr als
pittoresker Lage, wo feine Gerichte angeboten werden.

Fragt man die Langmanns nach ihren Lieblingsspeisen zum
Schilcher, so nennen sie Grillhend| mit Zitronen-Krauter-Ma-
rinade, Koteletts mit Gurken-Dill-Salat und Rinderfilet-Salat
mit Rucola und Parmesan. Die mediterrane Nahe der West-
steiermark kann man also auch an den Rezepten ablesen.

Schilcher wird aus der Sorte Blauer Wildbacher vinifiziert
und ist ein schillernder Roséwein. Die Sorte ist genetisch

mit dem Blaufrankisch verwandt, wohl deshalb
hat der Schilcher dieses Talent, seine Herkunft
prazise auszudrlicken. Es macht also Sinn, nach
der Weinbergslage zu fragen.

Mein Lieblingsschilcher kommt aus der kleinen
Ried Edla, die auf gut 600 Metern liegt und auf
der die Reben in kristallinem Schiefer wurzeln.
Der Wein ist wunderbar beerig-aromatisch,
zeigt schone Reife am Gaumen, mit einer
frischen Saure und mit diesem unnachahm-
lich-zarten Gerbstoff, den ich an Schilcher

so liebe. Besser kann der Sommer gar nicht
schmecken!

Weingut Lex Langmann
Langegg 23, 8511 St. Stefan/Stainz
UVP € 22—, www.weingut-langmann.at

Ist es gelungen? Hat es geschmeckt?
Schreiben Sie mir an d.muhr@wine-partners.at
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Den veganen Leberkase gibt es exklusivim GroBhandel als
Gebinde 2 x 2200 g - er ist fiir den Kalt- und Warmverzehr geeignet.

LEBERKASE - GANZ
OHNE FLEISCH

Leberkas-Pepi, Osterreichs bekanntester
Leberkas-Experte, setzt auf die vegane
Variante von The Green Mountain.

Die Schweizer Manufaktur
aus Graubiinden ,The Green
Mountain® hat sich auf die Her-
stellung von fleischlosen Pro-
dukten spezialisiert. Auf Quali-
tdt wird dabei hochster Wert
gelegt und der Geschmack soll
auch Fleischliebhaber:innen
iiberzeugen. Und davon ist mitt-
lerweile auch Osterreichs be-
kanntester Leberkdse-Experte
iiberzeugt. Der Leberkidse ohne
Fleisch ist DIE Neuheit auf der
Leberkas-Pepi-Speisekarte in
Linz (Rathausgasse und Bahn-
hof) und Wien (Bahnhof, Opern-
gasse und im Donauzentrum)
und soll bald auch in Klagenfurt
und Passau erhdltlich sein.
»,Qualitit ist keine Selbstver-
standlichkeit. Der neue vegane
Leberkise von The Green Moun-
tain wird nicht nur nachhaltig
produziert, er hat uns in allen

Stiicken voll iiberzeugt. Er ist die
vegane Alternative — fiir alle, die
gelegentlich bewusst auf Fleisch
verzichten oder ihren Fleisch-
konsum reduzieren wollen®, be-
tonte Christoph Baur alias Le-
berkas-Pepi.

Top-Zusatzgeschift fiir
Fleischereien

Der vegane Leberkdse wird
bereits auch in den Theken von
Fleischereien angeboten. Da die-
ses Produkt nicht im Handel ver-
fuigbar ist, ergibt sich dadurch
ein gutes Zusatzgeschift. Der
Leberkdse ist fiir den Kalt- und
Warmverzehr geeignet und ladsst
sich nach dem Garen im Ofen
regenerieren. Das Gastronomie-
sortiment ist exklusiv tiber den
Groflhandel erhiltlich. Das Sor-
timent und die Verfiigbarkeit
koénnen pro Markt variieren. Bl

Fotos: beigestellt
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GRILLKASE-TALER

MARINIERT

Selbst gemachter Grillkase ist
schnell produziert — und wird
lhre Kundschaft beeindrucken.

D ie Grillsaison lockt mit einer bunten Vielfalt
an Kostlichkeiten. Neben Fleisch, Wiirstchen
und Gemiise hat auch wiirziger Grillkdse seinen
festen Platz auf dem Rost. Hersteller profitieren
von einem breiten Sortiment rund ums Barbecue.
Wer Grillkise selbst herstellt, hat den Geschmack
in der Hand. Verschiedene Varianten kénnen
leicht durch Hinzufiigen von Gewiirzen und
Krdutern hergestellt werden. Auch mit Mari-
naden, Panaden oder einem Gewiirz- oder
Kriutermantel rund um den Kise ldsst es sich
optisch und geschmacklich punkten. Tipp: Die
WIBERG Deco Quick® Gewiirzumhiillungen ver-
edeln Grillkdse zuverldssig und gelingsicher.

Verarbeitung

Kise im Kutter vorgranulieren (3—5 mm)
Wasser und Eis bei mittlerer Drehzahl lang-
sam zugeben

Optimizer Grillkdse zugeben und bei
mittlerer Drehzahl bis 10 °C kuttern
Speise6l langsam bei hoher Drehzahl zuge-
ben und die Masse bis max. 20 °C kuttern
Masse in WI-BAR® Wursthiillen fiillen und
bei 78 °C auf 72 °C Kerntemperatur brithen
schnellstmdglich auskiihlen

vor dem Anschnitt 24 Stunden im Kiihl-
raum lagern

in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und
mit Primobel Italia beidseitig bestreichen

Material

65,00 kg Hartkéase
(Gouda, Emmentaler)
5,00 kg Speised|

20,00 kg Trinkwasser
10,00 kg Eis

Zutaten pro kg

65 g Optimizer Grillkése,
Art.-Nr.: 281848
Zutaten

Primobel Italia, Art.-Nr.: 259059
Woursthiille
Unbedruckt NK 60/50
WI-BAR®-S braun,
Art.-Nr.: 530370

Zubereitung
Grill: ca. 5-6 Minuten
Pfanne: ca. 3-4 Minuten
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[hr Spezialist fiir
Fleischautomaten und Abholstationen S

LockBox iQ Breee

¢ Fleischgerechte Kiihlung * Bestseller im Fleischverkauf
* Modulares System - nahtlos erweiterbar * GroRe Produktkapazitat
* Bestell- und Abholfunktion * Individuell konfigurierbar

Ihre Premlumautomaten
fur S|cheren FIe|schverkauf'

Nehmen Sie Kontakt mit uns auf

v

Zentrale in Vorarlberg Wien

Bischof Handels-GmbH Daniel Schnetzer
RadetzkystraRBe 154 PerfektastralRe 87
A-6845 Hohenems A-1230 Wien

Tel. +43 5576 76 700 Tel.: +43 664 28 071 30
office@bischof-automaten.com OffiCe@biSChOf-aULOMAtEN.COM rrerrererreerieme et s

Standort mit Schauraum Standort mit Schauraum



