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UNSER MANN BEI DEN
EUROSKILLS 2023

47 Teilnehmer:innen aus allen neun Bundeslandern gehen in
insgesamt 40 Einzel- und Teamberufen bei der EuroSkills 2023 in
Danzig an den Start. Die Fleischer werden von Ferdinand Sorger (22)
vertreten, der, bestens vorbereitet von Christian Derntl, hoch
motiviert ist. Wir werden auf www.fleischundco.at von der
Europameisterschaft der Berufe berichten.

Der Beruf des Fleischers a
ist vielfaltig und |
abwechslungsreich.
Jeden Tag lerne ich
neue Sachen und der Umgang
mit Fleisch macht mir Spaf3.*

Ferdinand Sorger, Fleischer bei TANN in Graz und EuroSkills 2023
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DIE FLEISCH-KONNER KONNEN FLEISCH

Die Lebensmittelhandwerker sollen mehr ins Licht gerlickt werden. Den Beginn machen die Fleischer des grofiten
Osterreichischen Bundeslandes, deren sich viele in Zukunft als ,Fleischkonner Niederdsterreichs" outen werden.
Weitere Bundeslander sollen folgen und vielleicht auch andere Lebensmittelhandwerker wie Béacker oder Konditoren.

m April fand mit vier ,Vierteltreffen“ der
offizielle Startschuss fiir diese Initiative statt.
(Fleisch & Co hat berichtet). Die Fleisch-K6n-
ner-Kampagne soll das Gewerbe mit seiner
Kompetenz und Qualitit wieder mehr in den
Mittelpunkt riicken. Von den insgesamt 200
berechtigten Betrieben konnten 60 sofort
iberzeugt und begeistert werden. Alle Mit-
streiter bekennen sich in einem Manifest zu
regionalem Fleischerhandwerk, Tradition,
Fachkompetenz sowie Qualitit, Geschmack
und Frische.

Istdas Handwerk in Vergessenheit
geraten?

»Dass wir ein wenig in Vergessenheit ge-
raten sind, fiel uns letztlich durch die Pande-
mie auf, denn man hat Politiker, egal welchen
Coleurs, immer nur vom Einzelhandel und den
Direktvermarktern als systemrelevante Nah-
rungsversorger reden gehért’, betont Doris
Steiner. Die Sollenauer Fleischhauerin und ihr
Sohn Martin sind gemeinsam mit dem Krem-

ser Kollegen Jakob Ellinger und Wolfgang Seidl
aus Neunkirchen federfiihrend im Ringen um
mehr Anerkennung fiir das Fleischergewerbe
bei Politik und Konsumenten. ,,Alle Lebens-
mittelhandwerker, wie Fleischer, Konditoren
und Bicker, die in dieser Zeit mehr als sonst
die Kunden liickenlos versorgt haben, wurden
nie erwihnt.

Akuter Handlungsbedarf

Hochste Zeit also, zu handeln und auf das
Fleischhandwerk und insbesondere auf jene
Menschen, die kompetent dahinterstehen,
wieder aufmerksam zu machen. Die neue Mar-
ketingkampagne ,Fleisch-Kénner* sollte, ge-
meinsam mit der NO-Innung der Lebensmit-
telgewerbe der WKO, das Image des Flei-
scher-Gewerbes nun weiter verbessern und die

Jakob Ellinger, Doris Steiner und Wolf-
gang Seidl haben das Fleisch-Kénner
Projekt Landeshauptfrau Johanna
Mikl-Leitner vorgestellt - sie hat

ihre Unterstitzung zugesichert.

Vorziige in des Handwerks in den Mittelpunkt
riicken. Zundchst fand man vonseiten der Po-
litik kaum Gehor, doch das hat sich im Zuge
der Kampagne gedndert. ,Heute haben wir
eigentlich einen guten Draht’, freut sich Wolf-
gang Seidl. ,Wir bieten aber auch echtes Hand-
werk, das ist einzigartiges Kulturgut®, bringt
es Fleischermeister Seidl auf dem Punkt, ,,und

FLEISER

KHNER
B

Fotos: Bernhard Raab, NLK Burchhart




dabei geht es nicht nur um die sensationellen Pro-
dukte, die wir tagtaglich produzieren, sondern auch
um Wertschdtzung fiir das Handwerk, die regionalen
Betriebe und Wertschépfung.“ Es ist wichtig, so sa-
gen die drei Initiatoren unisono, dass die Fleische-
reibetriebe bei den Konsumenten wieder ihre Ex-
pertise in Erinnerung rufen. ,Wir haben das Hand-
werk von der Pike auf gelernt, wir sind wahre
Fleisch-Koénner, arbeiten ressourcenschonend, bil-
den Lehrlinge aus, stehen den Konsumenten mit
Rat und Tat zur Seite ... —, aber all das zu vermitteln,
das wird ein ziher Weg?, fasst es Seidl zusammen.
Und schliefflich bieten die Fleischereibetriebe das
Einkaufserlebnis meist im Ortszentrum an und hal-
ten so den ,sterbenden“ Ortskernen entgegen.

Auf den ersten Blick erkennbar

Es gilt zu vermitteln: Der Kunde tut sich etwas
Gutes, wenn er den Besuch im Fleischerfachge-
schift wieder in den tdglichen Einkauf einbaut.
Gemeinsam mit der WKNO und einer erfahrenen
Werbeagentur wurde nun ein Konzept erarbeitet.
Die ,Fleisch-Konner Niederdsterreich — wir kénnen
Fleisch® lautet der Slogan, der an sich alle wichti-
gen Botschaften fiir den Konsumenten schon be-
inhaltet. Die besondere Kennzeichnung der Betrie-
be dient als Orientierungshilfe und Unterstiitzung
fiir den Konsumenten, um dem echten Fleischer-
handwerk mehr Sichtbarkeit zu verliehen.

Jeder teilnehmende Betrieb bekommt ein Fo-
toshooting und ein individualisiertes Plakat, das
in seiner Region aufmerksam machen soll. Auch
Schiirzen mit den Logos, Aufkleber, Taschen, Kulis,
Imagefolder, Klemmbretter, etc. sollen uniiberseh-
bar die Botschaft transportieren. Um auch das jiin-
gere Publikum anzusprechen, werden zudem di-
verse Social-Media-Plattformen bespielt.

Die Plattform ist aber nicht nur Kommunikati-
onsmittel nach auflen, sondern dient auch dem
internen Austausch — Erfahrungsaustausch, Sam-
melbestellungen, etc. — die Vernetzung klappt via
WhatsApp-Gruppe bereits sehr gut. Wichtig ist
auch: Die Teilnahme verursacht keine zusitzlichen
Kosten, die Kampagne mit dem Starterpaket wird
iiber die Kammerumlage finanziert. Doris Mittner Ml

ERFOLGREICH
LEHRLINGE
AUSBILDEN

,Lehre statt Leere" bietet Osterreichweit ein
kostenloses Coaching fur Lehrbetriebe an.

ehrlinge auszubilden ist eine grofie Verantwor-

tung und viel Arbeit fiir ein Unternehmen —

und eine wichtige Aufgabe fiir die Zukunft®,
so Monika Schermann, die fiir das Programm , Leh-
re statt Leere“ niederdsterreichische Lehrbetriebe
coacht. ,Damit die Ausbildung erfolgreich ist,
braucht es Erfahrung, Wissen, padagogische Kom-
petenz und den Wunsch, Lehrlinge auszubilden. Die
Coaches arbeiten mit betrieblichen Fragestellungen,
vorhandenen Ressourcen und Rahmenbedingungen
rund um die Lehrausbildung — punktuell oder iber
einen lingeren Zeitraum.

Coaching, was ist das?

Im Coaching werden Lehrlinge und Ausbil-
dungsverantwortliche bei Herausforderungen rund
um die Lehrausbildung individuell beraten und
begleitet. Ziel ist es, bei Fragestellungen oder Pro-
blemen Losungen am Weg zum Lehrabschluss zu
finden. Das Coaching beruht auf Zusammenarbeit
und Vertrauen. Der Coach kommt auf Wunsch di-
rekt in den Betrieb und begleitet Ausbilder:innen
und Lehrlinge auf ihrem persénlichen Weg Rich-
tung Erfolg. Telefonisches Coaching und Hilfestel-
lungen tiber das Internet sind ebenso moglich —
wenn die Entfernung grof3, die Zeit knapp oder der
Bedarf kurzfristig ist.

In individuellen Einzelsitzungen werden so-
wohl Ausbilder:innen als auch Lehrlinge begleitet.
Hat zum Beispiel der Lehrling Probleme in der Be-
rufsschule, kann man beispielsweise mit Kontakten
zu geférderten Nachhilfe-Lehrer:innen helfen. Im
Gruppencoaching konnen Lehrlinge und Ausbil-
dungsverantwortliche ihre Potenziale und Stdrken
entwickeln und es kann gemeinsam die Struktur
der Ausbildung verbessert werden.

Von der Auswahl bis zur Priifung

Das Programm ist eine Initiative des Bundes-
ministeriums fiir Wirtschaft und Arbeit — die An-
gebote sind vielfiltig. Die Coaches unterstiitzen
Unternehmen bei Fragestellungen zur Suche und
Auswahl von Lehrlingen und bei deren Aufnahme
ins Team. ,Besonders im Probemonat ist eine gute
Begleitung sinnvoll®, erklirt Schermann. Auch
beim Umgang mit Konflikten stehen sie den Aus-
bilder:innen und Lehrlingen zur Seite. ,Am besten
ist es, wenn uns die Betriebe schon kontaktieren,
bevor es tiberhaupt zu Konflikten kommt. Das spart
viel Zeit, Arger und Geld", betont sie.

Kostenlose Info-Line: 0800 220074

www.lehre-statt-leere.at M

Aus der Innung!

_Ea

2
Raimund \/.
Plautz e

Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Ich mochte noch einen letzten
Aufruf fir Spatentschlossene
starten. Liebe Kolleginnen und
Kollegen, bitte reicht Eure Pro-
dukte fiir den IFFW ein. Eine
Teilnahme am internationalen
Fachwettbewerb flr Fleisch-
und Wurstwaren bietet Euch,
Eurem Betrieb und Euren
Produkten einen riesengro-
3en Mehrwert. Nicht zuletzt
profitiert aber auch das Image
des gesamten Fleischerhand-
werks davon, schafft Vertrauen
in unsere Produkte und bindet
die Kunden an unsere Be-
triebe. Ich kann mich hier nur
den Worten meines Kollegen
Wolfgang Seidl anschlie3en:
Zeigt her, was |hr konnt!

Einige Neuerungen Wir
haben uns gemeinsam mit der
Lebensmittelakademie im Vor-
feld viele Gedanken gemacht,
organisiert und erneuert. So
haben wir nicht nur zwei neue
Rubriken, sondern werden

im Zuge der Pressekonferenz
auch eine Publikumsverkos-
tung anbieten. Zudem freut es
mich, dass wir einige Medien-
kooperationen fixieren konn-
ten, unter anderem mit der
Krone Karnten. All das soll un-
sere handwerklichen Produkte
und das Fleischerhandwerk
bei den Konsumenten (wieder)
in den Fokus ricken.

Es ist mir nattirlich bewusst,
dass die Branche im Moment
viele Probleme hat - genau
deswegen glaube ich, dass
wir weiterhin fir unser Image
kampfen missen und groRRe
Chancen, wie eben etwa den
IFFW, nicht ungenutzt
verstreichen lassen sollten.
Ein letzter Schlusssatz noch:
Ich bin froh, dass wir die Lohn-
verhandlungen in der zweiten
Runde auf einem fairen Niveau
abgeschlossen haben.
Aufgrund der Inflationsrate

tut diese Lohnerhéhung

den Betrieben heuer

aber besonders weh!

Schreiben Sie uns an:
office@fleischundco.at



Ernst Sommerauer \on
Aichinger Uber Trends und

Anforderungen im Ladenbau

Digital Signage Zunehmend
mehr Fleischer nutzen digitale
Werbung bei Google, Face-
book oder Instagram - mit
Erfolg. Die Nutzung digitaler
Werbung im Laden und in der
Bedientheke ist hingegen noch
wenig entwickelt. Dabei hat das
Marktforschungsinstitut GfK
festgestellt, dass Lebensmit-
teleinzelhandel und -hand-
werk durch displaygestitzte
Werbelsungen mit 16 bis 24 %
Umsatzsteigerung rechnen
konnen. Vor allem direkt am
PoS, sprich der Theke, wirken
solche Losungen. Laut GfK
werden 75 % aller Kaufent-
scheidungen dort getroffen,
40% erfolgen zudem spontan.
Die Positionierung der Displays
gilt es deshalb bei der Planung
des Ladens zu berlcksichtigen,
damit die Stromversorgung
ohne nachtréglich installierte
und das Gesamtbild stérende
Leitungen gewahrleistet ist.
Die Gestaltung der Inhalte
auf den Displays sind auf das
Corporate Design und das
Shop-Design abzustimmen.
Auch dabei gilt: Weniger ist
mehr. Bunte, grelle, schnell
wechselnde Inhalte unterstit-
zen nicht, sondern konkur-
rieren in der Wahrnehmung
mit der Ware in der Theke. Zu
empfehlen ist, das Layout und
die Templates flr die Inhalte
von professionellen Anbie-
tern erstellen zu lassen und
entsprechend der eigenen
Fahigkeiten zu adaptieren. Mit
einem webbasierten Content
Management System lassen
sich standortunabhéngig
Inhalte eingeben, andern und
das Timing definieren.

Nicht nur beim Inhalt, sondern
auch bei den Displays ist auf
die Qualitat zu achten. Zu
empfehlen sind sehr matte
Oberflachen, die Reflexionen
auf ein Minimum senken.
Gleichzeitig sind Leuchtstar-
ken von bis 4000 cd/m? zu
empfehlen, damit die Inhalte
auch bei direkter Sonnenein-
strahlung klar lesbar sind.

Der 24. internationale
Fachwettbewerb fir
Fleisch- und Wurstwaren
(IFFW) geht von

19. bis 21. September in
Klagenfurt Gber die
BUhne. Anmeldungen
sind noch immer
maoglich. Wir haben

mit Chefjuror Wolfgang
Seidl Uber diesen
wichtigen Wettbewerb
gesprochen und warum
die Teilnahme fir die
Betriebe so wichtig ist.

WOLFGANG SEIDL PLADIERT:
+ZEIGT HER, WAS IHR KONNT*

ur noch wenige Tage, dann
N geht es im Fleischkompe-

tenzzentrum Klagenfurt
wieder um die Wurst. Der 24. In-
ternationale Fachwettbewerb fiir
Fleisch- und Wurstwaren (IFFW)
bietet den Gsterreichischen Flei-
scherbetrieben eine grofie Biihne
und wartet heuer auch mit

einige Neuerungen
auf. Mit Bio und Re-
gional wurden
zwei neue Kate-
gorien ins Leben
gerufen, die auch
als eigene Serie
eingereicht werden
konnen. Zudem gibt
es die Moglichkeit, sichim
Anschluss an den Wettbewerb fiir
die pramierten Produkte Sticker
zu bestellen. (siehe Bild). Am 19.
September findet eine Pressekon-
ferenz statt, als Medienpartner
konnte die reichweitenstarke Kro-
ne Kdrnten gewonnen werden, im
Anschluss wird zur grofien Pub-
likumsverkostung geladen.

Der Wettbewerb wird von 13
ehrenamtlichen Juror:innen un-
terstiitzt, allesamt renommierte

Experten, die unter der Agide von
Chefjuror Wolfgang Seidl die Pro-
dukte bewerten werden. Anka
Lorencz, Bundesinnungsge-
schiftsfiithrerin des Lebensmittel-
gewerbes: ,.Es freut uns sehr, dass
wir heuer auch Jacqueline Balzer,
Prisidentin des Internationalen
Metzgerverbandes, die extra
fiir den Wettbewerb aus
Frankreich anreist,
als Jurorin begrii-
Ren diirfen!*

Die Sieger
werden geehrt
Die Ehrenpreis-
gewinner:innen wer-
den schliefilich am 16. No-
vember im Bundesministerium
fiir Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft
von Bundesminister Mag. Nor-
bert Totschnig personlich ge-
ehrt. Zudem werden im Laufe
des ndchsten Jahres alle Serien-
sieger mit groflen Storys in
Fleisch & Co (Print und online)
nochmals vor den Vorhang ge-
holt und der Branche und den
Konsumenten vorgestellt.

Der offizielle Nennschluss ist
der 5. September. Auf Fleisch-&-
Co-Nachfrage bei der LMAK ist
die Anmeldung aber noch bis
eine Woche vor dem Wettbewerb
moglich. Den Anmeldelink fin-
den Sie hier in diesem QR-Code
oder auf der Internetseite www.
ausgezeichnete-produkte.at.

Der Fleischerverband bietet
iibrigens wieder eine Sammelan-
lieferung aus jedem Bundesland
an, dafiir miissen die eingereich-
ten Produkte bis 14. September
in die jeweilige Filiale gebracht
werden. Einfacher geht es wirk-
lich nicht.

Warum der IFFW so wichtig
fiir das heimische Fleischerhand-
werk ist und warum sich eine
Teilnahme fiir jeden Betrieb aus-
zahlt, — dariiber haben wir mit
Chefjuror und Fleischermeister
Wolfgang Seidl gesprochen.

Fleisch & Co: Warum
macht eine Teilnahme beim
IFFW eigentlich Sinn?

Wolfgang Seidl: ,Es ist
eine Standortbestimmung der
eigenen Produkte in einem inter-
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nationalen Wettbewerb, der aus-
schliefilich von Meistern und
Meisterinnen juriert wird. Diese
Standortbestimmungen sind
enorm wichtig fiir Betriebe, die
sich weiterentwickeln wollen.

Was konnen Sie zu den
Bewertungen sagen?

»Es geht um handwerkliche
Qualitdt und die Genussfdhigkeit
auf héherem Level. Der wesent-
liche Faktor ist die fachliche und
handwerkliche Arbeit. Es sind
immer drei Juroren, die ein Pro-
dukt begutachten, im Zweifels-
fall wird das Produkt in gréflerer
Runde besprochen. Es ist also
wirklich ein Querschnitt.

Wie lauft diese Jury-Be-
wertung ab?

»Die Jury wird in vier Dreier-
gruppen eingeteilt — hier achte
ich darauf, dass die Expertise in-
nerhalb der Gruppe breit aufge-
stellt ist. Es kann z. B. nicht sein,
dass eine Jury-Gruppe aus-
schliefilich aus internationalen
Juroren besteht. Gemeinsam be-
wertet die Jury die Produkte, die
vollkommen anonymisiert vor-
gelegt werden. Sie sind nur mit
einem Nummern-Zahlen-Code
versehen. Bei Goldmedaillen und
Disqualifikation werden ich
dann noch als Oberjuror hinzu-
gezogen. Wir haben heuer erst-
mals auch einen Fehlerquotenka-

talog erstellt, wo wir das Maxi-
mum der Abziehpunkte festge-
legt haben. Somit haben wir eine
Range, innerhalb derer sich die
Jury bewegen kann. Wenn es
etwa Unstimmigkeiten innerhalb
der Jury gibt, dann kommt es
auch vor, dass wir drei Tische
zusammenholen und diskutie-
ren. Das heif’t, der Konsens der
Bewertung ist auf sehr breiter
Basis.”

Konnen Sie etwas liber
die neue Rubrik Bio sagen?

»Bio ist eine grofle Produkt-
linie, die immer gréfler und
mehr gewiinscht wird. Diese er-
fordert natiirlich auch entspre-
chende Auswahl. Zudem sind
hier auch gewisse Zutaten nicht
gewiinscht, daher kann sich das
Produkt im Geschmacksverhal-
ten weiter verindern.*

Und Regional?

»Ich meine, dass unsere regi-
onalen Produkte interessant fiir
den Konsumenten sind. Diese
sind nicht der Einheitsbrei, denn
es gibt in jeder Region teilweise
grofle Geschmacksunterschiede,
andere Herstellungsweisen und
viele besondere Produkte.

Daher sehe ich diese Katego-
rie vor allem fiir kleine Fleische-
reibetriebe sehr interessant,
jene, die eben nur ein, zwei Pro-
dukte einsenden kénnen. Wenn

24, Internationaler Fachwettbewerb fur Fleisch- und Wurstwaren
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diese Produkte dann mit der
Goldmedaille ausgezeichnet
werden, bedeutet das einen rie-
sengroflen Mehrwert fiir die
Werbung und das Marketing der
Handwerksbetriebe.

Die Teilnahme beim IFFW
soll und kann die regionalen
Handwerksbetriebe unterstiit-
zen. Denn seien wir uns einmal
ehrlich: Diese Kleinbetriebe ha-
ben keine Stimme, weil sie na-
tiirlich die Marktmacht und das
Geld fiir Bewerbung und Marke-
ting nicht haben. Vielleicht ha-
ben sie eine regionale Bekannt-
heit, aber die reicht heute meist
nicht mehr aus. Und mit einer
Goldenen beim IFFW kann man
den Konsumenten zeigen, dass
das Produkt, das sie vielleicht
schon seit 20 Jahren in der Vitri-
ne sehen, so gut ist, dass es auf
einem internationalen Wettbe-
werb ausgezeichnet wurde. Und
dass es wert ist, extra zum Flei-
scher zu fahren und eben dieses
Produkt zu kaufen.

MES$E
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Spezialmesse fiir biologische
Produkte und Nachhaltlgkelt s
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Esfordert aber auch das
Image der gesamten Flei-
scherbranche ...

»,Das Handwerk ist ein wich-
tiges Kulturgut. Das Fleischer-
handwerk ist wertvoll fiir die
Gesellschaft, fiir die Wertschop-
fung innerhalb der Region — es
ist wichtig fiir die Menschen.

Unsere Fleischerbetriebe ma-
chen tagtdglich etwas wirklich
Tolles und haben alle eine un-
glaubliche Expertise, die wir
auch zeigen sollten. Natiirlich
weifd ich, dass die Betriebe alle-
samt im Moment andere Sorgen
haben: die hohen Energiepreise,
die hohen Rohstoffpreise, die
ganzen Diskussionen in den Me-
dien und viele Probleme mehr.
Dennoch sind solche Wettbewer-
be wie der Internationale Fach-
wettbewerb fiir Fleisch- und
Wurstwaren enorm wichtig, um
unsere sensationellen Produkte
vor den Vorhang zu holen. In
diesem Sinne: Zeigt her, was Ihr
kénnt!“Hl

MNESSE
WIESELBURG

11. und 12. November




Customer
Journey,
Kundenkom-
munikation,
Flachenlayout
und Raum-
okonomie
werden

bei einem
Smart-Store
neu gedacht.

KEEP IT SIMPLE

ERNST SOMMERAUER UBER SMART-STORES

Autonome Laden, 24/7-Laden oder Smart-Stores: Die Begriffsvielfalt ist gegenwartig genauso grof$ wie das Interesse,
aber gleichermafien auch die Unsicherheit. Fleisch & Co spricht dartiber mit dem fihrenden Anbieter
im Ladenbau fiir das Frische-Handwerk in Osterreich. Ernst Sommerauer leitet den Vertrieb von Aichinger in Osterreich,
hat bereits eine Metzgerei gebaut, die zu bestimmten Offnungszeiten autonom betrieben wird,
plant eine zweite und eréffnet in wenigen Tagen den ersten teilautonom betriebenen Backerladen in Osterreich.

Fleisch & Co: Eine Eroff-
nung hier, ein Pilotprojekt
dort, das Top-Thema beider
Pressekonferenz der SUF-
FA. Smart-Stores sind offen-
bar das In-Thema. Ist das nur
ein medial gemachter Hype
oder auch Thema bei lhren
Gesprachen mitInteressen-
ten und Kunden?

Ernst Sommerauer: ,]Ja,
damit beschiftigen sich unsere
Kunden und wir sehr stark. Bei
90 Prozent aller angefragten Ge-
sprache und Planungen wird uns
die Frage gestellt, wie verkauft
werden kann, wenn keine Mitar-
beitende im Laden stehen.”

Was sind die Griinde?

,Drei Griinde: Es fehlen Mit-
arbeiter, Mitarbeiter und Mitar-
beiter. Es geht zumeist nicht um
ein verldngertes 24/7-Angebot,
sondern darum, kiirzere Off-
nungszeiten zu vermeiden. Si-

cherlich wird auch gelegentlich in
Betracht gezogen, mit einem au-
tonomen SB-Laden einen Stand-
ort zu besetzen, fiir den es kein
geeignetes Ladenlokal vor Ort gibt
oder die Betriebskosten zu hoch
erscheinen. Zudem haben die
Fleischer, die wihrend der Coro-
na-Pandemie Automaten aufge-
stellt, Bestell-Apps installiert ha-
ben, erlebt, dass zunehmend
mehr Kunden das Angebot an-
nehmen — auch nach der Pande-
mie. Zudem etabliert sich das
Self-Scanning im Handel.*

Apropos Kosten: Stehen
diese im Verhaltnis zu den
erwartbaren Ertrigen? An
manchen Standorten schlie-
Ben die ersten Smart-Stores
bereits wieder ...

»Diese Frage ist berechtigt
und wird mir in den Gesprichen
ebenfalls immer gestellt. Die Ent-
wicklung im Lebensmitteleinzel-

handel war mit der Er6ffnung des
ersten Smart-Stores 2016 stark
von Tech-Unternehmen getrie-
ben, die einen hohen technischen
Aufwand betreiben. In den ver-
gangenen Jahren haben sich aus
den sehr pragmatischen Anforde-
rungen aus dem Direktvertrieb
von landwirtschaftlichen Produk-
ten marktfdhige und verhdltnis-
madfig kostenglinstige Systeme
entwickelt. Ich kann nur empfeh-
len: keep it simple.”

Wie bringen Sie sich als
Ladenbauer ein?

»BeiUmbauten im Bestand ist
bei der Planung die Zugangs- und
Ausgangssituation zu definieren,
welche Bereiche im autonomen
Bereich zugdnglich sein sollen,
wie diese optisch ansprechend
abzutrennen und der Verkaufs-
raum attraktiv zu gestalten ist und
wie moglicherweise Teile der Be-
dientheke integriert werden kon-

nen. Dies ist mit unserem Glas-
aufsatz Filou FLixx mdglich, der
mit wenigen Handgriffen von
einer Bedien- in eine SB-Theke
umgewandelt werden kann. Zu-
dem ist der Check-out zu gestal-
ten. Anders ist das bei einem neu-
en Standort zu betrachten. Fiir
den ist eine Infrastruktur erst zu
schaffen.”

Ist es mit der gestalteri-
schen und technischen
Umsetzung getan?

,Bestimmt nicht. Mehr als
bei einem herkdmmlichen Laden
ist eine detaillierte und ehrliche
Standort- und Kundenanalyse
notwendig, um Chancen und Ri-
siken abzuwdgen. Bei einem be-
stehenden Standort sind anhand
der Kassen- und Warenwirt-
schaftssysteme die frequenz- und
umsatzschwachen Tage und Ta-
geszeiten zu definieren, an denen
ein autonomer Betrieb méglich
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wdire. Wir verstehen uns als
Schnittstellenberater und als
Systemintegrator in einen La-
den, der vor allem eines soll:
attraktiv fiir Kunden sein und
Geld verdienen. Zudem braucht
es auch unsere Expertise bei der
Customer Journey.

Dann nehmen Sie uns
auf die Customer Journey
mit, die bei Smart-Stores
oft schon beim Betreten
endet, weil das Smartpho-
ne nicht zur Hand ist.

»Ja, das Einkaufen ist mog-
lichst barrierefrei zu gestalten
— nicht nur rdumlich. Ich emp-
fehle den Zugang mit einer EC-
oder Kreditkarte. Den Zugang
ausschliefllich {iber einen QR-
Code, NFC-Technik mit dem
Smartphone oder eine persona-
lisierte Kundenkarte schlief3t
bereits zu viele potenzielle Kun-
den aus.”

Der Zugang ist geschafft
und dann?

»,Die Kommunikation mit
dem Kaufenden ist das Ent-
scheidende. Zumindest in der
Anfangszeit ist zu empfehlen,
dass ein Mitarbeiter vor Ort ist,
bei Fragen hilft oder zumindest
telefonisch zu erreichen ist.
Wenn dies nicht méglich ist,
dannist eine interaktive Sprach-
fihrung ideal. Der Kaufende
fiihlt sich nicht alleine.”

Neben Know-how zur
Integration der Technik
braucht es Ladenbau-Exper-
tise, damit sich der Kaufende
ohne Personal angesprochen
und wohlfiihlt.

Wie funktioniert jetzt
der Einkauf?

»Smart-Stores im Lebens-
mitteleinzelhandel setzen Wie-
gesystem unter Regalbéden und
Kamerasysteme iiber Regalen
und KI ein, um den Einkauf dem
Kaufenden bis zum Bezahlvor-
gang zuzuordnen. Die Technik
ist sehr aufwendig und auch
kostenintensiv. Ich empfehle,
die Ware mit einem Barcode-Eti-
kett oder einem RFID-Etikett
auszustatten — und natiirlich
den Laden mit 360-Grad-Kame-
ras zu versehen. Dies hat sicher-
lich bei Langfingern ein gewis-
ses Abschreckungspotenzial

Der Einkauf ist hiermit
geschafft. Wie lauft nun die
Bezahlung?

»Wie beim Zugang ist ein
moglichst barrierefreier Ausgang
zu empfehlen. Bei Produkten, die
mit einem Barcode ausgezeichnet
sind, ist dies mit einem Barcode-
scanner einfach moglich. Beim
System mit einem RFID-Etikett
werden das Produkt und der Preis
automatisch beim Einlegen in
den Kassenschacht erkannt. Es
gibt Anbieter, die sogar neben

AICHINGER -

The Best for Fresh Food on Stage

Einkauf und Genuss
verbinden.

Multispezialist bedeutet:
e Kompetenzbiindelung der
Bereiche Ladenbau/Kiithimébel
e Lichtdesign und -konzepte
von we-shoplight

Aichinger ist einer der fiihrenden Anbieter fiir kreatives
Shop-Design und innovative Qualitatsprodukte ,Made in
Germany". Ernst Sommerauer ist der Leiter des Vertriebs
der Aichinger GmbH Osterreich.

Als Multispezialist schafft Aichinger emotionale
Fresh-Food-Erlebniswelten, die

e Edelstahlmaobel von
birkenstahl

Das Aichinger-Versprechen:

»Erfolg lasst sich einrichten."
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dem Bezahlen mit EC- und Kredit-
karte auch das Bezahlen mit ei-
nem Bargeldautomaten anbieten.
Das ist vor allem in lindlichen
Regionen zu empfehlen.

Istdamit die Reise abge-
schlossen?
,Fir den Kaufenden schon,

aber nicht fiir den Verkdufer.
Entscheidend ist, wie sich der
Bezahlvorgang in das Kassen-
und Warenwirtschaftssystem
integrieren lisst. Dies Frage ist
ganz zu Beginn zu kldren, um
einen kostenintensiven Parallel-
betrieb zu vermeiden.”
Volker Simon M
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Dragan Petrovic, Dr. Franz Radatz
und Salamimeister Harald £
Winkler beim Salami-Reifetest. |

STASTNIK:
+SLOW FOOD*
SEIT 125 JAHREN

Wenn Stastnik in Gerasdorf heuer das 125-jahrige Bestehen feiert,
Ist das nicht nur Nostalgie. Auch in der modernen Produktion
des Radatz-Betriebes steckt noch viel ungarisches Know-how

aus der Monarchie, wie Rohwurst-Meister Dragan Petrovic
beim exklusiven Rundgang mit ,Fleisch & Co" erlautert.

ielen klingt der Werbespruch wohl
Vnoch im Ohr: ,Stastnik ist Salami-

meister”. Dragan Petrovic wire dem-
nach der Salamimeister vom Salamimeister.
70 bis 80 Tonnen Rohwurst verantwortet er
als Produktionsleiter in Gerasdorf wéchent-
lich. ,Der Prozess ist ein Zusammenspiel aus
moderner Technik, menschlicher Erfahrung
und Geduld*, fasst er einen zehnwéchigen
Prozess zusammen, wihrend dessen nicht
nur 40 Prozent Gewichtsverlust des Schwei-
nefleischs steht, sondern auch eine kostliche
Metamorphose unter dem Schimmelrasen.

Wichtigster Priifstein in den 50 Reifekam-
mern von ,,Stastnik“ ist bei aller technischen
Finesse von Luftzirkulation bis Rauchwasche
immer noch der Fingerdruck.

Genauer gesagt ist es der Daumendruck,
der dem Kenner verrit ,wie weit“ die
Rohwurst in ihrem Reifeprozess bereits ist.
Zugleich zeigt sich auch, wie gut die Schim-
melabdeckung ist. Lisst sie sich abwischen
wie ein leichter Film, dann vollfiihrt sie die
ideale Aufgabe dieser Reifungsmethode —
wie eine Klimaanlage Wasser aus der Wurst
zu binden, aber gleichzeitig das rohe Fleisch

zu schiitzen. Im Inneren des prall gefiillten
Naturdarms vollzieht sich iiber Milchsdure-
bakterien parallel die Reifung, die von innen
nach auflen erfolgt.

»Salami besteht nur aus dem besten
Fleisch von ausgewachsenen Schweinen und
Nackenspeck von ausgewachsenen Schwei-
nen‘, kommentiert Petrovic derweil die An-
lieferung der Rohwaren fiir die diversen
Kaliber, die spiter in Gerasdorf entstehen.
Schon bei den ersten Schritten geht man im
»Stastnik“-Werk im Zweifel den langsamen
Weg.
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Salamifeind No.1: der Trockenrand

Sind die Wiirste nach fiinf Tagen trocken
genug, werden sie erst gerduchert. ,Nass rdu-
chern bringt keinen guten Geschmack her-
vor*, so erklirt der Salamimeister. Dem zuvor
geht das Salzen des gecutterten und gewtiirz-
ten Fleischs und vor allem das ,Absiuern®.
Der ideale pH-Wert der Wurst sollte am vier-
ten Tag unter 5,3 liegen. ,Ideal wiren genau
5“. Das hauseigene Labor kontrolliert jede
Charge in diesem Zustand, aber auch nach
der Reifung werden alle relevanten Werte
kontrolliert. Dann sollte der Wert wieder in
Richtung 5,3 liegen. Es ist ein wesentliches
Detail, ,denn sduriger Geschmack ist ein Zei-
chen schlechter Reifung. Ideal ist der schone
nussige Ton“.

120 Zentimeter haben die lingsten Wiirs-
te, die nach einem genauen Plan in der Reife-
kammer zirkulieren, um die optimale Luftzu-
fuhr zu garantieren. Denn die Salami darf nie
sersticken®, wie es Salamimeister Petrovic
fachminnisch nennt. Wird auch nur ein Teil
der Hiille zu schnell trocken, kann die Feuch-
tigkeit im Inneren nicht mehr entweichen.
Dieser ,Trockenrand“ muss also vermieden
werden, wihrend die Salami reift. Daher ist
auch immer nur die Produktion einer Kalen-
derwoche zusammen in den mit bis zu 300
Wagerln befiillten Kammern, um so die
gleichmaiflige Reifung zu garantieren.

Vom Lehrling zum Salamimeister

Der oberste Salamimeister kennt jedes
Detail, was auch mit seiner eigenen ,Ra-
datz“-Biografie zusammenhingt. ,Vor 32
Jahren habe ich als Lehrling begonnen, seit
23 Jahren bin ich hier in Gerasdorf*, erinnert
sich Petrovic. In beiden Fillen stand am An-
fang die Rotation, um alle Bereiche — vom
Verkauf in den Filialen bis hin zu der Zerle-
gung — des Familienunternehmens kennen-
zulernen. Mittlerweile bestimmt aber die
Rohwurst das Leben von Petrovic — auch
abseits seiner Arbeitszeit in Gerasdorf: , Als
Erstes schaue ich jeden Tag vor die Tiir, wie
das Wetter ist — darauf muss man die Salami
einstellen.”

Diese tdgliche Nachjustierung hat viele
Facetten, von Reaktion auf die Auflentempe-
ratur bis zum Luftaustausch in den Reife-
kammern, der nur bei gutem Wetter erfolgen
sollte. Jedes dieser Puzzleteile dient dem
Geschmack, der iibrigens seit Jahren ganz
ohne Geschmacksverstirker auskommt. Rei-
nes Schweinefleisch, Gewiirze und Speck
machen die Rohwurst aus. Wobei der Fettan-
teil niedriger sei, als oft angenommen wird:
circa 25 Prozent einer Salami besteht, je nach
Rezept, daraus.
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Wie Ungarns Salami nach Wien kam

,Stastnik* stellt fiir Osterreich zweifellos
einen Namen dar, den fast jeder 6sterreichi-
sche Haushalt kennt. Die Marken-Geschich-
te reicht dabei in die Bliitezeit der &sterrei-
chisch-ungarischen Monarchie zuriick. Doch
mit Paprika-scharfen Rohwiirsten hatte Jo-
hann Stastnik genau genommen wenig zu
tun. Der Firmengriinder stammte aus dem
heutigen Tschechien und machte sich 1898
im 15. Bezirk als Fleischer selbststindig. Sein
gleichnamiger Sohn trat ebenfalls in das Un-
ternehmen ein. Doch bis zum Jahre 1948 wur-
den Stastnik und Salami noch nicht als Ein-
heit ausgesprochen. Es war erst der dritte
Johann Stastnik, der mehr als eine Prise un-
garischen Fleischerwissens anwendete. Der
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Ezzes-Geber dabei stammte ndmlich tatsdch-
lich aus Ungarn und hief} Franz Velebil. Der
1907 geborene Fleischer riet Stastnik nicht
nur, die ,Kénigsdisziplin“ der Rohwurst an-
zugehen, sondern hatte auch einen Standort
dafiir parat: die Produktionsstdtte des Sala-
mi-Erzeugers ,Herz" in der Brigittenau.
Velebils Rat kam zur richtigen Zeit. Die
haltbare Wurst erfreute sich als Jause in der
Wiederaufbauzeit grofler Beliebtheit und
wurde auch im Export immer gefragter. Der
Umzug nach Gerasdorf 1971 war daher ein
logischer Expansionsschritt. Doch dem In-
vestment folgte der Verkauf des Unterneh-
mens an ,Herta“ und damit ein interessantes
Detail fiir Branchenkenner: 1972 ibernahm
der spdter als Biofleisch-Pionier mit seinen
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In der Wiener Zoll-
amtsstraBle, heute
ist das Hotel Hilton
dort beheimatet,
war einst die viel
besuchte GroB3-
markthalle - hier
hatte selbstver-
standlich auch
Stastnik einen
Verkaufsstand.

»Steigt doch in die
Salami-Produktion
ein" - der ungari-
schen Salamimeis-
ter Franz Velebil
gab den entschei-
denden Hinweis
fiir die Zukunft:

Er wurde 1948

von Johann
Stastnik als Salami-
meister engagiert.

Johann Stastnik
sen. verfeinerte
das Handwerk nach
und nach. Er baute
einen osterreich-
weiten und interna-
tionalen Vertrieb,
sowie das entspre-
chende Marketing
auf. Stastnik Salami
wurde bald weltweit
vertrieben.

»Herrmannsdorfer Landwerkstitten® be-
kannt gewordene Deutsche Karl Ludwig
Schweisfurth (12020) die neue Produktions-
stdtte. Es blieb eine Etappe.

Seit einem Vierteljahrhundert firmieren
die salamiroten und schimmelweiflen
Rohwiirste aber wieder unter Gsterreichi-
scher Flagge: ,Radatz” iibernahm den Stand-
ort mit den Rducherkammern im ungari-
schen Stil — und baute kriftig aus. Zuletzt
2019, als erneut Reifekammern hinzukamen,
die jede einzelne Charge computergesteuert
trocknen lassen.

Internationale Rohwurst-Vorlieben

»Europaweit einzigartig“ seien die Riu-
cherkammern, die mit Buchenholz-Rauch in
einer Temperatur zwischen 18 und 20 Grad
gefiillt sind. Auf zwei Etagen wird so im gro-
flen Maf3stab kalt gerduchert. Zwei Tage nach
diesem Arbeitsschritt hat dann die Schim-
melkultur ihren Auftritt, die am Ende den so
attraktiven Schimmelrasen ergibt. Dieses
Prozedere ldsst man iibrigens auch dem ein-
zigen Salami-Produkt angedeihen, das nicht
aus Schweinefleisch erzeugt wird. Die ,,Pu-
tensalami“ erhilt statt Speck pflanzliches
Fett, um ebenfalls entsprechend weich im
Biss zu sein.

Wobei auch so nicht jede Salami gleich ist,
erldutert Dragan Petrovic. Nationale Unter-
schiede greifen schon beim Daumendruck.
Eine nach italienischem Vorbild gefertigte
»Salame Morbido“ wiirde von den meisten
Osterreichern als zu weich beurteilt werden.
Auch der im Siiden beliebte Fenchelge-
schmack wiirde in Osteuropa ,eher an alte
Kastln bei der Oma“ erinnern, lacht der Pro-
duktionsleiter. Dafiir wiederum bevorzugen
Stastniks norddeutsche Kunden etwas sduer-
lichere Salamis, wihrend Bayern es wie Os-
terreich gerne nussig und leicht siif}lich mag.
Auch der Speck miisse hierzulande fiir die
meisten Geniefler in zwei bis drei Millimeter
kleine Wiirfel geschnitten sein. Grébere
Speckstiicke in der Wurst, wie man sie etwa
in der spanischen Chorizo finden kann, seien
dafiir verpont. Aus Sicht des Salamimeisters
wadren sie aber auch nicht wiinschenswert.
Seine Faustregel fiir alle Rohwurst-Reifer lau-
tet: Je mehr Fett die Salami enthilt, desto
linger dauert die Reifung.

Alles Salz? Die Wurzeln der Salami

DasVerfahren selbst ist tibrigens eines der
dltesten der Fleischhaltbarmachung. Anlei-
tungen zum Einsalzen und Trocknen von
Schweinefleisch finden sich bereits bei Cato
dem Alteren (2. Jahrhundert v. Chr.). Bis heu-
te tragt die Salami auch diese Methode im
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Namen. Das mittelalterliche Wort ,,salamen”
geht auf die dltere lateinische Bezeichnung
»salsamentum®, das fiir Fischsaucen bzw.
Salzlake stand und auch der pikanten ,Salsa“
ihren Namen gibt. Der Salamimeister des 12.
und 13. Jahrhunderts war nimlich vielmehr
ein ,Salzmeister” — Stockfisch, Schinken und
Trockenwiirste kamen allesamt aus seiner
Fertigung. Der Rohwurst-Experte entwickelte
sich erst spdter als eigener Beruf. Aus dem
Jahr 1436 ist etwa eine italienische Notiz er-
halten, die die explizite Schlachtung von
Schweinen fiir die Salami (,,per sallamine®)
erwdhnt.

Aus Italien soll dann auch Ungarns Pio-
nier dieser Methode, Mark Pick, die Inspira-
tion fiir seine Fabrikation in Szeged erhalten
haben. 1869 begann die Produktion an der
Theiss, produziert wurde nur in der kalten
Jahreszeit, wenn die hygienischen Bedingun-
gen stabil waren. Gemeinsam mit Herman
Herz & S6hne in Budapest machte man die
sWintersalami“ (ungarisch: téli szaldmi) zu
einer Delikatesse der k.u.k. Monarchie.

Dass Stastnik auf den alten Herz-Griinden
in Wien mit der ,Haussalami“ begonnen hat,
schlieft einen historischen Kreis. Und auch
dieses zentrale Produkt feiert heuer ein Jubi-
ldum: Seit 75 Jahren gibt es diese beliebte Re-
zeptur.

Mit Wein oder im Kaseformat

200 Mitarbeiter sind es heute, die wo-
chentlich 220 bis 230 Tonnen Wurstwaren
erzeugen. Vor allem die Jausenstangerln er-
hohen die Menge iiber die diversen Sala-

mi-Kaliber hinaus. ,Alles, was getrocknet
wird®, so Petrovic, ist eine Sache fiir die Ge-
rasdorfer Spezialisten. Stolz ist man etwa auf
die hautlosen Snack-Stangen aus Gerasdorf,
die nicht nur einen anderen Biss haben, son-
dern auch eine wertvolle Ressource — Natur-
darm - sparen helfen.

Innovationen setzt man aber nicht nur bei
den Saison-Produkten. Zum 120. Jubilium
von Stastnik wurde die Camembert-Salami
von Radatz lanciert, die zu den gréfiten Kali-
bern im Haus gehort — zwischen 10 (Sticks)
und 130 (Camembert) wechselt die Bandbrei-
te der Kostlichkeiten. In der Hohe an den be-
rihmten franzosischen Kdse angelehnt,
schmeckt die rundum unter Schimmel reifen-
de Salami auch nach echtem Camembert. Und
dann ist da noch die ,Weinviertel Salami®, fiir
die Griiner Veltliner und das diesem Wein
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Als Erstes schaue ich
jeden Tag vor die Tur,
wie das Wetter ist -
darauf muss man
die Salami einstellen.*

Dragan Petrovic, Produktionsleiter ,Stastnik"

nachgesagte , Pfefferl“ die Wiirze liefern. Basis
ist dafiir regionales Schweinefleisch.

Mit 60 Mitarbeitern wird der grofite Teil
der in Gerasdorf Beschdftigten in der Verpa-
ckung eingesetzt. Der komplette Export wird
mittels Lkw abgewickelt, fiir Osterreichs Kun-
denstock erfolgt die Salami-Kommissionie-
rung iiber die ,Radatz“-Logistik. Auch hier
geht man den langsameren, aber sicheren
Weg. Krakauer und Speck werden von den
Rohwiirsten beim Slicen von den Rohwiirsten
getrennt: Wahrend sdamtliche vorgeschnitte-
nen SB-Packungen mit Rohwurst in Gerasdorf
portioniert werden, kommen gebriihte Wurst-
waren nach dem Riuchern in die ,Ra-
datz“-Zentrale. , Die Produktsicherheit steht
iiber allem, lautet die Maxime. Und damit
auch das Schlusswort des Salamimeisters.
Roland Graf B




SUFFA AUF CHARME-TOUR

Die Verantwortlichen der Messe Stuttgart begaben
sich erfolgreich auf Imagetour nach Osterreich
und wollen die Zusammenarbeit intensivieren.

IN

OSTERR

FICH

Besucht wurden erfolgreiche Fleischer, ein Aussteller in Klagenfurt und
Bundesinnungsmeister Raimund Plautz. Es wurde auch eine gemeinsame
Wochenend-Busfahrt zur Messe geplant. Diese wird vom Fleischerverband
organisiert und soll in Wals bei Salzburg starten.

ie SUFFA ist die letzte reine Hand-
D werksmesse fiir das Fleischergewerbe

im deutschsprachigen Raum. Heuer
findet diese Veranstaltung vom 21. bis 23.
Oktober in Stuttgart statt. Nach den schwie-
rigen Corona-Jahren wollen die Messever-
antwortlichen verstarkt auch das dsterreichi-
sche Fleischergewerbe in die Schwaben-
metropole locken, um die SUFFA noch inter-
nationaler zu machen. Daher machte sich
eine hochrangige Delegation bestehend aus
dem Mitglied der Geschiftsfiihrung der
Stuttgarter Messe, Andreas Wiesinger, der
SUFFA-Projektleiterin Sophie-Kristin Stihle
und der Osterreich-Reprisentanz der Messe
Stuttgart, Ulrike Mayer, zur Besuchstour
nach Kirnten und Salzburg auf.

Besuch bei S.A.M. Kuchler

Erster Besuchstermin war die Firma
S.A.M. Kuchler in Klagenfurt. Die S.A.M.
Kuchler Electronics GmbH entwickelt und
produziert Aufschnitt- und Verpackungsma-
schinen am Headquarter-Standort in Klagen-
furt. Als Familienunternehmen steht seit 60
Jahren das Schneiden und Verpacken von
Waurst, Schinken oder Kdse auf méglichst
kleinem Raum im Fokus. Die stindige Wei-
terentwicklung der Gerdte fiihrte zur Welt-
fihrerschaft bei innovativen Losungen.
Empfangen wurden die deutschen Géste
vom den beiden Geschiftsfithrern Constan-
tin und Valentina Kuchler, die das Unterneh-
men erfolgreich in zweiter Generation fiih-
ren. S.A.M. Kuchler wird auch heuer wieder

auf der SUFFA ausstellen. Constantin Kuch-
ler zeigt sich von der Fachmesse angetan:
»Fir uns ist der deutsche Markt sehr wichtig.
Wir wollen zunehmend auch kleine Hand-
werksbetriebe ansprechen.

Ein faszinierender Besuch in

der Hybridfleischerei Heitzmann in
Seeboden (v.1.): das Mitglied der
Geschaftsfiihrung der Stuttgarter
Messe, Andreas Wiesinger,

Ulrike Mayer, Osterreich-
Reprasentanz der Messe Stuttgart,
Fleischermeister Florian Heitzmann
und SUFFA-Projektleiterin
Sophie-Kristin Stahle.



Abendessen im Steakhaus
Goritschnigg (v. .): SUFFA-
Projektleiterin Sophie-Kristin
Stahle, Fleischermeister Thomas
Goritschnigg, das Mitglied der
Geschéftsfiihrung der Stuttgarter
Messe, Andreas Wiesinger und
Ulrike Mayer, Osterreich-Reprasen-
tanz der Messe Stuttgart.

Plautz schitzt die SUFFA

Der zweite Termin fand dann beim Bun-
desinnungsmeister statt. Raimund Plautz
fiihrt gemeinsam mit Sohn Thomas die er-
folgreiche Fleischerei in Klagenfurt, die sehr
stark auf den Groflhandel mit der Gastrono-
mie und dem Lebensmitteleinzelhandel
setzt. So stellt das Unternehmen rund 40
Tonnen Heringssalat im Jahr her und belie-
fert damit auch Rewe und Spar im Bundes-
land. Klassiker des Sortiments sind natiirlich
die Kérntner Spezialititen wie Salami, Haus-
wiirstel und Speck in gerduchertem und luft-
getrocknetem Zustand. Raimund Plautz:
»Das ist eine tolle Handwerksmesse — wie
geschaffen fiir uns gewerbliche Fleischer.
Ich werde auf jeden Fall auch heuer die SUF-
FA wieder besuchen.

Abendessen bei Goritschnigg

Fiir das Abendessen hatten sich die SUF-
FA-Reisenden eine besondere Location aus-
gesucht: das Steakhaus von Fleischermeister
Thomas Goritschnigg in Velden am Worther-
see. Der Chef lief! es sich nicht nehmen, kurz
personlich vorbeizuschauen. Neben dem
Steakhaus betreibt der Inhaber noch ein Ho-
tel und eine Fleischerei im Ort.

Hybridfleischerei Nummer 1:

Heitzmann in Seeboden

Der zweite Tag begann mit der ersten
Hybridfleischerei. Florian Heitzmann fiithrt
die Familienfleischerei in Seeboden am Mill-
stittersee in vierter Generation und eréffne-
te Mitte Mirz zum 100-Jahre-Jubildum des
Unternehmens das vollkommen neue einge-
richtete Fachgeschift, dass sich nach Laden-
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Gute Gesprache liber geplante
Kooperationen in der
Hybridfleischerei Walter in
Salzburg (v.l.): Ulrike Mayer,
Sophie-Kristin Stahle (beide von
der Messe Stuttgart),
Fleischermeister Hans Walter,
Fleischerverbands-Chef Wolfgang
Hartl, Fleischerverbands-
Betriebsleiter Stefan Kendler
und das Mitglied der Geschafts-
fiihrung der Stuttgarter Messe,
Andreas Wiesinger.

schluss mit wenigen Handgriffen in einen
SB-Laden verwandeln ldsst.

Bezahlt werden kann sowohl mit Bar-
geld, Karten als auch mit dem Smart- oder
iPhone. Fiir Florian Heitzmann eine logische
Losung: ,Selbstverstdndlich muss man im
Jahr 2023 dem Kunden alle Optionen der Be-
zahlung anbieten.”

Hybridfleischerei Nummer 2:

Walter in Salzburg

Danach ging es nach Salzburg zur zwei-
ten Hybridfleischerei. Hans Walter ist der
Chef dieses erfolgreichen Betriebs, er ist ein
Fleischer vom neuen Schlag: unterneh-
mungsfreudig, innovativ, engagiert, bei der
Qualitidt kompromisslos und, ganz wichtig,
nicht tiber das harte Fleischerlos lamentie-

rend. Die Fleischerei Walter ist ein traditio-
neller Handwerksbetrieb, der in dritter Ge-
neration gefiihrt wird. Als Genuss.Fleische-
rei hat sich der Familienbetrieb schon seit
jeher dem hochwertigen Feinkostengedan-
ken, aber auch der Innovation verschrieben.
Hans Walter ist auch als Besitzer des Bal-
kan-Grills in der Salzburger Getreidegasse
und der damit mittlerweile nicht nur bei
Salzburgern beliebten, sondern auch in allen
Reisefiihrern publizierten, ,1. Original Bosna
bei Walter” in ganz Salzburg bekannt.

Nun war es Zeit fiir den ndchsten Schritt:
Aufgrund der Marktentwicklung, die in den
letzten beiden Jahren von zunehmenden
Preissteigerungen und einem immer mehr
splirbaren Fachkridftemangel gekennzeich-
net war, hat Walter das Konzept der Hybrid-

Fleischerei entwickelt, das — eigentlich ge-
gen den Trend der Zeit — die Offnungszeiten
fiir die Kunden beinahe verdoppelt. ,Ich
nenne mein Konzept ,Genuss.Fleischerei
2.0°. Dafiir habe ich drei Siulen definiert:
Bedienung und Beratung, den Selbstbedie-
nungsbereich und als dritte Sdule Click &
Collect, die Bestellung iiber PC, Smartphone
oder App* erklirte er den interessierten Be-
suchern aus Deutschland.

SUFFA-Reise mit Museumsbesuch

In der Fleischerei Walter traf die Stuttgar-
ter Delegation auch auf den Geschiftsfithrer
des Fleischerbands, Wolfgang Hartl und sei-
nen Betriebsleiter Stefan Kendler. In den sehr
guten und intensiven Gesprachen wurde die
Idee geboren, einen Osterreicher-Bus von
Samstag auf Sonntag nach Stuttgart zur SUF-
FA anzubieten. Das Angebot wird den Bus,
eine Ubernachtung und einen Besuch im
Mercedes-Benz-Museum beinhalten.

Weitere Schwerpunkte werden die Pra-
sentation Osterreichischer Spezialitdten im
Rahmen einer Wurstshow auf der Messe so-
wie die Teilnahme mindestens eines Oster-
reichischen Lehrlingsteams am SUFFA-Lehr-
lingswettbewerb sein. HaRo Ml

Zu Besuch bei S.A.M. Kuchler in
Klagenfurt (v.1.): SUFFA-Projekt-
leiterin Sophie-Kristin Stahle,
Geschaftsfiihrer Constantin Kuchler,
Ulrike Mayer, Osterreich-Reprisen-
tanz der Messe Stuttgart,

Valentina Kuchler und das Mitglied
der Geschiftsfiihrung der Stuttgar-
ter Messe, Andreas Wiesinger.

Fotos: HaRo



17

Fleisch & Co

Ausgabe 07/2023

SUFFA 2023: DABEI SEIN LOHNT SICH

Vom 21. bis 23. Oktober dreht sich in Stuttgart alles um Fleischerhandwerk. Uber 200
Aussteller werden ihre Produkte présentieren, aber auch das Rahmenprogramm kann
sich sehen lassen: Die ,SUFFA Specials” bieten Inspirationen, Tipps und Wissenswertes.

[ ine erfolgreiche Messe lebt von ihrem
—— stimmigen Konzept. Die Stuttgarter
SUFFA ist Marktplatz und Ideenbérse
zugleich —und gilt deshalb als eine der wich-
tigsten Veranstaltungen fiir die Fleischbran-
che. Bei der 2023er-Ausgabe informieren
rund 200 namhafte Aussteller iiber Produkte,
Entwicklungen und Technologien.

Daneben erwartet das Fachpublikum ein
breit gefichertes Rahmenprogramm. ,Die
SUFFA Specials bilden einen wichtigen Eck-
pfeiler der Messe®, sagt Andreas Wiesinger,
Mitglied der Geschiftsleitung, ,,Sie informie-
ren iiber das Angebot an den Stinden der
ausstellenden Unternehmen hinaus und bie-
ten einen echten Mehrwert. Durch den fach-
lichen Austausch wird nicht zuletzt der
Community-Gedanke und das Bewusstsein
fir das Handwerk gestdrkt, was uns sehr
wichtig ist.

Neu: SUFFA Netzwerktreffen

Ganz im Zeichen von Kommunikation
und Vernetzung steht das Netzwerktreffen
am Samstag und Sonntag ab 17 Uhr in der
Halle 9. In entspannter Atmosphire, bei
Live-Musik und leckeren Essensangeboten,
lassen sich abseits des Messetrubels Gespra-
che fithren und neue Kontakte vertiefen.
»Das direkte Miteinander von Mensch zu
Mensch ist im Geschiftsleben durch nichts
zu ersetzen®, betont Wiesinger.

,Dauerbrenner im SUFFA-Rahmenpro-
gramm ist die Biithne fiir Trends und Neues.
In hochkardtig besetzten Expertenvortragen
und Diskussionen werden aktuelle Heraus-
forderungen analysiert und branchenspezi-
fische Losungen fiir brennende Fragen auf-
gezeigt. Dazu gibt es Live-Vorfiihrungen,
Anregungen fiir lukrative Zusatzgeschdfte
und jede Menge praxisnaher Tipps.

Glaserne Wurstkiiche

Mebhr als 1500 verschiedene Wurstsorten
gibt es, damit steht das Fleischerhandwerk
international an der Spitze. Grund genug, ei-
nen erhellenden Blick ,hinter die Kulissen®
der Wurstproduktion zu werfen: Bereits zum
dritten Mal prisentiert die SUFFA gemeinsam
Partnerunternehmen die Gldserne Wurstkii-
che, die sich lingst zu einem Besuchermag-
neten entwickelt hat. Gezeigt werden Einsatz-
moglichkeiten von Maschinen und Verarbei-
tungstechniken. Erstmals wird auch ein
veganes Produkt hergestellt. Alle Produkte
diirfen im Anschluss verkostet werden.

Ein weiterer mit Spannung erwarteter H6-
hepunkt sind die SUFFA Wettbewerbe, bei de-
nen es —nicht nur im {ibertragenen Sinne —um
die Wurst geht. Auch 2023 suchen der Landes-
innungsverband fiir das Fleischerhandwerk in
Baden-Wiirttemberg und die Messe Stuttgart
die Besten der Besten ihres Fachs. Innerhalb
der Branche gelten die begehrten Preise als
Glitesiegel und werden gezielt in der Kunden-
kommunikation eingesetzt.

Alles fiir den BBQ-Fan

Der BBQ-Trend hilt an und beeinflusst
das Metzgergeschift nachhaltig. So miissen
nicht nur Kundenwiinsche berticksichtigt,
sondern auch umfassend beraten und Neu-
erungen aufgegriffen werden. Dazu gehoren
Special Cuts, Marinaden, passende Garver-
fahren und die richtigen Getrdnke. Auf der
BBQ Area erhalten Besucher professionelle
Anregungen und das passende Equipment.
Eines der Highlights wird der Riesen-Smo-
ker ,Big Louis*“ der Firma Walter Ludwig aus
Pfinztal-Berghausen mit einem Fassungsver-
mogen von 9,8 Tonnen Fleisch sein.

Wachsender Beliebtheit erfreut sich auch
Fleisch aus heimischer Jagd, sei es als ge-

:,QWinvveb
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schitzte Delikatesse oder Alternative zur
Massenhaltung. Da Metzger und Jiger bei
der Verarbeitung und Vermarktung von
Wildprodukten ideale Partner sind, stellt die
SUFFA 2023 das Trendthema Wild & Jagd
erneut in den Fokus.

Haltung und Schlachtung sind Themen,
die besonders an der Ladentheke zuneh-
mend wichtiger werden, da fiir viele Kunden
neben der Fleischqualitidt auch das Tierwohl
kaufentscheidend ist. Mit dem Sonderthema
Hof- und Weideschlachtung widmet sich die
SUFFA heuer einem innovativen Ansatz mit
vielen Vorteilen.

Ein weiterer Fokus wird heuer auf die
Feinkost gelegt. Fast jeder Metzgereibetrieb
bietet inzwischen eine Auswahl hochwerti-
ger Feinkostprodukte an, vom Gemdiise- oder
Eiersalat bis hin zu raffinierten Siifispeisen,
pikanten Soflen und regionalen Gewtlirzélen.
Im Themenpark Feinkost erfihrt das Fach-
publikum, wie es sein Sortiment geschickt
erweitern, auf Kundenwiinsche besser ein-
gehen und neue Geschiftsfelder optimal
erschlieflen kann.

Last but not least wird die SUFFA auch
heuer wieder mit dem Tag der Metzgerfrau-
en die Rolle der Frau im Fleischerhandwerk
in den Fokus riicken. Bereits seit 2014 gehort
der Messemontag den Meisterinnen, Fach-
verkiuferinnen, Mitarbeiterinnen und weib-
lichen Auszubildenden. M

Erleben Sie die gesamte
Bandbreite des

Fleischerhandwerks live




Erneut bringt die Anuga Meat
das Who's who der
internationalen Fleischwirt-
schaft vom 7. bis 11. Oktober

2023 in Koln zusammen.

Mit aktuell rund 600
ausstellenden Unternehmen
ist die Anuga-Fachmesse

fur Fleisch, Wurst und Geflugel
hervorragend aufgestellt.

ANUGA MEAT 2023:
PLATTFORM FUR FLEISCHWIRTSCHAFT

nsgesamt werden mehr als 800 Produzen-

ten aus dem Fleisch- und Wurstwarenseg-

ment in K6In erwartet. Die Untersegmente
der Anuga Meat teilen sich folgendermafien
auf die Hallen auf, um den Facheinkiufern
mehr Orientierung zu geben: Halle 5.2
Wurstwaren, Halle 6 Rotfleisch, Halle 9 Ge-
fligel und Rotfleisch. Die hohe Teilnahme
an Anbietern bei der Anuga Meat zeigt, dass
fiir die internationale Fleischwirtschaft der
Export weiterhin einen zentralen Stellenwert
einnimmt. Die Erschlieffung neuer Markt-
potenziale ist dabei besonders wichtig.

Weltweiter Markt zeigt Wachstum

Laut einer Statistik von Knowledge-Part-
ner Innova Market Insights (Daten von Juli
2017 bis Juni 2022) verzeichnet die Fleischin-
dustrie weltweit eine durchschnittliche jahr-
liche Wachstumsrate von 5,4 Prozent bei
Produktneueinfithrungen. Dies deutet auf
einen dynamischen und sich wandelnden
Markt hin, der von verinderten Verbraucher-
vorlieben gepragt ist.

Innerhalb der Kategorie ,Fleisch® wur-
den mehrere stark wachsende Anspriiche
verzeichnet. Verbraucher legen Wert auf Re-
gionalitdt und Nachverfolgbarkeit der Pro-
dukte und setzen sich weiterhin mit Themen
wie Tierwohl und Tierschutz auseinander.
Ethik- und umweltfreundliche Anspriiche
erzielten eine Wachstumsrate von 17 Prozent,
gefolgt von Halal-Produkten mit 14 Prozent.
Der hohe Proteingehalt und entsprechende
Herkunftsanspriiche verzeichneten ebenfalls
eine Wachstumsrate von 14 Prozent.

Die Zukunft des Fleischersatzes
Neben Fleisch, Wurst und Gefliigel ste-
hen bei der heurigen Anuga Meat auch vega-

ne und vegetarische Fleischalternativen so-
wie pflanzliche Ersatzprodukte mit Protei-
nen im Fokus. Ein anhaltender Trend ist die
Zunahme pflanzlicher Alternativen bzw.
Fleischersatzprodukte, mit denen auch der
wachsende Markt sogenannter Flexitarier
bedient wird. Laut einer Verbraucherumfrage
(2021) stehen die Verbraucher neuen Tech-
nologien aufgeschlossener gegeniiber, nach-
dem sie gesehen haben, wohin pflanzenba-
sierte Innovationen gefiihrt haben (41%).

Bio aus aller Welt

Zeitgleich zur Anuga Meat wird auch die
Fachmesse ,Anuga Organic“ veranstaltet.
Hier erwartet die Besucher:innen ein konzen-
triertes Spektrum an Bio-Produkten, fiir die
der Nachweis einer anerkannten, im Markt
iiblichen Bio-Zertifizierung vorliegt. Das The-
ma ,Bio“ hat mit dem wachsenden Gesund-
heits- und Umweltbewusstsein der Verbrau-
cherinnen und Verbraucher zusitzlich in den
vergangenen Jahren an Bedeutung gewonnen.
Mit rund 200 internationalen Ausstellern
werden eine breite Vielfalt an nachhaltigen
und gesunden Produkten prisentiert.

Inmitten der Anuga Organic wird der
Organic Supermarket 2023 mit einem neuen
modernen Bio-Supermarkt-Konzept die Viel-
falt des gesamten Bio-Angebotes zeigen.
Dieser Supermarkt mit Bio-Lebensmitteln
und Bio-Getrdnken in der Halle 5.1 prdsen-
tiert ein breit gefdchertes Angebot mit iiber
1500 Bio-Produkten fiir den Lebensmit-
teleinzelhandel. Hier werden die neuesten
Bio-Trends vorgestellt. Neben dem Super-
markt gibt es das Vortragsprogramm Anuga
Organic On Stage, das Podiumsdiskussionen
und Trendvortrdge zu den Themen der
Bio-Branche bietet.

Das heurige Leitthema ist

»Sustainable Growth*

Lebensmittelverschwendung ist ein glo-
bales Problem von enormem Ausmaf, das
sowohl 6kologische als auch soziale Konse-
quenzen hat. Jedes Jahr werden weltweit
Millionen Tonnen von Lebensmitteln ent-
sorgt, wahrend gleichzeitig Millionen von
Menschen an Hunger leiden.

Als Weltleitmesse fiir die Lebensmittel-
branche méchte die Anuga die Diskussion
iiber die Verschwendung von Nahrungsmit-
teln vorantreiben: Indem Ausstellern und
fiihrenden Institutionen eine internationale
Austauschplattform und Kongresspro-
gramm geboten wird, konnen frithzeitig
nachhaltige Lésungsansatze erdrtert wer-
den. Um die Lebensmittelverschwendung zu
reduzieren, sind neue, innovative Technolo-
gien erforderlich. Von der Produktion {iber
die Verarbeitung und den Handel bis hin
zum Verbrauchenden miissen alle Branchen-
teilnehmenden zusammenarbeiten.

»Wir wollen Unternehmen dabei unter-
stiitzen, ihre neuesten Technologien und
Strategien zur Bekimpfung der Lebensmittel-
verschwendung vorzustellen. Dies erméglicht
einen fruchtbaren Austausch zwischen den
Teilnehmenden und bietet die Mdglichkeit,
neue Partnerschaften zu kniipfen und Syner-
gien zu nutzen. Gemeinsam koénnen wir die
globalen Herausforderungen der Branche an-
gehen und innovative Wege finden, um getreu
dem diesjdhrigen Leitthema nachhaltiges
Wachstum zu férdern. Denn die nachhaltigs-
te und effektivste Losung, um eine Welt ohne
Hunger zu erschaffen, liegt zweifellos darin,
die Verschwendung von Lebensmitteln ent-
schlossen zu stoppen®, betont Jan Philipp
Hartmann, Director Anuga.
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Vom 11. bis 12. November ist es in
Wieselburg wieder so weit. Die BIO
OSTERREICH ist DER Treffpunkt der
Bio-Branche! Von Informationen rund
um die biologische Produktion, den
Kauf von Bio-Produkten bis hin zu
einer nachhaltigen Lebensweise -
diese Messe bietet fur alle etwas.

Ausgabe 07/2023

IN WIESELBURG WIRD ES WIEDER

BIO-PHANOMENAL

io ist mehr als ein Schlagwort. Immer
B mehr Konsumenten verlangen nach

biologischen Nahrungsmittel und Pro-
dukten — die Produzenten sind gefragt, in die-
sem groflen Umfeld ihre Spezialitdten zu po-
sitonieren. Die BIO OSTERREICH - Osterreichs
grofite Spezialmesse fiir biologische Produkte
und Nachhaltigkeit, bietet genau diese Gele-
genheit: mit Bio-Produzent:innen in Kontakt
zu treten, biologisch produzierte Produkte zu
verkosten und die Ge-
schichte dahinter ken-
nenzulernen. So kann
das Bewusstsein der
Konsument:innen noch
weiter geschdrft und
eine personliche Bezie-
hung aufgebaut wer-
den. Vom 11. bis 12. No-
vember 6ffnet die Messe
Wieselburg wieder ihre
Pforten und bietet mit

nen aus den Bereichen
Bio-Lebensmittel, Bio-Produktion und rund
um das Thema Nachhaltigkeit die ideale Infor-
mationsplattform fiir die Szene.

Wir haben bei Projektleiterin Barbara
V6lkl nachgefragt, was man heuer von der
Messe erwarten darf.

Fleisch & Co: An wen richtet sich
die BIO OSTERREICH Messe?

Barbara Vo6lkl: ,Die Bio Osterreich Mes-
se 2023 verspricht ein aufregendes Ereignis
fiir eine breite Zielgruppe zu werden. Von
Konsument:innen und Familien bis hin zu

Barbara Vélkl ist die Projektleiterin von
rund 120 Aussteller:in- den Messen Bio Osterreich und Ab Hof.

Wiederverkdufer:innen und Produzent:in-
nen bietet diese Messe fiir jeden etwas.”

Was erwartet die Besucher:innen
heuer, wie kann man BIO live erleben?

»Die diesjdhrige Messe bietet wieder ein
vielfdltiges und aufregendes Programm mit
einigen Hohepunkten. Besonders wird si-
cherlich die Eréffnungsrede von Univ.-Prof.
Dr.med.univ. Martin Grassberger sein. Im
Bereich der Automatisie-
rung wird die Zukunft
prdsentiert. Besucher
konnen sich auf faszinie-
rende Robotervorfiih-
rungen und die neuesten
Entwicklungen in die-
sem Bereich freuen. Es
gibt natiirlich wieder un-
zdhlige Workshops, dar-
unter ein Bickerei-Work-
shop von der Bickerei
Kiirrer, eine Most-Som-
melier-Seminar und
praktische Einblicke in die Welt von ,Natur im
Garten, fiir die Kids wird es Pferdevorfiihrun-
gen, einen spannenden Kinderlehrpfad und
vieles mehr geben — und natiirlich gibt es
viele, viele Bio-Lebensmittel zu verkosten.”

Diirfen eigentlich nur BIO-Lebens-
mittel angeboten werden?

»Wir legen einen besonderen Schwer-
punkt auf die Qualitdt und Nachhaltigkeit
der prisentierten Produkte. In Ubereinstim-
mung mit den héchsten Standards fiir bio-
logische Lebensmittel miissen alle Ausstel-

ler:innen sicherstellen, dass ihre Lebensmit-
tel nicht nur Bio sind, sondern auch den
strengen BIO-Zertifizierungen entsprechen.”

Gibt es fiir Start-ups die Moglich-
keit, an der Messe teilzunehmen?

»Ja, denn die Innovation-Area ist ein ent-
scheidender Schritt, um aufstrebenden Un-
ternehmen den Zugang zu einer breiteren
Zielgruppe zu ebnen und ihre Produkte dem
Messepublikum vorzustellen. Hier k6nnen
Start-ups nicht nur viele Kontakte kniipfen,
sondern auch wertvolles Feedback von Ex-
pert:innen und Interessent:innen erhalten.”

Gibt es wieder Pramierungen?

»Nattirlich! Zwei Auszeichnungen ste-
hen wieder im Rampenlicht. Es werden die
Bio-Produkte des Jahres in unterschiedli-
chen Kategorien gekiirt. Noch besteht die
Moglichkeit, teilzunehmen. Die unabhingi-
ge Fachjury besteht aus Biorama-Herausge-
ber Thomas Weber, Kochbuch-Autorin Ka-
tharina Seiser und Barbara Riegler, der Bun-
desobfrau BIO AUSTRIA und vielen anderen
Expert:innen. Alle Produkte sind in der
Bio-Produkt des Jahres Area préasentiert. Den
Sieger:innen vom ,Bio-Produkt des Jahres'
wird der Preis am Er6ffnungstag der Messe
BIO OSTERREICH iiberreicht.

Auch die ,Goldene Honigwabe® ist ein
Symbol fiir Exzellenz und Qualitit und wird
im Zuge der BIO OSTERREICH verliehen.
Eine erfahrene Jury aus Expert:innen hat die
herausfordernde Aufgabe, die Preistrager:in-
nen in diesen Kategorien zu ermitteln.

Alle Infos www.bio-oesterreich.at W
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WAS IST DIE

FLEISCHERMEISTERAUSBILDUNG?
EIN EINBLICK AUS DER SICHT DER VORTRAGENDEN

Die Fleischverarbeitung ist ein wichtiges und vielfaltiges Lebensmittelgewerbe — und die Meisterpriifung ist die Spitze
einer Karriere als Fleischer. Im Vorbereitungskurs zur Meisterprifung fir Fleischer werden Ihnen genau jene theoretischen
und praktischen Qualifikationen vermittelt, die Sie zur positiven Ablegung der Meisterprifung und fir einen erfolgreichen

Berufsweg bendtigen. AuBerdem erfahren Sie Spezialwissen, von dem Sie in Ihrer taglichen Praxis profitieren.

Was kann ein/e Fleischermeister:in?
e Flihrung eines Fleischer-Betriebes
e Lehrlinge ausbilden
e breites Fachwissen anwenden
e Probleme losungsorientiert beheben

Wo kann die Ausbildung absolviert werden?
Karnten, Oberdsterreich, Salzburg, Tirol

Aufbau der Priifung und Priifungsvorbereitung
Modul 1A: LAP Fleischer:in
Modul 1B: fachlich-praktische Vorbereitung
Inhalte (Beispiele)
e Feinzerlegen, Wurstherstellung, Herstellung von Kochpokelwaren
e Prasentation der Produkte nach Vorschriften des HACCPs
e Planung der Arbeitsschritte
» Hygienekonzept erstellen

Modul 2: fachlich miindliche Vorbereitung
Inhalte (Beispiele)

e Betriebs- und Arbeitsplanung

o Material und Fachkunde

e Qualitatsmanagement

Modul 3: fachlich schriftliche Vorbereitung
Inhalte (Beispiele)

e Fachrechnen und Fachkalkulation

e Angebotserstellung

o Marketing

Zusatzmodule i
Modul 4: Ausbildertraining mit Fachgesprach
oder Ausbilderpriifung
Modul 5: Separat - Unternehmerpriifung
(Vorbereitung)

Modul 6: Separat - Meister-Fleischsommelier

Alle weiteren Informationen
Finden Sie unter
www.wifi.at/karriere/meisterpruefungen/fleischer
Anfragen bitte an LM-Akademie@wko.at senden oder
unter 0590900/3634 melden!
Fleischermeister und Ausbildner & g.'
Christian Derntl.
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[ ine grofle Chance in Sachen Weiterbildung und
—— Weiterentwicklung im Bereich des Fleischerhand-
werks ist die Ausbildung zum/zur Meister:in fiir
das Handwerk Fleischer NQR-Niveau VI. In Osterreich
wird diese Ausbildung in Salzburg, Oberdsterreich,
Kérnten und Tirol angeboten. Die Ausbildung punktet
vor allem durch enormes Fachwissen und Kompetenz-
orientiertheit. Insgesamt besteht die Ausbildung aus drei
unterschiedlichen Modulen, welche von praktischem
Wissen bis hin zu betriebswirtschaftlichen Fragen rei-
chen.

Meister und Bachelor auf einer Ebene

Eine solche Ausbildung ist fiir die Branche enorm
wichtig, vor allem konnen Absolvent:innen dadurch
ihre fortgeschrittenen Kenntnisse in ihrem Arbeitsbe-
reich beweisen und sind in der Lage, Aufgaben auf
einem professionellen Niveau selbststindig zu 16sen.
Bundesinnungsmeister Willi Mandl zeigt sich begeis-
tert: ,Durch die Einfiihrung des NQR6 Niveaus ist es
gelungen, die Meisterpriifung auf Bachelor-Ebene an-
zuheben. So ist es moglich, nicht nur durch den schu-
lischen, sondern auch durch den beruflichen Werde-
gang dieses Ziel zu erreichen!“ Auch Raimund Plautz,

Innungsmeister der Fleischer, kann dem nur zustim-

-

-
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men: ,Die Priifung ist durch das NQR6 Niveau
praxis- und problemorientierter geworden — das
freut mich besonders!“

Praxisnahe und kompetenzorientiert

Wie umfangreich die Ausbildung ist, zeigt die
Vielfalt der Module, die zu absolvieren sind. Dazu
braucht es selbstverstdndlich vor allem fachlich
top ausgebildete Vortragende
aus ganz unterschiedlichen Be-
reichen. Johanna Grofmann ist
selbst Fleischermeisterin und
seit Kurzem auch Vortragende
und Priiferin fiir die Fleischer-
meisterausbildung in Oberds-
terreich. Sie ist beeindruckt,
was ihre Kolleg:innen in den
vergangenen Jahren geleistet
haben, um die Ausbildung zu
dieser zu machen, die sie jetzt
ist. ,Die Priifung und der Kurs
sind sehr zeitgemaf und pra-
xisnahe kompetenzorientiert.
Ich bin beeindruckt von dem
enormen Fachwissen meiner
Kolleg:innen in der Ausbildung
und wiinsche mir, dass sich wei-
terhin so viele engagierte junge
Fleischer:innen fiir diesen Weg entscheiden und
unser Handwerk gut prisentieren!‘, so Grofmann.

Der erfahrene und langjdhrige Ausbildner aus
Oberdsterreich, Josef Ranetbauer legt in seinem
Teil der Ausbildung den Fokus ganz klar auf das
Vermarkten der selbst produzierten Produkte. In
weiterer Folge wird dann auch bei der Priifung ein
grofler Wert auf die Prisentation, Kennzeichnung
und Auslobung der Produkte gelegt.

Meister seines Fachs

Fiir Fleischermeister Christian Derntl stellt die
Meisterpriifung einen wichtigen Abschnitt im
Leben dar. Fiir ihn ist es ein unglaublicher Mehr-
wert ,,Meister seines Fachs“ zu werden: ,Mit der

BIM KommR Willibald MandI

Ausbildung ist man berechtigt, einen Betrieb mit
Mitarbeiter:innen zu fithren und somit auch fiir
die Region Arbeitsplitze zu schaffen und das
Handwerk hochleben zu lassen!“

Eine absolvierte Fleischermeisterpriifung bie-
tetin jedem Fall Vorteile, dessen ist sich DI Helmut
Karl (Vortragender und Priifer in Salzburg und
Oberdsterreich) sicher: ,Vorteile sehe ich im Er-
werb der Fahigkeiten, selbst-
stindig Entscheidungen zu
treffen, abwagen zu konnen,
was moglich ist, aber auch
wirtschaftliche Entscheidun-
gen zu treffen und aus Fehlern
moglichst schnell zu lernen
und in der Lage zu sein, diese
auch zu korrigieren!“ Fiir
Christian Derntl kommt als
weiterer Vorteil hinzu, dass
durch die Ausbildung zum/zur
Fleischermeister:in ein selbst-
stindiges Arbeiten moglich ist
und dadurch auch ein deutlich
besserer Verdienst erwirtschaf-
tet werden kann.

ist Bundesinnungsmeister der
Lebensmittelgewerbe.

Hohes Niveau

Christian Derntl und Hel-
mut Karl freut es besonders, dass das Niveau der
Meisterpriifung in den letzten Jahren stetig gestie-
gen ist. Frither ging es hauptsdchlich um Wissens-
fragen, jetzt geht es darum, Problemstellungen
bestmdoglich zu 16sen, so Karl. Auch Derntl freut
sich tiber diesen Schritt in die richtige Richtung:
»Sowohl die Theorie als auch die Praxis werden
tief in das Fachwissen ausgebildet und gepriift.
Dadurch wird ein wichtiger Grundstein fiir die
Zukunft gelegt, in einem Beruf, der viel Spaf3
macht. Die Ausbildung bietet auch die optimale
Grundlage, um sich mit anderen Fleischer:innen
zu vernetzen. Frau GroRmann betont hier beson-
ders den Austausch untereinander und das Von-
einander lernen. l
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28.9., online

Produktkalkulation

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

Trainerin: Simona Nemetz MA

3.10., online

Sensoriksprache

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

Trainerin: Elisabeth Buchinger

5.10., online

Gute Hygienepraxis &
HACCP fiir den
Lebensmittelbereich
»Rechtlich verpflichtende
Hygieneschulung gem.
EU-VO Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene!"
Trainer: Ing. Helmut Lechner

10.10., Linz

Richtige Schnitttechnik
(Rind und Schwein)

“Mehr Freude beim
Fleischverzehr durch

korrektes Schneiden!*

Trainer: Mst. Josef Ranetbauer

7.11., online

Anderungen durch das
Einwegpfand - Startin
eine nachhaltige Zukunft
+Einwegpfand - kleiner Wert,
grof3e Wirkung"

Trainerin: Mag. Monika Fiala

7.12., online

Gute Hygienepraxis &
HACCP fiir den Lebens-
mittelbereich

»Rechtlich verpflichtende
Hygieneschulung gem.
EU-VO Nr. 852/2004 liber
Lebensmittelhygiene!"
Trainerin: Ing. Helmut Lechner
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Der gro3e Moment fiir

Bettina Wimpissinger (Mitte):
der Meisterbrief aus den Handen
von Schulleiterin Barbara
Zinkl-Funk und dem
Vizeprasidenten der Handwerks-
kammer Niederbayern-
Oberpfalz, Christian Lapple.
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Grof3e Freude bei Christian
Perauer (Mitte): der Meisterbrief
aus den Handen von
Schulleiterin Barbara Zinkl-Funk
und dem Vizeprasidenten der
Handwerkskammer Niederbay-
ern-Oberpfalz, Christian Lapple.

Der langersehnte Augen-
blick fiir Clemens Salchner
(Mitte): der Meisterbrief
aus den Handen von
Schulleiterin Barbara
Zinkl-Funk und dem
Vizeprasidenten der Hand-
werkskammer
Niederbayern-Oberpfalz,
Christian Lapple.

and.
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MEISTERHAFTE
LEISTUNGEN

Der 451. Meisterkurs der 1. Bayerischen Fleischerschule Landshut
war fest in rot-weil3-roter Hand: Vier Osterreicher — darunter auch eine
erfolgreiche Fleischerin — erhielten den ersehnten Meisterbrief,
zwei weitere aus anderen Kursen ebenfalls.

iese feierliche Freisprechfeier des 451.
D Meisterkurses der 1. Bayerischen Flei-

scherschule Landshut wird den Ab-
solvent:innen ein Leben lang in Erinnerung
bleiben. Bildete doch diesmal die ,Landshu-
ter Hochzeit®, ein auf der ganzen Welt ein-
maliges Mittelalterschauspiel, den feierli-
chen Rahmen fiir die Jungmeister:innen. Das
Besondere an dieser Veranstaltung liegt da-
rin, dass sie nur alle vier Jahre stattfindet und
dafiir gleich einen Monat dauert. Rund 2500
Mitwirkende aus Landshut und Umgebung
in authentischer Kleidung und mit original-
getreuer Ausriistung huldigen damit der
Hochzeit des Landshuter Herzogssohns Ge-
org mit der polnischen Konigstochter Hed-
wig im Jahr 1475, die vom Salzburger Erzbi-
schof Bernhard von Rohr getraut wurden.
Tausende Gaste aus nah und fern reisten
damals an, an der Spitze Kaiser Friedrich III.
und sein Sohn Maximilian und weitere Fiirs-
ten aus deutschen Landen. Es war daher nur
logisch, dass der Festakt der Freisprechfeier

Grofe Erleichterung fiir
Matthias Leitner (Mitte): der
Meisterbrief aus den Handen
von Schulleiterin Barbara
Zinkl-Funk und dem
Vizeprasidenten der
Handwerkskammer
Niederbayern-Oberpfalz,
Christian Lapple.

von mittelalterlichen Blisern der Landshuter
Hochzeit begleitet wurde.

Ein Traum geht in Erfiillung

Mit dem positiven Priifungsergebnis er-
fiillten sich die Jungmeister:innen, die aus
Deutschland und Osterreich nach Landshut
kamen, ihren personlichen Fortbildungs-
traum. Barbara Zinkl-Funk, geschdftsfithren-
de Gesellschafterin der 1. Bayerischen Flei-
scherschule Landshut, gratulierte ihren
Schiitzlingen zu diesem , Lebensh6hepunkt,
der die Steine vom Herzen fallen lisst“ und
betonte in ihrer Festrede, wie wertvoll dieser
Abschluss sei, um aktiv dem grassierenden
Fachkrifte-Mangel entgegenzutreten: ,Sie
haben alle Ihr Ziel erreicht und nun das lang-
ersehnte ,bestanden‘ ausgesprochen bekom-
men. Konservieren Sie dieses wunderbare
Gefiihl fiir Ihr ganzes Leben.”

Uber 500 Unterrichtsstunden haben die
Teilnehmer:innen des 451. Meisterkurses
absolviert, ganze 12 Wochen, geprigt vom

Lernen, praktischen Ubungen, vielen Prii-
fungen, aber auch vielen gemeinsamen ma-
gischen Momenten.

Austro-Quartett erfolgreich

Drei Osterreicher und eine Osterreiche-
rin haben diesen 451. Meisterkurs auch mit
Bravour gemeistert:

Bettina Wimpissinger aus Angath im
Bezirk Kufstein: Durch Mundpropaganda
und Lektiire von Fachzeitungen ist sie auf die
1. Bayerische Fleischerschule Landshut auf-
merksam geworden. Bettina Wimpissinger
studierte nach der Matura Wirtschaft und
Management — Wahlmodul: Marketing, Or-
ganisationsentwicklung, Innovation und ist
dann im elterlichen Betrieb miteingestiegen
und hat so das Fleischerhandwerk erlernt.
Zukiinftiges Ziel ist es, den elterlichen Be-
trieb zu iibernehmen.

Christian Perauer aus Seeboden am
Millstétter See ist durch einen Freund auf
die 1. Bayerische Fleischerschule Landshut

b Bildungsqua
N 150 g¢
Ostarr.
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aufmerksam geworden, der auch in Lands-
hut war. Perauer hat von 2015 bis 2017 die
Lehre zum Fleischer absolviert, nachdem er
vorher schon eine Kochausbildung abge-
schlossen hatte und kehrt mit dem Meister-
titel zur Kanerta in Spittal an der Drau zu-
riick. Langfristig gesehen will er sein Wis-
sen an die nichste Generation weitergeben
und Fachlehrer an einer landwirtschaftli-
chen Fachschule werden.

Clemens Salchner aus Vomp: Er wurde
durch soziale Medien auf die 1. Bayerische
Fleischerschule Landshut aufmerksam, sein
Lehrmeister Peter Stolz aus Innsbruck war
ebenfalls in Landshut zur Meisterausbil-
dung. Salchner hat beim Tiroler Lehrlings-
wettbewerb das goldene Leistungsabzei-
chen gewonnen. Sein Arbeitgeber ist die
Fleischerei Prem in Vomp.

Matthias Leitner aus Niederwaldkir-
chen: Der junge Mann hat die landwirt-
schaftliche Fachschule mit Matura besucht
und keine Fleischerlehre abgeschlossen.
Leitner hat vor der Meisterausbildung in
einer Bio-Fleischerei gearbeitet, aktuell ist
noch offen, wo er danach arbeiten wird.

. und zwei weitere Osterreicher
mit Meisterabschluss

Tristan Hofmann aus Ausservillgraten
in Osttirol: Hofmann ist durch Freunde und
Social Media auf Landshut aufmerksam ge-
worden und hat 2018 seine Ausbildung zum
Facharbeiter der Landwirtschaft abgeschlos-
sen und anschlieffend ab 2021 seine Lehre
zum Fleischverarbeiter absolviert. Er wird als
Meister in die Geschiftsfithrung der Villgra-
ter Bergfleisch GmbH wechseln.

Florian Rochla aus Rappoltenkirchen:
Rochla hat vor seiner Meisterausbildung
beim Schinkenspezialisten Berger gearbeitet
und von 2016 bis 2019 eine Lehre zum Fleisch-
verarbeiter absolviert und erfolgreich abge-
schlossen. Er strebt nun als Meister eine Fiih-
rungsposition an.

Ehrung der Fleischsommeliers
Thre Diplome erhielten aber auch die Ab-
solvent:innen zum Fleischsommelier. Einer

e
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Ein neuer Meister in Osttirol: Tristan Hofmann (Mitte) mit dem Meisterbrief aus den Handen
von Schulleiterin Barbara Zinkl-Funk und dem Vizeprasidenten der Handwerkskammer

Niederbayern-Oberpfalz, Christian Lapple.

5 L T

R EAg b BT e AR e

\@

I BAYENSCRE HEISCNerSCUIe Lanasnur ™

DER'CAMPUS DER FLEISCHBRANC

Es ist geschafft: Florian Rochla mit dem Meisterbrief aus den Handen von Schulleiterin
Barbara Zinkl-Funk und dem Vizeprasidenten der Handwerkskammer Niederbayern-

Oberpfalz, Christian Lapple.

Ausbildung, die auch unter dsterreichischer
Beteiligung an der 1. Bayerische Fleischer-
schule Landshut angeboten wird. Prof. Dr.
Manfred Winkler, der ehemalige Direktor der
HTLLT-Hollabrunn fiir Lebensmitteltechno-
logie unterrichtet nicht nur das Fach ,Sen-
sorik“ in dieser Ausbildung, sondern nimmt

auch die Abschlusspriifungen ab. In seiner
Laudatio brachte er es auf den Punkt: ,Wo
sich die Talente und die Bediirfnisse kreu-
zen, da liegt die Berufung!”

Auch von der Redaktion die herzlichsten
Gliickwiinsche zum Meistertitel und zum
Fleischsommelier. HaRo M

Fotos: HaRo
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Naturdérme liegen im Trend - die
nationale und internationale Nach-
frage hat erneut zugelegt.

Das Saarbrlckener Unternehmen
Amijadi liefert beste Qualitat — erhalt-
lich sind die Produkte bei

Genossenschaften.

allen Fleischerverbanden und

MIT AMJADEAITI_.._INGEN MACHEN SIE

piE BESTEN WURSTCHEI

mjadi wurde von Ali Asghar Amjadi

gegriindet und ist seit drei Generatio-

nen in Familienbesitz. Das Unterneh-
men produziert, konfektioniert und handelt
mit Saitlingen bester Qualititit. Die Saitlinge
werden direkt aus eigenen sowie bekannten
Betrieben aus dem Iran, Lindern des Nahen
Ostens und China importiert. Dank der lang-
jdhrigen Tradition und Erfahrung ist Amjadi
in der Lage, die héchste Qualitdt der Produk-
te zu garantieren. Der Ursprung der Dirme
ist nicht unbedeutend: Die erschwerten Be-
dingungen bei der Nahrungsmittelaufnahme
in der Gebirgswelt des Irans zwingen die
Schafe zu groflen Anstrengungen. Dies hat
zur Folge, dass sich die Dirme stdrker entwi-
ckeln und besser zu fiillen sind.

Dank ihnen wird die Produktion von Wurst-
waren fiir die Kunden viel effektiver, was die
Senkung der Arbeitskosten, Produktions- zeit
und Kosten von zusdtzlichen Dirmen, aufgrund
des geringeren Verbrauchs von Dirmen pro
100kg Fiillung, nach sich zieht. In der Palette
der Produkte sind alle Kaliber von Saitlingen
fiir alle Arten von Wurstwaren: von den kleins-
ten 16/18, in Schritten von 2 mm, bis zu 28/30.

Grof3es Programm

Das Unternehmen Amjadi bietet seine
Produkte in unterschiedlichen Formen an:

e trocken gesalzen

o FF: fiillfertig

e auf R6hrchen

e auf Streifen

Zudem koénnen Kunden bei den ge-
wiinschten Dirmen zwischen drei Qualitits-
klassen wihlen:

e IA — fiir Wurst mit feiner

Filllung

e AB — fiir Wurst mit dickerer

Filllung

e BC

Auf Kundenwunsch und Bestellung ist es
auch moglich, gerducherte Darme zu farben.

Hochste Qualitat

Die angebotenen Saitlinge unterliegen
besonderen Kontrollen. Um eine ausreichen-
de Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten,
hat die Firma Amjadi das HACCP-System
eingefiihrt, welches durch das Veterindramt
genehmigt wurde. Das HACCP-System iden-
tifiziert mogliche Gesundheitsrisiken von
einem Produkt, die dann beseitigt werden,
sodass sie fiir den Verbraucher zugelassen
werden konnen. Dieses System greift in allen
Stadien der Herstellung, der Lagerung und
der Lieferung des Produkts.

Amjadi liegt sehr viel am direkten Kon-
takt zu den Kunden, um auf Wiinsche schnell
reagieren zu konnen. Erhéltlich sind die Qua-
litdts-Darme von Amjadi bei allen Fleischer-
verbianden und Genossenschaften.

Alle Informationen finden Sie unter
www.amjadi.com ll

T
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Ali Asghar Amjadi

Mit groBem Bedauern teilen wir
den Verlust unseres Vaters, Ali Asghar
Amijadi, mit, er ist am 6. Marz 2023 im
Alter von 85 Jahren verstorben. Er ist
der Griinder der Amjadi GmbH.

Er hat vor 70 Jahren im Iran zum
ersten Mal bei seinem Onkel mit
Naturdarmsortieren angefangen.
Durch seinen Fleifl und Ehrgeiz
griindete er dann spéter seine eigene
Firma in der gleichen Branche sowie
eine Genossenschaft der Naturdarm-
arbeiter, deren Vorsitz und Leitung
er personlich innehatte.

Er wurde schlieBllich einer der
bedeutendsten Exporteure Irans
in der Naturdarmbranche.
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verbessern.

er 90-Liter-Hochleistungskutter K 96
tibernimmt eine Vielzahl von Arbeits-

schritten. Die Maschine ist mit einem
hydraulischen Hauptdeckel und Auswerfer
ausgestattet. Uberdies verfiigt sie iiber die be-
wahrten Seydelmann Knieschalter. Optional
konnen die hydraulischen Funktionen iiber
Kreuzschalter bedient werden. Wie alle Seydel-
mann Kutter zeichnet sich auch der K 96 durch
eine nahtlose, weitgehend massiv rostfreie
Konstruktion aus. Diese macht die Kutter be-
sonders robust und erleichtert die Reinigung.

Innovative Hochleistungskutter

Zu den zukunftsweisenden Hochleis-
tungskuttern von Seydelmann zdhlt auch der
neu entwickelte 120 Liter Vakuum-Koch-Kut-
ter K124 H. Die Maschine ist wie der K 96 mit
hydraulischem Hauptdeckel und Produktaus-
werfer ausgertiistet. Dariiber hinaus verfiigt
sie liber eine integrierte hydraulische Belade-
vorrichtung. Diese erleichtert die Arbeit
enorm und ermoglicht effizientes Arbeiten.

Die Qualitdt der hergestellten Wurst-
waren kann durch die Vakuum- und Koch-
funktion des K 124 H entscheidend gestei-
gert werden. Unter Vakuum kénnen die

Reenns
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Fleischzellen besser zerkleinert werden, da
die Zellmembran instabiler wird. Die Feinst-
zerkleinerung unter Vakuum bewirkt einen
wesentlich hoheren Eiweiflaufschluss. Uber-
dies erhilt das Brit eine extrem starke Bin-
dung und wird dadurch sehr kompakt. Folg-
lich kann erheblich mehr Eis zugegeben
werden. Geschmacksbeeinflussende Stoffe
treten vermehrt aus den Zellen aus. Aufler-
dem kommen Gewiirze besser und stirker
zur Entfaltung. Durch den geringen Luftein-
schluss bleibt die Farbe des Brits besser er-
halten. Die erhebliche Verminderung der
Fettoxidation und die starke Unterdriickung
derVermehrung von Keimen durch den Aus-
schluss von Sauerstoff bewirken eine deut-
lich lingere Haltbarkeit der Wurst. Der Vor-
teil der Kochfunktion des K 124 H liegt zu-
nichst in der Zeitersparnis, da die Arbeits-
gange des Kochens und Kutterns auf einmal
erledigt werden. Geschmacksstoffe, Aromen
und Eiweifistoffe, die sonst im Kochwasser
verloren gehen wiirden, kénnen im K 124 H
mit Kochfunktion erhalten werden. Durch
heifles Emulgieren von Fleisch, Fett und
Wasser wird eine bestdndige, stabile Wurst-
masse erzeugt.

— L

 INNOVATIONEN
FUR DAS HANDWERK

Fur das Handwerk bietet die Maschinenfabrik Seydelmann
ein grofes und zukunftsweisendes Maschinenprogramm
an Kuttern und Wélfen an. Die Innovationen der Konstruk-
teure und Maschinenbauer des Traditionsunternehmens
zielen darauf ab, die Qualitat von Fleischerzeugnissen zu

Robuste Wolftechnik

Auch in der Wolftechnik weisen die robus-
ten, weitgehend massiv rostfreien Seydelmann
Maschinen eineVielzahl an technischen Fein-
heiten auf. Der Automatenwolf AD 114 zeich-
net sich durch einen starken, weitgehend ver-
schleifl- und wartungsfreien zweitourigen
Hauptantrieb und einen leistungsstarken
zweitourigen Antrieb fiir die weite, konische
Zubringerschnecke aus. Die Geschwindigkei-
ten der Zubringer- und Arbeitsschnecke kon-
nen separat zueinander geschaltet werden. Die
konische Zubringerschnecke erfasst grofle
Fleischstiicke und fordert sie ohne Briickenbil-
dung in die Arbeitsschnecke.

Der Mischwolf MD 114 ist mit zwei krafti-
gen Armen und einer zweitourigen
Hauptschnecke ausgestattet. Das Mischwerk
lduft vor- und riickwdrts mit Intervallautoma-
tik. Es arbeitet als automatischer Zubringer und
bei ausgeschalteter Schnecke als Menger. Die
Mischkapazitdt betragt ca. 50 kg. Wie alle Sey-
delmann Maschinen werden die Seydelmann
Wolfe in grofler Fertigungstiefe iiberwiegend
von Hand auf Bestellung gebaut. So kénnen
individuelle Wiinsche der Kunden beriicksich-
tigt und realisiert werden. Bl www.strasser.co.at

CLIPSYSTEME
AUFHANGELINIEN

Q48T TIPPERTIE
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DAS SINGRISET
FLEISCHSCHNEID- UND
TRENNUNGSSYSTEM

Das revolutionare Singriset-System verbindet die Vorteile
eines Fleischwolfes mit den Vorteilen eines Trennsystems.
Und immer mehr Osterreichische Kunden vertrauen auf die
robusten, hochwertig verarbeiteten und kundenindividuellen

Ldsungen der Firma Ekomex.

as Highlight der Ekomex

Produktpalette ist das

patentierte Singriset
Fleischschneid- und Trennungs-
system. Das neuartige System
verbindet die Vorteile des
Fleischwolfes, mit denen effek-
tiv Fleisch von Knochen hoher
Qualitdt mit geringsten Verlus-
ten getrennt werden.

Drei in einem

Diese Wolfeinsitze verbinden
dieVorteile der Fleischzerkleine-
rung auf die gewiinschte Korn-
grofle mit den Vorteilen eines
Trenn-Systems. Wolfe sind von
Lochscheiben mit 130 mm bis
300 mm verfiigbar.

Bei der Separation entsteht
trotz hoher Driicke im Schnei-
desystem kein Metallabrieb im
bearbeiteten Fleisch, da das
Fleisch nach einem ganz neuen
Prinzip — ohne reibende Messer-
wirkung zerkleinert wird. Das
zerkleinerte Hackfleisch erhilt
durch die schonende Trennung
eine sehr hochwertige sensori-
sche Qualitit.

Durch eine einfache Pneuma-
tiksteuerung mit nur zwei Para-
metern, ist Separieren und Wol-
fen in nur einem Prozessschritt
und mit einer Maschine moglich.
Im Rohwurstbereich ist damit
gewdhrleistet, dass ungewiinsch-
te Sehnen, Knorpel, Knochen-
splitter, Kunstsstoffe und andere
Fremdkorper komplett aussor-
tiert werden. Auch MDM-Anwen-

dungen im Tierfutterbereich
werden hiermit einfach gelGst.

Somit sind mit dem innova-
tiven System von Ekomex drei
Arbeitsgdnge mit einer Maschine
moglich:

« zufithren und zerkleinern von
groflen Blocken aus gefrostetem
Fleisch

* wolfen und mischen in einem
Arbeitsgang

« separieren enthaltener Kno-
chen, kollagenen Gewebes und
fester Bestandteile, wie Knorpel,
Adern und Sehnen

* Es entsteht sehr hochwertiges
zerkleinertes Fleisch fiir die
Wurstwarenherstellung.

Patentierte Qualitit

Die gesamten Wolf- und Se-
paratoren-Sdtze entsprechen den
Anforderungen der Lebensmit-
teltechnik an COP-Edelstahl-
gerdten aus besonders geharte-
tem Edelstahl.

Jahrelange Erfahrungen und
praktische Verfahrensforschun-
gen haben dazu gefiihrt, dass das
patentierte System Singriset heu-
te technisch ausgereift und sicher
in der Anwendung industriemd-
Rig zum Einsatz kommt.

Das originale Singriset
Fleischschneid- und Trennungs-
system ist patentrechtlich ge-
schiitzt und kann selbstverstind-
lich auch in geeigneten Fleisch-
wolfen als eigenes Trenn- und
Schneidsystem wie normale Wolf-
werkzeuge eingebaut werden.

Tech Forum unterstiitzt bei
allen vertrieblichen Fragen und
bietet durch sein flichendecken-
des verfligbaren Kundendienst-
netz ein kompetentes und kun-
denorientes Service. H

www.techforum.at
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DIE NEUE KUTTER-GENERATION

Ideal fir das Fleischerhandwerk.

SUFF,

Fachmesse for die Fleischbranche

- 21.-23.10.2023
Messe Stuttgart

Halle 9,
Stand 9B20

— |

. en- und
tter mit Touchscre y
fcﬁzf’i(c.;(-ﬂeuerung bestellber

4 <
Unsere Blizzard 50 L, 70 L und 130 L:
Die neue Kutter-Generation aus Laufach haben wir so weiterent-
wickelt, dass sie den besonderen Anforderungen des Handwerks
entspricht: Mit effizientem Antriebssystem, einem komplett geschlos-
senen Edelstahlkorpus und einzigartigem Hygiene-System.

Weitere Informationen finden Sie auf: www.dueker-rex.de
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KLEIN UND OHO

Praxisbezogene Forschungs- und Entwicklungsarbeit sowie
langjahrige Erfahrung sind die Grundlagen fir die moderne
Laska Kuttertechnologie. Die Erkenntnisse, die weltweit mit
den Laska Industriekuttern gewonnen wurden, konnten

auch beim KU-65, einer hochaktuellen Maschine fur den
qualitatsorientierten Gewerbebetrieb umgesetzt werden.

urch optimale Abstim-
D mung von Schnittge-

schwindigkeiten, Schiis-
seldrehzahlen, Anzahl und Form
der Messer sowie die Form der
Messerhaube bieten Laska Kutter
wirtschaftlichste Technologien
fiir die Verarbeitung von sowohl
warmem als auch gefrorenem
Fleisch, vom groben Stiick weg,
ohne vorheriges Wolfen.

Die individuelle Einstellung
und Steuerung macht die Ma-
schine gleichermafen geeignet
fiir die Erzeugung ausgezeichne-
ter Feinbrdte wie von exzellenter
Roh- und Dauerwurst. Bei der
Brdterzeugung ist eine stabile,
bindige und homogene Qualitit
mit extremem Feinheitsgrad bei
hochster Eiweiflausbeute das Kri-
terium. Die hohen Messerge-
schwindigkeiten tragen viel zum
ausgezeichneten Ergebnis bei.
Bei der Rohwurst hingegen erhilt
man durch erstklassigen Schnitt
beivollig gleichmdfliger Kornung
ein Produkt hochster Giite.

Der Kleinste der Serie

Laska Maschinen sind seit je-
her durch ihre robuste Bauart be-
kannt. So ist es auch beim kleins-
ten der Serie, dem KU-65. Sein
Gehduse aus rostfreiem Edelstahl
in selbsttragender Massivbauwei-
se ist nicht nur ein Garant fiir

Langlebigkeit, sondern durch sei-
ne elegante Form auch ein opti-
scher Leckerbissen. Die robuste
und technisch optimierte Bauart
macht in Verbindung mit der ge-
schlossenen Bodenplatte, zusdtz-
lichen Schallisolierungen und
dem eingebauten Schaltschrank
die Maschine beinahe v6llig vibra-
tionsfrei und wirklich leise.

Die Steuerung der Maschine
erfolgt durch Mikroprozessoren
mit automatischer Fehlerdiagno-
se und so vereinfachter Wartung.
Auch die Bedienung ist einfach
und praxisgerecht und alle Ein-
stellungen und Verdnderungen
konnen direkt auf dem Bedienta-
bleau mit Folientastatur und in-
tegrierter Klartext-Digitalanzeige
vorgenommen werden. Die Ge-
schwindigkeiten der Messer und
der Schiissel sind stufenlos regel-
bar. Vor- und riickwarts laufender
Mischgang, ebenfalls stufenlos
einstellbar, und automatische Ab-
schaltung nach vorgewdhlter Zeit,
Temperatur oder Schiisselumdre-
hungen sind serienmifig. Ein
Bratauswerfer ist optional.

Auf dem neuesten techni-
schen Stand ist schliellich auch
die Hygiene. Dies betrifft sowohl
spezielle Dichtungen, Kunststoff-
teile in Blau und eine noch feiner
geschliffene Oberfliche. M

www.laska.at

ZWEI TIPPS VON
JOHANN PENIAS

Die Maschinen der Firma Metalbud Nowicki, zeichnen sich
durch ein gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis aus und sind
ideal fir Handwerksbetriebe geeignet. In Osterreich von
Penias Lebensmitteltechnik (www.penias.at) vertreten,
haben wir Johann Penias um Tipps dazu gebeten.

Nowicki Automaten-
Winkel-Wolf 130

Diese dufiert langlebige Ma-
schine von Nowicki aus kom-
pakter, solider und sdurebe-
standiger Edelstahlkonstrukti-
on ist einfach zu bedienen und
fiir das Zerkleinern von fri-
schem sowie tiefgefrorenem
Fleisch bis maximal minus 18
Grad Celsius in der jeweils vom
Anwender gewiinschten Stdrke
zu empfehlen.

Die zwei unabhdngigen An-
triebe der Zubringer- und For-
derschnecke sorgen fiir die op-
timale Anpassung des dosier-
ten Materials. Unter die Ar-
beitsschnecke kann mit einem
200-Liter-Wagen gefahren wer-
den. Die Zubringerschnecke ist
einfach zu demontieren —, da-
durch ist ein schnelles und ein-
faches Reinigen der kompletten
Maschine gewdhrleistet. Durch
die hohenverstellbaren Edel-
stahlfiife kann die Maschine
auf allen Unterbdden einfach
montiert werden. ll

Technische Daten

e 3- oder 5-teilige
Schneidsatze - je nach
verarbeitetem Produkt

e Anschlussleistung: 23 kW
e Spannung und Frequenz:
3x400V/50 Hz

e Produktionsleistung bei
Fleisch bis zu 3000kg/h

e Produktionsleistung bei
Kase bis 1600kg/h

Nowicki Kutter KN90-Liter

Die massive, komplett ge-
schlossene Edelstahlkonstrukti-
on des Kutters ldsst keine Vibra-
tionen zu. Er garantiert beste
Britqualitit im Brith- und
Rohwurstbereich. Da die Positi-
on der sechs Messer fix ist und
dadurch kein Einstellen not-
wendig ist, ist ein schneller und
einfacher Messerwechsel mog-
lich. Der Lirmschutzdeckel ist
aus Plexiglas gefertigt. Durch
die héhenverstellbaren Edel-
stahlfiifle kann die Maschine
auf allen Unterbéden montiert
werden. Dank leistungsstarkem,
wartungsfreiem Drehstrom-
motor und der Geometrie des
Schneidraumes ist Kuttern ohne
Vorwolfen moglich. Die Maschi-
ne ist mit sechs Messerstufen
stufenlos voreinstellbar und mit
zwei Mischgdngen Muldenstu-
fen standardmaiflig ausgestattet.
Durch die einfache Bedienung
ist eine schnelle Produktion ga-
rantiert. Durch die Konstruktion
der Maschine und der Oberflid-
chen (simtliche Flichen leicht
geneigt) ist der Kutter sehr ein-
fach zu reinigen. W

Technische Daten

e Schisselkapazitat: 90 L
e Messeranzahl: 6 Stiick
o Messergeschwindigkeit:
200 bis 5500 U/min

e Mischgeschwindigkeit:
2 bis 200 U/min

e Leistung: 38 kW




29 Fleisch & Co

Ausgabe 07/2023

GEMEINSAM BESSER ABSCHNEIDEN

Gleich und gleich gesellt sich gern - kein Wunder also, dass sich solide etablierte Traditionsbetriebe des
Osterreichischen Fleischergewerbes nach einer Zusammenarbeit auf Augenhohe mit vertrauenswuirdigen

Partnerunternehmen sehnen.
as osterreichische Fleischergewerbe lebt von Betrieben mit
D Erfahrung und tiefen Wurzeln in der Region. Sie sind es, die
mit qualitativ hochwertigen Fleischwaren, exzellenten hand-
werklichen Fahigkeiten und dem ausgezeichneten Geschmack ihrer
Produkte das Vertrauen ihrer Kunden seit mehreren Generationen
halten kénnen.

Wer sich fiir regionale Produkte, exzellente Verarbeitung auf
hochstem Niveau und nachhaltige Tierhaltung interessiert, der
bekommt neben fundierten Antworten hier auch hdchste Qualitit,
die man so in herkdmmlichen Supermarkt-Fleischtheken kaum
noch findet. Denn Osterreichs Qualititsfleischer iiberzeugen durch
Fachwissen, wissen genau, welches Teil woher kommt und beant-
worten gern alle Fragen.

Zusammenarbeit auf Augenhohe

Gerade durch ihre eigenen langjdhrigen Partnerschaften wissen
etablierte Traditionsbetriebe genauestens um den Wert reibungs-
loser Zusammenarbeit mit vertrauenswiirdigen Partnerunterneh-
men. Nur wem der 6sterreichische Fleischmarkt vertraut ist und
wer Beratung auf Augenhd&he liefern kann, der bringt wahre Vorteile

NAHRUNGSMITTEL- UND VERPACKUNGSTECHNIK

Besser
abschneiden.

|

»

K+G WETTER WINKELWOLF E 130
Wolfen in Perfektion.

fiir heimische Fleischereibetriebe. Das Salzburger Familienunter-
nehmen GRAMILLER erfiillt diese Voraussetzungen dank iiber 100
Jahren Erfahrung und spannt als heimischer Top-Player erfolgreich
die Briicke zwischen Tradition und Innovation, Vergangenheit und
Zukunft.

Doch auch die nétige technische Expertise, messerscharfer
Hausverstand und die Zusammenarbeit mit nationalen und in-
ternationalen marktfithrenden Maschinenherstellern machen
GRAMILLER zum idealen Ansprechpartner in Sachen
Nahrungsmittel- und Verpackungstechnik.

Und Geritschaften, wie der Winkelwolf E 130 von K+G Wetter
sprechen fiir sich selbst. Durch eine robuste und hygieneoptimierte
Bauweise, sorgfiltige Verarbeitung und effiziente Technik ist die
Maschine auf jahrzehntelangen Einsatz ausgelegt. Das tridgt zur
Ressourcenschonung bei und spart auf lange Sicht Kosten. ll

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

; r;:

> 'GRAMILLER

—

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG
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MITDENKEN SPART
ENERGIE UND KOSTEN

Werden Ressourcen bei der Lebensmittelverarbeitung effizient eingesetzt, ist
das die Grundlage sowohl fur Wirtschaftlichkeit als auch fur Nachhaltigkeit.
Die Kutter und Wolfe von K+G Wetter sind durch ihre ausgesprochen robuste
und hygieneoptimierte Bauweise, sorgfaltige Verarbeitung und effiziente
Technik auf jahrzehntelangen Einsatz ausgelegt. Das tragt zur Ressourcen-

schonung bei und spart auf lange Sicht Kosten.

ie Kutter und Wolfe von

K+G Wetter sind durch

ihre ausgesprochen ro-
buste Bauweise und sorgfiltige
Verarbeitung aufjahrzehntelan-
gen Einsatz ausgelegt. Einzigar-
tige Features wie der stabile
Gusseisen-Maschinenstinder
der Kutter machen die Maschi-
nen besonders langlebig und
nachhaltig. Das trdgt zur Res-
sourcenschonung bei und spart
auf lange Sicht Kosten.

Energieeffizienz

Die Anschaffung verursacht
bei der Investition in eine Ma-
schine aber nur etwa ein Drittel
der Ausgaben: Uber den Le-
benszyklus eines Kutters oder
Wolfs gerechnet machen sich
Technik und Technologie be-
zahlt, die das Arbeiten effizien-
ter machen sowie Ersatzteil-
und Servicekosten und Energie
einsparen.

Die Kutter von K+G Wetter
punkten mit modernsten und
energieeffizienten Antriebs-
techniken. Der AC-Antrieb ist

wartungsfrei und bringt nach
Erfahrung und Riickmeldung
von Kunden eine erhebliche
Energieeinsparung. Optimierte
Bauteilkonstruktionen wie eine
anpassbare Schneidraumgeo-
metrie auch mittels Stauwand
ermoglichen kiirzere Prozess-
zeiten mit gleichzeitig besten
Kutterergebnissen bei der Ver-
arbeitung unterschiedlicher
Produkte.

Produktsicherheit

Auch die Hygienekonzepte
sorgen neben der Produktsi-
cherheit fiir Effizienz und
Nachhaltigkeit: Werden die Ma-
schinen schnell und mit gerin-
gem Einsatz von Wasser, Ener-
gie und Reinigungsmitteln
sauber, sind sie im Handum-
drehen wieder einsatzbereit fiir
die nidchste Charge. Bei den
Kuttern lassen sich beispiels-
weise Bauteile wie Messer-
deckelstreifen, Schiisselabstrei-
fer oder Schiisselpilzauflage zur
Reinigung mit einem Handgriff
entnehmen und wieder einbau-

en. Bei den Wo6lfen erlaubt die
bei K+G Wetter als Standard ver-
baute Spiilkammer die Reini-
gung hinter der Dichtung des
Schneckenantriebs. Hier kon-
nen sich durch den hohen Druck
beim Wolfen winzige Partikel
durchdriicken. Dank der Spiil-
kammer gelangen sie nicht ins
Maschineninnere und werden
— falls es tatsdchlich zu einer
Verunreinigung kommen sollte
—, in einem kurzen Arbeits-
schritt ausgespiilt.

Fiir die Kochkutter haben die
K+G-Ingenieure mit einer dop-
pelwandigen Kutterschiissel
eine Losung entwickelt, die mit
ausgesprochen geringem Ein-
satz von Energie (Dampf) und
Wasser (Kiihlung) den Raum
zwischen den Schiissel-Wan-

dungen erhitzt und kiihlt. Das
zu evakuierende Volumen bei

den Vakuumkuttern hat sich
durch eine neue Larmschutzde-
ckelkonstruktion erheblich ver-
kleinert, sodass auch dieser Pro-
zess in kiirzester Zeit erfolgt.
Nicht zuletzt unterstiitzt
auch der Einsatz von Software
die nachhaltige Lebensmittel-
verarbeitung: Eine Programm-
steuerung wie mit CutControl
von K+G Wetter spart durch au-
tomatisierte Verarbeitungs-
schritte Zeit und vermindert die
Gefahr von Fehlchargen. Die
Aufzeichnung wichtiger Pro-
zessdaten mit dem Programm
CutVision ermdglicht unter an-
derem die Kontrolle und Opti-
mierung von Verbrauchen. W
www.gramiller.at

NEUE GENERATION VON KUTTER-MESSERN

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

ie Wurzeln der voestalpine High Perfor-

mance Metals International liegen im

Bereich des Werkzeugstahls. Und diese
Expertise kann man gerade in der Lebensmit-
telindustrie, wo Qualitdt groflgeschrieben
wird, gut nutzen. Das zeigen auch die neuen
Kuttermesser. Hergestellt aus widerstandsfa-
higsten Materialien, kombiniert mit der rich-
tigen Warmebehandlung und PVD-Beschich-
tung oder -Texturierung, fithren die Enginee-
red Products durch lingere Lebensdauer, ho-
here Effizienz, geringeren Energieverbrauch
und weniger Produktionsausfdlle zu einer er-
heblichen Senkung Ihrer Betriebskosten.

Besonders im Hinblick auf die Erzeugung
von Wurstbrit ist der Unterschied zwischen
Standardmessern und voestalpine High Per-
fomance Kuttermessern signifikant. Die Tests
im Hause eines sterreichischen Partnerun-
ternehmens zeigen eine Standzeitverbesse-
rung von bis zu 1000 % — die Messer halten
also zehn Mal so lange, bis sie nachgeschlif-
fen werden miissen. Dies fithrt zu weniger
Produktionsausfillen sowie niedrigeren
Schleifkosten. Die Messer kénnen als Ersatz-
teil gekauft werden und sind fiir alle gdngigen
Maschinentypen erhdltlich.

www.voestalpine.com



ERFAHRUNG, SERVICE
UND FORTSCHRITT

Bei Diker-REX arbeiten Ingenieure, die ihr Handwerk ver-
stehen wie das ihrer Kunden. Ihre Mission: den Anforderun-
gen jedes Fleischerfachbetriebs gerecht zu werden.

ie Fleischereimaschinen-
D bauer aus dem deutschen

Laufach haben die neue
Kutter-Generation so weiterent-
wickelt, dass sie den besonderen
Anforderungen des Handwerks
entspricht: Mit effizientem An-
triebssystem, komplett geschlos-
senem Edelstahlkorpus und ein-
zigartigem Hygiene-System.

Fleisch besser verarbeiten

Energieeffizienz, stufenloser
Antrieb, Spiilablauf — alle Gerite
der neuen Kutter-Baureihe Bliz-
zard 50 L, 70 L und 130 L von Dii-
ker-Rex erfiillen hochste Stan-
dards und entsprechen allen
Hygieneanforderungen. Dafiir
sorgt der geschlossene Edelstahl-
korpus ebenso wie das einzigar-
tige Hygienesystem. Die Kutter
sind so schnell und problemlos
zu reinigen. Dies fordert einen
reibungslosen, zligigen, hygieni-
schen Ablauf im Betrieb.

Thre Leistungsmerkmale las-
sen sich sehen: 6er-Messerkopf
und/oder 3er-Messerkopf, Mess-
erwelle mit variabler Schneidge-
schwindigkeit, stufenlose Verstel-

lung iiber Potenziometer, Schnei-
den von 50-5.000 U/min, Mischen
vorwadrts und riickwirts von 50-
500 U/min, 3 Kutterschiisselge-
schwindigkeiten, Temperatur-
und Schiisselabschaltung, Digi-
talanzeige fiir Schiissel, Tempera-
tur und Messerwelle, freilaufende
Kutterschiissel in Nirosta mit
Wasserablauf, Schwingmetallfii-
e, Steuerung mit Folientastatur
im Maschinenstidnder, Hebeent-
lastung der Schutzhaube. Bei den
Modellen 70 L und 130 L ist der
Auslader optional und von Hand
einschwenkbar. Beim Modell 130
L mit einer Beschickung 120 Liter
ist der Auslader hydraulisch. Die
Modelle 70 L und 130 L sind auch
in der Version ,Perfect-Cut” mit
Touchscreensteuerung erhaltlich.

Einfache Bedienung

Bei Diiker-REX arbeiten er-
fahrene Ingenieure, die ihr
Handwerk sowie das ihrer Kun-
den verstehen. Ihre Mission: den
besonderen Anforderungen je-
des Fleischerfachbetriebs ge-
recht zu werden. M

www.dueker-rex.de
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LASKA Wolf W130-H

11y
LASKA Kutter und Wélfe.
o

Moderne Hochleistungsmaschinen fir
die Verarbeitung von Frischfleisch,
Gefrierfleisch und sémtlichen
Wourstsorten von héchster Qualitét,
fir kérnigen Schnitt und feinstes Brét.

Die neuen Industrieautomaten setzen
durch ihre Konstruktion, Ausfihrung

und Arbeitsweise neue Maf3stébe im
modernen Maschinenbau:

/

LASKA Kutterautomat KU 130
Die schnelle, robuste Maschine
fior den Davereinsatz.

OR" LASKA,
== der fihrende Anbieter
von Fleischereimaschinen
und Artikeln zur Fleischwaren-
E und Wursterzeugung.
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Die deutsche Schonecke GmbH
arbeitet seit Kurzem mit Winweb

- nachdem sich Geschaftsflhrer
Henner Schonecke 2001 und 2010
zunachst fiir andere Software-
hauser entschieden hatte.

Und sich heute érgert: ,Hatte ich
mich gleich fir Winweb
entschieden, ware uns viel
Aufwand erspart geblieben."

-y
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Auf seine Hiihner ist Verlass:
Der Eierverkauf ist.der
Schwerpunkt des Familien-
.+ unternehmens von Henner
. Schonecke.

IM DRITTEN ANLAUF

[ in Trost fiir Schonecke: ,Die Umstel-
— lung auf winweb-food hat nahezu rei-
bungslos geklappt.“ Das kannte er von
der letzten Umstellung 2010 ganz anders und
erinnert sich nur ungern daran. ,Umso er-
freulicher, dass wir mit Winweb im Mai 2022
angefangen haben zu planen und schon im
Oktober starten konnten.“ Die erste Woche
mit dem neuen System sei ein wenig holprig
gewesen, aber alles in allem war es ,eine
Traumumstellung®, freut sich Schénecke.
,Fiir dieses Projekt haben wir Neuland betre-
ten®, sagt Winweb-Geschiftsfiihrer Willi von
Berg. ,Wir haben die spezifischen Besonder-
heiten des Eierhandels in unsere Standard-
software winweb-food integriert, die bisher
hauptsichlich in der Fleischwirtschaft ein-
gesetzt wird.”

Eier werden automatisch sortiert

Das Gefliigelunternehmen Schoénecke
sortiert und verpackt Eier aus eigener Pro-
duktion und von einem kleinen Kreis ausge-
suchter Lieferanten. Dafiir werden die Eier
in der Eiersortieranlage automatisch nach
Grofle und Qualitit sortiert und in win-
web-food gebucht. Herkunftsinformationen
wie Haltungsform, Ursprungsbetrieb und
Legedatum werden direkt in der Charge ge-
speichert und als Information in die Waren-
wirtschaft aufgenommen. Zudem erhalten
alle Kisten und Kartons, die fiir den Transport
der Eier genutzt werden, Label mit den rele-

vanten Informationen — direkt aus dem Sys-
tem ausgedruckt.

»Das alles hilft maflgeblich dabei, rele-
vante Daten zur Verfiigung zu stellen®, sagt
Winweb-Projektleiter Michael Hermanns.
Eine liickenlose Bestandsfiihrung und die
damit verbundene Riickverfolgung sind da-
mit garantiert. Auf diese Weise kann auch die
Dateniibertragung aus winweb-food an die
KAT-Datenbank fiir die kontrollierte alterna-
tive Tierhaltung mit einem Mausklick erle-
digt werden. Dass das in der Praxis gut funk-
tioniert, hat die letzte Biokontrolle Anfang
Juni gezeigt: ,Frither hatten wir oft Abwei-
chungen im Tonnenbereich®, erinnert sich
Schonecke. ,Nach der Einfithrung von win-
web-food hat die Riickverfolgung nur eine
schnelle halbe Stunde gedauert und letztlich
hatten wir nur eine Abweichung von ein paar
Kilo.*

Zuverlassige Kennzeichnung

Ein weiterer grofler Bereich bei Schéne-
cke ist der Handel mit frischem Gefliigel und
Whurst sowie ausgewdhlten Fleischspezialitd-
ten. Hier ist die Voraussetzung fiir eine lii-
ckenlose Bestandsfithrung die zuverldssige
Kennzeichnung der Waren. Daher werden seit
der Einfithrung von winweb-food alle Artikel
im Wareneingang im ERP-System erfasst:
»Wir scannen die Strichcodes der eingehen-
den Produkte und das System liest aus den
Informationen der verschiedenen Lieferanten

WINWEB

die relevanten Daten fiir die Bestandsfithrung
heraus®, so Schénecke. Sollten die Etiketten
auf der Ware unleserlich oder gar nicht erst
vorhanden sein, kdnnen mit winweb-food
selbst Aufkleber erzeugt werden. So sind ga-
rantiert alle Artikel im Warenbestand ge-
kennzeichnet. ,Durch die konsequente Eti-
kettierung haben wir immer einen exakten
Uberblick {iber unsere Bestinde“, sagt
Schonecke. ,Und weniger Arbeit, da die Er-
fassung der eingehenden Produkte fest in den
Arbeitsablauf integriert wurde.“ Dadurch,
dass dabei mobile Datenerfassungsgerite
zum Einsatz kommen, werden die Arbeitsab-
ldufe noch weiter optimiert und die Wege der
Mitarbeiter erheblich verkiirzt. ,Wir setzen
die Scanner auch bei der Kommissionierung
der Auftrige und fiir die Inventuren ein® so
Schonecke. Das verringert Fehler und sichert
eine schnellere Kommissionierung.

Komplexe Auswertungen

winweb-food gewdhrleistet auch die
EDI-Anbindung an Lieferanten und Grof3kun-
den. Um die Zusammenarbeit mit den Schone-
cke-Handelspartnern zu vereinfachen, wurde
mit dem Winweb-eigenen EDI-Converter die
Erfassung von Bestellungen, elektronischen

In der Eiersortieranlage

werden Informationen wie
Haltungsform, Ursprungsbetrieb
und Legedatum direkt in der
Charge gespeichert.
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Lieferauftragsmeldungen sowie die Rech- Henner
nungsiibermittlung umgesetzt — was wesent- Schdnecke
lich effizient d oer fehl fillio ist kontrolliert in win-
ich effizienter und weniger fehleranfillig ist. web-food

»Dadurch, dass die Lieferscheine durch das  den aktuellen Eingang
System versendet werden, sind sie jetzt schnel- der Eier an der
ler bei unseren Partnern als die Ware selbst*, Sortiermaschine.
‘ erkldrt Schonecke. ,,Die Anzahl der EDI-Nach-
| richten mit den unterschiedlichen Anforde-
‘ rungen der verschiedenen Partner waren eine
kleine Herausforderung®, sagt Hermanns.
»Doch mit unserer Routine und unseren Vor-
kenntnissen aus anderen Projekten konnten
wir die Anbindung schnell umsetzen.
Geschiftsfithrer Schonecke freut sich,
dass mit winweb-food vieles sehr viel einfa-
cher und schneller geht: ,Selbst komplexe
Auswertungen werden mit nur wenigen
Klicks erstellt und auf Wunsch automatisch
ausgefiihrt und versendet.“ Doch es gibt auf
beiden Seiten auch noch einiges zu tun: Dem-
nichst sollen Dokumente im Dokumenten-

managementsystem gesammelt werden: Nach der Sortierung

werden die Eier

Eingangsrechnungen, die iiber winweb-food zur Verpackung
verbucht werden, Kostenrechnungen, Nach- gebracht: Hier
weise oder Lieferscheine. Alles wird dann erhalten Klstendund
automatisch iiber eine Barcode-Erkennung Kartons aus dem

. ERP-System
dem passenden Vorgang zugeordnet. Die Aus- alle wichtigen
lieferer bei Schonecke kénnten die Win- Informationen.

web-Leergut-App nutzen, die die Leergut-
riickgabe und Lieferscheinbearbeitung ver-
einfacht. Und Winweb konnte sich iiberlegen,
wie die Wertschopfungskette von Eiern im
ERP-System hinterlegt werden kann. ,Eine
interessante Aufgabe®, sagt Hermanns. ,Mit
Eiern hatten wir bisher nichts zu tun, aber
das hat sich seit Schénecke gedndert. Wir
bauen unsere Expertise nun bei allem, was
mit Hithnern zu tun hat, weiter aus*, sagt der
Winweb-Projektleiter, der sich auf das neue
Thema freut. Isabel Melahn W

Fotos: Schénecke (3), Melahn (1)
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in Kooperation mit

WER NICHTS WEISS,
MUSS ALLES ESSEN

Mit ihrem Verein ,Land schafft Leben" holen Hannes Royer und Maria Fanninger osterreichische

Lebensmittel vor den Vorhang. Das Ziel? Die Herstellung verschiedener heimischer Lebensmittel
sowie deren Wirkung auf den eigenen Kdrper und die Umwelt realistisch und ohne zu werten

dhrend die Themen Kochen und

Erndhrung als Lifestyletrend bei

den Konsumenten immer mehr an
Bedeutung gewinnen, beschrdnkt sich die
Beschaffung von Nahrungsmitteln meistens
auf einen schnellen Gang in den Supermarkt.
Woher die Produkte kommen, wie sie herge-
stellt wurden und welche Auswirkungen der
Griff ins Regal auf Mensch, Tier und Umwelt
hat, ist vielen nicht bewusst — Nahrungsmit-
tel sind anonym geworden, die Beschaffung
dieser soll vor allem bequem sein und schnell
gehen. Das ist Hannes Royer und Maria Fan-
ninger deutlich vor Augen gefiihrt worden,
als sie 2012 in Schladming den Bauernladen
Heimatgold eréffnet haben. Schnell war ihnen
klar: Den Menschen fehlt der Bezug zu den
Lebensmitteln, die Kaufentscheidung treffen
sie hauptsichlich iiber den Preis. Tatenlos

i

zuzusehen, wie das Bewusstsein fiir heimi-
sche Lebensmittel langsam verloren geht, war
fiir die beiden keine Option — die Idee fiir den
Verein ,Land schafft Leben“ war geboren.

»Durch das Internet ist unser ganzes Le-
ben transparent, aber iiber das, was wir essen,
wissen wir oft nichts®, sagt Hannes Royer.
»Das wollen wir dndern. Wir zeigen auf, was
unsere Lebensmittel ausmacht, was sie kon-
nen, wie sie produziert werden und wer da-
hintersteht. Deshalb begeben sich der
Bio-Bergbauer und die Unternehmerin seit-
her auf die Spuren Osterreichischer Lebens-
mittel. Sie kldren {iber deren Herkunft, Her-
stellung und Bedeutung auf und beleuchten
dabei die gesamte Wertschépfungskette —
vom landwirtschaftlichen Betrieb iiber die
Verarbeitung, hin zu Gastronomie und Han-
del und bis auf unsere Teller.

darzustellen und so bewussten Konsum fordern.

Transparenz - zwischen Werbung
und Skandalisierung

»Land schafft Leben berichtet stets trans-
parent und neutral, das liegt Hannes Royer
besonders am Herzen: ,,Das Bild, das wir von
der Landwirtschaft haben, wird durch Wer-
bung und Skandalisierung leider hdufig ver-
zerrt. Wahrend uns die Werbung eine mar-
chenhafte Bauernhofidylle vorgaukelt, skan-
dalisieren einige Berichterstattungen. Beides
sind Extremfille, die Realitdt liegt in der
Mitte.“ Diese Realitit méchte ,Land schafft
Leben“ an die Konsumentinnen und Konsu-
menten weitergeben — ohne zu werten.

So kann sich jede und jeder ein eigenes
Bild machen und darauf basierend Kaufent-
scheidungen treffen, die zu den eigenen Wer-
ten passen. ,Denn jeder Griff ins Regal ist ein
Produktionsauftrag®, sagt Maria Fanninger,
»Ins Regal wird ndmlich nur das nachge-
schlichtet, was vorher herausgenommen wur-
de.“ Welche Lebensmittel wir auf unseren
Teller legen, wie diese hergestellt werden und
woher sie kommen, ist also alles andere als
egal. Und jeder, der das weif3, der isst nicht
mehr alles, sondern schaut genauer hin.

Lebensmittelwissen nun auf allen
Kanidlen

Mittlerweile hat ,Land schafft Leben“ 23
Osterreichische Lebensmittel genauestens re-
cherchiert und in Form von Bild, Text, Grafik
und Video fiir die Website aufbereitet. Aufler-

In seinem Podcast ,Wer nichts weil3,
muss alles essen” liefert das Griin-
der-Duo mit seinen spannenden Gas-
ten spannende Informationen liber das
osterreichische Lebensmittelsystem.



Fotos: beisgestellt

dem finden sich dort umfangreiche Reports
zu aktuellen Themen, die die Gesellschaft be-
wegen: Lebensmittelverschwendung, Boden-
verbrauch, Landwirtschaft und Erndhrung im
Zusammenhang mit dem Klimawandel, Le-
bensmittelkennzeichnung und vieles mehr.
Auch tiber Social Media und zahlreiche Medi-
enkooperationen sowie Vortrige werden den
Konsumentinnen und Konsumenten umfang-
reiche Informationen von A wie Artenvielfalt
bis Z wie Zucker aufgetischt.

Ein besonders wichtiger Kanal ist der
Podcast ,Wer nichts weif}, muss alles essen®,
mit dem ,Land schafft Leben‘ beim diesjih-
rigen O3-Podcast-Award den ersten Platz
belegt hat. Jede Woche sprechen Hannes Ro-
yer und Maria Fanninger mit spannenden
Personlichkeiten aus Wirtschaft, Wissen-
schaft, Politik und Gesellschaft und geben
einen noch nie dagewesenen Einblick hinter
die Kulissen unseres Lebensmittelsystems.
Themen wie Tierwohl, Umwelt, Bildung,
Landwirtschaft, Erndhrung und Gesundheit
werden dabei aufs Tableau geholt, wobei die
eine oder andere intensive Diskussion, aber
auch der Spaf nicht zu kurz kommen.

Essen macht Schule

Weil Bewusstseinsbildung schon im Kin-
desalter beginnt, ist ,Land schafft Leben®
auch im Bildungsbereich tdtig. ,Ein Grund-

wissen {iber Lebensmittel ist genauso wichtig
wie Lesen, Schreiben und Rechnen®, ist Maria
Fanninger iiberzeugt. Deshalb hat der Verein
den ,Lebensmittelschwerpunkt” gestartet —
die grofite Gsterreichweite Bildungsinitiative
zum Thema Lebensmittel. Seit Herbst 2021
werden Lebensmittelwissen, Erndhrungsbil-
dung und Konsumkompetenz so in die Klas-
senzimmer gebracht. Dafiir steht den Pada-
goginnen und Padagogen methodisch-didak-
tisch aufbereitetes Unterrichtsmaterial kos-
tenlos zur Verfiigung.

Auflerdem bietet ,Land schafft Leben“im
Rahmen der ,Akademie fiir bewussten Le-
bensmittelkonsum®verschiedenste Fort- und
Weiterbildungen an. So werden Interessierte

|

Hannes Royer
und Maria
Fanninger haben
den gemein-
niitzigen Verein
Land schafft
Leben gegriindet
und setzen

sich fiir mehr
heimische
Lebensmittel auf
dem Teller ein.

Hannes K
Bio-Bergbauer

und Griinder von
»,Land schafft Leben".

aus dem Bildungsbereich dabei unterstiitzt,
den Konsumentinnen und Konsumenten von
morgen die vielfdltige Welt unserer Lebens-
mittel ndherzubringen.

Neugierig geworden?

Wer nun auf den Geschmack gekommen
ist, sich noch niher mit unserem ,Mittel zum
Leben“ auseinanderzusetzen und auch seine
Kunden aufkldren zu konnen, kann auf die
ndchsten Ausgaben von Fleisch & Co ge-
spannt sein. Ab sofort liefert ,Land schafft
Leben“ hier nimlich allerlei wissenswerte
Fakten rund um heimische Lebensmittel.

Weitere spannende Informationen gibt es
auf www.landschafftleben.at. W
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OHNE

Alles vegan.

Echt nicht ohne!

Die Marcher Fleischwerke zeigen seit vielen
Jahren, dass Fleischhersteller auch mit

l Fleischersatzprodukten sehr erfolgreich sein
kénnen. Doch wie ist der Markt wirklich?
Die Zahl der Veganer stagniert seit einigen
Jahren - hat der vermeintliche Trend seinen
Zenit erreicht? Wir haben bei Norbert

. Marcher, GeschaftsfUhrer der Marcher

' Fleischwerke, nachgefragt.

wDIE GRUPPE DER VEGANER:INNEN
IST KLEIN, ABER VEHEMENT"

Fleisch & Co: Es gibt in Osterreich
derzeit rund 15 % Vegetarier und Vega-
ner. Dennoch vergehtkein Tag,andem
nicht vegane Fleischalternativen pra-
sentiert werden. Wieso wirbelt eine
Minderheit so viel ,,Staub* auf?

Norbert Marcher: ,Die Gruppe der
Veganer:innen ist eine kleine, aber sehr ve-
hemente — sie ist stark in den Sozialen Me-
dien vertreten, sie kimpft fiir ihre Anschau-
ungen, ihre Anliegen werden in einem Atem-
zug mit dem Klimawandel und Tierschutz
genannt. Alles Themen, die brandheify und
aktuell sind. Trotz Absatzsteigerungen hat
dieses Segment nicht die Bedeutung, die man
aufgrund der medialen und werblichen Pra-
senz annehmen kénnte.”

Sie stellen seit Jahren erfolgreich
die Produktlinie ,,Die OHNE" her. Bitte
erzihlen Sie unsvon den Erfahrungen?

,Wir haben mit der Ubernahme der Firma
Landhof im Jahre 2018 die fleischlose Linie
ibernommen, die als Pionierleistung in der
Branche galt. Seit damals richten wir uns in
unserer Produktentwicklung und Kommuni-
kation an Flexitarier, also Konsumenten, die
hin und wieder auf Fleisch verzichten wollen,
aber nicht auf den Geschmack. Unsere Pro-
dukte kommen ihren ,Vorbildern‘ im Ge-
schmack sehr nahe und sind dementspre-
chend beliebt.

Mittlerweile ist der Markt sehr kompetitiv
geworden, viele Anbieter dringen in die Re-

gale. Auflerdem verstdrkte sich der Wunsch
sowohl von Konsument:innen als auch seitens
des Handels nach rein veganen Artikeln und
so wurde 2023 eine komplette Rezepturdnde-
rung aller Produkte unter der Marke die OHNE
vorgenommen. Diese Anderung haben wir
auch zum Anlass fiir ein Rebranding der Pa-
ckungen genommen. Aufierdem haben wir
Convenience-Produkte entwickelt (sowohl
frisch als auch TK) und das Sortiment um K-
seersatzprodukte erweitert.”

Laut Hochrechnung der Statistik
Austria wird der Umsatz der Fleischer-
satzprodukte 2023 etwa 52,88 Mio. be-
tragen, laut Prognosen soll 2028 ein
Marktvolumen von 94,72 Mio. erreicht
werden. Wann ist der Zenit erreicht?

,Wir sehen momentan einen eher sta-
gnierenden Markt, der uns auch in Deutsch-
land bestdtigt wird. Im Vergleich zur Fleisch-
und Wurstproduktion ist der Prozentsatz
immer noch sehr gering.”

Wie werden die Produkte ange-
nommen? Vom Handel und von den
Konsumenten?

»Unsere Produkte sind die Klassiker in
dieser Range — sowohl die Aufschnitte als
auch die Almscheiben gelten als klassischer
Brotbelag. Unsere Convenience-Produkte, die
esjetzt neu auch als TK-Artikel gibt, sind eine
gute Ergdnzung fiir einen flexitarischen Le-
bensstil. Wir besetzen hier die Range der ty-

pischen Produkte des Alltags, aber eben veg-
an. Seitens des Handels wird unsere Innova-
tionsleistung sehr geschitzt, die natiirlich
auch den Kund:innen zugutekommt.

Anfang des Jahres haben Sie die
vegetarischen Rezepturen auf zu 100 %
pflanzlich umgestellt - wie muss man
das verstehen?

»Es war zunehmend der Wunsch des Han-
dels und der Konsument:innen einheitlich
vegane Produkte anzubieten bzw. zu kaufen
—diese Umstellung war eine Herausforderung
fiir unsere Produktentwicklung, die gelost
werden konnte und alle Produkte unter der
Marke ,die OHNE' sind mittlerweile vegan
erhdltlich. Auf Wunsch stellen wir selbstver-
standlich auch weiterhin vegetarische Pro-
dukte her. Sehr erfreulich ist in diesem Zu-
sammenhang, dass wir bei den Aufschnitten
die Primirzutaten, in diesem Fall das Sonnen-
blumenprotein, aus Osterreich beziehen .

Zudem bringen Sie auch vegane
Convenience-Produkte auf den Markt.
Wie sind hier lhre Erfahrungen?

»Convenience boomt, unabhingig von
pflanzlich oder mit Fleisch. Gerade Snack-
produkte wie Nuggets sind gefragt — hier
immer wieder einmal zu rein pflanzlichen
Produkten zu greifen, liegt im Trend. Die
jahrzehntelange Erfahrung in Convenience
(Firma Blasko) kommt uns hier z. B. bei den
Panaden besonders zugute.”
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Haben Sie schon wieder neue Pro-
dukte in Planung?

»Unsere Produktentwicklung probiert
stindig neue Produkte aus — demndchst wer-
den wir ein Snackprodukt, vergleichbar mit
Cabanossi, auf den Markt bringen.”

Die Produktion braucht nicht nur
mehr Inhaltsstoffe, sondern auch mehr
Produktionsschritte - somit ist der
Energieaufwand immens groB. Ist
Fleischersatz schiadlich fiir das Klima?

»Es stimmt, Fleischersatz ist energiein-
tensiv, vor allem die Extraktion der Proteine
ist aufwendig. Aber wir haben hier noch kei-
ne Berechnungen angestellt, vor allem nicht
im Vergleich zur konventionellen Ware. Und
ohne Fakten wire es unserids, hier eine Ein-
schitzung abzugeben.

Dennoch gilt landlaufig das Rind als
Klimasiinder - was vor allem in Oster-
reichs Kreislaufwirtschaft ja nicht zu-
trifft. Was tun gegen diese Fake News?

»Die Landwirtschaft generell und die Vieh-
wirtschaft im Besonderen hat durch jahrelan-
ge, sehr einseitige Berichterstattung einen
Imageschaden abbekommen. Alle Mafinah-

men, hier gegenzusteuern, haben bis jetzt
keine gravierenden Ergebnisse gebracht. Mitt-
lerweile steht in der 6ffentlichen Diskussion
nicht das wertvolle Lebensmittel Fleisch im
Fokus, sondern ein aus unserer Sicht einsei-
tiger Blick auf Tierwohl und Klima. Es wird
die Aufgabe der Branche sein, transparent zu
zeigen, wie Lebensmittel produziert werden.

Wir teilen Thre Ansicht, dass speziell das
Osterreichische Rind bei Weitem nicht der
Klimasiinder ist, als dass es dargestellt wird.
Hier ist umfassende gezielte Kommunikation
angesagt. Ein sehr guter Ansatz in die richti-
ge Richtung ist die neue Recherche von ,Land
schafft Leben zu Landwirtschaft und Klima.*

Fleisch-Hersteller haben das not-
wendige Know-how, auch fleischlose
Produkte herzustellen. Gehoren
fleischlose Produkte in die Theke jeder
Fleischerei oder soll man als Flei-
schermeister die Finger davon lassen?

»Ich denke, die Fleischermeister unseres
Landes bendtigen hier keinen Rat — vegane
Lebensmittel sind in jedem Supermarkt und
beim Diskont erhiltlich, ob sie tatsichlich
auch in einer Fleischerei gesucht oder ver-
misst werden, kann ich nicht beurteilen.

NEUES VOM
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In den USA wurde jetzt - nach Sin-
gapur - Labor-Fleisch erlaubt. Ist das
ein Thema fiir Marcher?

»Aktuell hat z. B. Italien eine gegenldufi-
ge Initiative beim Thema Laborfleisch in
einen Gesetzesentwurf eingebracht. Wir ver-
schliefen uns generell keinem Thema, wir
informieren uns iiber alle Trends, aber aktiv
im Sinne von Investitionen sind Laborfleisch
und Drucker-Fleisch nicht in Planung.“

Was wiirden Sie sich wiinschen?
Wie soll die Zukunft der Fleisch-/
Fleischlos-Branche aussehen?

»Flr die Fleischbranche wiirde ich mir
wiinschen, dass ein Umdenken stattfindet
und Fleisch als das wertvolle Lebensmittel
gesehen wird und die Arbeit unserer Bauern
mehr geschdtzt wird. Natiirlich muss dazu
jeder in der Lieferkette seinen Beitrag leisten,
aber momentan findet der Beitrag der
Fleischbranche als wichtiger Lebensmittel-
produzent wenig Gehor. Alternative Produk-
te werden ihren fixen Platz im Regal finden
—als Ersatz fiir Fleischprodukte im mafigeb-
lichen Umfang sehe ich es auch langfristig
nicht.

Tanja Braune @

BURGERMEISTER

Burger sind beliebter denn je - ob als vollwertige Mahlzeit,
als Snack oder on-the-go. Heute setzen hungrige Konsu-
menten hochste Standards an Burger. Genau wie wir.

Ausgezeichnete Qualitat: Die Premiumklasse unserer
Burger Buns Uberzeugt auch den verwohntesten Gaumen.

Ausgezeichnete Wahlmaéglichkeiten: Die Vielfalt
unseres Sortiments vollendet individuelle Genussmomente
und weckt die Lust, etwas Neues auszuprobieren. Dazu
gehoren natlrlich vegane Burger, aber auch sliBe Varianten
erweitern das Angebot auf verflihrerische Weise - ideal
zum Frihstlck oder Brunch.

Ausgezeichnetes Handling: Unsere Burger Buns sind
super-convenient, da fertig gebacken und vorgeschnitten.

www.vandemoortele.com
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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
4 st es, Gerichte und Getranke
perfekt abzustimmen.

Erinnern Sie sich noch, wie Weinetiketten bis in die
70er-Jahre ausgesehen haben? Lange haben wir die Nase
gerumpft Uber die altmodischen Designs -, denn es folgte
eine wahre Etikettenrevolution und jedes Weingut, das auf
sich hielt, veranderte sein Outfit zu einer modernen, coolen
Flaschenausstattung, um sich zeitgemaf und weltgewandt
zu prasentieren.

Aber, es ist wie bei der Inneneinrichtung: die Mobel unserer
GroReltern, die wir vor ein paar Jahrzehnten entsorgten,
kehren nun als kostspielige und rare Mid-Century-Interieurs
in die Einrichtungsmagazine zurtick und wir kdnnten uns
grin und blau argern tber die Entscheidung seinerzeit.

Reinhard Muster aus Gamlitz in der Stidsteiermark

hat diesen Trend schon lange vorausgeahnt und schon vor
Jahren die Etiketten seines Grof3vaters ausgegraben. Sein
frischer Welschriesling und sein fruchtiger Rosé tragen stolz
diese Retro-Etiketten. Der unkonventionelle Winzer - den
man leicht an seinem blonden Pferdeschwanz erkennt, falls
man ihn zu sehen kriegt - denn Reinhard Muster ist immer
besonders schnell unterwegs -, versteht sie als leicht trink-
bare Weine fiir gesellige Runden.

Der Welschriesling ist erfrischend klassisch-steirisch,

ohne Brimborium, aber daflir mit lebendiger Sdure und der
typischen Aromatik von griinen Apfeln und Zitrus - wie man
sich einen steirischen Welsch wiinscht, von dem man auch
mehr als ein Flaschchen trinken kann.

,Dieser Rosé ist ein Kind des Klimawandels" sagt Reinhard
Muster — denn die Sorte Blauer Wildbacher bringt hier einen
Wein hervor, der in seiner erfrischend-leichten Stilistik und
mit seinen charmanten Aromen von Erdbeeren und roten
Ribiseln schon fast an die Provence erinnert.

Beide Weine sind leicht trinkbar und vermitteln Froh-
lichkeit — genau wie ein gemitlicher Abend im steirischen
Buschenschank. Deswegen passen auch die klassischen
steirischen Spezialitdten am besten dazu: Geselchtes, kalter
Kimmelbraten, Hauswdrste oder Verhackerts.
Wir nennen die beiden Weine augenzwinkernd
»das Trachtenparchen" und wir haben fest-
gestellt: Wenn man mehrere Parchen 6ffnet,
kann man mit der Zeit auch das Tacken des
Klapotetz vernehmen und man spiirt die
angenehme Brise, die Gber die Higel der
Sudsteiermark streicht.
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Weingut MUSTER.gamlitz GmbH
Grubtal 14, 8462 Gamlitz
UVP € 5,95, www.muster-gamlitz.at

Hat es geschmeckt?
Schreiben Sie mir an d.muhr@wine-partners.at
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... und Action: Die Webinare vom deutschen Gewiirzprofi Beck liefern
Experten-Wissen aus erster Hand - und sind richtig cool gemacht.

FRISCHE IDEEN VON
DEN BECKSPERTEN

Lernen Sie die vielfaltigen Genusswelten
von Beck Gewlrze und Additive kennen —
Im Herbst gibt es zwei Moglichkeiten.

B ecksperten — dh, was? So nen-
nen sich die Fachberater von
den deutschen Gewiirzprofis
Beck Gewiirze und Additive. Sie
betreuen fleischverarbeitende
Betriebe aus Industrie und Hand-
werk in aller Welt — und wissen
deshalb genau, was bei den Flei-
scher-Endkunden an der Theke
am besten ankommt. Dabei be-
treuen die Becksperten ganzheit-
lich — also werden alle Produkt-
16sungen auf die unterschiedli-
chen Rahmenbedingungen indi-
viduell abgestimmt. Angefangen
bei der Thekengestaltung, mit
iiberregionalen Spezialititen
und Tipps bis zur kosteneffizien-
ten Produktion. Aber natiirlich
haben die Becksperten auch viel
Erfahrung, wie man Abwechs-
lung in eine umsatzstarke Theke
bringen kann und kénnen zu-
sdtzlich mit vielen Verarbei-
tungstipps aufwarten.

Am 18. September
gibt es ein neues
Zoom-Webinar von
Beck Gewiirze und
Additive - hier geht es
zur Anmeldung.

Lernen Sie die Beckspe-
rience kennen

Im Herbst gibt es gleich zwei
Moglichkeiten, die Becksperten
personlich kennenzulernen.

Am 18. September wird geht
die erfolgreiche Webinar-Reihe
in die vierte Staffel. Mit
Hands-on-Prisentationen und
allen Rezepturen liefern die Ex-
perten Wissen aus erster Hand.

Selbstverstdndlich wird Beck
Gewtiirze und Additive auch auf
der heurigen SUFFA vertreten
sein. Besuchen Sie die Becksper-
ten in der Halle 7 auf dem Stand
7A/40 - hier gilt es, vieles ken-
nenzulernen: alle Zutaten fiir die
Waurst- und Schinkenherstellung
tiber raffinierte Marinaden, Wiir-
zungen und Grillkdsezubereitun-
gen fiirs BBQ bis hin zu den Spice
Invaders. H

BECKSPERIENCE
Staffel 4

Fotos: beigestellt
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REZEPT DES MONATS powered by
WIBERG GewORZMUHLE NESSE

KOCHSCHINKEN

WINTERTRAUM

Schon jetzt an das
Weihnachtsgeschaft denken?
Ja, naturlich!

Wintertraum“ lautet heuer die Parole fiir
guten Geschmack. WIBERG Deco Quick®
Wintertraum vereint weihnachtlichen
Geschmack mit schoner Optik fiir festliche Spe-
zialitdten. Die neue Gewiirzumhiillung schafft
mit Zimt, Anis und Koriander eine winterliche
Geschmackswelt und veredelt Kochschinken mit
Bravour.

Fiir perfekt darauf abgestimmten Geschmack
~von innen“ sorgt Gewliirzmiiller Lakarom Winter-
traum mit Honig, Nelke und Zimt. Das Wiirzmit-
tel verfeinert Kochschinken, aber auch Braten,
Kochwurst, Aufschnitt und Bratwurst, mit winter-
lichen Aromen. Die leicht 16slichen Lakarom-Pul-
vermischungen gibt es in verschiedenen
Geschmacksrichtungen: von klassischen Sorten
wie Wacholder, Knoblauch und Honig, iiber
italienischen Geschmack, bis hin zu saisonalen
Highlights wie Spargel und Wintertraum.

Verarbeitung

e Fleisch zuschneiden und noch einmal gut
durchkiihlen

e Schiadit Optimum und Lakarom Wintertraum
im kalten Wasser auflgsen

e Nitritpokelsalz auflsen

e 10 Prozent des Wassers zuriicklassen und am
Schluss in Form von Eis zugeben; Lake Endtem-
peratur minus 2-0 °C

e Schweinefleisch mit Lake spritzen;
Einspritzmenge 20 %

e Ca. 12 Stunden (je nach Anlage) unter Vakuum
im Intervall tumbeln (z.B.: Arbeitszeit: 15 min;
Pause: 15 min.; Drehzahl: 10 Umdrehungen/min)

e Die Formen mit der Schinkenfolie und Deco
Quick® Wintertraum auslegen

e Den Schinken in die Form geben (ohne Deckel
zweimal in der Vakuummaschine oder in der
Poltermaschine abziehen)

e Ca. 1 Stunde bei 60 °C brithen; 1 Stunde bei
70 °C; restliche Zeit bei 76 °C bis Kerntempera-
tur 70-72 °C kochen (20 Minuten halten)

e Nach dem Abkiihlen Schinken aus der Form
nehmen und Deco Quick® Folie entfernen

Material
Schweineoberschale

Zusammensetzung Lake
71 kg Trinkwasser

21 kg Nitritpokelsalz

6 kg Schiadit Optimum,
Art.-Nr.: 278043

2 kg Lakarom Wintertraum,
Art.-Nr.: 257847

Deco Quick®

Deco Quick® Flachbreite
42 cmx50cm,
Zuschnitte Wintertraum,
Art.-Nr.: 560221

Folien

Einlegefolie fir

Kochpokelware 55 cm x 60 cm,
transparent, Art.-Nr.: 5406020



Seydebmann N3/

Das Beste fur das Handwerk
Seydelmann Hochleistungskutter und Hochleistungswolfe

i 185

OB TN 568
a 70

Hochleistungskutter K 90 AC-8 und Mischwolf VMID 114

Vorteile unserer Hochleistungsmaschinen

= Produktsicherheit & schnelle Reinigung dank konsequentem Hygiene Design
= Niedrige Kosten: Energieeffiziente Antriebe & niedrige Wartungskosten
K 90 AC-8: MD 114:

= Hochgeschwindigkeit fur besten EiweiRaufschluss, = Hohe Stundenleistungen und klares Schnittbild
hohe Feinheit und beste Bindung = Mischwerk mit zwei kraftigen Armen oder optional mit

Stromungsdynamischer Schneidraum zur optimalen Paddeln
Verarbeitung von Roh- und Brihwurst ohne Vermischung einzelner Zutaten
Produktanhaftung in der Messerhaube

Auto-Command 1000 mit automatischer
Programmsteuerung

2-tourige Arbeitsschnecke mit Kurzzeitrickwértsgang
Schutzgitter mit Abschaltkontakt verhindert das
Eingreifen in das laufende Mischwerk

Optional: mit Hebevorrichtung Opti - mit T t
ptional: mit Trennsatz

Auch als eco*-Variante moglich. Fiir weitere Informationen dazu, folgen Sie dem QR-Code:

Maschinenfabrik Seydelmann KG Kutter

info@seydelmann.com Tel. +49 (0)711 / 49 00 90-0 S 6
Wolfe

Feinstzerkleinerer
Produktionslinien

www.seydelmann.com Fax +49 (0)711 /49 00 90-90
HolderlinstraRe 9 | 70174 Stuttgart | Germany




