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in den letzten Tagen vor Redaktionsschluss ist es

unglaublich zugegangen — ein groflartiger Event hat

den ndchsten gejagt. Die Fleischerbranche hat
einmal mehr ganz deutliche Lebenszeichen von sich
gegeben.

Angefangen hat es in Stuttgart mit der Stiffa.

Das 25. Jubildum der Fachmesse war trotz schwieriger Vorzei-
chen ein voller Erfolg und viele 6sterreichische Unternehmen
haben sich den knapp 5.000 Besuchern prisentiert. Mittendrin
unser Autor Matthias Mayr, der nicht nur selbst Aussteller und
erfolgreicher Speaker war —, sondern auch gleich einen
ausfiihrlichen Bericht schrieb.

Tags darauf ging es dann nach Klagenfurt. Der 23. Internati-
onale Fachwettbewerb fiir Fleisch & Wurstwaren wurde zum
viel beachteten Event, viele Medien — von ORF, Servus, Krone,
Antenne, ... — berichteten dariiber. Der Kirntner Landeshaupt-
mann Peter Kaiser, der in der Promijury die Produkte testen
konnte, brachte es im abschlieflenden Pressegesprich begeistert
auf den Punkt: ,Danke an alle, die dazu beigetragen haben, dass
wir diese zwei Tage weltweit im Mittelpunkt der Fleischproduk-
tion stehen.

Die ndchste Station war dann Graz — und dort durften wir
alle einen weiteren grandiosen Erfolg feiern. Bei den Euro-
Skills 2021 ritterten 400 Professionisten aus 22 Lindern in 48
Bewerben um Edelmetall. Darunter erstmals auch der Beruf des
Fleischers: Fiinf Lander schickten ihre Fleischer:innen zu den
Berufseuropameisterschaften: Russland, Deutschland, Schweiz,
Frankreich und Osterreich. Und ,,unser” Clemens Baischer
schaffte — nach nur wenigen Monaten Training — die Bronzeme-
daille. ,Die Stimmung war gewaltig®, zeigte sich der Bundesin-
nungsmeister Raimund Plautz auch noch Tage danach restlos
begeistert. Unsere Autorin Heidi Vitéz hat natiirlich auch mit
Clemens gesprochen, doch der hatte noch tags darauf wenig bis
keine Stimme — dem vielen Jubel sei Dank!

In dieser 32 Seiten starken Fleisch & Co-Ausgabe lesen Sie
iiber all diese groflartigen Events — und noch vieles mehr.
Ubrigens: Mit {iber 80 Fotos ist dieses Oktober-Heft eines der
»Bildgewaltigsten® seit langer Zeit.

Viel Vergniigen beim Schmdokern!

Thre Tanja Braune
office@dieschnatterei.com

Bleiben Sie informiert, diskutieren Sie mit uns -
&4 werden Sie Teil der Fleisch & Co-Community:
Mail to: office@dieschnatterei.com

www.facebook.com/fleischerzeitung/
@ Linkedin: Fleisch & Co

www.instagram.com/fleischundco
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EINKAUFEN IM
ERSTEN HALBJAHR

Die RollAMA-Zahlen sind da und zeigen so manche
Anderung im Kaufverhalten - insbesondere bei den
jungeren Konsument:innen mit Kindern im Haushalt.

N ach einem Plus von 18 Prozent
im ersten Halbjahr 2020 ge-
geniiber dem Vorjahr lagen die
Frischwareneinkdufe im heurigen
ersten Halbjahr nochmal um ein
Prozent iiber dem Vorjahresni-
veau. Seit dem zweiten Quartal
2021 zeigt die Kurve allerdings
wieder nach unten. Die Umsitze
lagen im Juni 2021 ,nur“ noch
neun Prozent iiber dem Ver-
gleichszeitraum 2019. Erste Riick-
gdnge gab es bei Hamsterkatego-
rien wie Konserven und den Klas-
sikern zum Backen und Kochen
wie Milch, Butter und Eier, die in
den Lockdownzeiten hoch im
Kurs standen. Langsam, aber doch
geht der Weg zuriick Richtung
Normalitit.

Aktionsanteile steigen

Nachdem der Anteil der Ak-
tionen im Jahr 2020 etwas zu-
riickgegangen war, kam es im
Laufe dieses Jahres wieder zu ei-
ner verstirkten Aktionstatigkeit
der Lebensmitteleinzelhindler.
Rund 28 Prozent aller erfassten
Produkte wurden zu rabattierten
Preisen gekauft, davon {iiber-
durchschnittlich viele Produkte
in den Kategorien Fertiggerichte
sowie Fleisch und Wurst.

Kise, Fleisch & Gemiise
Im Milchsegment konnten
insbesondere die Kdse-Produkte
zulegen. Der langjihrige Trend
zu geschnittenem und geriebe-
nen Kise setzt sich auch in die-

sem Halbjahr fort. Eine gute
Grillsaison und weniger strikte
Corona-Beschrankungen als im
pandemischen Vorjahr liefen
auch die Fleischeinkdufe wieder
steigen. So landeten um sieben
Prozent mehr Schweinefleisch
und fiinf Prozent mehr Rind-
fleisch in den Einkaufskorben —
das jedoch leider zu unterdurch-
schnittlichen Preisen sowie star-
ken Aktionen.

Bei Gemiise sind die Vorzei-
chen iiber alle Kategorien positiv.
Diese Warengruppe hat sich in
den letzten zwei Jahren am besten
entwickelt. Einzig bei Erddpfeln
fithrten niedrigere Preise zu star-
ken Umsatzverlusten gegeniiber
dem Vorjahr.

Tedes Stiick ein Meisterwerk
WIENER BEINSCHINKEN

Thomas Schmidt

SCHINKENMEISTER

Frische, ausgesuchte Sc}.lwc.‘,ins-
schldgel und exaktes T?m}ng
beim Massieren sind seit .ub?r L
40 Jahren mein Geheirr%ms far
den perfekten Beinschinken.

www.radatz.com

Trend: Alles, was jung ist

Der Konsum junger Haushalte
tragt stark zum Marktgeschehen
bei. So wurden die bei jiingeren
Konsumenten beliebten Kategori-
en wie Beeren, Milchmischge-
tranke und frische Fertiggerichte
zu Wachstumssiegern. Dazu zdhlt
auch das Kohlgemdise, das Einzug
in die junge Kiiche gefunden hat.

Weiterhin dynamisch bleibt
die Entwicklung am Biomarkt.
Die Ausgaben fiir Bioprodukte
stiegen im Vergleich zum Vorjahr
um fast 17 Prozent. Der Bioanteil
an den in der RollAMA erfassten
Frischeprodukten erreichte elf
Prozent. Auch hier spielen junge
Zielgruppen mit Kindern eine zu-
nehmend wichtigere Rolle. H
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Die Folgen von Antibiotika-
und Pestizidriickstinden so-
wie multiresistenten Keimen sind
dramatisch. Allein im Jahr 2015
starben 33.000 Menschen in der
EU, weil ihnen kein Antibiotikum
mebhr half. Die ,,Farm2Fork“-Stra-
tegie sieht als Teil des Green Deals
vor, dass der Antibiotikaeinsatz
bis zum Ende des Jahrzehnts hal-
biert wird. Denn: Nur mit gesun-
den Boden und gesunden Tieren
gibt es auch gesunde Lebensmit-
tel. Doch wie soll das gelingen?
Dariiber sprachen am 10. Septem-
ber Politik, Medizin, Wirtschaft
und Industrie am runden Tisch in
der oberdsterreichischen Multi-
kraft-Zentrale.

»Die neu gegriindete Initiati-
ve ,Our health‘ will die Problema-
tik der Antibiotika- und Pestizid-
riickstinde ganzheitlich betrach-
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Gesunder Boden - gesunde Tiere - ge-
sunde Lebensmittel: Lukas Hader von
Multikraft und Mediziner Bernhard Zauner

wollen mit ihrer Initiative ,Our Health"
neues Bewusstsein fur den Kreislauf

gesunder Lebensmittel schaffen.

NEUE INITIATIVE FUR GESUNDE LEBENSMITTEL

ten und Experten verschiedener
Disziplinen in den Austausch
bringen. Denn: Ein gesunder Bo-
den, gesunde Tiere und gesunde
Menschen bewegen sich in einem
Kreislauf, der nicht voneinander
zu trennen ist* so die Initiatoren
Bernhard Zauner, Arzt fiir Allge-
meinmedizin und HomG6opathie
und Lukas Hader von Multikraft.

Prominente Speaker

Viele namhafte Vertreter fan-
den sich zur Auftakt-Veranstal-
tung ein, unter anderem der
O0O-Landesrat Stefan Kaineder,
der sich begeistert zeigte: ,Durch
die Initiative ,Our Health ist es
gelungen, eine Plattform fiir alle
Beteiligten zu schaffen, denn sie
holt alle an einen Tisch. So kann
es gelingen, die kleinstrukturier-
te, Osterreichische Landwirt-

schaft zu férdern, die Gesundheit
von Boden und Tieren zu erhal-
ten und damit auch fiir uns alle
ein gesundes Essen auf den Tisch
zu bringen.

Karl Grabmayer, Vizeprdsi-
dent der OO-Landwirtschafskam-
mer bringt es auf den Punkt: ,Ich
bin iiberzeugt davon, dass Oster-
reichs Landwirtschaft alles kann.
Doch am Ende des Tages braucht
es dafiir die entsprechende Ent-
lohnung und die passenden Prei-
se, die diese Produktion ermdog-
lichen — unabhingig der land-
wirtschaftlichen Ausrichtung, ob
biologisch, integrativ oder kon-
ventionell.“ Dies bestitigte auch
Hannes Royer, Obmann von
»Land schafft Leben®, der in Zah-
len zeigte, dass seit 1995 die hei-
mischen Landwirtschaftsbetriebe
das Gleiche verdienen. ll

Ziinftige Er6ffnung

Im Zuge der IFFW2021 wurde
nun auch das neu errichtete
Geschiftsgebiude des Flei-
scherverbands in Klagenfurt
eroffnet. Raimund Plautz und
Wolfgang Hartl freuten sich
tiber die vielen angereisten
Gratulanten - und zeigten
stolz die wirklich schonen
Raumlichkeiten, in denen

bis zu 6.000 Produkte fiir

den Fleischerfachbetrieb
prasentiert werden.

Den Ausklang fanden die
Feierlichkeiten dann mit
vorziiglichem Gulasch und
Bier - und vielen netten
Gesprachen.

Aus der Innung!

Lo
N\

Raimund \/.
Plautz ‘ e

Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Eine gewaltige Stimmung.
Osterreich war bei den Euro-
Skills sehr erfolgreich, der
dritte Platz von Clemens
Baischer ist eine Sensation.
Wir haben keine Erfahrung ge-
habt, unsere Zunft war ja das
erste Mal bei den Skills ver-
treten und viele konnten sich
im Vorfeld nicht vorstellen, wie
und ob das mit Fleisch Uber-
haupt funktionieren kann. Es
hat sich dann im Rahmen des
Wettbewerbs herausgestellt,
dass da enormes Interesse

an unserem Beruf besteht.
Die gréfiten Menschentrau-
ben sind bei den Fleischern
gestanden, die Zuseher waren
fasziniert. Auch das Niveau
war sehr hoch, das wurde uns
von allen Seiten bestétigt -
dartber bin ich nicht nur als
Innungsmeister enorm stolz.

Den Nachwuchs fordern.
Hoffe aber zeitgleich auch,
dass wir uns in Zukunft bei den
Staatsmeisterschaften und in-
folge dann auch bei den Euro-
pa- und Weltmeisterschaften
etablieren. Weil es naturlich
auf der einen Seite unserem
Nachwuchs guttut und auf der
anderen Seite der Branche
einen gewaltigen Imageschub
beschert.

Deshalb appelliere ich einmal
mehr an alle Landesinnungen
in Zukunft die Landeslehrlings-
wettbewerbe auszurichten

- und dann ihre besten Leute
zu den Staatsmeisterschaften
zu schicken. So kdnnen wir
schlief3lich die besten Flei-
scher Osterreichs finden und
fur die Euro- und infolge die
WorldSkills aufbauen.

Wir von der Innung untersttit-
zen sehr gerne dabei — und
vielleicht kdnnen wir am Ende
wieder gemeinsam solche gro-
Ben Erfolge wie in Graz feiern.

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

office@dieschnatterei.com -

wir leiten Ihre Anfrage gerne
an Raimund Plautz weiter.
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LAUTER NEUE
AUFSCHNEIDER

E inTitel, der bisher eher in Spa-
nien bekannt ist, bekommt
durch eine Weiterbildung des
WIFI Steiermark auch in Oster-
reich Bekanntheit — der Cortador.
Der Schinkenspezialist ist Exper-
te fiir Knochenschinken, was die
Theorie, Praxis und Prisentation
betrifft. Der Kurs ging tiber vier
Tage, wurde von Maestro Cor-
tador Ronny Paulusch geleitet
und fand in den Rdumlichkeiten
derVulcano Schinkenmanufaktur
statt. In zwolf Modulen lernten
die Kursteilnehmer nicht nur die
verschiedenen Knochenschinken
und deren Herstellung kennen.
Auch Kalkulation und Marketing
sowie verschiedene Schnitttech-
niken wurden gelehrt.

»Schinken gehoért in Spanien
aufjede Feier oder Veranstaltung,
verantwortlich ist hier immer ein
Cortador®, so Paulusch. Und so
nahmen zehn Fleischer:innen die
Gelegenheit wahr und lieflen sich
zum professionellen Schinken-
Aufschneider ausbilden. Unter
ihnen etwa Robert Buchberger
aus Poéllau, der steirische In-
nungsmeister Josef Moffhammer
oder Jiirgen Hofler aus Gleisdorf.

Der Kurs endet mit einer
praktischen und schriftlichen
Priifung. Hier miissen die ange-
henden Cortadoren auch nach-
weisen, dass sie die verschiede-
nen Schinken, deren Kennzeich-
nung und Unterschiede kennen.

www.cortador.events ll
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Ronny Paulusch, Diplom-
Fleischsommelier und Maestro
Cortador Professional, hat im
September die ersten zehn
Cortadore Osterreichs

in der Schinkenmanufaktur
Vulcano ausgebildet.




Osterreichs Fleischer haben
grol3es Potenzial.

Das gilt es, noch viel starker
nach aullen zu tragen,

sagt Fleischermeister und
Fleischsommelier Helmut
Krosbacher im grof3en
Fleisch & Co-Interview.

WIR MUSSEN UNS POSITIONIEREN!

ie Fleischerei Krosbacher liegt im scho-

nen Tiroler Stubaital und wurde 1905

gegriindet. Fleischermeister und
Fleischsommelier Helmut Krésbacher verbin-
det in seinem Betrieb Tradition und Moderne.
So verfiigt die klassische Dorfmetzgerei iiber
einen grofizligigen Imbiss, der abends bis
23.00 Uhr geoffnet hat. Das ist fiir eine dster-
reichische Fleischerei genauso auflergewShn-
lich, wie Helmut Krosbacher gemeinsam mit
Grillweltmeister Adi Matzek zu den ersten
Fleischsommeliers Osterreich zihlt.

Krosbacher zihlt auch zu den Betrieben,
die als erste einen Fleischautomaten aufge-
stellt haben. Seit einigen Jahren gibt es auch
einen Onlineshop, iiber den Kunden aus dem
DACH-Raum bestellen kénnen. Mit Krésba-
cher Catering wurde eine Tochterfirma ge-
griindet, im Rahmen derer das klassische
Catering sowie die Grillschule (Steak, Fisch,
Wintergrillen, etc.) und Grillseminare (seit
15 Jahren) abgewickelt werden.

Wir trafen den erfolgreichen Fleischer-
meister und Fleischsommelier zum Inter-
view iiber die Stirken — und die Schwichen
der Fleischerbranche.

Fleisch & Co: In diesem ,,Ausnah-
me-Sommer* war Grillen wieder voll
angesagt. Was waren die Trends?

Helmut Krdsbacher: Die aktuellen Grill-
trends sind ganz klar: Es werden nicht nur
die Edelteile verwendet, sondern auch B-
und C-Cuts —, wenn man so sagen will,
Fleischteile der zweiten Wahl. An die man
nicht gleich als Erstes denkt, wie zum Bei-
spiel ein Meisterstiick oder ein Fleet Byron
Steak oder Flanksteak. Es lduft darauf hin-
aus, dass man das ganze Tier verarbeiten
kann. Nose-to-Tail bekommt immer mehr
Bedeutung. Auch beim Grillen.

Muss man das den Kunden erklaren?

Nein, das miissen wir nicht. Der Kunde
von heute ist iiberaus gut informiert. Sei es
durch die zahlreichen YouTube-Kanile, die
es mittlerweile zum Thema gibt.

Auch die sozialen Netzwerke spielen
heute eine enorme Rolle. Die Kunden kom-
men meist schon vorinformiert in das Ge-
schift und haben eine klare Vorstellung da-
von, welche Fleischteile gegrillt werden
sollen.

Brauchen die Konsumenten uber-
haupt noch Unterstiitzung?

Es ist tatsdchlich eine grofle Herausfor-
derung fiir uns, dass die Konsumenten viel
besser informiert sind als frither. Da fallt
zum Teil die Aufkldrung weg.

Was sich aber die Kundschaft beim Flei-
scher sehr wohl abholen méchte, ist die Be-
ratung. Also das Wie. Wie soll das Stiick
Fleisch gegrillt werden? Das miissen wir der
Kundschaft mitgeben. Bei uns kann der Kun-
de auf eine Top-Beratung und unsere lang-
jahrige Erfahrung zdhlen.

Ist Grillen nur den Sommermonaten
vorbehalten?

Grillen ist ein Ganzjahresthema! Etwa,
wenn im Herbst das Martini-Gansl am Grill
zubereitet wird oder zu Weihnachten und
Silvester gegrillt wird. Das sind inzwischen
fixe Grill-Events geworden.

Das ist dem sogenannten ,Indirekt-Gril-
len“ zu verdanken. Damit hat Grillen als
Ganzjahresthema zusitzlich an Fahrt aufge-
nommen. Denn ist es sehr angenehm, wenn
ich bei kdlteren Temperaturen oder im Win-
ter nicht die ganze Zeit am Griller stehen
muss. Da hat die Grilltechnik das ihrige bei-
getragen, dass es zum Ganzjahresthema wird.

Welche Gerichte eignen sich fiir das
Indirekt-Grillen?

Das Martini-Gansl, ein Rinderriicken im
Ganzen, Pulled Pork bzw. einen Schweine-
schopf {iber mehrere Stunden grillen und
dann zerrupfen. Da gibt es geniigend Bei-
spiele, wie die Konsumenten tolle Gerichte
zaubern kénnen.

Spielt die Fleischqualitat am Grill
heute eine groBere Rolle als frither?

Das hat sich in den letzten Jahren sehr
zum Positiven gewendet. Es kommen Gene-
rationen nach, die nicht das billigste Fleisch
mochten, sondern auf Qualitdt und Regiona-
litit achten. Gerade diese zwei Punkte haben
ganz stark an Bedeutung gewonnen.

Und auch hier spielen all die gut in-
formierten Konsumenten eine wichtige
Rolle ...

Ja, der Kunde ist viel besser informiert
und weif}, wie man Fleischqualitit erkennen
kann — durch die Fettmarmorierung, durch
die Ablagerung. Gerade das Thema der
Fleischreifung hat stark an Bedeutung ge-
wonnen. Themen wie Dry Aging und Asche-
reifung kennt man aus den Medien. All das
hat dazu beigetragen, dass die Kundschaft
bewusster auf Qualitit achtet.

Dry Aging - lediglich ein Trend oder
eine Haltung?

Dry Aging ist ja erst ein einmal etwas,
das nicht neu erfunden wurde. Das hat mein
Opa schon vor hundert Jahren in der Metz-
gerei gemacht. Abhidngen lassen war die ein-
zige Reifemethode, die es fiir Fleisch gege-
ben hat. Technologien wie Vakuumverpa-
ckungen waren ja iiber lange Zeit nicht ver-
figbar. Die letzten dreiflig, vierzig Jahre

Foto: Hasibeder



Mit traditionellem Metzgerhand-
werk wird bestes heimisches
Fleisch nach alten Familienrezepten
zu echten Stubaier Kostlichkeiten.
Krésbacher Raucherspezialitaten
sind von Hand gemacht und in
Stubaier Bergluft gereift.

waren dann vom maschinellen Aufschwung
gepragt. Vakuumverpacken und -lagern wur-
de moglich. Aber der Eigengeschmack von
Fleisch hat darunter ein wenig gelitten.

Dry Aging wird also Thema bleiben?

Genau. Das Dry-Aged-Fleisch ist wieder
in aller Munde und dieses Thema kommt
ganz stark zuriick. Die Konsumenten schme-
cken einfach den Unterschied — bei der
Fleischreifung geht Fliissigkeit verloren —
dadurch wird der Eigengeschmack von
Fleisch viel intensiver und konzentrierter.
Durch die Lagerung wird das Fleisch zarter,
Enzyme konnen sich zersetzen. Reift es lin-
ger, schdtzen die Kunden auch den nus-
sig-erdigen Beigeschmack. Das hebt sich
klar von der herk6mmlichen Reifung ab.

Welche Grundregeln sollte man
beim Grillen beachten?

Das beginnt an sich schon bei der Dis-
kussion oder Entscheidung iiber den Griller.
Ich finde aber, dass das keine Prioritit hat.
Egal, ob ein kleiner oder grofler Griller, Holz-
kohle oder Gas. Es ist Einstellungssache. Die
einen moéchten das Ritual des Grillens erle-
ben, Feuer machen und bei der altbewihrten
Methode bleiben. Wer es bequem mochte,
entscheidet sich fiir den Gasgriller. Hier
muss man nur einmal ziinden und hat die
gewiinschte Temperatur.

Worauf kommt es beim Grillvorgang
selbst an?

Ganz wichtig ist, wenn ich ein Stiick
Fleisch grillen mé6chte, dass man die richtige
Grilltechnik wahlt. Hat man grofle Stiicke,
die man im Ganzen grillen méchte, muss ich
die indirekte Methode verwenden. Wenn
man eine Steakschnitt-Grofie beim Einkauf

in der Fleischerei wihlt, dann kann man das
Fleisch direkt grillen. Direkt heifdt bei 300
bis 400 Grad das Fleisch direkt am Grillrost
legen. Indirekt legt man das Fleisch bei 180
bis 220 Grad mit geschlossenem Deckel am
Griller und grillt es {iber mehrere Stunden.

Grilltechnik und Grilltemperatur
sind also entscheidend?

Das Allerwichtigste ist die gewdhlte
Grilltechnik. Hier gilt es, klar zu entschei-
den, welche Methode man verwendet. Und
dann sollte man nicht vergessen, dass man
die richtige Kerntemperatur erreichen muss.

Im Mediumbereich die 55 Grad oder bei
einem Schweineschopf im Ganzen sind es 70
Grad. Je fettmarmorierter das Fleisch ist,
umso héher muss die Kerntemperatur sein.
Wenn die richtige Kerntemperatur getroffen
wird, dann ist das Ergebnis ein schones, zar-
tes, saftiges Fleisch. Aufpassen: die Gartem-

peratur vom Griller ist zweitrangig. Fiir eine
zarte Fleischfaser kommt es auf die gewdhl-
te Kerntemperatur an.

Ist eigentlich Fleischersatz beim
Grillen schon ein Thema?

In meinem Umfeld und Bekanntenkreis
ist der Fleischersatz kein Thema. Das diirfte
auch daran liegen, dass die Liste der Inhalts-
stoffe bei Fleischersatz sehr, sehr lang ist.
Aus unserer Sicht als Fleischproduzenten, ist
bis dato keine verniinftige Alternative erhalt-
lich, die ohne eine lange Liste an Inhaltsstof-
fen auskommt und unter dem Strich eher
schiddlich als niitzlich sind.

Wie nehmen Sie den veranderten
Fleischkonsum iliberhaupt wahr?

Wir merken im Geschift ganz stark, dass
der Erndhrungstrend dahin geht, dass Kun-
den pro Woche zum Teil nur noch zwei bis
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Hygienische Decken- u. Wandverkleidungen
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drei Mal Fleisch essen. Dafiir wird aber gute
Qualitit eingekauft und regional. Das ist das
wesentliche Thema geworden. Bei den Kon-
sumenten ist es angekommen, dass der Er-
ndhrungsplan abwechslungsreich sein soll.
Es soll das Stiick Fleisch dabei sein, aber
auch Fisch, Gemiise, etc. — in Summe macht
es die Abwechslung aus.

Tradition und Handwerk: Schlag-
worte oder wirklich wichtig?

Wir sind eine Fleischerei, die auf iiberlie-
ferte Traditionen und das Handwerk setzt.
Ebenso auf regionale Herkunft. Das bedeu-
tet, wir kaufen Rinder von den regionalen
Bauern und schlachten und zerlegen selbst.
Insgesamt kommen Rind, Kalb und Lamm
ausschliefilich aus Tirol. Schweinefleisch
wird zwar in Tirol geschlachtet, kommt aber
aus Oberosterreich. Wir sind in Tirol ja kein
Schweinmarktland.

... und Tierwohl und Tierhaltung?

Qualitit schliefdt fiir mich Tierwohl und
die Tierhaltung mit ein. Speziell bei Rind,
Kalb und Lamm spielt die kleinstrukturierte
Landwirtschaft, wie wir sie in Tirol haben,
eine grofle Rolle. Da ist das Tierwohl fiir
mein Verstindnis sowieso immer gegeben.
Die Bauern versorgen bei uns durchschnitt-
lich zwischen zehn und 15 Stiick Vieh. Der
Bauer kennt jedes Tier und weif}, wie es ihm
geht. Kleinteiliger geht es nicht mehr.

Das Produkt Fleisch steht in den
letzten Jahre unter gesellschaftlichem
Druck! Gut so?

Wir kénnen in dieser Diskussion nur ge-
winnen. Mit unserer kleinteiligen Landwirt-
schaft in Tirol sind wir transparent und offen

fiir neue Entwicklungen. Ich meine, das ist
ein Riesenvorteil fiir die Fleischereibetriebe.
Wir haben eine Vielfalt an Getreide und da-
mit Nihrstoffe fiir die Tiere. Wir haben keine
grofien Mastbetriebe, keine Massentierhal-
tung. Wer bei uns Urlaub macht, kann sehen,
dass auf den Almen zehn bis 15 Stiick Vieh
grasen. Jegliche Diskussion iiber Klimawan-
del und Massentierhaltung kann uns des-
halb nur in die Hénde spielen.

Konnten die Fleischereien in bzw.
aus der Coronakrise profitieren?

Wir haben wihrend der Krise gemerkt,
dass die Kunden sehr stark begonnen haben,
sich mit dem Thema Essen und den einzel-
nen Speisen zu beschdftigen. Es wurde hoch-
wertig eingekauft, ganze Gerichte und Me-
niis gekocht. Dafiir war vor der Krise zu
wenig Zeit, sei es aus beruflichen Griinden
oder man ging natiirlich auch ins Gasthaus.
Viele haben das Beste daraus gemacht und
sich mit Kochen beschiftigt. Das ist — glaube
ich — jedem Fleischer in Osterreich zugute-
gekommen.

Corona also eine Chance ...

Auf jeden Fall. Corona war fiir das Flei-
scherhandwerk eine echte Chance, Kunden
wieder zurtickzugewinnen, die man verloren
hat. Nicht zuletzt durch andere Lebensge-
wohnheiten, die diese Kunden vor der Krise
hatten. In Summe denke ich, dass die Krise
fiir uns Fleischer mehr oder weniger positiv
war. Im Sinne von der Riickbesinnung auf
Qualitdt und Regionalitdt.

Herkunftskennzeichnung in der
Gastronomie: richtig und wichtig?
Ich wiirde die verpflichtende Herkunfts-

kennzeichnung fiir die Gastronomie als
Chance empfinden. Das gehort einfach zu
unserer Kultur speziell in Tirol dazu. Dass
man den Gésten, die in das Restaurant ge-
hen, heimische Produkte und die Vielfalt in
unserem Land auf dem Teller prisentiert.
Das wir ja in Tirol von bekannten Kéchen,
aber auch vielen Betrieben ja schon prakti-
ziert. Ziel muss sein: Wir kénnen uns nicht
dauernd iiber den Preis definieren. Da kén-
nen wir nur verlieren.

IndenFleischereien ist das ja schon
langst Thema?

Genau. Wir sind Mitglied bei den Bo-
nusfleischern und frither auch bei den Tiro-
ler Meistermetzgern. Wir haben seit zwanzig
Jahren das bos-Rindfleischkennzeich-
nung-System, ebenso bei Kalb und Lamm.
Die Herkunftskennzeichnung ist fiir uns
Metzger iberhaupt nichts Neues. Bei uns
wird es aber als Selbstverstindlichkeit be-
trachtet. Wahrscheinlich hatte das frither
nicht diesen Stellenwert. Oft braucht es des-
halb eine gesellschaftliche Diskussion und
diese haben wir jetzt.

Welche Wiinsche haben Sie fiir die
Fleischerbranche?

Dazu mochte ich das Beispiel des
Self-Service aufgreifen. Diese Idee hat mir
von Anfang gut gefallen. Das war der Grund,
warum wir als erste Metzgerei in Tirol einen
Fleischautomaten aufgestellt haben. Unser
Gewerbe hat sich allerdings alles ein wenig
nehmen lassen. Beispiel Tankstellen. Wir
waren einfach nicht sehr innovativ. Und das
ist es, was ich mir fiir die gesamte Fleischer-
branche wiinsche: selbstbewusstes Auftre-
ten, mehr Innovation, besseres Marketing
und Selbstdarstellung. Erfreulich: Es kom-
men junge innovative Metzger nach!

Wo sehen Sie den meisten Nachhol-
bedarf?

Ich denke, bei der Positionierung und
»sich selbst verkaufen“. Die Themen Verkauf,
Onlinemarketing und Social Media spielen
bei vielen noch eine untergeordnete bis gar
keine Rolle. Es gibt auch noch immer Betrie-
be ohne Website. Klar kostet das Geld. Aber
hier wird die Auflenwirkung unterschatzt.
Die Kunden, so meine personliche Erfahrung
beim Catering und in der Grillschule, infor-
mieren sich zuerst online und kommen erst
dann auf uns zu. Jeder Fleischer sollte sein
eigenes Konzept finden und ausbauen.

Barbara Egger M
Metzgerei Krosbacher
A 6166 Fulpmes, Kirchstral3e 5, T 05225/62 225
W www.metzgerei-kroesbacher.at
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Fachliche Expertise und personliche Betreuung: Die 1. BFS setzt auf ein ganzheitliches
Lehrkonzept. Viele Osterreicher:innen wurden so schon zu erfolgreichen Meister:innen.

ie Meisterpriifung ist fiir junge Fleischer
D die erste wichtige Stufe auf der beruflichen

Karriereleiter. Um diese zu erklimmen, ist
intensives Biiffeln und Training in Themenbe-
reichen wie Fachtheorie, Fachpraxis, Betriebs-
wirtschaft, Recht und Arbeitspddagogik notig.
Ohne gute Anleitung und Betreuung ist das na-
tlirlich kaum zu schaffen.

Auf dieVermittlung dieses meisterlichen Wis-
sens hat sich die 1. Bayerische Fleischerschule in
Landshut spezialisiert. Seit ihrer Griindung 1928
wurden hier tiber 20.000 Meister ausgebildet.
Unter ihnen waren in den vergangenen Jahren
auch iiber 60 Fleischhauer:innen aus Osterreich,
die sich in einem zw6lfwochigen Vollzeitkurs
(auch modulweise buchbar) auf die Priifung
durch die Handwerkskammer vorbereiteten und
danach ihren Meisterbrief mit nach Hause neh-
men konnten.

Bundeslander geben Zuschiisse

Die Liste der erfolgreichen Absolventen
reicht von A wie Martin Ablinger (Oberndorf im
Salzburger Land) bis Z wie Michael Zlabinger
(Theif’, Niederdsterreich). Auch Fachlehrer wie
Herbert Gruber aus Linz sind ehemalige ,Lands-
huter”; Dozenten wie Prof. Manfred Winkler
(Hollabrunn) geben hier ihr Fachwissen weiter.
Die 1. Bayerische Fleischerschule ist nach ISO
9001:2015 fiir ausgezeichnete Bildungsqualitdt
zertifiziert. Thre drei Meisterkurse jahrlich sind
auch in vielen Osterreichischen Bundeslindern
als forderfahig anerkannt, Beratung dazu ist fiir
Interessenten gratis und inklusive.

Apropos: Personliche Betreuung z. B. bei Ver-
mittlung privater ,Meister-WGs“ oder beim inten-
siveren Lernen vor Priifungen steht fiir Schullei-
terin Barbara Zinkl ganz oben: ,Das macht unser
Landshuter Modell und die Beziehung zu unseren
Schiilern so besonders.“ Uber 500 von ihnen sind
Mitglied im Absolventenverband, treffen sich re-
gelmiRig oder ,netzwerken® virtuell.

Ganz wichtig im Meisterkurs ist die fachliche
Expertise. Im modernen Schulgebdude der 1. BFS
mit Horsaal und Werkstatt lehren erfahrene Prak-
tiker und Fachlehrer, produzieren mit den Teil-
nehmern eine Palette von {iber 135 Wurstsorten
und schulen sie an modernen Maschinen. Die
Verkostung und sensorische Analyse gehort eben-
so zum Lehrplan wie die Entwicklung neuer Pro-
dukte nach Erndhrungstrends (z. B. Convenience).
Und natiirlich alle wichtigen Aufgaben von Meis-
tern im Betriebsalltag — von Buchhaltung tiber
Kalkulation bis zur Lehrlingsausbildung. M

Die nichsten Termine

Kinftige Meisterkurse an der
I. Bayerische Fleischerschule Landshut

MK 447:11.01.-03.04.2022
MK 448: 25.04.-17.07.2022
MK 449: 25.08.-20.11.2022
MK 450: 08.09.-04.12.2022
(bei grofSer Nachfrage!)

Infos, Termine und Anmeldung unter:
www.fleischerschule-landshut.de/
Kursprogramm

Ausgabe 08/2021

Termine

16. 10. & 17. 10.,
Landshut

WILDER Produktions-
Workshop Erhalten Sie
allerlei Hinweise fiir das fach-
mannische Enthauten bzw.
Abschwarten von Wild und
produzieren Sie selbst Wild-
fleisch-Erzeugnisse. www.
fleischerschule-landshut.de

15.1.-23.1. & 2.-3.4.
und 12. 3.-20.3. &
2.- 3.4., Landshut

Fleischsommelier
Fleischsommeliers sind abso-
lute Experten des wertvollen
Lebensmittels Fleisch, fit in
Sensorik, kennen trendigste
neue ,Cuts" und beherrschen
modernes Marketing fiir die-
ses Kernprodukt des Metzger-
handwerks. Die Kurse an der
1. Bayerischen Fleischerschule
Landshut schlieBen mit einem
Zertifikat ab. Alle Infos: wwrw.
fleischerschule-landshut.de

Jederzeit, im Betrieb

Weiterbildung

Die 1. BSF Landshut bietet
Weiterbildung von Produktion
bis Verkauf, von Zerlegung bis
Controlling, von Betriebswirt-
schaft bis zu Filialmanagement
auch vor Ort in den Betrie-
ben an. Mit Bausteinen nach
Bedarf werden individuelle
Schulungskonzepte erstellt.
Die Umsetzung in Workshops,
Seminaren und Coachings fiir
Gruppen oder Einzelne erfolgt
durch praxiserfahrene Exper-
ten; Alle Infos & Anmeldung:
www.fleischerschule-lands-
hut.de

Jederzeit, online

Master-Studiengang
»Unternehmensfiihrung*
Schwerpunkt Fleischwirt-
schaft Mehrjahriger On-
line-Kurs mit Prasenzeinheiten
zum akademischen Abschluss
fir Metzgermeister und Be-
triebswirte (mit Berufspraxis).
Kooperationsprojekt der FH
Burgenland und der 1. BSF.
Alle Infos & Anmeldung: wwrwr.
fleischerschule-landshut.de
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MIT ZIRBENKRAFT ZUM FEST

Mit dem Zirbenrauchschinken ist Friess ein Meisterstlck gelungen. Rechtzeitig zu den
Festtagen prasentiert das Karntner Familienunternehmen nun weitere Zirbenprodukte.

eit 1898 ist Frierss der In-
S begriff fiir hochste Wurst-

und Schinkentradition aus
Osterreich. Seit jeher bekennt
sich Familie Frierss zu Regiona-
litdt und fertigt ihre Kdrntner
Spezialititen nach tberlieferten
Familienrezepten nur aus selek-
tiertem, heimischem Fleisch und
verfeinert dieses mit speziellen
hauseigenen = Gewiirzmischun-
gen. Und trifft damit genau den
aktuellen Zeitgeist, denn die
Nachfrage nach regionalen Pro-
dukten ist so grof} wie nie. Weil’s
nicht wurst ist, was man isst.

Elf Goldmedaillen

Die  Spitzenqualitit der
Frierss Spezialititen bestdtigen
nach dem ,Ehrenpokal fiir beste
Schinken“ bei der weltgréfiten
Fleischermesse in Frankfurt,
aktuell elf Goldmedaillen von
DLG-Testzentrum 2021. Neben
den bekannten Klassikern wie
dem Kirntner Schinkenspeck
oder den Kirntner Hauswiirs-
teln wurde nun auch die jlingste
Schinkenneuheit, der Zirben-

rauchschinken mit Bestnoten
vergoldet.

Erfolg mit Zirbe

Die Zirbe ist ein ganz beson-
derer Baum und wird nicht um-
sonst die ,K6nigin der Alpen“ ge-
nannt, der eine auflergewshnlich
positive Wirkung auf den Men-
schen nachgesagt wird. Die Ent-
wicklung dieses Schinkens geht
zurilick auf eine alte bauerliche
Urproduktion, bei der man zum
Réuchern Zirbenholz verwendet
hatte. So wurde die heimische
Zirbe aus den Nockbergen, Eu-
ropas grofiter zusammenhdn-
genden Zirbenholzregion, neu
entdeckt. Das spezielle Rauch-
verfahren verleiht dem Schinken
seinen besonders herzhaften Ge-
schmack mit fein-herber Zirben-
note. Unverkennbar ist das na-
turbelassene, rustikale Aussehen
mit kastanienbrauner Oberfliche
ebenso wie sein fein-herber Zir-
benduft. Eine besondere Spezi-
alitit fiir Geniefler und alle, die
Wert auf Qualitit aus der Region
legen —, ob beim Frijhstiick, zur
Jause oder in der Kiiche — {ibri-
gens aktuell ausgezeichnet mit
dem Produkt Champion Katego-
rie Theke in Silber.

Aufgrund des Erfolgs setzte
Frierss auf die Entwicklung wei-
terer Zirbenrauch-Spezialititen
und fertigt diese in bester Hand-
werksmanier und prasentiert vier
neue Zirben-Spezialitdten.

Alle Informationen finden
Sie auf www.frierss.at

Die Zirbenrauchsalami (als 1,5-kg-Stange) wird aus bestem hei-
mischem Schweinefleisch handwerklich gefertigt, verfeinert mit
hauseigener Gewiirzmischung und 10 Wochen gereift. Bei ihrem
besonders grof3en Kaliber bedarf die gleichmaBige Reifung bis ins
Innerste viel Erfahrung und ist hchste Salamikunst. Das erdi-

ge, fruchtige, milde Raucharoma der Zirbe in Verbindung mit der
Gewiirzmischung verleiht der Zirbenrauchsalami ihren besonders
herzhaften Geschmack mit dezenter Zirbennote - ein Highlight jeder
Feinkosttheke.

Wer etwas weniger von der Salami kosten méchte, die Zirbenrauch-
salami gibt es geslict in 100-g-Einheiten.

Eine besondere Spezialitat der Region: Karntner Hauswiirstel
Zirbenrauch (140g) werden ebenfalls aus bestem heimischem
Schweinefleisch handwerklich gefertigt, verfeinert mit hauseigener
Gewiirzmischung und 6 Wochen gereift. Herzhaft im Geschmack mit
dezenter Zirbennote. Tipp: ideal zum Wandern, fiirs Picknick, unab-
kémmlich fiir ein deftiges Bauernbuffet und fiir Karntner Brettljause.

Salamici Zirbenrauch (240 g). Fiir Freunde besonderer Salami prasentiert Frierss
unter der neuen Produktlinie Salamici. Mit edlen Gewiirzen verfeinert und liber
Zirbenholz der Nockberge gerduchert, reifen diese sechs Wochen, bis sie ihren
herzhaften Geschmack mit dezenter Zirbennote entfalten. Besonders ist nicht
nur der Geschmack, sondern auch die leicht gebogene Form - ein Meisterwerk
hochster Alpe-Adria-Salamikunst.



Bedford
erhaltlich bei:

SCHINKENSPECK NACH
ART DES HAUSES

Miihlviertler Schinkenspeck ohne Schwarte von Greisinger.

usgesuchte Schldgelfleischteile werden nach der bewahrten

Hausrezeptur aromatisch gewtirzt und von Hand mit Meer-
salz gesalzen. Schlief3lich wird der Greisinger Schinkenspeck
Uber Buchenholz gerduchert und sechs Monate luftgetrocknet
und gereift. Ein besonderes Geschmackserlebnis fiir die kalte
Jause, auf Brot und Geback. www.gresisingerat B

TRADITIONELLER SPECK
VON HAND GEMACHT

Bauernbraten von Handl Tyrol.

er Bauernbraten ist ein Stlick Handwerkskunst, das man in

der Bauernfamilie vor allem zu besonderen Anlassen reichte.
Dafiir wurde das — meist einzige - Schwein im Herbst geschlachtet
und anschlielend geselcht. Der halbfertige Speck wurde dann
vor den Festtagen gekocht und mild angebraten. Als einzigartige
Kochschinkenspezialitat wird der Bauernbraten von Handl Tyrol
noch heute aus ganzen gewachsenen Stlicken vom Schwein nach
Uberlieferter Originalrezeptur und nach traditionellen Verfahren
hergestellt: leicht und mild Gber Buchenholz gerduchert und im
Heilrauch langsam und schonend gegart. www.handltyrol.at B

Kostlich feuriger Brotaufstrich hergestellt aus feinstem
Ganse- und frischem Schweineschmalz mit Grieben, pikant
mit Chili gewdrzt und mit knackigen Rostzwiebeln. Passt
perfekt auf jede weihnachtliche Tafel! Genussverlangerung
gewdlnscht? Kein Problem, unser Chili Schmalz ist ganz-
jahrig verfigbar. Mehr dazu auf bedford.de

Bedforel;

Delikat essen
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Die Wurst- & Schinkenmanufaktur Bedford
bietet auch in diesem Jahr eine Auswahl an
erlesenen Premium-Delikatessen fur den
festlichen Moment in der Feinkost-Vitrine. Die
Weihnachtsfeiertage stehen dabei ganz im
Zeichen einer exklusiven Zutat, auf die sich

Bedford spezialisiert hat: der Triffel.

BEDFORD VERFEINERT DAS WEIHNACHTSFEST

MIT AUSGEWAHLTEN TRUFFEL-SPEZIALITATEN

enn sich das Jahr dem
zum Ende neigt und
an den Fejertagen die

ganze Familie zusammen-
kommt, diirfen ein paar kulina-
rische Highlights nicht fehlen.
In dieser festlichen Zeit legen
viele Kunden Wert darauf, etwas
ganz Besonderes auf den Tisch
zu zaubern — und auf diesem
sollten die erlesenen Premi-
um-Delikatessen von der Wurst-
& Schinkenmanufaktur Bedford
auf keinem Fall fehlen.

Edle Salamikugeln

Ein Klassiker aus dem Spezi-
alititensortiment von Bedford ist
die Saltufo. Die feine Salamiku-

gel wird aus einer Kombination
von Schweinefleisch und erlese-
nen Sommertriiffeln (tuber aesti-
vum) hergestellt und anschlie-
Rend mit landestypischem, ge-
raspeltem Parmigiano Reggiano
umhiillt. Das besondere Natur-
reifeverfahren macht die Saltufo
zu einer echten Delikatesse, die
am besten am Tisch frisch aufge-
schnitten wird.

Schon bereit fiir ihren Ein-
satz auf der Festtafel ist die Sal-
tufo fein geschnitten. Die feinen
Scheiben der von Kdse umhiill-
ten Salamikugel sind direkt ver-
zehrfertig und finden ihren Platz
in den unterschiedlichsten Ge-
richten. Das gewisse Etwas hat

die Saltufo Gold: Eine Hiille aus
extra viel Parmigiano Reggiano
bietet ein noch intensiveres Ge-
schmackserlebnis. Mit ihrer gol-
denen Verpackung sorgt die Sa-
lamikugel fiir einen optischen
Hingucker in der Theke —, aber
auch fiir einen weihnachtlichen
Kundenauftritt. Denn in diesem
Jahr bekommen Kunden zu jeder
Packung Gold-Sternschuppen
und Nikolomiitzen dazu.

Schinken vom Feinsten

Ein weiteres Highlight fiir
den Weihnachtsschmaus ist der
Triiffelkochschinken. Der rustika-
le, aus der Schweineunterschale
geschnittene Kochschinken wur-

de handgeschniirt, goldgelb ge-
rduchert und gegart. Fiir einen
besonderen Geschmack sorgt die
Fiillung aus Triiffel und Fleisch-
brit. Wie bei allen Triiffelproduk-
ten verwendet Bedford auch hier
die besonders erlesenen und ge-
schmackvollen Sommertriiffeln.

Triiffel zum Streichen

Auch zum Streichen bietet
Bedford der Triiffel seinen grofien
Auftritt: Frisches Schweinefleisch
und sorgfiltig vorbereitete
Schweineleber verleihen der Triif-
felleberwurst eine aromatische
Basis, die mit erlesenen Sommer-
triffeln und feinen Gewiirzen
abgerundet wird. Reichlich
Schlagobers verleiht der Leber-
wurst Cremigkeit und vollen Ge-
nuss. Der gewachste Naturdarm
sorgt nicht nur fiir eine ideale
Handhabung, sondern auch fiir
eine hochwertige Prasentation in
der Bedienungstheke.

Noch handlicher und perfekt
portioniert kommen die Triiffel-
kugeln daher. Mit einer Kombi-
nation aus frischem Schweine-
fleisch, ausgesuchter Schwei-
neleber, feinen Gewlirzen und
Sommertriiffeln bringen die
Triiffelleberwurstkugeln den ge-
wissen Luxus auf die Festtafel.
Durch das feine Obers zergehen
sie auf der Zunge und bieten ein
zartrosa Geschmackserlebnis.

Alle Bedford-Spezialitdten
sind selbstverstdndlich frei von
geschmacksverstirkenden Zu-
satzstoffen und unter www.
fleischerverband.at erhdltlich. ll
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SAISONALE KOSTLICHKEITEN AUS DEM HAUSE BERGER SCHINKEN:

DER GENIESSER-HERBST WIRD EINGELAUTET

Essen, was gerade Saison hat und zur Jahreszeit passt — das wollen immer mehr Konsument:innen.

Gut, dass Berger Schinken seit jeher auf saisonale Schinken-Spezialitdten setzt.

Der Herbst ist da! Und auch wenn dies das Ende des
Sommers bedeutet, trostet uns die Jahreszeit mit ihren
typischen Kostlichkeiten und intensiven Geschmacksno-
ten. Gaby Kritsch, Erndhrungswissenschafterin und Ver-
kaufschefin bei Berger Schinken, weifi: ,Abwechslungs-
reiche Geniisse tun uns gut.“ Wie denn der Herbst
schmeckt, beantworten die Kochschinken-Macher von
Berger so: Nach Steinpilzen, Kiirbiskernen und Triiffeln.
Mit den drei Herbstschinken, die ab sofort wieder erhilt-
lich sind, wird die neue Jahreszeit ,kulinarisch eréffnet®.

Von der Kunst, besten Schinken nochmals zu
veredeln. Der Berger Steinpilz-Schinken wird von vie-
len Feinschmeckern Jahr fiir Jahr sehnsiichtig erwartet,
harmonieren doch frische Steinpilze und bester Schinken
ganz hervorragend. Mit knackigen Kiirbiskernen wiede-
rum ist der gleichnamige, zweite Herbstschinken ver-
feinert. Genusstipp: Herbst ist Suppenzeit und die Kiir-
bissuppe ist so was wie der ,Klassiker unter den Herbst-
suppen®. Fein geschnittener Berger Kiirbiskern-Schinken
setzt der Suppe ,die kulinarische Krone“ auf.

Ho6chste Schinkenmacher-Kunst vereint
der Triiffel-Schinken: Durch die finessenrei-
che Veredelung mit italienischen Triiffeln,
entfaltet sich das bei Feinschmeckern so be-
liebte natiirlich-feine Triiffelaroma. Eine der
wohl erlesensten Spezialitdten aus dem Hause
Berger und daher wunderbar geeignet fiir die
festlichste Zeit des Jahres.

Pasteten versprechen mollig runden
Genuss. Die aufwendige Herstellung der Pas-
teten macht sie zu reprdsentativen Delikates-
sen. In fritheren Zeiten war sogar ein eigener
Berufsstand — der Pastetenbdcker — fiir die Her-
stellung zustindig. Heute haben es Geniefler
da einfacher: Die Fleischermeister von Berger
Schinken produzieren nach traditionsreichen
Rezepten Jahr fiir Jahr zur kalten Jahreszeit die
wunderbaren K6stlichkeiten. Das breite Berger
Pasteten-Repertoire ist ab sofort im gut sortier-
ten Handel erhaltlich. www.berger-schinken.at H
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ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG

WMein

BERGER

Zarte Schweineleber und saftiges

Schweinefleisch werden nach tra-

ditionellem Herstellungsverfahren

mild gewlirzt und je nach Sorte

mit Preiselbeeren, Chili, Triffel

oder Orangen verfeinert.

WWW.BERGER-SCHINKEN.AT
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WILDER GESCHMACK

Hirschsalami von Krosbacher.

Dund Hirschfleisch nach traditionellem Rezept hergestellt,
Uber Buchenholz gerduchert und flir mindestens acht Wochen
in frischer Bergluft in Stubai auf 1.000 Meter Hohe gereift. Wird
in der 230-g-Stange geliefert. Vorsicht: Suchtfaktor!
www.metzgerei-kroesbacher.atll

KNOFI-FREUDEN

Koblauchsalami von Loidl Spezialitaten .

iese Spezialitat aus bestem Schweinefleisch

wird in einem streng kontrollierten Reifepro-
zess hergestellt. Ein Mantel aus Knoblauch um-
hillt die Salami und verleiht dieser Kostlichkeit
ihren besonderen Geschmack. Jetzt neu auch im
SB-Regal. www.loidl-spezialitacten.at

DER KLASSIKER

Traditions-Beinschinken von Berger Schinken.

r gilt als bester Beinschinken Osterreichs, wird von Meister-

hand einzeln gefertigt, lber Buchenholz
gerauchert und Uberzeugt durch seinen
mild-feinen Geschmack. Natrlich tragt
er das AMA-Gitesiegel, ist von Natur aus
gluten- und laktosefrei & kommt ohne
Geschmacksverstarker aus. 100%
Osterreichisches Fleisch und Handarbeit
kennzeichnen diese Delikatesse.
www.berger-schinken.at i

TIERWOHL-GENUSS

Attersee Wurst von Hutthaler.

einstes Schinkenfleisch verfeinert mit bun-
ten Gemdusestiicken und frischen Krautern,
die ,Attersee Klassik" ist ein Highlight auf
jeder Jausenplatte und sticht auch optisch
gleich ins Auge. Der geringe Fettanteil freut
Erndhrungsbewusste. www.huetthaler.at

'VON MEISTERHAND

Backofen-Schinken von Berger Schinken.
Ein +Allrounder” und seit Jahren einer der meist-
verkauften Schinken an den Theken: Die feine
Bratenkruste verleiht ihm einen wiirzig-kraftigen
Geschmack. Er tragt das AMA-Gtesiegel, ist

gluten- und laktosefrei und ohne Geschmacks-
verstarker. www.berger-schinken.at B

KITZBUHELER FEINKOST
Original Kitzbiiheler Metzgerschinken, Metzgerei Huber.
Seit dem Jahr 1812 produziert die Familienmetzgerei Huber
aus Kitzbuhel feinste Original Kitzblheler Spezialitaten.
Unter den mehr als 180 hauseigenen Produkten finden sich
auch jede Menge Schmankerln fir die Feinkosttheke, wie etwa
der Original Kitzblheler Metzgerschinken. Hergestellt aus
Osterreichischem Qualitatsschweinefleisch, wird der Kochschin-
ken fiir mehrere Stunden sous-vide gegart und Giberzeugt mit
seinem besonders zarten Geschmack. Beim DLG Qualitatswett-
bewerb holte der Metzgerschinken auf Anhieb eine Goldme-

daille sowie den dritten Platz beim Produkt Champion als bester
Kochschinken in der Kategorie Theke. www.huber-metzger.at B

DIE SUSSE NASCHEREI
FUR ZWISCHENDURCH

Lucky Edna von Edna Backwaren.

er siiBe Hefeteigmann ist die optimale Ergénzung nicht nur

fur die Herbst- und Winterzeit. Das feine Geback eignet
sich auch als stiie Nascherei flir Zwischendurch und ist mit
bunten Perlen und Zuckerguss ausgarniert ein Highlight auf
Kindergeburtstagen und -festen. Es Uberzeugt durch einfaches
und schnelles Handling sowie seine lange Frische. Klassisch
zum Martins- oder Nikolaustag serviert Giberzeugt das Hefe-
teigmannlein je nach Region auch als Weckmann, Stutenkerl,
Klausenmann oder auch Grittibanz. www.edna.de B




FESTLICHE STIMMUNG

Beliebte Weihnachtsklassiker: Wursthiillen von Wiberg.

Zu Weihnachten leuchten nicht nur Kinderaugen - beim Blick
in die Festtagstheke jubilieren auch GeniefBer in Vorfreu-

de auf die festlichen GenUsse. Weihnachtliche Wursthillen
verpacken die Spezialitaten fur die Feiertage dekorativ und
edel. Die breite Palette an bewahrten Wiberg Wursthllen fiir
die Weihnachtszeit bietet fir jeden Geschmack das Passende.
Abwechslungsreiche Druckmotive - wie Tannenbaume, Sterne,
Schneemanner oder Winterlandschaften - sorgen fir ein
stimmiges Erscheinungsbild in der Theke. Daneben zieren auch
weihnachtliche Streudruckmotive und dekorative Schriftziige
Briih- und Kochwurst, streichfahige Rohwurst oder Briihdauer-
und Rohwurst.

Drei neue kostenlose Stlckdruck-Eindrucke sagen Danke
und stérken die Kundenbindung! Wahlen Sie aus den Motiven
,Herzlichen Dank", ,Vielen Dank fir lhre Treue" und ,Wir wiin-
schen ein frohes Weihnachtsfest" und machen Sie Ihren Kunden
damit eine Freude zum Jahresabschluss! www.wiberg.eu B

Fleisch & Genuss
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GIN GEHT IMMER

WienGin Beinschinken von Radatz.

ie Liebe zu Wien, die Leidenschaft flirs

Handwerk, eine Passion fir Gin - zu-
sammen ergibt das einen Beinschinken mit
einem Hauch von Gin und einer fruchtigen
Note von Holunder. Entstanden ist dieser
besondere Beinschinken aus der erfolgrei-
chen Kooperation des Wiener Fleischer-
meisters Radatz mit den Kesselbriidern,
den kreativen Erfindern des trendigen
Wien-Gin. www.radatz.at W

’iarbenfrohe Kunstwerke: Die Do-
nuts missen nur 120 Minuten bei
Raumtemperatur aufgetaut werden

- und sind schon fertig fir die Vitrine.
Ihre Kunden werden es Ihnen danken!
www.vandemoortele.com

PERFEKT ZUM SPECK

Roggenweckerl der Haubis GmbH.

ank saftiger Krume, der rustikalen Kruste und den aroma-

tischen Gewlirzen ist diese Weckerl grof3er Genuss. Die
wertvollen Ballaststoffe sind ein zu-
satzliches Argument fir Ernahrungs-
bewusste. Tipp: Ideal zum Belegen mit
herzhaftem Speck. www.haubis.at B

FEINER ROHSCHINKEN

Original Schwarzwalder, Reiter Innviertler Fleischwaren.

erzhafte Markenwurst aus 100 % Fleisch aus Osterreich.

Die Original Schwarzwalder des Traditionsunternehmen
Reiter wird heil} gerauchert mit Buchenholz und in vier Sorten
verarbeitet: Klassik, Chili, Pute und mit Kése und als Stange,
halbe Stange und in der Servierschnitt-Packung erhéltlich. Ein
Genuss, nicht nur zu den Festtagen. www.reiter.at B

129 Neisterhandwerk und das

Rauchern Gber Lirbenholz der

llockberge verleihen diesen
Sp::zia!itéitf:ﬂ ihren besonders
herzhaften Geschmack mit
feiner lirbennote.

FRIERSS

SEIT 1898



WILDBRET - SUPERFOOD
AUS HEIMISCHER NATUR

Rechtzeitig zur Wildsaison présentiert Jagd Osterreich eine tibersichtliche App
fur Vermarkter, Produzenten, die Gastronomie — und alle anderen Geniel3er.

ildbret hat viele forderliche Ef-
fekte auf die Gesundheit. Das
Fleisch iibertrifft nachweislich

den Proteingehalt von Fleisch aus land-
wirtschaftlicher Nutztierhaltung und
zdhlt neben Fisch zu den reichhaltigsten
Eiweiflquellen iiberhaupt. Dariiber hinaus
besitzt dieses Eiweif} eine hervorragende
biologische Wertigkeit, wodurch der
menschliche Koérper es sehr effizient ver-
werten und leicht in korpereigenes Pro-
tein umwandeln kann. Mit diesen Eigen-
schaften hebt sich Wildbret von anderen
Fleischsorten ab und macht es besonders
gut geeignet in der Sportler-Erndhrung
zum Muskelaufbau.

Ein weiterer Erndhrungsvorteil von
Wildbret ist, dass es einen sehr geringen
Fett- und Bindegewebeanteil aufweist und
somit sehr leicht vertraglich ist. Der ge-

ringe Fettanteil von Wildbret ist zudem
der Grund, weshalb es sehr cholesterin-
arm ist und deswegen oft und gerne in der
Didtkiiche genutzt wird. Sein hoher Ge-
halt an lebensnotwendigen mehrfach un-
gesittigten Fettsduren (MUFS) ist einer
davon. Zudem ist Wildbret auch besonders
reich an Omega-3-Fettsduren und gesund-
heitsférdernden Mineralstoffen wie etwa
Eisen, Zink und Selen.

Aber vor allem ist heimisches Wildbret
nattirlich ein grofier und regionaler Ge-
nuss — und findet in Osterreich immer
mehr Anhdnger. Nicht nur zu den Festta-
gen werden Reh, Hirsch, Wildschwein &
Co immer 6fter genossen.

Neue App fiir den Wildbret-Markt
Doch wie kommt man in den Genuss
dieser gesunden Delikatesse, ohne selbst

das Weidwerk ausiiben zu miissen? Diese
Frage wird nun von Wildes Osterreich be-
antwortet. Die App Wildes Osterreich, ab-
rufbar unter www.wild-oesterreich.at ist
die neue Online-Plattform fiir Wildbret
und fiihrt Anbieter von heimischem Wild-
bret und bewusste Geniefler aus ganz Os-
terreich zusammen. Auf der von Jagd Os-
terreich gegriindeten Initiative, finden
Nutzer durch eine interaktive Karte di-
rektvermarktende Jdger:innen, Manufak-
turen und Veredelungsbetriebe, teilneh-
mende Restaurants und Wildgrofhdndler
aus ihrer Umgebung.

Alle Anbieter der Online-Plattform
haben sich dazu verpflichtet, ausschlief3-
lich regionales Wildfleisch aus heimi-
schen Revieren in Osterreich anzubieten.
Dies garantiert den veredelnden Betrie-
ben, Feinschmeckern sowie den Kunden




Fotos: Wildes Osterreich, Peter Mayr
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von jagdlichen Vermarktern die absolute
Gewissheit tiber die Herkunft des Wildes.

Service fiir alle

Der Service des Netzwerkes sowie die
sehr intuitive App werden von Jagd Oster-
reich kostenlos zur Verfiigung gestellt und
beinhalten zahlreiche Informationen an-
gefangen vom Handwerk des Jadgers tiber
naturbewusste Erndhrungstipps bis hin zu
raffinierten Rezepten und Kiichentipps fiir
die Einsteiger und Profis der wilden Kii-
che. Um den Einstieg zu erleichtern, wur-
de die Online-Plattform mit zahlreichen
DIY-Videos ausgestattet und die mobile
App gestattet es Anbietern und Genieflern
auch von unterwegs Wildbret zu kaufen
bzw. anzubieten.

Umweltbewusst & nachhaltig

In Osterreich kiimmern sich rund
130.000 Jigerinnen und Jdger unter stren-
gen behordlichen Auflagen und festgeleg-
ten Abschusspldnen, um die Bewirtschaf-
tung der iiber 12.000 Jagdreviere inmitten
unserer Kulturlandschaft. Durch die scho-
nende Regulierung der Wildbestinde und
die kontinuierliche Verbesserung der Le-
bensrdume, erhalten die Jigerinnen und
Jager das Gleichgewicht zwischen Pflan-
zen und Wildtieren. Es wird vom Jdger nur
entnommen, was auch natiirlich nach-
wachsen kann. Der Grundsatz fiir die jagd-
liche Bewirtschaftung ist der Schutz durch
Nutzen. Wildarten und deren Lebensrdu-
me werden gehegt, gepflegt und fiir kom-
mende Generation erhalten — im Aus-
gleich fiir diese Leistung konnen Jigerin-
nen und Jiger frisches Wildfleisch gewin-
nen. Regionalitdt, Umweltbewusstsein
und Nachhaltigkeit stehen also im Mittel-
punkt dieses ,Superfoods” aus unserer
heimischen Natur.

Ausgabe 08/2021

Wildes Osterreich — die App fiir alle

Ubersichtlich fiir Vermarkter, Konsumenten & Wildbret-Fans:
Die Online-Plattform ist in vier Teilbereiche gegliedert

Wild Info In diesem Bereich finden sich zahlreiche Informationen zur Wild-
bretgewinnung. Von den Tatigkeiten des Jagers im Revier bis hin zu Tipps fiir
den Kauf von Wildbret, auch die Arbeit des Vermarkters und der Bereich der
Wildbrethygiene, als einer der wichtigsten Erfolgsfaktoren fiir die Gewinnung
von hochwertigem Wildbret, werden dabei genauer betrachtet. Ziel der Wild
Info ist es, vor allem den Interessierten, die noch keine bis wenig Erfahrung
mit Wildbret haben, den Einstieg zu erleichtern. Hier finden Einsteiger eine
detaillierte Schritt-fir-Schritt-Erklarung zur Gewinnung von kdstlichem
Wildbret.

Wildes Bundesland Jedes Bundesland hat sein eigenes Logo bzw. seine
eigene Marke unter Wildes Osterreich, was die Regionalitat des Produktes
Wildbret sichtbar machen soll, da 6sterreichisches Wildbret ein regionales
Produkt mit sehr kurzen Transportwegen ist. In Gber 12.000 Jagdreviere in
Osterreich kiimmern sich drtliche Jager:innen um die Wildtiere und deren
Lebensraume. Unter diesem Menipunkt werden die einzelnen Bundeslander
mit ihrer eigenen regionalen Bundesland-Marke vorgestellt. Jedes Wildes
Bundesland hat die Moglichkeit, aktuelle Projekte, Veranstaltungen oder
auch Anbieter in den Fokus zu stellen und den Konsumenten dadurch einen
noch besseren Einblick in die Besonderheiten der Jagd und das Produkt
Wildbret innerhalb des eigenen Bundeslandes zu geben.

Wild Genuss Dieser Bereich widmet sich ausfiihrlich der Zubereitung des
hochwertigen Lebensmittels. Dabei sind zahlreiche Rezepte - sortiert nach
den einzelnen Wildarten und inklusive aller Zutaten - abrufbar. Erkldrungen
zu den einzelnen Fleischteilen, die die unterschiedlichen Wildarten bieten,
werden zudem in kurzen Expertenvideos vorgestellt. Auch Tipps und Tricks
fur die richtige Zubereitung sowie ein Bereich fiir haufig gestellte Fragen rund
um die Handhabung mit Wildbret stehen den interessierten Konsumenten
zur Verfiigung.

Wild kaufen Die interaktive Karte mit der Anbietersuche und -anzeige ist
das Herzstuick der Plattform. Alle Anbieter von heimischem Wildbret kénnen
sich hier in wenigen Schritten registrieren und ein Profil mit ihren Angeboten
anlegen. Konsumenten konnen Uber die Karte oder auch Uber die einzelnen
Filter sowohl Anbieter als auch Produkte in ihrem Umfeld suchen. In ganz
Osterreich haben sich bereits zahlreiche Anbieter aller Kategorien - von
Direktvermarktern Uber Manufakturen bis zu Wildbrethandlern und Kulina-
rik-Betrieben - registriert und bieten ein vielfaltiges Angebot an Produkten.




HERMANN: ACHTUNG,
FERTIG ... FLEISCHLOS!

Seit funf Jahren produziert das Vater-Sohn-Duo Hermann und Thomas Neuburger im
oberosterreichischen Ulrichsberg vegetarische Bio-Schmankerln namens ,Hermann*.

er Stein des Anstofles war fiir Seni-
or-Chef Hermann Neuburger ein kri-

tischer Blick auf den rasanten Anstieg

des weltweiten Fleischkonsums. Aber auch
die Erkenntnis, dass jedem Fleischesser eine
fleischlose Alternative geboten werden
konnte, um den mittlerweile fast tiglichen
Fleischkonsum reduzieren zu kénnen. Und
so entstand vor fiinf Jahren das Label ,Her-
mann‘, ehe aber die ersten Schmankerln den
heimischen Markt erobern konnten, brauch-
te es viel Zeit.

»Zwischendurch® so erinnert sich Neu-
burger, ,hab’ ich auch fiir ein paar Monate
hingeschmissen, eine Auszeit genommen,
weil nichts weitergegangen ist.“ Zuvor gab es
Recherche in Taiwan, China und Japan, um
herauszufinden, welche Rohstoffe prinzipiell
geeignet sind. ,Wir haben Seitan, der aus Wei-
zen besteht, probiert, der eine sehr grasige
Note hat.“ Auch Experimente mit Sojamilch,
aus der eine Art Haut gewonnen wurde, in
Japan eine Delikatesse, sind ob der teuren
Herstellungskosten verworfen worden.

Der heimliche Star: Krauterseitling

»Schlussendlich sind wir auf die Pilze ge-
kommen und haben erst mit allen verfiigbaren
Schwammerln herumprobiert®, erzihlt Neu-
burger. Schliefilich traf dann Thomas Neubur-
ger im deutschen Hessen Pilzziichter, die hel-
fen konnten, und es stand bald fest, dass der
empfindliche Krauterseitling, auch Kénigsaus-
ternpilz genannt, der Star der neuen Produkt-
palette werden konnte ... und sollte.

Urspriinglich stammt der Pilz aus Nord-
italien. Seine Konsistenz ist sein Herz-Ass im
Vergleich zu anderen Schwiammen, denn er
wachst eigentlich wie ein Baum in die HGhe,
hatlange Fasern und ist mit etwa 4,6 Prozent
sehr ballaststoffreich. Ein weiterer Vorteil
des Krduterseitlings sind seine leicht nussi-
gen und zitronigen Noten, die fiir einen na-
tiirlichen, feinen Geschmack sorgen. Doch
bis aus den Kraduterseitlingen schliefilich
schmackhafte Taler, Schnitzel, Faschiertes,
Kidsebratwurst, Rostbratwiirste und
Bratstreifen wurden, waren dann noch iiber
5.000 Versuche notwendig ...

50 Millionen und der Kénig

Damit die Produktion gelingt, wurde or-
dentlich Geld in die Hand genommen, ndm-
lich 50 Millionen Euro, um der hauseigenen
Konigsausternpilz-Manufaktur gentigend
Raum zu geben. Gleich neben dem ,Neubur-
ger“-Werk, der mit dem Slogan ,Sag niemals
Leberkise zu ihm“ zum internationalen Ver-
kaufshit mutierte, wurde ein dreigeschof3i-
ges Gebiude mit 15.000 m? fiir Vertical-Far-
ming mit iiber 7.000 Etagen gebaut, samt
Option fiir die Zukunft, da ganz leicht zwei
weitere Gebdude angebaut werden kénnen.

»Damit der Pilz wachsen kann® so Tho-
mas Neuburger, ,mischen wir Holz, Getrei-
depellets und Wasser, kochen das 12 Stunden
lang in einer Mischmaschine. Ist der Nahr-
boden abgekiihlt, wird das Pilzmyzel unter-
gehoben. Eine Mischung sind zehn Tonnen,
aus denen zwei Tonnen Fruchtkorper entste-
hen.” Welch unglaubliche Menge das ist,
zeigt sich erst, wenn man weif}, dass ein Pilz
durchschnittlich nur 90 g hat. Danach wird
alles in Sdckchen gefiillt, die einen Luftaus-

Fotos: Andrea Pascher
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tausch zulassen, zwei unterschiedliche
Klimabedingungen erméglichen es, dass die
Pilze in sechs Wochen spriefRen.

Der empfindliche Pilz wird im Reinraum
hergestellt und verarbeitet, Schutzkleidung,
Desinfektionsschleusen und stindige Kon-
trolle sind ein Muss. Auch hier sind die Her-
ren Neuburger ihren eigenen Weg gegangen,
haben Maschinen aus der Fleischverarbei-
tung fiir ihre Zwecke umgemodelt bzw. neu
konstruiert. Die gesamte Produktion ist iib-
rigens patentrechtlich geschiitzt. Zudem ist
der Manufakturcharakter erkennbar, da alles
noch per Hand gemacht wird. ,Das ist wich-
tig, da wir alles ,just-in-time" herstellen,
und wir so dafiir sorgen, dass die Qualitdt
passt®, erklirt Thomas Neuburger. In der
Fabrik wird der Pilz zerkleinert, mit den rest-
lichen Zutaten vermengt und gebacken. Zu
Hause sind die Produkte im Nu fertig, denn
diese miissen nur noch fiir ein paar Minuten
in der Pfanne oder dem Rohr gebrdunt wer-
den, ehe man sie geniefen kann.

Seit der Einfiihrung von Hermann wur-
den mehr als 600 Tonnen Krduterseitlinge in
Ulrichsberg geerntet. Erst vor Kurzem ging
die fiinfmillionste Packung Hermann tiber
die Kassen.

Alles bio, oder was?

Neben dem Grundprodukt Krduterseit-
ling werden hier noch weitere Zutaten wie
Reis, Eier, Rapsodl, Salz und Pfeffer verwen-
det. Bei allen Zutaten ist der biologische As-
pekt fiir die Familie Neuburger entscheiden-
der Faktor — vor allem, um sich von der (in-
ternationalen) Konkurrenz abheben zu kén-
nen, die nicht nur unterschiedlichste
Ausgangsprodukte, sondern vor allem viele
Zusatzstoffen fiir die Fleischersatzprodukte
verwendet. ,Dass wir vegetarisch und nicht
vegan erzeugen, ist dem Rezept geschuldet,
denn ohne Ei gibt es keine Bindung, sonst
miisste man auf chemische Zusatzstoffe zu-
riickgreifen —, das wiirde dann aber nicht
unserer Philosophie entsprechen®, so der
Senior-Chef, ,,aber bei uns ist wirklich alles
bio und auch klimaneutral.

Hermann'sche Zukunftsmusik

Fiir das Frithjahr 2022 wird fleifig am
Rezept fiir Burger-Patties gefeilt, ebenso
wie an dem fiir Herbst 2022 geplanten Fi-
schfilet. ,Wichtig ist®, so sind sich Vater
und Sohn einig, ,dass wir mit Hermann
unseren Beitrag fiir fleischlose Tage leisten
und eine schmackhafte, biologische Alter-
native anbieten, die noch dazu biologisch
und heimisch ist.”

Andrea Pascher Bl

Die fertigen Krauteseitlinge werden im Handbetrieb vom Nahrboden geschnitten (Bild oben),
dieser wird librigens in einer Biogasanlage weiterverwertet. Der urspriinglich braune Nahrbo-
den samt Myzel wird nach einem ,simulierten Sommer* von vier Wochen fest und weif3, dann
wird er gedffnet und der Pilz wachst weitere zwei Wochen bis zur Ernte im kiinstlichen Herbst.

Nach 5.000 Versuchen brachten
Hermann und Thomas Neuburger
im September 2016 Produkte

auf den Markt, die sich auf das
Wesentliche konzentrieren. Aus
Krauterseitlingen, Reis, Hiihnerei-
Eiwei3, Rapsdl und Gewiirzen
entstehen mittlerweile sechs
vegetarische Produkte.

Bild unten:

Thomas Neuburger, Produktions-
leiterin Maria Polt und Hermann
Neuburger. Von (v.l.n.r.)
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IN KLAGENFURT GING
ES UM DIE WURST

Im September fand
der Internationale
Fachwettbewerb
fur Fleisch- und
Wurstwaren statt
und wurde zum
grandiosen Erfolg
fUr die gesamte
Fleischerbranche.

ass ausgezeichneter Ge-
D schmack kein Zufall ist,

davon konnte sich die
hochrangige Promijury — darun-
ter Landeshauptmann Peter Kai-
ser, Wirtschaftskammerprasi-
dent Jirgen Mandl, Klubob-
mann Markus Malle und der
gelernte Fleischer und spitere
Boxchampion Joe ,Tiger“ Pach-
ler — personlich iiberzeugen.

,Hochsten Respekt fiir die
Fleischerzunft! Ich durfte heute
in die Tiefe blicken und lernen,
wie viel Arbeit, Wissen und hand-
werkliche Herstellung notwendig
sind‘, zeigt sich Peter Kaiser an-
schlieflend begeistert, ,Danke an
alle, die dazu beigetragen haben,
dass wir diese zwei Tage weltweit
im Mittelpunkt der Fleischpro-
duktion stehen.”

WK-Prasident Jiirgen-
Mandl, Bundesinnungs-
meister Raimund Plautz
und Landeshauptmann
Peter Kaiser freuen sich
sehr Uber die vielen gu-
ten Produkte, die es zum
Verkosten gab.

Die Promi-Jury wurde von
Johannes Rottensteiner sehr
sympathisch und ebenso kom-
petent angeleitet.

Der Karntner Landeshaupt-
mann Peter Kaiser resiimierte
anschlieBend begeistert: ,Ich

habe wirklich wieder viel ge-
lernt und meine Wertschatzung
fiir handwerkliche Lebensmittel
ist noch weiter gestiegen!"

666 Top-Produkte

Nattirlich mussten die Ein-
reichungen — die weitestgereiste
war ein Trockenrind vom Wagyu
aus Neuseeland —zum 23. Inter-
nationalen Fachwettbewerb fiir
Fleisch- und Wurstwaren auch
fachmannisch begutachtet wer-
den. Zwei Tage lang verkostete
eine 13-kopfige hochkardtige
Fachjury unter der Leitung von
Oberjuror Wolfgang Seidl

Zwar sind die Jurybogen di-
gitalisiert, doch die Sieger wer-
den erst in ein paar Tagen ge-
kiirt. Aber die Juroren waren
sich einig, dass die Qualitdt der
Produkte sehr hoch war. Auch

Fotos: Willy Jellitsch (2), Tanja Braune (6), LMAk (5)




Bundesinnungsgeschdftsfiihre-
rin Anka Lorencz zeigte sich be-
geistert: ,Ich bin unheimlich
stolz auf das Gewerbe, das hier
wieder ein kraftiges Lebenszei-
chen gezeigt hat — sowohl fach-
lich als auch in der Innovation.”

Erfolgreich im Team

»Ein solcher Wettbewerb ist
eine hervorragende Gelegenheit,
das Handwerk zu zelebrieren und
in der Offentlichkeit darzustel-
len‘, sagte WK-Prisident Mandl
beim Pressegesprach.

Und so war auch das mediale
Interesse enorm grof3, selbst der
ORF gab sich ein Stelldichein.

Besonders erfreut iiber den Er-
folg war natiirlich Bundesin-
nungsmeister Raimund Plautz:
,Ohne Teamarbeit wire es nicht
moglich gewesen. Ich mo6chte
mich bei allen Beteiligten bedan-
ken: bei der LMAK, der Kirntner
Wirtschaftskammer und bei un-
seren Sponsoren wie S.A.M., Sor-
go Anlagenbau, Lebensmittel-
technik Reichenpfader und Sick
Hermann.*

Auf den Lorbeeren ausruhen?
Das ist nicht der Plautzsche Weg:
»Der IFFW ist toll, aber wir miis-
sen den Nutzen fiir unsere Mit-
glieder erh6hen. Denn eine Me-
daille zu gewinnen ist schon, aber

diesen Erfolg muss man auch an
die Konsumenten bringen kén-
nen. Da braucht es mehr Marke-
ting-Moglichkeiten fiir die Flei-
scher —, das miissen wir in den
nichsten Jahren optimieren!"

Fachwerkstatte als Turbo
Der IFFW fand im Fleisch-
kompetenzzentrum Klagenfurt

statt. ,Wir haben Geld in die
Hand genommen und eine hoch-
moderne Ausbildungsstitte ge-
schaffen. Jetzt sehen wir hier in
Kirnten den Erfolg: Die Zahlen
der Lehrlinge und der Meister-
ausbildungen sind wieder im
Steigen begriffen®, zeigte sich
Mandl stolz iiber den erfolg-
reichen Karntner Weg. ll

PHT Niederdruck-Schaumreinigung
Hygienesensible Oberflachen reinigen und
desinfizieren, Zeit und Kosten sparen.

Technologie in Osterreich.

mehr Gber unsere innovativen
Hygiene-Gesamtsysteme:

www.pht.group

Seit 11 Jahren zuverlassiger Partner der
Lebensmittelbranche fiir Hygiene und

Durchdachte Personal- und Betriebshygiene
sichern lhren wirtschaftlichen Erfolg und
optimieren Arbeitsprozesse. Erfahren Sie

Wir sind Partner von:

IT=C

FRONTMATEC HYGIENE
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Von Kanada nach Klagenfurt: Fleischer-Legende Georg Jiirgen Freu-
densprung im Team mit der einzigen Frau der Fachjury, Doris Steiner
(aus Sollenau), und Fleischermeister Heinz Rodleitner.

Experten unter sich: Anka Lorencz im Talk mit der Jury, Klaus Ger-
lach, angereist aus Berlin, bewertet im Team mit Franz Maurer - und
auch Franz Thalhammer nimmt die Produkttests ganz genau.

Bei der abschlieBenden
Pressekonferenz standen
Wolfgang Seidl, Peter Kaiser,
Jiirgen Mandl und Raimund-
Plautz (v.l.n.r.) den zahlreich
erschienenen Pressevertretern
Rede und Antwort.

Schon

IHR ERFOLG-UNSERE KOMPETENZ

DIPL.-ING. PETER SCHON GES.M.B.H.
FLEISCHEREIMASCHINEN UND GERATE

SCHLACHTHAUSGASSE 22, A-1030 WIEN
FON (01) 718 53 55, 712 26 53, FAX (01) 712 26 53
E: office@schoen-gmbh.at
www.schoen-gmbh.at

Jakob Ellinger, der Landesinnungsmeister der Fleischer in der
NO-Wirtschaftskammer, in der Jury mit Willi Bobel, dem Obermeis-
ter der Metzgerinnung im deutschen Mittelfranken.

ol =
Johann Schallmoser aus Eggelsberg und Hermann Hartl aus Villach

sind beide nicht nur erfahrene Fleischermeister, sondern haben auch
schon etliche Medaillen bei friiheren IFFW gewonnen.




Fotos: Andrea Pascher, LMAk

Zero

digital

NEUE BUHNE FUR
FLEISCHERSATZ

Die virtuelle B2B-Messe geht
am 4. November an den Start.

er Markt der Fleischersatz-Produkte
D wachst langsam, aber stetig. Mittler-

weile greifen auch Fleischesser zu
fleischlosen Alternativen. Selbst Fleisch-
handwerker bieten ihren Kunden immer
ofter auch pflanzliche Ersatzprodukte an.
Die Kongressmesse ZeroMeat.digital bietet
diesem Markt eine virtuelle und interaktive
Plattform und wird die wichtigen Themen-
bereiche und deren aktuelle Entwicklungen
besprechen. Von der Auswahl der Rohstoffe
iiber Herstellung und den damit verbunde-
ner Technologien, Zutaten, Gewiirzen, Ma-
schinen und Verpackungslosungen.

Um 50 % vergiinstigte Tickets

Fleisch & Co-Leser:innen haben die
Moglichkeit, die Tickets um 50 Prozent ver-
glinstigt zu bekommen. Einfach auf www.
zeromeat.digital mit dem Rabattcode DSEU21
bestellen. Viel Vergniigen. ll

UNSERE

TIGERBROTCHEN:
UMSATZBRINGER

MIT BISS.

Kaum gesehen, schon probiert. Unsere auffalligen
und vielseitigen Tigerbrotchen springen formlich
ins Blickfeld. Sie sind die ideale Basis flr vielfaltige
Sandwich- und Burger-Kreationen. Inszenieren Sie
sie immer wieder neu - und zwar ganz einfach,
denn unsere Tigerbrotchen sind fertig gebacken

und vorgeschnitten,

Ideal fUr jeden Tag und jede Gelegenheit, Mit

meat

Fleisch & Co
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DE VIRTUELLE MESSESTAND IN 3-D

Traditionskaserei Alpenhain launcht einen eigenen 3-D-Messestand
zur umfangreichen Marketing- und Vertriebsunterstutzung.

ukiinftig wird die Traditionskdserei
Z Alpenhain zusitzlich zur Teilnahme

an Priasenzmessen auch auf einen ei-
genen, virtuellen 3-D-Messestand setzen.
Mit dem interaktiven Tool (alpenhain.de/
showroom), das in dieser Form einzigartig in
der Lebensmittelbranche ist, konnen Hind-
ler, Kunden und Partner ab nun unkompli-
ziert in die Produkt- und Markenwelt der
Alpenhain Kisespezialitdten eintauchen
und mit Ansprechpartnern aus den Berei-
chen Foodservice, Export und Retail Kon-

takt aufnehmen. Entweder erkundet man
selbst den Stand oder man lidsst sich von
einem Fachberater durch den Showroom
fiihren, erfahrt Hintergrundinfos zum bay-
rischen Familienunternehmen, der Traditi-
on der Kiseherstellung und bekommt Ins-
pirationen fiir raffinierte Serviervorschlage.

Helmut Gerber, Leiter Foodservice bei
Alpenhain: ,Klassische Verkaufsgesprdche,
die pandemiebedingt mitunter nicht vor
Ort stattfinden kénnen, lassen sich so in

den virtuellen Raum verlegen.“ l

Beilagen als vollwertige Mahlzeit oder als kostlicher
Snack fur den ganzen Tag. Die Tiger fur rei3enden
Absatz!

‘\'o Vandemoortele




Die Suffa gilt als DIE Fachmesse fUr die
Fleischbranche und Branchentreff

der Fleischwirtschaft. Zum 25. Jubilaum
wurde wieder in die Messe Stuttgart ein-
geladen und es folgten trotz Corona-
Bestimmungen und engem Hygiene-
konzept viele namhafte Aussteller:innen
und Besucher:innen.

DER BRANCHENTREFF UNTER
SCHWIERIGEN VORZEICHEN

ie Stiffa galt im deutschen Bundesland
D Baden-Wiirttemberg als Test fiir kom-

mende Messen und Veranstaltungen
im Herbst. Mit Argusaugen wurde die Situa-
tion bei den Messetagen und davor und da-
nach beobachtet. Der Supergau wire ein Clus-
ter und zuordenbare Fille gewesen. Das Hygi-
enekonzept war dementsprechend eng, aber
nicht kompliziert und setzte auch sehr auf
Eigenverantwortung. So lieflen sich nur weni-
ge Aussteller abschrecken und viele namhafte
Unternehmen waren wieder vor Ort. Es wur-
den viele Gesprache natiirlich auch mit den
Besuchern iiber die Corona-Situation gefiihrt.
So war fiir viele Betriebe in der Fleischbranche
sowie auch in der landwirtschaftlichen Di-
rektvermarktung die Pandemie ein Motor der
Regionalitdt und die Investitionsbereitschaft
dementsprechend hoch.

Corona: Bremse oder Motor?

Das spiirte man auch bei den Stdnden.
Insgesamt kamen rund 4.800 Besucher:in-
nen und vormalige Messebesuche konnten
nicht erreicht werden. Jedoch war die Qua-
litdt der Besucher eine ganz besondere — 99

Prozent konnten dem Fachpublikum zuge-
ordnet werden und so waren rund 13 Prozent
aus der Geschifts- und Unternehmenslei-
tung, 12 Prozent Meister:innen und gar rund
40 Prozent besuchten die Stiffa mit konkre-
ten Investitions- und Kaufabsichten.

Herbert Dohrmann, Prisident des Deut-
schen Fleischer-Verbands meinte dazu erfreut:
»Den Messen und Ausstellungen kommt eine
besondere Rolle zu, denn in der Geschiftswelt
kann der persénliche Kontakt nicht dauerhaft
durch Online-Angebote ersetzt werden. Nicht
erst die Corona-Krise hat gezeigt, dass das
Fleischhandwerk zu den wichtigen Versorgern
mit gesunden Lebensmitteln gehort.

Peter Hauk, MdL, Minister fiir Ernih-
rung, Lindlichen Raum und Verbrauch-
schutz betont den gesellschaftlichen Nutzen:
»unser regionales Erndhrungshandwerk
steht fiir Kompetenz, Genuss, Vielfalt und
Serviceorientierung. Die Fleischerinnen und
Fleischer sind dabei die Trdger des Wissens
und Kénnens handwerklicher Lebensmittel-
verarbeitung und tragen zur Nahversorgung
der BevGlkerung mit frischen und qualitativ
hochwertigen Wurst- und Fleischwaren bei.”

Trends, Neuheiten & Digitalisierung

Bei den Ausstellern fanden wir ein ge-
wohntes Bild an eingesessen Unternehmen
und die Basis des Fleischhandwerks. Die um-
fassende Produktschau aus den Bereichen
Produktion, Verkauf und Ladenausstattung
wurde allerdings mit den zukiinftigen
Wachstumsbereichen wie Digitalisierung
ergdnzt. Hier sind vor allem diese beiden zu
erwahnen.

@ Meatapp.de

Ein kleiner, aber feiner Messestand mit
drei energiegeladenen Jungunternehmern
versucht, den Weg der Digitalisierung fiir das
Metzgerhandwerk zu vereinfachen. Die drei
ehemaligen Grof3stadtbewohner wollen den
Zugang zu guter Qualitdt und richtigem
Handwerk schaffen. Die Prioritit liegt aber
auf der Wiirde der Tiere. Und so hat das klei-
ne Start-up bereits nach einem Monat sechs
Metzger und Fleischer aus Deutschland ge-
wonnen und bereitet fiir sie deren On-
line-Shop auf und tibernimmt das ,Drumhe-
rum®. Der gute, alte Marktplatz online, pro-
fessionell und schnell.

Fotos: Maximilian Lottmann



Siiffa mit viel 6sterreichischer
Beteiligung: Unter anderem
gab sich auch das niederos-

terreichische Familienunter-
nehmen Brucha in Stuttgart
ein erfolgreiches Stelldichein.

@ Vorbestell-App.de

Innovative Menschen bleiben anschei-
nend unter sich und so hat sich dieses kleine
Start-up einfach den Messestand mit Meat-
app.de geteilt. Bei dieser Digitalisierungs-
moglichkeit steht die Regionalitdt im Vor-
dergrund und so sollen Kundenbestellungen
digitalisiert werden. Verkaufspersonal ist
knapp und die Bestellkanile mit Telefon,
Mail, Fax, SMS und dergleichen vielzdhlig.
Deshalb kommt die neue App ins Spiel und
soll einfach und unkompliziert die Kunden-
bestellungen sammeln. Ein einfaches Be-
stellmanagement und genaue Mengenpla-
nung sind die Folge und erleichtern den
Verkaufstag ungemein.

Sonderschau Hof- & Weideto6tung

Auch die Hof- und Weidet6tung ist in der
Branche wieder grofies Gesprachsthema und
so widmete die Siiffa diesem neuen Trend
eine eigene Sonderschau. Zwei Hersteller
konnten dabei ihre Umsetzungen fiir die Hof-
und Weidetdtung zeigen. Das deutsche Un-
ternehmen ,Hofschlachtsysteme Hensen
GmbH" zeigte das entwickelte System ,mea-

Nicht nur die vollautomati-
schen Aufschnittmaschinen
vom Klagenfurter Unter-
nehmen S.A.M. kamen bei
den Fachbesuchern der
Siiffa sehr gut an.
Wunderschon auch das
Design des Standes, der
sich mit Naturholz-Elemen-
ten und grauen Wénden
modern und gemiitlich
prasentierte.

Matthias Mayr prasentierte nicht nur das
mobile Gefliigelschlachtmobil, sondern
hielt auch einen vielbeachteten Vortrag.
Dieser ist auch unter ,,Siiffa 2021: Mobile
Gefliigelschlachtung - eine Nische mit
Potenzial* auf YouTube anzusehen.

dock®. Mit diesem Hofschlachtsystem kdn-
nen die Tiere nicht nur am Hof betdubt und
getStet werden, sondern werden auch gleich
zerlegt und verarbeitet. Bis zu drei Rinder
kann der Auflieger verarbeiten und zeigt ein-
drucksvoll, welche technischen Moglichkei-
ten bereits vorhanden sind. Mit der Initiative
www.weidefleisch.bio ist auch ein Vermark-
tungszusammenschluss gegriindet worden,
um auch eine Plattform fiir diese schonende
Schlachtung bereitstellen zu kénnen.

Mit der mobilen Gefliigelschlachtung,
war auch ein 6sterreichisches Unternehmen
vor Ort. Das Tiroler Agro-Start-up zeigt eine
Weiterentwicklung fiir die EU-Zulassung der
Gefliigelschlachtung mit Hygieneschleuse
und integrierter Kiihlzelle. Das Schlachtmo-
bil wurde auch bereits verkauft und zieht im
Raum Stuttgart nun seine Kreise und sorgt
fiir eine professionelle Gefliigelschlachtung
auf den Hofen.

Kurzum darf man sagen, dass die Siiffa
trotz schwieriger Ausgangslage ein Erfolg
war und man schon mit Freude auf die
ndchste blickt: 21. bis 23. Oktober 2023 auf
der Messe Stuttgart. Matthias Mayr W

& Kahlraum

| "Epaz

Al-amLight, das innovative Aichinger-Licht-
system zur Ausleuchtung von Kiihltheken,
wurde mit dem FH-Award ausgezeichnet.
Auch dieser Preis wurde im Rahmen der

Siiffa verliehen. ,Wir freuen uns sehr tiber

die Auszeichnung, da diese die Innovations-
leistung und den Nutzen fiir den Betreiber
wiirdigt, sagte Christian, Milk, Vertriebsleiter
Frische-Handwerk.

Auch das renommierte Laufacher Maschi-
nenbau-Unternehmen Diiker-REX hat Klassi-
ker und Neuheiten in der Halle 3 prasentiert.
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DER JUNGSTE TEILNEHMER
HOLTE SICH BRONZE

Clemens Baischer holte
sich als jungster Teilnehmer
der ganzen EuroSkills 2021
die Bronze-Medaille. Ein
grol3er Erfolg fur den Ober-
Osterreicher —, aber auch
fur die gesamte Fleischer-
branche. Fleisch & Co hat
versucht, die grandiose
Jubelstimmung nochmals
Revue passieren zu lassen.
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rei Monate Training, neben dem Full-
D time-Job! Der Mitbewerb hatte dafiir

mehr als ein Jahr Zeit. Und dann noch
dazu als Jiingster drittbester Fleischer Euro-
pas werden: Clemens Baischer lief} mit seiner
Bronze-Medaille bei der Berufseuropameis-
terschaft Ende September in Graz selbst er-
fahrene Experten staunen.

Und das nicht nur aus der Fleischer-Bran-
che. Mit 18 Jahren drei Tage nonstop H6chst-
leistung und absolute Nervenstdrke zeigen —
und all das an einem ungewohnten Arbeitsort,
an dem noch dazu unglaublich viele Menschen
jeden Handgriff genau beobachten. Es haben

sich 25.000 Menschen bei den EuroSkills an-
gemeldet und gerade bei den Fleischern fan-
den sich immer wieder Menschentrauben ein.

»Das Gesamtpaket muss passen. Da kann
wer noch so gut sein. Fiir die EuroSkills musst
du auch die richtigen Nerven haben und ge-
erdet sein®, weifl Berufsschullehrer Gerald
Moser (BS10 Linz). Er hatte im Juni der In-
nung den Innviertler vorgeschlagen. Und er
weif} genau, was es braucht, denn er ist 2006
selbst Europameister gewesen: ,,Das Fachli-
che kann man trainieren, das Soziale nicht.
Dazu kommt: Man muss mit Erfolg umgehen
koénnen.” Das habe die Vergangenheit gezeigt.

Foto: EuroSkills



Baischers Trainingspartner

Anstatt wie sonst oft seine freien Stun-
den bei der Landjugend zu verbringen,
widmete Clemens Baischer diese dem
Uben mit verschiedenen Fachleuten aus
der Branche. Dazu zdhlten der eigene Ar-
beitgeber, die Fleischhauerei Rosenham-
mer in Neukirchen im Innviertel, Experten
wie Gerald Moser, Familie Rédleitner, Be-
rufsschullehrer a. D. Franz Mayer aus Linz,
Diplom-Fleischermeistersommelier Josef
Ranetbauer und Spezialisten der Firma
Tann. Dazu kommen weitere Partner aus
der Innung der Fleischer, Innungsmeister
Willibald Mandl ...

Baischers Trainer war der EuroSkills-Ex-
perte Christian Derntl von der gleichnami-
gen Fleischerei in Leonding: ,Die Nervositat
war beim Training grof}. Beim Wettbewerb
stimmte dann aber alles.“ Und das, obwohl
nicht nur die priifenden Experten laufend
ein Auge auf die Arbeit hatten — auch das

Publikum, Fachleute und die Presse. ,,18 Jah-
re, drei Tage volle Leistung unter stindiger
Beobachtung, dazu der Zeitdruck. Der dritte
Platz in dieser unglaublich kurzen Zeit und
unter diesen Bedingungen ist enorm.”

Eigentlich wire ein anderes Teilneh-
mer-Experten-Duo an den Start gegangen.
Doch coronabedingt musste die EM zweimal
verschoben werden. So kam es zu den Ande-
rungen, es hief} kurzfristig umdisponieren.
»Berufsschullehrer Moser schlug mir Cle-
mens vor. Der kommt zudem mit der Fleisch-
hauerei Rosenhammer aus einem Unterneh-
men, das bereits einen Europameister stellte
und wusste, was auf sie zukommt*, sagt der
00 Landes- und Bundesinnungsmeister Wil-
libald Mandl. ,Das ist wichtig, der Arbeitge-
ber muss auch dahinterstehen.”

Die Wahl des Experten, er ist Trainer und
zugleich Mitglied der internationalen Jury,
erfolgte ebenfalls kurzfristig: Christian
Derntl ist nicht nur Fleischermeister, er hat

Fleisch & Co
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Das Kiiken der Skills:

Gegen sehr starke Konkurrenz
aus den anderen Teilnehmer-
landern konnte sich Clemens
Baischer von der Fleischerei
Rosenhammer GmbH aus
Neunkirchen an der Enknach
in Oberosterreich durchsetzen
- dank seines hervorragenden
Konnens und seiner eisernen
Nerven holte er auf Anhieb
den 3. Platz bei den EuroSkills
in Graz.

Erfahrung mit Priifungen und kann ver-
gleichsweise gut Englisch. ,Das kénnen nur
wenige Fleischer, da kommen mir meine
Jahre im Gymnasium zugute®, ist Derntl
iiberzeugt. ,Diese fachlichen Sprachkennt-
nisse waren enorm wichtig.

Butchery erstmals bei den Skills

Der Beruf Fleischer:in (Butchery) war
erstmals Disziplin bei den EuroSkills und lief
deshalb als ,Demo Skills“. Fiinf Linder
schickten ihre Fleischer nach Graz: Russland,
Deutschland, Schweiz, Frankreich und Oster-
reich. Aufgrund von Covid war die Teilneh-
merzahl bei fast allen Berufen geringer als
sonst. Fiir die Premiere war es in diesem Fall
nicht schlecht. Drei Tage dauerte der Bewerb.
»Mit dem Teilnehmer aus dem eigenen Land
diirfen die Experten nur vor dem Start und
nach dem Ende des jeweiligen Tages reden.
Dazwischen diirfen sie nur mit Experten der
anderen Linder kommunizieren, wenn sie
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etwas brauchen oder Fragen haben, erliutert
Derntl. ,Gibt es Sprachprobleme, darf der
Experte aus dem eigenen Land iibersetzen.”
Bei den EuroSkills 2021 nahmen fiinf
Nationen teil. Der erste Platz ging an die
Schweizerin Leandra Schweizer, der zweite
an Paolo Desbois aus Frankreich und der
dritte an Clemens Baischer aus Osterreich.
Auf den weiteren Pldtzen: Franz Gawalski
aus Deutschland und Olga Teplova aus Russ-
land. Chefexpertin war Britta Sickenberger
aus Deutschland. Aus Russland war eben-
falls eine Expertin mit in der Jury. Die Ex-
pertinnen und Experten betreuen die Teil-
nehmerinnen und Teilnehmer wihrend der
Trainingszeit und sind zudem in der inter-
nationalen Jury. In Osterreich erfolgt diese
sehr intensive Tatigkeit ehrenamtlich.

Unterschiedliche Landerstile

Die Linderunterschiede waren selbst fiir
Laien optisch zu merken: Einige der Werk-
stiicke waren in Glasvitrinen zu sehen. ,Da
geht es auch um verkaufsférdernde Mafinah-
men. Also etwa darum, Fingerfood herzu-
richten. Oder einen Braten zu rollen und fiir
das Auge zu dekorieren®, erklirt Experte
Derntl. ,Die Skills sind ein ausgezeichneter
Platz, um unser Handwerk zu prasentieren

und zu zeigen, dass es ein innovativer Beruf
ist. Wir hatten bei uns sehr viele Zuschauer,
die auch lange blieben.

Die EuroSkills begeistern Derntl aus ei-
nem weiteren Grund, die Objektivitdt durch
fixe Regeln. Alle Berufe werden nach demsel-
ben System bewertet. ,Ich habe bis zum
Schluss nicht gewusst, wer auf welchen Plit-
zen ist. Es werden Punkte von 0 bis 3 verge-
ben. Hier darf es bei den Bewertungen bei den
jeweiligen Kategorien maximal einen Punkt
Unterschied geben.” Ist es mehr, berit die
Jury, wie sie vorgeht.

Es brauche Kreativitit, genaues Arbeiten,
auch Dekorationsgeschick und Gespiir sowie
innovative Ideen, erkliren Branchenvertre-
ter. Genau das sind auch die Kriterien bei
EuroSkills, so Derntl: ,,Die Arbeit ldsst sich
bei uns nicht so einfach messen, aber hand-
werkliches Konnen, Genauigkeit und Ge-
schwindigkeit sind wichtig. Und Kreativitdt,
Sicherheit, Hygiene und Sauberkeit, aber
auch Wirtschaftlichkeit. Wer ganze Kilostii-
cke Fleisch fiir ein paar Gramm Fingerfood
verschwendet, wire im Bewerb chancenlos.

Sieger miissen auch feiern
»Zum Clemens habe ich gleich am An-
fang gesagt, stell’ dich auf nichts ein. Geh’

Der 18-jahrige Clemens
Baischer hat erst kiirzlich
seinen Lehrabschluss ge-
macht. Doch getreu seines
Mottos ,Wenn wer arbeitet
und fleiBig ist, kann er
auch etwas erreichen" ist
er mit voller Begeisterung
und ebensolcher Coolness
in die Bewerbe gegangen.

mit null Erwartung rein® erzihlt Derntl,
der den unglaublichen Jubel bei der Preis-
verleihung in der Messe Graz nicht miter-
lebte: ,Aber ich habe online zugeschaut.”
Denn gleich nach Ende der Bewerbe stand
der Leondinger wieder in seinem Betrieb
und bereitete ein Catering fiir den nichs-
ten Tag vor.

Die Stimmung bei der Siegerehrung war
sensationell, das bestdtigt uns auch Rai-
mund Plautz, Bundesinnungsmeister der
Fleischer, ,es war gewaltig, wie es in der Hal-
le zugegangen ist“. Es war jedenfalls eine
Siegesfeier, die Clemens am nichsten Tag
nicht nur die Sprache, sondern auch die
Stimme geraubt hatte. Er krdchzte beim In-
terview mit Fleisch & Co fast stimmlos: ,, Ich
kann es noch immer nicht glauben, Bronze!*

Und was war wesentlich an seinem Er-
folg? Mit einem lachenden Gluckser meint
Baischer: ,Ich war immer brav in der Schu-
le!“ Beim extrem dichten Trainingspro-
gramm, das gleich nach seiner Zusage star-
tete, arbeiteten verschiedenste Fachleute
aus den Bundesldndern Salzburg, Oberds-
terreich und Niederdsterreich sowie die
Berufsschule zusammen.

»In unserem Betrieb machen wir vieles
nicht, was bei den EuroSkills auf dem sehr
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vielfdltigen Programm steht. Wir schlach-
ten Schweine, Kilber und Rinder, bereiten
sie verkaufsfertig zu, stellen klassische
Produkte wie Leberkise, Wurst oder etwa
Schinken her. Da sind wir wirklich sehr
gut. Pasteten zum Beispiel zu Weihnach-
ten. Das bei den EuroSkills ist aber etwas
komplett anderes.”

Im Sommer sei in groben Ziigen mitge-
teilt worden, was im September verlangt
wird. Unter anderem mussten ein Engli-
scher, Kalb- und ein Lammschlégel ver-
kaufsfertig zerlegt werden, kiichenfertige
Produkte daraus zubereitet und eine Barbe-
cue-Platte vorbereitet werden. Und das ge-
schah in einer Form, dass sie das Publikum
regelrecht wie ein Magnet anzogen. Abso-
lutes Neuland waren fiir Clemens Baischer
die Canapés, wie er lachend zugab.

Das gesamte Niveau war bei allen Teil-
nehmern sehr hoch, streut Raimund Plautz
seinen jungen Kollegen stolz Blumen —und
appelliert an die Branche, diesen Erfolg bei
EuroSkills zum Anlass zu nehmen, wieder
mehr in die Lehrlingswettbewerbe und
Staatsmeisterschaft zu investieren, ,weil es
dem Nachwuchs —und der gesamten Bran-
che guttut!"

Was war fiir ihn der gréf3te Unterschied
zu den anderen Teilnehmer:innen? ,,Ich war
mit 18 mit Abstand der Jiingste, die anderen

Der Prasident der WK
Steiermark, Josef Herk,
der die EuroSkills 2021
nach Osterreich holte,
mit Bischof Wilhelm
Krautwaschl vor der
Koje von Clemens.

Intensive Experten-Dis-
kussion: Chef-Expertin
Britta Sickenberger

mit Christian Derntl
und dem Kollegen aus
Frankreich.

waren schon 23 oder 24. Ich habe ja gerade
erst meinen Lehrabschluss hinter mir.“ Aber
Clemens hat bereits wieder neue Ziele: Im
Friithjahr der Meister und dann der Zivil-
dienst im landwirtschaftlichen Bereich.

Wie aus EM die EuroSkills werden

Und so tragt der junge Oberdsterreicher
dazu bei, dass sein Beruf auch kiinftig ein
Fixpunkt der EuroSkills-Wettbewerbe ist.
Denn, davon gehen alle Beobachter aus,
auch in zwei Jahren in St. Petersburg wer-
den die Fleischer wieder mit dabei sein.

Bisher mafien sich die Fleischer bei ihrer
Europameisterschaft. Geht es nach Bundes-
innungsmeister Willibald Mand]l, kiinftig
eben bei den EuroSkills: ,,Ob wir weiterhin
dabei sind, wird im Februar 2022 entschie-
den. Die Idee stammt von Anka Lorencz,
Geschiftsfiihrerin der Bundesinnung.“ Heu-
er nahmen die Fleischer als sogenannte
,Demo Skill“ teil: Das heif’t, der Beruf
nimmt erstmalig an EuroSkills teil, ist zwar
ein vollwertiger Wettbewerb —, aber quasi
noch auf ,Bewidhrung®, um von der Veran-
stalterorganisation WorldSkillsEurope dau-
erhaft in den Rang des ,,Official Skill“ aufzu-
steigen.

Lorencz erzdhlt: ,Es war ein Meister-
stiick, die Fleischer in die Skills zu bringen.
Es waren 31 Berufe, die um Aufnahme gerit-
tert haben. Nur fiinf wurden genommen —
und darunter die Fleischer!"

Das Programm, die Aufgaben fiir die
EuroSkills 2021 stellte Willibald Mandl zu-
sammen: ,,Ich habe Erfahrung von den Eu-

ropameisterschaften. Uber den enormen
Zuspruch des Publikums ist er begeistert:
»Es geht um das regionale Handwerk. Die
Kundschaft hat gesehen, welche schonen
Sachen mit Fleisch mdglich sind.

Dass der Andrang bei den Fleischern so
enorm grof} war, freut auch Anka Lorencz:
»Es ist wunderschon, dass wir Bronze ge-
macht haben und ist natiirlich das Sahne-
hdubchen, aber noch wesentlich wichtiger
fiir die Fleischerbranche sind die Tausenden
Menschen, die an dem Stand vorbei sind.
Der Fleischerstand war einer der wenigen,
bei dem sich die Leute in Dreierreihen vor-
beigeschoben haben. Und so sehen jetzt et-
liche Menschen das Gewerbe mit anderen
Augen — und das ist unbezahlbar fiir die ge-
samte Branche!“

Goldmedaille fiir eine Frau

Fiir freudvolle Uberraschung bei Bun-
desinnungsmeister Mandl sorgten auch die
erfolgreichen Damen. Zwei der funf Teil-
nehmer waren weiblich, eine davon, Leand-
ra Schweizer, holte sich gar die Goldene —
ebenso waren zwei der Experten weiblich.
Das habe ihn sehr gefreut. ,,In der Branche
gibt es nicht viele Frauen, aber die Tendenz
steigt. Das Berufsbild und die Anforderun-
gen sind heute anders.“ Der Bundesin-
nungsmeister: ,Wir brauchen junge Leute!“
Uber Clemens’ Erfolg meint er: ,Hitte er
mehr Zeit gehabt, wire er sicher ganz vorne
gewesen. Jetzt miissen wir iberlegen, ob
auch die WorldSkills ...

Heidi Vitéz B

Die ERP-Software fir die Fleischwirtschaft

» Eine LOsung fir alle Prozesse «

Winweb

Food Software Specialists

Winweb Informationstechnologie GmbH
Am Wiesenhang 8 | D-52457 Aldenhoven
Tel. +43 720 880066 | info@winweb.de
www.winweb.at
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EIN KLEINER SPAR-LADEN

Gabe es eine , rote
Liste" bedrohter In-
frastruktur in kleinen
Gemeinden, die einst
.Gemischtwarenladen”
genannten Geschafte
wurden dazu gehoren.
Tirolisch toll*-Blogger
Werner Krautler hat ei-
nes davon besucht, das
mit neuen Methoden
nicht nur flr Furore auf
« Facebook sorgt.

IN TELFES ZEIGT, WIE'S GEHT

elfes im Stubai. 1.600 Einwohner,
Teine barocke Pfarrkirche, ein unter

Denkmalschutz stehender Bahnhof
und mit dem ,StuBay" ein Sauna- und Ba-
deparadies. Aber an Prominentendichte
kann es Telfes sogar mit Stidten aufneh-
men. Neben einem ehemaligen Topfuf-
ballspieler und Nationaltrainer, einem
Ex-Minister und einer griinen Bundespo-
litikerin ist es vor allem David Gleirscher,

der Telfes mit seinem Olympiasieg im

Rodeln bekannt gemacht hat. Seit einigen
Jahren ist der Ort sogar als Rosendorf
bekannt.

Ich habe mich also in die Stubaital-
bahn gesetzt, um in Telfes einem kleines
Spar-Geschift meine Aufwartung zu ma-
chen. Aufgefallen ist mir dieses klassi-
sche Dorfgeschift auf Facebook. Da wur-
den lokale Produkte angeboten, die zum
Grofiteil von Erzeugern aus dem Stubai
stammten. Lokal geht also doch, dachte

ich mir und beschloss, das Geschift auf-
zusuchen.

Lockdown brachte Umdenken

Urspriinglich wollte Caroline Kofler
das Geschift ihrer Eltern gar nicht tiber-
nehmen. Der Lockdown brachte ein Um-
denken mit sich. Es ware doch ganz fein,
quasi in den Hausschlapfen zur Arbeit zu
gehen, sinnierte sie. Denn die Wohnung
in ihrem Elternhaus liegt direkt {iber dem
Geschift. Und als ihre Mutter auch noch
einverstanden war, im Geschift mitzuhel-
fen, war die Sache Kklar.

Sie wollte lokalen Erzeugnissen von
vornherein mehr Raum in ihrem Geschift
bieten. ,Ich habe gespiirt, dass die Leute
lokale Erzeugnisse wollen®, sagt sie. Also
suchte sie nach Erzeuger:innen und wurde
im Stubai, quasi in der Nachbarschaft,
fiindig. Seither ist der SPAR-Markt Kofler
im Tal ein Synonym fiir lokale Produkte.

Facebook als Werbemedium

Nun musste dieses lokale Angebot ei-
nerseits im Dorf und andererseits Im Tal
bekannt gemacht werden. Da die Leute
wihrend der Lockdowns das Dorf kaum
verlassen durften, nutzte Caroline ihren
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Die Fleischtheke im Sparmarkt.
Auch Qualitatsfleisch von ,,Aut-
ners Schmankerlmanufaktur*
gibt's im Sparmarkt Kofler.

Sparmarkt in Telfes ideal, um ihn dariiber
hinaus bekannt zu machen. Unterstiitzt von
ihrem Bruder begann sie, Angebote samt
Fotos auf Facebook zu veréffentlichen. ,,Da-
mit haben wir nicht nur Menschen erreicht,
die neu nach Telfes gezogen sind. Auch vie-
le Telfer waren bis dahin noch nie in unse-
rem Geschift®, sagt sie.

Wihrend wir vor dem Geschift bei einer
Tasse Kaffe sitzen, trifft gerade einer ihrer lo-
kalen Lieferanten ein. Er hat Schwammerl
gesammelt, die er Caroline anbietet. ,Er liefert
auch frische Heidelbeeren, die weggehen wie
die warmen Semmel.“ Aber das ist nur ein klei-
ner Teil ihres lokalen Angebotes. ,Die Erdadpfel
beziehe ich von einem Bauern aus Kreith. Die
halten wesentlich linger — ohne auszutreiben.
Und schmecken auch noch besser. Auch das
Kraut beziehe ich von diesem Hof .

Inzwischen ist das kleine Ladengeschift
fiir die Frische der lokalen Waren bekannt.
Verschiedene Salate, Bohnen, Zucchini,
Broccoli, Gurken, Karotten und anderes Ge-
miise stammt von ,Sauguats Gmias®, dem
Hof eines jungen und innovativen Bauern in
Mieders. ,Der holt das Gemiise am Vormittag
vom Feld und am Nachmittag kénnen es
meine Kunden im Geschift kaufen®, sagt Ca-
roline voller Stolz. Und wer Mitglied ihrer
Facebook-Gruppe ist, erfadhrt umgehend und
quasi aus erster Hand, was es tdglich an fri-
scher, wunderbarer Ware bei Caroline Kofler
gibt. ,Wenn ich zum Beispiel Pfifferlinge
poste, dauert es nicht lange, bis die ersten
Kunden eintreffen und danach verlangen.

Regionaler Fleischlieferant

Erstaunlich ist, dass in diesem kleinen
Markt auch Fleisch erhiltlich ist. In norma-
len Supermairkten gibt es ja bekanntlich
meist ,irgend ein Fleisch“. Carolines Spar-
markt fithrt im Gegensatz dazu das sehr spe-
zielle Fleisch von Tiroler Tieren aus Autners
Schmankerlmanufaktur mit Sitz in Neustift
im Stubai. Da der auf Catering und Fertigge-

richte spezialisierte Betrieb kein eigenes
Verkaufslokal betreibt, kommen Kunden aus
dem ganzen Stubai nach Telfes, um bei Ca-
roline Kofler Fleischspezialititen aus
Neustift zu kaufen.

Auch Honig aus dem Stubai hat sich zu
einem Verkaufsschlager entwickelt. Wir ken-
nen ja das Problem: Honig aus den Seitenta-
lern gibt’s normalerweise nur ,unter der
Hand“. Da muss man schon einen Imker
kennen, um an einzigartigen Wald-, L6wen-
zahn- oder Alpenrosenhonig zu gelangen.
»Ich hab’ da einen Vorteil® lacht Caroline.
»Mein Nachbar ist Alban Klose, dessen
Bienen ausgezeichnete Honigsammlerinnen
sind.

Ein etwas anderer Spar

Was mich dann noch interessiert: Was
sagt eigentlich die Spar-Organisation dazu,
dass Caroline quasi einen eigenen ,Einkauf*
betreibt? ,Ich bin nicht bei Spar angestellt®,
sagt sie. ,Ich betreibe den Einzelhandel als
Selbststdndige. Von Spar erhalte ich am Ende
des Jahres eine Provision vom Jahresum-
satz.“ Natiirlich sei es ein Vorteil, dass die
Organisation Werbung fiir Produkte mache,
die auch bei ihr erhailtlich seien. ,V6llig los-
gelost von einer grofien Organisation geht’s
nicht mehr®, sagt sie. Und schon gar nicht
ohne die Mithilfe ihrer Mutter im Geschaft.

Dass sie quasi auch ,Meinungsumfra-
gen“ macht, iiberraschte mich doch einiger-
mafien. ,Spar macht Umfragen auf den Kas-
sazetteln. Da hatten meine Kunden ge-

Ausgabe 08/2021

wiinscht, auch Fleisch einkaufen zu kénnen.”
So hat sie Michael Stern von Autners Sch-
mankerlmanufaktur aufgesucht und ihn
davon tiberzeugt, ihr sein Markenfleisch zu
liefern.

Was ich an Menschen wie an Caroline
Kofler so schitze: Sie gehen in den Dérfern
neue Wege und schlieflen lokale Kreisliufe,
vermeiden lange Transportwege und erhal-
ten damit eine Infrastruktur, die bisher aus-
zusterben drohte. Und von ihren Aktivitdten
profitieren nicht nur Bauern, sondern auch
Menschen, die nicht jeden Tag mit dem Auto
in irgendeinen Supermarkt fahren, sondern
im lokalen Geschift neben dem Einkauf auch
noch ein Schwitzchen erledigen wollen.

Respekt fiir den Mut! Werner Krautler

Werner Krédutler ist Journalist, Buchautor,
erfolgreicher Blogger - und als gliihender Tirol-Fan
auch Regionalentwickler im Tiroler Otztal.
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