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Das heurige Waldbier steht im
Zeichen der Wachauer
Aulandschaft. Die Osterreichischen
Bundesforste und Braumeister Axel
Kiesbye préasentieren die
Edition 2022 veredelt mit Zutaten
aus einem artenreichen
Lebensraum an der Donau.
Wahrend die
Silberweidentriebe
dem Bier einen herb-bitteren
Geschmack verleihen, sorgen die
getrockneten Bliiten des
Echten MadesiiB fiir Aromen
nach Mandeln, Honig und Vanille
sowie eine zarte Siife.
Erhaltlich iiber waldbier.com.

FEINE DINGE FUR
ARBEIT & GENUSS

Fur Sie entdeckt: genussvolle Neuigkeiten,
Interessantes fur die Arbeit und Nettes fur den Alltag.

In Los Angeles
ausgezeichnet: Das
Gaisbergwassser wurde
von funf international
renommierten Wasser-
sommeliers zum
Geschmackssieger
gekirt. Wir gratulieren:
www.gaisbergwasser.at
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KARL CHRISTIAN FUHRER

Das Fleisch der Republik!

Ein Lebensmittel und die Entstehung der
modernen Landwirtschaft in Westdeutschland
1950-1990

De Gruyter Oldenbourg
521 Seiten, 74,95 €

STAUD'S neue
Pfefferoni-
Kollektion ist da!
Die Milden
Burgenlénder:innen
sind besonders fein
fiir Saucen oder als
knackige Beilage.
Die Scharfen
Burgenlénder:innen
eignen sich
besonders fiir feuri-
ge Pizza und Pasta.
Die Hot Peppers
Selection zum
Kochen und Wiirzen
von pikant scharfen
Gerichten.
www.stauds.com

Jubelstimmung in Ottakring! Das Ottakringer Bio-
Zwickl wurde beim Verkostungswettbewerb World

Beer Awards 2022 in London als weltbestes Zwickl bzw.
Kellerbier und gleichzeitig auch als Country Winner
ausgezeichnet. Weitere sechs Biersorten aus dem Hau-
se Ottakringer sind ebenso Country Winner und damit
die besten ihres Stils in Osterreich! Dazu kommt noch
zwei Mal Silber und zwei Mal Bronze. Insgesamt wurden
elf Biersorten der Ottakringer Brauerei und

des Ottakringer BrauWerks ausgezeichnet.
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Metzgerei Sonnweber
schlieflt

Stark nachlassende Kunden-
frequenz, Personalmangel,
Preiserh6hungen, der Energie-
kosten-Wahnsinn und von den
Behorden vorgeschriebene Sa-
nierungsmafinahmen haben den
durch Corona sowieso schon
geschwichten Betrieb nun in
die Knie gezwungen. Per Ende
September hat nun auch die
Tiroler Metzgerei Sonnweber in
Stanzach ihre Tiiren geschlossen.

Neuer Name, neue Strategie:
Schur Flexibles wird adapa

Schur Flexibles, Experte fiir nach-
haltige flexible Verpackungen, hat
einen neuen Firmennamen. Die
europdische Gruppe mit Hauptsitz
in Osterreich umfasst 2.200 Mit-
arbeiter und 22 Produktionen in
elf Lindern. Der neue Name — ada-
pa—ist der nidchste Schritt fiir das
Unternehmen, dessen Mitglieder
ihre Zusammenarbeit weiter ver-
stiarkt haben, um auf neue Heraus-
forderungen zu reagieren.

Metzgerei Huber schlief3t
die Filiale in St. Johann

Die Mitarbeitersuche ging bereits
die letzten Monate —, doch es hat
sich niemand gefunden. Nun
schliefit die Metzgerei Huber nach
13 Jahren das Geschift im Tiroler
St.Johann ,,Dieser Schritt fallt uns
schwer, leider lasst uns die aktuel-
le Situation am Arbeitsmarkt aber
keine Wahl. Wir hoffen, dass wir
euch in unseren Kitzbiiheler Fili-
alen wiedersehen®, so schreibt der
Betrieb auf Facebook.

'

i

Das ist aber schnell
gegangen

In unserem Interview vor zwei
Monaten waren die Hardcore
BBQ-Macher noch voller
Herbstplane (siehe Fleisch

& Co. 7/22), nun wurde im
burgenlandischen Péttsching
die ReiBleine gezogen. ,Leider
miissen wir euch mitteilen,
dass wir aufgrund der wirt-
schaftlichen Lage den Betrieb

= | des Hardcore BBQ Stores nicht

" mehr aufrechterhalten konnen.

- Wir haben alles gegeben - es
yogd hat leider nicht gereicht*,

A

|
il

L5y

schrieb Rob Leeb als Abschied
auf seiner Facebook-Seite
»Hardcore BBQ Austria*“.

Damit ist der traditionsreiche
Standort - 100 Jahre befand
sich hier die Fleischerei Wallner
- wieder offen fiir eine Neu-
libernahme.

BIOFLEISCHER JUFFINGER AUSGEZEICHNET

Die Bio-Metzgerei Juffinger aus Thiersee wurde mit dem Tiroler Regionalitatspreis 2022
der RegionalMedien geehrt. Wir gratulieren den Preistragern zur verdienten Auszeichnung.

egionale Kreisldufe in der Le-

bensmittelproduktion sind
fiir Anton Juffinger, Chef der Bio-
metzgerei in Thiersee, das Gebot
der Stunde. Jetzt wurde er dafiir
mit dem Tiroler Regionalitdts-
preis 2022 in der Kategorie Han-
del/Dienstleister ausgezeichnet.
Seit 25 Jahren ist Juffinger als
Biometzger titig, ,es war gerade
am Anfang nicht einfach, erzihl-
te er bei der Preisverleihung,
»doch die Kundenwiinsche haben

Regionalmedien Tirol GF Fredy Pfurt-
scheller, Anton und Helga Juffinger und
Gunther Sternagel, ebenfalls GF der
Regionalmedien Tirol (v.l.n.r.)

sich gewandelt und auch Corona
hat nun dazu gefiihrt, dass die
Menschen vermehrt auf Nachhal-
tigkeit und Regionalitit achten.

Zu den Gratulanten gehorte
auch Landwirtschaftskammer
Prdsident Josef Hechenberger:

»Regionalitit ist der Bereich, wo
wir uns mit unseren Betrieben
abheben kénnen und der Globali-

sierung gegensteuern kénnen, die
uns gerade auch die Grenzen auf-
zeigt und uns vor grofie Heraus-
forderungen stellt. H

Aus der Innung!

raimund 17

Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Der Meister ist ja seit einigen
Jahren mit dem Bachelor
gleichgestellt. Was mich

nach wie vor sehr freut. Damit
unsere Branche nun aber
auch fit fir diesen soge-
nannten QR-Level 6 wird

und bleibt, haben wir in den
letzten Monaten die Richtlini-
en fir die ,Ausbildung Neu"
definiert. Ab sofort wird jetzt
nach der neuen Meisterpri-
fungsverordnung ausgebildet
und geprtft. Natlrlich braucht
es dafiir auch die Schulung
der Auszubildenden und
Prifenden. Anfang Oktober
fand daher im WIFI Linz der
erste Kurs statt. Es ist wichtig,
dass alle Ausbildenden und
natlrlich auch die Prifer
selbst am selben Stand sind,
um die Meisterprifungsver-
ordnung auch richtig lehren
und einhalten zu konnen.

Was hat sich geandert?
Den grof3en Unterschied zu
den friiheren Richtlinien:

Die Ausbildung setzt auf
praxisbezogenes Wissen

und will, dass sich die jungen
Meister mit Problemen, die
im Betriebsalltag auftauchen
kdnnen, auseinandersetzen
und unterschiedliche Lo-
sungsansatze erfahren.
Zudem ist es uns gelungen,
einen nachvollziehbaren ,ro-
ten Faden" durch alle Phasen
der Meisterausbildung zu
spannen. Die Lehrinhalte
selbst liefern geballtes Wissen
vom Vieheinkauf bis hin zur
Etikettierung der fertigen
Ware. Neu ist vor allem auch,
dass wahrend der Ausbildung
»Problembehandlungen®
diskutiert und geldst wer-
den —, wobei uns wichtig war,
dass die Leute nicht einfach
nur stur auswendig lernen
und nur diese eine richtige
Antwort parat haben, sondern
dass es immer eine oder meh-
rere individuelle Losungen
geben kann - und soll.

Schreiben Sie uns Ihre Meinung
an: online@fleischundco.at
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SEEHAM IST BIO-HAUPTSTADT &

Wir gratulieren: Als ,Best Organic City" wurde die Gemein-

de Seeham mit dem EU-Organic-Award ausgezeichnet.

ie EU-Organic-Awards sollen

die dkologische und biologi-
sche Lebensmittelkette férdern.
So will die EU erreichen, dass ein
Viertel der landwirtschaftlichen
Fldche der EU bis 2030 &kologisch
bewirtschaftet wird. Damit ver-
bunden sind eine deutliche Sen-
kung beim Einsatz von chemi-
schen Diingemitteln, Pestiziden
und antimikrobiellen Mitteln und
positive Effekte auf Klima, Um-
welt, die biologische Vielfalt und
das Tierwohl. Die Awards werden
in sieben Kategorien verliehen,
die Flachauer Gemeinde Seeham
wurde jetzt als ,Beste Bio-Stadt"
ausgezeichnet.

Das ganze Dorf ist bio

Das Biodorf Seeham umfasst
33 Hofe, Lokalversorger, Produ-
zenten und eine Kiserei und
zeichnet sich besonders dadurch

www.gourmetfein.com

aus, dass in Kindergarten und
Schulen zu 100 Prozent biologisch
gekocht wird. Der Ortliche Biola-
den ermdéglicht allen Einwoh-
nern, regional und saisonal ein-
zukaufen. Die Zusammenarbeit
mit der ortlichen touristischen
Infrastruktur gewdhrleistet den
Bio-Aspekt in Gastronomie und
Hotellerie

Auf Anhieb ganz oben

Die Freude iiber die hohe
EU-Auszeichnung ist in Salzburg
grofi. ,Seeham hat auf Anhieb
den ersten Platz auf der Sieger-
treppe errungen. Eine tolle Aus-
zeichnung fiir die Gemeinde, die
sich nun mit Fug und Recht
,Bio-Hauptstadt der EU‘ nennen
darf®, gratuliert Landeshaupt-
mann Wilfried Haslauer.

Seehams Biirgermeister Peter
Altendorfer erhielt die Auszeich-

Werden Sie unser

Vertriebspartner!

o
-

nung in Briissel aus den Hinden
von EU-Agrarkommissar Janusz
Wojciechowski. ,Schon lange ver-
folgen wir in der Gemeinde sehr
stark die Themen ,Bio‘und ,Nach-
haltigkeit’. Die Auszeichnung
durch die EU ist nach dem Gster-
reichischen Klimaschutzpreis
und dem Bio-Award eine weitere
tolle Anerkennung fiir unsere Be-
mithungen®, so Biirgermeister
Altendorfer. W

Ndhere Infos unter www.business.gourmetfein.com

Ausgabe 08/2022

Die Flachgauer Gemeinde
Seeham wurde von der
EU-Kommission als ,,Best
Organic City" ausgezeich-
net. V.1. Renate Schaffenber-
ger (GF Tourismusverband),
EU-Kommissar Janusz
Wojciechowski, Michaela
Petz-Michez (Landes-Euro-
pabiiro), Bgm. Peter Alten-
dorfer und EU-Abgeordnete
Simone Schmiedtbauer.
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Die beliebte
Traditionsfleischerei
Fraiss in St. Marein
bei Graz sucht einen
Nachfolger.

EIN BETRIEB SUCHT EINEN MEISTER

B ernhard Fraiss war Fleischhau-
er mit Leib und Seele. Das Ge-
schiftin St. Marein bei Graz hater
seit der Ubernahme von seinem
Bruder im Jahr 1980 mit viel Fach-
wissen und noch mehr Arbeit
nicht nur durch die schwierigen
Zeiten mandvriert, sondern den
Famillienbetrieb auch stetig erwei-
tert und vergrofiert.

Besonderes Augenmerk hat
der Fleischermeister auf Regiona-
litdt, seine beliebten Wurst- und
Selchprodukte und die eigene
Schlachtung gelegt. Gerade die
eigene Schlachtung wurde durch
viele Auflagen immer schwieriger

zu erhalten. Doch mit einigen gro-
fen Investitionen ist es bis zuletzt
hervorragend gelungen.

GrofBer Kundenstock

In mehr als 40 Jahren ist es
Bernhard Fraiss gelungen, einen
Top-Betrieb mit Schlachtung, Ge-
schift und Imbissstube aufzubau-
en. Nun hat sich Fraiss aber in die
verdiente Pension verabschiedet.
Die drei Téchter kénnen den Be-
trieb nicht tibernehmen und so
sucht eine Top-Fleischerei einen
ebensolchen Fleischermeister.
»Gerade jetzt, wo unsere Kunden
wissen, dass wir den Betrieb nicht

Regionalitat und

waren Bernhard
Fraiss sehr wichtig.

der guten Lage des
Betriebs hat er sich
einen grof3en
Kundenstamm
aufgebaut.

kurze Transportwege

Dank seiner hervorra-
genden Produkte und

tibernehmen werden, merken wir
erst so richtig, was wir ihnen be-
deutet haben und welch grofle
Wertschdtzung da ist. Und wie
ihnen die hervorragenden Pro-
dukte abgehen®, erzihlt Tochter
Anna-Lena Fraiss.

Schon wire es, so die Familie
unisono, wenn sich ein Pichter fiir
den gesamten Betrieb findet. Das
wiirde nicht nur den grofien Kun-
denstock immens freuen.

An alle Interessenten: Wenden
Sie sich direkt an Bernhard Fraiss
oder mailen Sie uns an online@
fleischundco.at — wir leiten alle
Anfragen verldsslich weiter. ll

Am Wort!

Christian
Derntl \d
Fleischermeister und
Fleischsommelier

In den letzten Monaten
haben sich in allen Bereichen
des Einkaufs Teuerungen
ergeben. Bei den Verpackun-
gen waren es ca. 30 %, bei

den Trockengewdlrzen in etwa
35%, bei den Marinaden sogar
100%, bei den Fleischpreisen
35% und bei den Lohnen 5 %.
Und jetzt quasi als Draufgabe
noch einmal die Energie, diese
bewegt sich in einem Bereich
von 400 bis 500 Prozent!

All diese Kosten an den Kon-
sumenten weiterzugeben, ist
definitiv nicht tragbar. Einen
Teil davon wird der Kunde
tragen, einen grolRen Teil aber
werden die Betriebe schlu-
cken missen. Die Regierung
scheint nicht in der Lage zu
sein, eine verniinftige und
angemessene Losung flr

die Klein- und Mittelbetriebe
aufzustellen - und so wird es
zusehends schwieriger. Nur
die gesiindesten Betriebe wer-
den diese Herausforderung
meistern konnen und das nur
mit groBer Anstrengung.

Wie soll es weitergehen?
Diese Fragen hore ich sehr

oft, wenn ich mit Kollegen
spreche. Die einzige Losung,
die ich sehe, ist, die harte Zeit
irgendwie zu Uberstehen und
einen klaren Auftrag an die Re-
gierenden zu senden: Es muss
ein funktionierende Lésung
gefunden werden. Immerhin ist
es der Mittelstand, welcher das
Gros an Wirtschaftsleistung in
Osterreich erbringt. Werden
diese Betriebe nicht bei den
Hurden unterstitzt, wird der
Wohlstand in Osterreich ins
Wanken geraten und ein Do-
minoeffekt durchs Land ziehen.
Denn eines ist klar: Wer bereits
durch Corona ins Straucheln
geriet, kann durch diese Krise
jetzt zu Fall gebracht werden.
Der einzige Weg raus, ist
meiner Meinung nach, die In-
novation und die Betriebe ganz
schnell an die neue, durchaus
fordernde Zeiten anzupassen.

Schreiben Sie uns lhre Meinung
an: online@fleischundco.at
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LANDESWAPPEN FUR DIE
FLEISCHHAUEREI ROTTER

Der Klagenfurter Fleischhauerei Rotter wurde Ende Sep-
tember das Karntner Landeswappen verliehen. Landes-
hauptmann Peter Kaiser und Landtagsabgeordnete Silvia
Hausl-Benz gratulierten dem Traditionsunternehmen.

el

b L

Danke fiir alles, das Sie, Ihre
Familie, Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter sowie auch
schon IhreVorfahren fiir Kirnten
geleistet haben®, sagte Kaiser zu
Firmenchef Johannes Rotter. Bei
der feierlichen Gratulation lobten
Kaiser und Hiusl-Benz das Tradi-
tionsunternehmen, das stark auf
Qualitdt und Nachhaltigkeit
setzt.

Seit 1956 in Klagenfurt
Das Unternehmen wurde
schon im Jahr 1877 von Robert

und Hilda Rotter in Mdhrisch
Schonberg im heutigen Tschechi-
en gegriindet. Nach dem Zweiten
Weltkrieg wurde der Betrieb im
Oktober 1956 in Klagenfurt wie-
dererdffnet.

2000 stieg Johannes Rotter als
Geschiftsfiihrer ein und {iber-
nahm 2014 als Fleischermeister
den Betrieb. Derzeit sind in der
Fleischhauerei Rotter in der Her-
rengasse und am Benediktiner-
platz 14Vollzeitmitarbeiterinnen
und -mitarbeiter beschdftigt. l

www.rotter.co.at
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Josef Molshammer
und Gerd Wolf mit
den ,besten Weil3-
wursteln der Welt",

WEISSWURST MIT TRUFFEL

eit Jahren bezieht Josef Mof3-

hammer fiir seine Grazer Flei-
scherei die ,unglaublich feine“
Triiffelmayonnaise von Gerd Wolf
von ,,Oskar am Markt"“. Aus dieser
hat der innovative Fleischermeis-
ter jetzt eine Triiffel-Weiflwurst

kreiert. ,Es ist“, so Moffhammer,
die wahrscheinlich beste Weif3-
wurst der Welt!“ Sie ist als Limited
Edition bis Ende Oktober exklusiv
bei ,,Oskar am Markt“ und bei in
der Fleischerei erhdltlich. H
www.mosshammer.at

LASKA. Innovativ!
Pokelmaschinen!

Die Veredelung von Fleisch zur feinsten
Pskelware ist heute eine eigene
Wissenschaft. Hochmoderne Pskel-
maschinen machen es fiir Industrie

<
(o)

9 und Gewerbe einfach, dieses sensible
555,  Veredelungsverfahren sicher, marktge-
2225 rechtund effizient zu gestalten.

c E LD
<g 33
€2<5  Mit einem umfangreichen Sortiment an
§‘f§ 2 %g innovativen Pékelmaschinen finden Sie
S < . .
b e in LASKA den otimalen Partner.
<L o o C€ cC
-l > D D

Beratung und Service sind selbstver-
sténdlich.
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FRISCHE,
QUALTIAT UND
HERKUNFT

Umfrage: Drei von vier
Osterreichern essen
mehrmals in der Woche
Fleisch und Wurst. Am
liebsten aus der Heimat.

Das hat jetzt eine Umfrage
(Samplegréfie 800 Netto-
Interviews) des Marktfor-
schungsunternehmen Markt—
agent herausgefunden. Beim
Fleischkauf sind den Konsumen-
ten demzufolge Frische (94 %),
Qualitit (92 %) und Osterreichi-
sche Herkunft (86 %) wichtig.
Dann folgt schon die tierwohlge-
rechte Haltung sowie Aussehen
und Farbe der Produkte mit je-
weils 85%, dass das Fleisch aus
der jeweiligen Region stammt
(76 %) und dass die Tiere kurze
Transportwege zum Schlachthof
haben (75%) — und 48% geben
gar an, den Betrieb, von dem das
Fleisch kommt, zu kennen.

Artgerechte Haltung

DasVertrauen in die Giitesie-
gel scheint nicht gar so grof} zu
sein: lediglich 34 % halten Siegel
fir sehr wichtig. Dafiir sind
knapp 76 % der Meinung, dass
die Haltungsbedingungen von
Nutztieren in Osterreich drin-
gend verbessert werden miissen.
Bio wiederum ist 54 % wichtig,
die andere Hilfte der Befragten
(50 %) greift bei Fleisch und
Whurstprodukten hingegen lieber
auf Angebote zuriick.

Bei den Lieblingsfleischarten
fithrt nach wie vor Hiithnerfleisch
(61%), vor Schwein (37 %), Rind
(33%) und Pute (32%). H

DIE NEUE BEIDER AMA

Seit 1. Oktober verantwortet Kommunikationsexpertin
Kristijana Lastro die AMA-Unternehmenskommunikation.

och grofleres Augenmerk als

bisher moéchte die AMA-
Marketing zukiinftig auf den
Austausch mit ihren internen
und externen Stakeholdern so-
wie Partnern legen. Dafiir hat
sich die Organisation eine erfah-
rene Kommunikationsexpertin
an Bord geholt: Kristijana Lastro
begleitet die Projekte der
AMA-Marketing kommunikativ
und wird eng mit der neu bestell-
ten Geschiftsfithrerin Christina
Mutenthaler-Sipek zusammen-
arbeiten, die mit 1. Jinner 2023
von Michael Blass iibernimmt.

Qualitat und Tierwohl

,Wir freuen uns, mit Kristija-
na Lastro eine versierte Kommu-
nikatorin fiir unsere Organisation
gewonnen zu haben. Sie verfiigt
iiber ein breit gefiachertes Wissen
in allen Kommunikationsdiszip-
linen und bringt grofe Erfahrung
aus unterschiedlichen Branchen,
Fithrungserfahrung und gleich-
zeitig ausgeprdgte Teamplay-
er-Qualititen mit. Kristijana Las-
tro wird das AMA-Marketing
Team auch mit ihrem Digitalwis-
sen bereichern und damit neue
Akzente in der Unternehmens-
kommunikation setzen®, so Chris-
tina Mutenthaler und Michael
Blass unisono. Inhaltlich werden
vor allem die Themen Qualitit
und Tierwohl sowie der verstirk-
te Austausch mit der Offentlich-
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keit Schwerpunkte der Kommu-
nikationsarbeit bleiben. Aber
auch die interne Kommunikation
mochte Lastro intensivieren, ins-
besondere Digitalisierungsthe-
men stehen auf der Agenda.

Wertschatzung

Kristijana Lastro absolvierte
das Studium der Rechtswissen-
schaften wie auch den postgra-
dualen Universitdtslehrgang fiir
Rechtsinformation und Informa-
tionsrecht an der Universitdt
Wien (LL.M). Nach einigen Jah-
ren beim Telekommunikations-
anbieter ONE fand sie dort ihre
eigentliche Berufung in der Kom-
munikation und absolvierte die
Ausbildung zur zertifizierten
PR-Beraterin. ,Die AMA-Siegel
stehen fiir Vertrauen, Qualitit
und Nachvollziehbarkeit. Vor al-
lem stehen sie aber fiir die Wert-
schitzung gegeniiber Lebensmit-
teln, deren Produzentinnen und
Produzenten und allen Partnern
entlang der Wertschopfungskette
bis zum Konsumenten. Diese
Wertschdtzung mochte ich auch
in der Kommunikation zu mei-
nem Leitprinzip machen: mit
transparenter Kommunikation,
innovativen und zielgruppenge-
rechten Formaten und im aktiven
Dialog mit der Fachwelt genauso
wie mit der breiten Offentlich-

keit", freut sich Kristijana Lastro
auf ihre neue Aufgabe. l

Am Wort!

Ernst Sommerauer von
Aichinger Uber Trends und
Anforderungen im Ladenbau
Lage, Lage, Lage. Die Frage
des Standortes ist von ent-
scheidender Bedeutung - vor
allem bei steigenden Energie-
und Personalkosten. Wo und
mit wem l3sst sich bei den
erwartbaren Kosten der not-
wendige Umsatz und Ertrag
erwirtschaften? Vor allem bei
neuen Standorten sind Geduld
und Expertise gefragt. Kauf-
kraft, Verkehrsinfrastruktur,
soziobkonomische Daten (Alter,
Struktur der Bevolkerung),
Saldo der Ein- und Auspendler
und die Zentralitdtskennziffer
sind wesentliche Kennzahlen,
die sich bei den Gemeinden
vor Ort, der Wirtschaftskam-
mer oder externen Dienstleis-
tern beschaffen lassen. Ein
Gesprach mit dem ortlichen
Wirtschaftsbeauftragten, dem
Gewerbe- und Handelsverein
und Mystery Shopping zu den
géngigen Einkaufszeiten bei
potenziellen Mitbewerbern
und im Umfeld des Standortes
sind zu empfehlen, um Starken,
Schwachen und Kundenbe-
dirfnisse zu ermitteln. Bei der
Standortwahl sind die Aul3en-
wahrnehmung, mogliche Ge-
staltungsmaoglichkeiten an der
Fassade, Auf3enbeleuchtung
oder gar Pylonen, die Option
fiir AuBengastronomie, die
Anlieferung, die Anfahrbarkeit
fiir Kunden und die Parkplatz-
situation entscheidend.

Bei Bestandsimmobilien
sind neben der Ladenflache vor
allem Grof3e und Zuschnitt der
Nebenraume und Toilettenan-
lage wichtig. Reine Lauflagen
haben es nach Corona schwer,
zu empfehlen sind Lagen mit
einer guten Verkehrsanbindung
und Parkplatzen, in Nachbar-
schaft zu Gesundheits- und
Fachmarktzentren, Discoun-
tern, an gut befahrenen Stra-
Ben mit langsamem oder sto-
ckendem Verkehrsfluss. Trotz
Bestlage muss es sich aber am
Ende rechnen. Die Miete

des Ladens sollte nicht mehr
als 5 bis 8 % des geplanten
Nettoumsatzes ausmachen.
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Eilcdurng neit Erfobrany sed (128
|. Bayerische Fleischerschule Landshut
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

Osterreichische
Rekord-Teilnehmer beim
Praxisunterricht im

449. Landshuter
Meisterkurs (v.l.n.r.):
Fachlehrer Fritz Huber,
Florian Kreuzer, Gerald
Arthold, Florian Rochla,
Patrick Katzenbeif3er,
Tristan Hofmann, Fabian
Sieberer, Michael Koth-
gasser und Fachlehrer
Michael Spitzauer.

R '_'¢|r_

OSTERREICH IM MEISTERKURS

Neun Fleischhauer bUffeln derzeit flir eine Karriere mit Titel an der 1. BFS in Landshut,
Osterreich hat als groRte ausléndische Gruppe Tradition. Drei MKs im Jahr 2023

ie 1. Bayerische Fleischerschule Landshut ist
D die weltweit dlteste Lehreinrichtung ihrer

Art — und zieht seit ihrer Griindung 1928
junge Metzger aus allen Landern an, die sich hier
ihren beruflichen ,Feinschliff“ und den begehrten
Meistertitel holen wollen. Weit tiber 40.000 kamen
bis heute, sogar aus den USA, Japan, Stidkorea oder
Paldstina. Als grofite ausldndische Gruppe fanden
seit 1929 {iber 200 Handwerker aus Osterreich den
Weg an die Isar und sorgten nun fiir einen neuen
Rekord: Der aktuell laufende 449. Meisterkurs zdhlt
stolze acht Teilnehmer aus der Alpenrepublik!

Grof3e Mehrheit auf Empfehlung

Zwei von ihnen arbeiten bei Fleischwaren Ber-
ger in Sieghartskirchen und kamen auf Empfehlung
von Kollegen: Florian Rochla (21) aus Rappolten-
kirchen, der den sehr angenehmen und intensiven
Unterricht lobt und als Meister eine Fiihrungspo-
sition anstrebt; Fabian Sieberer (21) aus Baumgarten
am Tullnerfeld, der in der spannenden Zeit viele
Freundschaften geschlossen hat und zum Abtei-
lungsleiter Frischfleisch aufsteigen méchte.

»Sehr anspruchsvoll und gutes Personal“ be-
scheinigt Gerald Arthold (21) aus Zellerndorf der
1.BFS; er will kiinftig die Dorffleischerei seiner El-
tern weiterfiihren. Tristan Hofmann (21) aus Aus-
servillgraten, der durch Freunde und Social Media
auf Landshut aufmerksam wurde, wird als Meister
in die Geschiftsfithrung der Villgrater Bergfleisch
GmbH wechseln. Patrick Katzenbeifler (22) aus
Amaliendorf stellt stressigen Momenten des elfwo-
chigen Meisterkurses viele neue Kontakte gegen-
iiber; er hat sich eine spitere Ubernahme seines
Lehrbetriebes Franz Geitzenauer zum Ziel gesetzt.

Michael Kothgasser (25) aus Pischelsdorf kam
bei einem Besuch von 1. BFS-Geschiftsfithrerin
Barbara Zinkl-Funk in der HTL Hollabrunn mit
der niederbayerischen Meisterschmiede in Kon-
takt; mit Erfahrung u. a. bei Bell und Herrmanns-
dorfer wechselt er als Meister in die Fleischerei
Kothgasser. Florian Kreuzer (21) aus Litschau
gefdllt es sehr gut im Kurs und freut sich iiber
viele neue Erfahrungen; er wird spiter in seinen
Lehrbetrieb Rzepa in Schrems zuriickkehren,
denkt aber auch tiber eine Selbststindigkeit nach.
Ein weiterer Kollege aus der Direktvermarktung
stofdt zu einem spdteren Zeitpunkt noch zum
Meisterkurs hinzu: Jakob Wilhelm Draxler (25)
aus Hellmonsgdt.

Fiir Barbara Zinkl-Funk bestitigt die Re-
kord-Beteiligung Osterreichischer Fleischhauer
den hervorragenden Ruf der Schule und den ein-
geschlagenen Kurs der internationalen Ausrich-
tung; so pflegt man u. a. enge Partnerschaften zu
zwei privaten Fleischerschulen in Fernost und
ermoglicht dort Landshuter Fortbildungsqualitit.
Thre Erfahrung zeigt: ,Gerade die Nachfrage nach
dem Meistertitel nach deutschem Top-Standard
ist ungebrochen. Er ist und bleibt das ideale
Sprungbrett fiir eine Karriere in Fleischereibetrie-
ben und bietet die Chance fiir den Aufbau eines
einmaligen grenziibergreifenden Netzwerks.“ Hll

Alle Infos zu Terminen

1. Bayerische Fleischerschule Landshut
A D - 84030 Landshut, Straubinger Str. 16,

T +49(0)871/72 030

M info@fleischerschule-landshut.de

W www.fleischerschule-landshut.de
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Termine

Janner & April
Landshut

450. & 451. Meisterkurs

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

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

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

Abschluss durch Handwerks-
kammer-Priifung.

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

Janner & Marz,
Landshut

Fleischsommelier
Fleischsommeliers sind abso-
lute Experten des wertvollen
Lebensmittels Fleisch, fit in
Sensorik, kennen trendigste
neue ,Cuts” und beherrschen
modernes Marketing fir die-
ses Kernprodukt des Metz-
gerhandwerks. Die Kurse an
der Fleischerschule Landshut
schlieBen mit Zertifikat ab.
Der Terminplan

Janner

21.-29.1.2023 & 4.2.2023
Marz

11.-19.3. & 1.4.2023

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

Februar, Landshut

Wurst- und
Schinkensommelier

Die Wurstkultur Deutschlands
sucht in der Welt mit vielen
Uber Jahrhunderte
entwickelten Rezepturen und
Herstellungsverfahren ihres-
gleichen. Die Doppel-Fortbil-
dung der 1. BFS ermdglicht,
Kunden mit profundem
Fachwissen darlber zu
begeistern.

Der Terminplan

Februar

25.-3.3.2023

Alle Infos & Anmeldung: wwrw.
fleischerschule-landshut.de
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60 JAHRE
WURSTKULTUR

Radatz ist ein Stlck Kultur aus Wien und schreibt mit Geschmack
Geschichte — und das mittlerweile seit 60 Jahren.

it 14 Jahren ging der junge Franz

Radatz aus dem Burgenland in die

Lehre bei seinem Onkel Matthias,
einem Fleischer im niederdsterreichischen
Wampersdorf. Schon ein Jahr spdter wech-
selte er nach Wien zu Wilhelm Léw, dem da-
mals besten Wurstmeister in Wien. Das Ziel
von Franz Radatz war es, ebenfalls Wurst-
meister zu werden, das Hochste, was man
damals in diesem Beruf erreichen konnte.
Mit 17 Jahren wurde Franz schlief8lich Wurst-
meister ... Sein nichstes Ziel war die Selbst-
stindigkeit und das gelang ihm bereits 1962
im zarten Alter von 25 Jahren.

Pioniere bei der Arbeit

1962 wurde die erste kleine Radatz-Flei-
scherei in der Karolinengasse im vierten Wie-
ner Gemeindebezirk er6ffnet. Die Selchkam-
mer war direkt im Haus und Tag und Nacht
in Betrieb. Das Sortiment war iiberschaubar,
das Geschdft winzig. Die kleine Familie wohn-
tein einer Gemeindewohnung in Atzgersdorf,
Franz hat Tag und Nacht Wiirste gemacht,
seine Frau Elisabeth die frische Ware verkauft.
Irgendwann wurde der Kamin kaputt, das Sel-
chen vom Gewerbeinspektor verboten —, dann
konnte Franz nur noch heimlich in der Nacht

selchen. ,Wir mussten beste Ware liefern®,
erzdhlte Franz Radatz spiter, ,denn allein in
Wien gab es damals ja 3.000 Fleischhauer.
Wenn du nicht gut warst, warst du weg.“ Ne-
ben ihm war Josef Palfrader — ,,der Palf“ oder
»Pepi“ genannt —von Beginn an bis zu seinem
Tod 1999 eine wichtige Stiitze. Seine Frau
Christi, die Schwester von Elisabeth Radatz,
die erste Verkduferin.

Es gab aber immer wieder auch die wilde-
ren Typen: den Poldi Hartl, den Nachtselcher,

oder den Jean, der irgendwann ein Stiick
Bauchfleisch so zurechtschnitt, dass es in ein
Pfandl und damit in einen Gasherd passte, oder
den Sigi Lesiak, der iibereinstimmend ,der
Argste” war. Sie alle waren Stammgiste beim
Benesch, dem benachbarten Gasthaus, das iib-
rigens pleiteging, als bei Radatz im Betrieb
strenges Alkoholverbot eingefiihrt wurde.
Doch der ,,normale“ Verkauf allein war der
Familie Radatz zu wenig, daher wurden
schlief}lich Verkaufsfahrten zu Greifllern ge-
startet. Sieht man sich die Bilder von einst an,
dann kommt pure Nostalgie auf. Die grauen
VW-Busse, die als erste Firmenautos durch
Wien fuhren. ,Fiir die Wiirste gab es im VW-
Bus keine Kiihlung, in der Frith um fiinf habe
ich die Ware eingewogen und zu Mittag war
sie ausverkauft, erinnert sich Helmut Brand],
Radatz’ erster Verkaufsleiter. Eine weitere gute
Idee, die zum Verkaufshit wurde, kam von On-
kel Hans: Die mageren Teile des Bauchfleischs
wurden in Stiick geschnitten, gebraten und als
Kiimmelbraten den Greifflern verkauft.

1988 iibernimmt der ebenfalls gelernte
Fleischermeister Dr. Franz Radatz

die Firma Radatz - und setzt

den Erfolgslauf fort.
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»Allein in Wien
gab es damals
3.000 Fleischhauer,
wenn du da nicht
gut warst, warst

gleich wieder
weg."

Franz Radatz sen., im Interview zu seinem 80. Geburtstag

Grofer Betrieb in Erlaa

1966, also bereits vier Jahre spiter, hat
Franz Radatz einen alten Betrieb mit 900
Quadratmetern in der Erlaaer Strafle 187 an-
gekauft. ,Mein Vater dachte damals, dass
dieser Platz fiir das ganze Leben mehr als
ausreichend ist“, kann sich Dr. Franz Radatz
heute erinnern und erzihlt weiter: ,Die alte
Fleischhauerei Ott, in der alles begann, war
ein Vierkanthof. Es gab einen Wurstraum,
eine einzige Selchkammer, der Vorbesitzer
hat hier noch geschlachtet. Wir hatten da-
mals gerade sieben Mitarbeiter.“ Doch das
Areal wurde dennoch immer wieder erwei-
tert und erweitert ... ,Immer, wenn ein
Nachbar hier in der Gegend zu kaufen war,
habe ich mich bemiiht, unser Areal dorthin
zu erweitern. Alles, was wir verdient haben,
ist sofort in Expansion geflossen!®, verriet
Franz Radatz sen. einst in einem Interview.
All diese Erweiterungen wurde {ibrigens mit
einem betriebseigenen Handwerkerteam
(von Maurer bis Schlosser) umgesetzt.

Eine Wiener Erfolgsgeschichte

Zug um Zug wurden auch neue Filialen
gekauft, in der Quellenstrafie etwa oder auch
drei Geschifte von Bertl Buschek. In den
kommenden Jahren entwickelte sich Radatz
zu einer fixen Grofle in der 6sterreichischen
Einzelhandelslandschaft — insbesondere
dank der engen Partnerschaft mit der auf-
strebenden BML-Gruppe, d.h. Billa, Merkur
und damals Mondo. In diese Zeit fillt auch
der rasante Aufstieg der Feinkost-Theken bei
Merkur und Billa — natiirlich mit bester Ware
aus Erlaa.

1998 hat Radatz schliefilich den Salami-
Meister Stastnik iibernommen und damit
kamen auch Rohwiirste und Putenprodukte
ins Sortiment. Heute ist Radatz ein hochtech-
nisiertes Unternehmen mit fast 900 Mitar-

beitern, das Betriebsgeldnde ist 20.000 Qua-
dratmeter grof}, und es werden 6,5 Millionen
Wiirste in der Woche produziert, die in den
23 Radatz Fleischereien und 13 Wurstgrof3-
mirkten sowie in Supermirkten in ganz Os-
terreich verkauft werden. ,Es gab in 60 Jah-
ren keinen einzigen Tag, an dem wir nicht
liefern konnten®, ist Franz Radatz stolz auf
das erfolgreiche Familienunternehmen.
Wer heute in die Hallen will, muss Netz-
haube, Mantel und Uberschuhe tragen. In
einer Halle wird Fleisch noch mit der Hand
zerlegt, in Edelstahlwigelchen geladen, mit
Gewlirzen vermengt und in riesigen Kuttern
zu Wurstbrit zerkleinert. Die Masse wird
dann in Darme abgefiillt, die Wurst — je nach
Rezept — gebriiht, geselcht, gekiihlt, verpackt
und ausgeliefert. Koordiniert wird das alles
vom ,,Oval Office®, der Steuerungszentrale
des Unternehmens. Hier laufen alle Fiden
zusammen, und morgens um 7 Uhr treffen
sich dort alle Abteilungsleiter des Unterneh-

Nichts von der Stange -

mens zur Tagesbesprechung. ,Unsere Pro-
dukte sind allesamt hochsensibel und des-
halb arbeiten wir seit Jahren mit Qualitits-
managment-Beratern und der Lebensmittel-
behorde zusammen. Alles ist nach ISO- und
IFS-zertifizierten Hygienerichtlinien aufge-
baut. Fiir den Hochrisikobereich der Slicerei,
wo die Aufschnitte produziert werden, be-
schiftigten wir eine Mikrobiologin im Un-
ternehmen. Anders wire ein Unternehmen
in dieser Grofle heute auch gar nicht mehr
moglich, sagt Dr. Franz Radatz.

Die Knacker und ihre Kollegen

Auch wenn die Produkte allesamt mage-
rer geworden sind, die Geschmacksvorlieben
der Kundschaft haben sich im Laufe der Zeit
kaum verdndert. Die Knacker und die Extra-
wurst, der Kiimmelbraten und natiirlich die
Frankfurter sind nach wie vor der Hit bei den
Kunden. Dass sich die gesamte Branche und
infolgedessen Radatz dennoch wandeln

Sei kreativ!

Ein Compound,
unendlich viel

Variatio__
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Fleisch & Co

12

Ausgabe 08/2022

musste, davon kann das Familienunterneh-
men ein Lied singen. ,Frither benétigte
Wurst keine Kiithlung. Sie wurde in der
Nacht gemacht, in der Friith ausgeliefert.
Durch den Vertrieb iiber den Supermarkt
muss die Ware linger haltbar und natiirlich
auch verpackt sein. Darauf mussten wir uns
einstellen”, weif Franz Radatz.

Dazu kommt die massive Digitalisierung
der Branche, die in den letzten Jahrzehnten
fiir einige Herausforderungen sorgte. Ra-
datz: ,Heute wird jede Abteilung, eigentlich
jede einzelne Maschine im Betrieb iiber ein
vernetztes System abgerechnet. Es geht zum
einen um die Riickverfolgbarkeit der Zuta-
ten — wir kénnen heute auf Knopfdruck alles,
aber wirklich alles iiber ein Produkt aus un-
serem Betrieb dokumentieren —, aber auch
um Kostenkontrolle und Einhaltung der Re-
zepturen.

- | :
Schwerstarbeit in den Anfangstagen: die
Fiillerei in den 60er-Jahren.

Auch in der Zerlegung damals noch die Pio-
niere - hier ebenfalls in den 60er-Jahren, kurz
nachdem Arbeitskleidung eingefiihrt wurde.

Das Team in
der Karolinen-
gasse:
Elisabeth
Radatz,
Christine
Palfrader,
Hilde Gotzl,
Franz Radatz,
Pepi Palfrader
und Helmut
Brandl (v.l.n.r.)

Fleischer als Gastronomen

Mittlerweile haben sich auch die Ver-
kaufsgeschifte verdndert. So sind nicht nur
etliche Grofimarkte hinzugekommen, son-
dern es hat sich auch das Angebot gewandelt.
Lingst gibt es nicht mehr nur Wurst- und
Fleischwaren, sondern auch viele regionale
Spezialitdten, die es in den Supermarkten
eben nicht zu kaufen gibt. ,Wenn die Leute
abends aus dem Biiro kommen und noch
schnell fiirs Abendessen einkaufen wollen,
gibt es bei uns alles, was das Herz begehrt®,
mit diesem Konzept fiihrt heute Thomas
Zedrosser die Geschifte.

,Im alten herkdmmlichen Sinn sind wir
heute keine Fleischhauer mehr, sondern ge-
hoéren mehr und mehr zur Gastronomie®,
erzdhlt Franz Radatz, ,wir verkaufen tiglich
an die 3.000 Mittagessen. Frither gab es bei
den Fleischhauern immer das Mittagsloch,
meine Mutter kam Ende der 80er-Jahre auf
die Idee, Mittagessen zum Mitnehmen zu
machen. Uber die Jahre haben wir uns darauf
eingestellt. Wir bieten Speisen zum Mitneh-
men, die man nur noch heifmachen muss.”

Die Zukunft des Familienbetriebs

Nach 60 erfolgreichen Jahren hat sich das
Unternehmen Radatz zu einem Osterreichi-
schen Vorzeigebetrieb entwickelt, der auf
festen Beinen steht. Und so sind auch die
Pline fiir die ndchsten Jahre. Radatz gibt sich
gewohnt um- und vorsichtig: ,Meine Strate-
gie ist, das Unternehmen gut aufzustellen,
gewappnet zu sein fiir Verdnderungen und
die Moglichkeit zu haben, zu reagieren,
wenn sich eine Gelegenheit ergibt. Konkreter
geht es nicht.”

Dabei spielt die Qualitdtssicherung der
Produkte eine zentrale Rolle (Radatz: ,Hier
optimieren wir fast tiglich!“) und wie auch

Die Familie Bandl: Drei Generationen

arbeiteten bzw. zwei noch immer, bei Radatz. Lukas
Brandl, der Enkel, in der Kutterei, Sohn Markus Brandl ist
der Leiter der Abteilung Kutterei und Opa Helmut Brand|
ist der ehemalige Verkaufsleiter bei Radatz.

die letzten 60 Jahre, die Zufriedenheit der
Mitarbeiter:innen. ,Fiir meinen Vater und
mich waren zufriedene Mitarbeiter immer
schon ein grofles Anliegen. Wir bieten heute
eine ganze Reihe von Weiterbildungspro-
grammen an. Jeder kann sich entwickeln,
hier versuchen wir, jeden zu unterstiitzen.”

Aber natiirlich machen die derzeitigen
Entwicklungen den Unternehmer Radatz
auch nicht froh, dennoch gibt er uns zum
Abschluss wieder eine Portion ,,Radatzsche®
Zuversicht auf den Weg: ,Wir sehen uns als
grofe Familie. Und eine gute Familie iiber-
steht alle Krisen —, auch wenn die momen-
tane Phase mit explodierenden Energiekos-
ten einen immensen Brocken zu stemmen
bedeutet, trotzdem in den vergangenen Jah-
ren hohe Summen in Energieeffizienz (War-
meriickgewinnung, Solarenergie, Planungs-
optimierung, ...) investiert wurden. Zuver-
sichtlich macht der Blick auf das Team aus
jungen Nachwuchsfithrungskréften, deren
Fokus nur der Zukunft gilt.”

Wir wiinschen der groflen Radatz-Fami-
lie Happy Birthday — auf weitere 60 erfolg-
reiche Jahre, mindestens! Tanja Braune Ml
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Eine Erfolgsgeschichte:
Mit dem weltweit ersten
genormten Fleisch-
Transporthaken fing 1982
alles an - 2022 feiert
| Hocker aus dem deut-
schen Wallenhorst sein
40-jahriges Bestehen.

SEIT &0 JAHREN MASSGESCHNEIDERTE
VIELFALT FUR DIE FLEISCHINDUSTRIE

er Weg von Burkhard Hocker in der

Fleisch- und Lebensmittelindustrie

begann 1968. Als Handelsvertreter ver-
mittelte er unter anderem Bohrer an eine Me-
tall verarbeitenden Firma, die damals schon
Fleischhaken produzierte. So erfuhr er von
der ,Neuen Hygieneverordnung fiir Lebens-
mittel tierischer Herkunft“ und {ibernahm
zusdtzlich den Vertrieb der Haken fiir das Un-
ternehmen. In den kommenden Jahren stieg
die Nachfrage rasant, denn mit den moder-
nen, leistungsstarken Versandschlachtbetrie-
ben nahm der Fleischtransport zu. Hocker
startete mit einem Handelsgeschift mit
Fleischtransporthaken fiir Schlachthéfe in
ganz Deutschland. Von der Schlacht-Gruppe
LFZ-Hannover wurde Hocker schliellich mit
der Entwicklung eines einheitlichen Hakens
beauftragt, der geeignet war, den Transport
von Fleisch bis 250 Kilogramm per Lkw
durchzufithren — das war der Startschuss fiir
den Hocker-Fleischhaken. Damit konnte das
Fleisch erstmals mittels einer Teleskopschie-
ne verladen werden. Der Einheitshaken-Idee
schlossen sich schnell weitere Schlachtbetrie-
be an. Im April 1982 wurde Hockers ,,01-E
Haken“ von der Normungsstelle Diisseldorf
erfasst und als Normhaken nach DIN 5047
(Eurohaken) iibernommen —und was damals
als Einmannbetrieb begann, ist 40 Jahre nach
der Griindung die Hocker Gruppe mit rund
120 Mitarbeiter an drei Standorten in
Deutschland und Polen geworden — die Kun-
den in mehr als 50 Lindern der Welt beliefert,
Tendenz steigend.

Das Sortiment umfasst heute aber weit
mehr. ,Der Jubildumskatalog bietet mehr als
850 unterschiedliche Produkte — von Schrédn-
ken, iiber Hubwagen, komplexe Rohrbahn-
systeme, Hebe-Kippvorrichtungen bis hin zu

mafigeschneiderten Hygieneschleusen und
Desinfektionsspendern®, so Benjamin Ho-
cker, der seit 2009 mit seiner Schwester Isa-
bell in der Geschiftsfithrung ist.

Das Duo: Isabell Hécker verantwortet Per-
sonal, Buchhaltung und Einkauf, ihr Bruder
Benjamin Marketing, Vertrieb & Produktion.

Gute Auftragslage

Der Geschiftsfiihrer spricht mit einem
Blick in den 212 Seiten dicken Katalog ,,40
Jahre Hocker” auch von mafgeschneiderter
Vielfalt. ,Die Auftragslage ist gut. Wir verfii-
gen iiber ein grofles Lager und kénnen schnell
liefern. Der Umsatz der Gruppe ist in den ver-
gangenen Jahren stetig leicht angestiegen, mit
Ausnahme im Krisenjahr 2009, in dem der
Fleischmarkt aufgrund von Tierseuchen ein-
gebrochen ist. Die Erfahrung dieses Krisen-
jahres veranlasste uns dann auch dazu, nach
anderen Branchen zu suchen, fiir die unsere
Produkte interessant sein kénnten. Ziel war
es, das Risiko zu streuen. Denn zu dem Zeit-
punkt erwirtschafteten wir rund 98 Prozent
unserer Umsdtze in der Fleischbranche. Heu-
te ist das anders. Wir sind breiter aufgestellt
und beliefern inzwischen zahlreiche Bran-
chen in vielen unterschiedlichen Wirtschafts-
zweigen®, so Benjamin Hacker.

Das gilt etwa auch fiir den Bereich Hygie-
netechnik, der in den vergangenen Jahren an
Gewicht im Angebot des mittelstindischen
Unternehmens gewonnen hat. ,Hygiene ist fiir
unsere Kunden eine absolute Grundvorausset-
zung fiir nachhaltig erfolgreiches Wirtschaf-
ten", weift Hocker. Damit sie diese Grundvor-
aussetzung erfiillen konnen, werden Hocker
Hygieneldsungen stetig modernisiert, ange-
passt, erweitert und auf Sicherheit gepriift.

Partner in aller Welt

Zuriick zur Unternehmensgeschichte:
Nach dem deutschlandweiten Erfolg des H6-
cker-Einheitsfleischhakens in den 80er-Jah-
ren werden schnell Kunden aus ganz Europa
auf die Vorteile der Innovation aus Wallen-
horst aufmerksam. Bereits 1992 nahm Hocker
Spolka z o. o. den Betrieb in Polen auf, um
Fleischhaken zu produzieren. Zwei Jahre spa-
ter folgte die Grilndung der Hocker Anlagen-
bau GmbH fiir Bau und Montage von Leerha-
kenforder- und Reinigungstechnik sowie
Vertrieb von Hygienetechnik. Im nichsten
Schritt der Internationalisierung wird aus
Fleischwirtschaftsbedarf im Jahr 1998 Food
Equipment. 95 Prozent aller Produkte im Ka-
talog stellt die Hocker-Gruppe selbst her und
kann diese dank 3.000 Quadratmeter Lager-
flache zumeist kurzfristig liefern.

Hocker arbeitet nicht nur mit der Freund
Maschinenfabrik in Lateinamerika, sondern
mit weiteren Partnern in vielen Lindern zu-
sammen. In Spanien, Italien, Groflbritannien,
Irland, Osterreich, der Schweiz, Estland,
Frankreich, den Niederlanden und Belgien
sowie Danemark fiir die skandinavischen Lin-
dern, Australien und Neuseeland vertreiben
Hindler zahlreiche Hocker-Produkte fiir die
Fleisch- und Lebensmittelindustrie. l



Die Diirre und die
Kranzelextra sind die beiden
wurstigen Aushdngeschilder
der Fleischerei Hatwagner.

Feste soll man bekanntlich
feiern, wie sie fallen. So
gesehen hatte die Fleische-
rel Hatwagner heuer einen
doppelten Anlass zur
Freude: das dreif’igjahrige
Firmenjubilaum am
Stammsitz in Bernstein und
60 Jahre Fleischerei
Hatwagner insgesamt.

DIE LUST AUF EXPANSION

[ in doppeltes Jubildum, das erklart wer-
— den muss: Die Erfolgsgeschichte der
neuen Fleischerei Hatwagner nahm
1992 ihren Anfang. Damals kauften Margare-
te und Thomas Hatwagner die Fleischerei der
Familie Kirnbauer in Bernstein. Der Betrieb
umfasste seinerzeit Schlachtung, Produktion
und das Verkaufslokal. Die sieben Angestell-
ten werden von der Firma Hatwagner {iber-

nommen. Das Besondere an diesem Vorgang,
derVater von Thomas Hatwagner, Walter Hat-
wagner, fithrte zu dieser Zeit noch aktiv den
Familienbetrieb in Rechnitz und dachte nicht
an den Ruhestand. Thomas hatte es jedoch
mit der Selbststindigkeit eilig und sah sich

daher nach einer Alternative um, die er mit
der Fleischerei Kirnbauer in Bernstein fand.
Die Fleischerei Hatwagner selbst war
1962 von Thomas Hatwagners Eltern Walter
und Anna-Elisabeth gegriindet worden und
wurde bis zum Jahr 2000 von diesen weiter
betrieben. Dann {ibernahm Thomas den
Standort Rechnitz als Filiale, schon vorher
hatte der Senior die Schlachtung, Zerlegung
und Produktion seinem Sohn iiberlassen.
Die Lehre hatte der heutige Landesin-
nungsmeister des Lebensmittelgewerbes iibri-
gens beim Vater absolviert, die Meisterpriifung
1990 abgelegt. Danach arbeitete der junge
Mann zundchst bei Berger in Sieghartskirchen

und bei der Firma Andert in Wien. Heute ist
der dynamische Unternehmer dreifacher Vater
(drei T6chter) und vierfacher Grofivater.

Rasche Expansion

Was diese Fleischerei im Burgenland so
einzigartig macht, war die rasche Expansion
in einer Zeit, in der das Fleischersterben mit
voller Wucht eingesetzt hatte. Schon drei
Jahre nach der Firmengriindung erdffnete
Thomas Hatwagner die erste Filiale in Lo-
ckenhaus. 1998 erfolgte der nichste Schritt:
Durch die Ubernahme der Fleischerei Ul-
reich entsteht die neue Filiale in Oberwart.
Damit nicht genug: Mit dem Neubau des

Damals und heute:

Das Fachgeschift der
Fleischerei Hatwagner in
Bernsteinim
Griindungsjahr 1992 -
so hat alles begonnen.
Rechts der heutige
Stammsitz der Fleische-
rei Hatwagner

in Bernstein.

Foto: HaRo (3), Fleischerei Hatwanger (2)
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Betriebes 1998/1999 am Hauptstandort Bern-
stein werden die Voraussetzungen fiir eine
erfolgreiche Zukunft geschaffen: Es entste-
hen drei grofle, neue Kiihlrdume, eine mo-
derne Schlachtanlage, eine neue Produkti-
onsstdtte, das Verkaufsgeschift wird vergro-
Rert und zusdtzlich ein Imbisslokal errichtet.

2000 wird, wie erwdhnt das elterliche
Geschift in Rechnitz tibernommen und in
Oberwart ein neuer Standort als Filiale er6ff-
net. 2005 fiigen die Hatwagners die Filiale in
Oberpullendorf hinzu, 2007 das Fachge-
schift in Rauchwart.

Dazwischen haben Thomas und Marga-
rete Hatwagner noch Geschifte in Deutsch-
kreutz, Giissing, Pinkafeld, Pinggau und
Hartberg gefiihrt, die aber alle inzwischen
wieder geschlossen wurden. Bis zu 62 Mit-
arbeiter beschiftigte der erfolgreiche Mittel-
betrieb, heute sind es immer noch 40 Ar-
beitspldtze, davon zwei Lehrlinge. Einer
davon ist Schwiegersohn Raphael, ein ge-
lernter Tischler, der gemeinsam mit Tochter
Magdalena den Betrieb dereinst iiberneh-
men soll. Uber die Jahre hat Thomas Hatwag-
ner bereits 19 Lehrlinge ausgebildet. Als Fi-
lialstandorte sind neben dem Hauptsitz in
Bernstein Rechnitz (wird gerade rundumer-
neuert), Oberwart, Lockenhaus, Rauchwart
und Oberpullendorf verblieben.

Der Fleischer kommentiert das rasche
Wachstum verschmitzt ldchelnd so: ,,Die Ge-
schifte sind hervorragend gelaufen, deshalb
haben wir sehr flott erweitert. Ich bin grund-
sdtzlich ein risikofreudiger Unternehmer-
typ, aber auch von schnellem Entschluss,
wenn sich ein Standort nach gebiihrender
Einfiihrungszeit nicht positiv entwickelt.

Breites Sortiment mit wilden Seiten

Geschlachtet wird in Bernstein {ibrigens
nicht mehr selber, das erledigt in Lohnarbeit
der gewerbliche Schlachtbetrieb der Briider
Strobl in Ollersdorf. Die Schweine und Rin-
der stammen aber unverdndert von den Part-
nerbauern der Hatwagners in der Umgebung
von Bernstein.

Spezialititen des Hauses sind die Diirre,
die jeden Donnerstag kesselfrisch in allen
Filialen angeboten wird, die saftig-lippige
Kranzelextra und die Kdsekrainer und bur-
genldndische Schmankerln wie Knoblauch-
wiirsteln oder Knoblauchspeck. Rund 50
verschiedene Wurst- und Schinkenprodukte
stellt die Fleischerei Hatwagner her. Beson-
ders stolz ist der Chef auf seine Wildspezia-
litdten, die er unter den einprdgsamen Na-
men ,Wilder Tom“ und ,Wilde Hilde“ anbie-
tet. Beim ,Wilden Tom" handelt es sich um
eine gebratene Wildwurst aus Wildschwein

Sein ganzer Stolz: Tho-
mas Hatwagner mit der
nHattis Trekker"-Ration,
einem Wild-Rohwiirstel,
dass es schon in den
Himalaja geschafft hat.

und Hirsch im Kunstdarm, die ,Wilde Hilde“
wird im Natur-Kranzdarm angeboten (Fleisch
& Co hat berichtet).

Ergdnzt wird das wilde Sortiment mit
»Hattis Trekker“, einem Rohwiirstel aus
Fleisch von Hirsch und Wildschwein. Eine
Spezialitdt, die sich bei Bergsteigern und
Wanderern grof3er Beliebtheit erfreut und fiir
die er den bekannten burgenldndischen Al-
pinisten Hans Gogger als Testimonial ge-
wonnen hat, dem einzigen Burgenldnder mit
8.000er-Erfahrung. Dazu der stolze Fleischer:
»Hattis Trekker‘ haben schon als Proviant
am Himalaja, in den Anden und in Alaska
gemundet.”

Abgerundet wird das Angebot der Flei-
scherei Hatwagner durch Catering, Partyser-
vice, Imbiss und tdgliche Meniis inklusive
einer vegetarischen Variante.

Das Geheimnis der
Hatwagners ist wie bei vielen
Fleischereien der Familien-
zusammenbhalt.

Ausgabe 08/2022

Grof3e Jubilaumsfeier und Pline

Zum 30. Jubildum erschienen am
Stammsitz in Bernstein rund 400 Giste im
eigens errichteten Festzelt und liefen sich
mit Spanferkel, Zutaten und Bier verwGh-
nen. Doch es wire nicht Thomas Hatwagner,
wenn er nicht an einem neuen Projekt tiif-
teln wiirde: ,Ich denke intensiv iiber ein
eigenes Schweineprogramm mit meinen
biuerlichen Partnerbetrieben nach. Die Ba-
sis soll eine Mangalitza-Duroc-Kreuzung in
Freilandhaltung bilden. Die Tiere sollen
langsam wachsen, widerstandsfdhig sein
und ein ideales Fett-Muskel-Verhidltnis auf-
weisen. Das mochte ich noch umsetzen, ehe
ich in den Ruhestand gehe. Wer ihn kennt,
weif}, dass er nicht ruhen wird, bevor das
Projekt 1duft. HaRo Ml

www.fleischerei-hatwagner.net




Die grol3e Schweinefleisch-
verkostung der AMA beim
Weber Store Wien-Sud in
Brunn am Gebirge brachte
prominente Vertreter aus
Landwirtschaft, Lebens-
mitteleinzelhandel und
Fleischbranche zusammen.
21 Kostproben, davon

20 heimische, in funf
Kategorien wurden auf
Herz und Nieren getestet.

SCHWEIN GEHABT!

enn die AMA in Person von Oster-
reichs oberstem Fleischmarke-
ting-Beauftragten Rudolf Stiickler

zur groflen Schweinfleischverkostung ladt,
dann gibt es fiir die heimischen Schweine-
und Fleischexperten aus Landwirtschaft,
Lebensmitteleinzelhandel und Fleischbran-
che kein Halten mehr. Zahlreich stromten
die Schweinefleisch-Experten des Ortes her-
bei. Ort des Geschehens war der Weber Store
Wien-Siid in Brunn am Gebirge.

Exquisites Teilnehmerfeld in fiinf
Kategorien

121 Kostproben, jeweils von der Karreero-
se, wurden vom Weber-Grillmeister und
Fleisch-Diplomsommelier Patrick Bayer per-
fekt fiir die Verkostung zubereitet.

Die 21 Karreerosen, 20 davon aus Oster-
reich, eine vom Iberico-schwein aus Spanien,
wurden in finf Kategorien eingeteilt. Eine
zwar nicht ganz einfache, aber doch zu be-
wiltigende Ausgabe. Das Bewertungssystem

entsprach dem heimischen Schulnotensys-
tem, Hochstnote 1,0, schlechtestmogliche
Note 5,0, allerdings mit der Méglichkeit,
auch in Nullkommafiinf-Punkteabstinden
zu bewerten.

Die Bewertungskriterien

Jede der 21 Karreerosen musste nach den
folgenden Kriterien bewertet werden:

e Aussehen roh

e Geschmack und Aroma

e Textur und Zartheit

o Saftigkeit

e Gesamteindruck

Folgende fiinf Kategorien hatte
Organisator Rudolf Stiickler eingeteilt:

Kategorie 1In der ersten Kategorie rit-
terten ,Steirergliick“ von Steirerfleisch,
Oberé6sterreichisches AMA-Giitesie-
gel-Schwein von Grof3furtner, Premi-
um-Schwein vom Gut Streitdorf und Vulkan-

landschwein vom Fleischhof Raabtal unter
dem Thema ,,Karreerosen vom AMA-Giitesie-
gel Schwein®.

Kategorie 2: Zu ,Karreerosen vom Bio-
Schwein“ fanden sich folgenden Teilnehmer
ein: ,Labonca“ Bio-Sonnenschwein von La-
bonca, ,Qualitit Tirol“ Bio-Schwein von An-
ton Juffinger, ,Sonnberg® Bio-Schwein von
Sonnberg-Biofleisch und ,Ja Natiirlich“ Bio-
Schwein von REWE und Berger.

Kategorie 3: Hier durfte man Karreero-
sen vom Duroc-Schwein von folgenden Teil-
nehmern verkosten: ,Vulkanland-Duroc“ von
TANN-Graz und Fleischhof Raabtal, ,Hofkul-
tur-Duroc” von Hiitthaler, ,,Miihlenhof-Du-
roc“ von Steirerfleisch und , Natiirlich aus
Niederdsterreich-Duroc” von Gut Streitdorf
und Wiesbauer.

Kategorie 4: Hier war das breite The-
menfeld ,Karreerosen von Tierwohl- und No-
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Die Ergebnisse der
einzelnen Kategorien

Kategorie 1:

Karreerosen vom
AMA-Giitesiegel Schwein
1. Platz: Vulkanlandschwein vom
Fleischhof Raabtal: 3,89 Punkte.
2. Platz: Oberosterreichisches
AMA-Giitesiegel-Schwein von
Grol3furtner: 3,54 Punkte.

3. Platz: , Steirergliick” von
Steirerfleisch: 3,44 Punkte

4. Platz: Premium-Schwein
vom Gut Streitdorf: 3,13 Punkte.

Kategorie 2:

Karreerosen vom Bio-Schwein
1. Platz: ,Labonca" Bio-Sonnen-
schwein von Labonca: 4,11 Punkte
2. Platz: ,Qualitat Tirol“ Bio-Schwein

Die mehr als 20-kopfige Jury leistete ordentliche Arbeit und
beurteilt insgesamt 21 verschiedene Kostproben.

. . Wiesbauer
von Antc.)n Jufﬁng.er'. 3’“45_ Punkte . Gourmet- Niederdsterreichs
3. Platz: , Ja NatUrlich" Bio-Schwein Geschaftsfiihrer Leiter der Abtei-

von REWE und Berger: 3,30 Punkte
4. Platz: ,Sonnberg" Bio-Schwein
von Sonnberg-Biofleisch: 3,29 Punkte.

Ernst Stocker

. informierte liber

die Initiative des

' Unternehmens
beim Pannoni-

lung Tierhaltung,

Dr. Andreas Moser,

referierte kurz
liber den aktuel-
len Zustand der

Ausgabe 08/2022
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Fotos: HaRo

Kategorie 3:
Karreerosen vom Duroc-Schwein
1. Platz: ,Muhlenhof-Duroc*

schen Manga-
! litza-Schwein.

Schweinehaltung in
Osterreich.

von Steirerfleisch: 3,91 Punkte Turopolje-
2. Platz: ,Naturlich aus Niederdster- Urgestein Joe
reich-Duroc* von Gut Streitdorf Kranawetter

stellte den

und Wiesbauer: 3,78 Punkte

3. Platz: ,Vulkanland-Duroc" von
TANN-Graz und Fleischhof
Raabtal: 3,57 Punkte

4. Platz: ,Hofkultur-Duroc" von
Hutthaler: 3,07 Punkte

Juniperhof vor
und prasentier-
te die Vorziige
dieser autoch-
thonen Schwei-
nerasse, die ein
erstaunliches

Kategorie 4: : : Comelloag:tk :

Karreerosen von Tierwohl- Voller Einsatz:— 74 _ eriebt. ) —d
. Michael Triinkel |

und No-Name-Schweinen heirUatkaston o 7 |

1. Platz ex aequo: ,TANN schaut drauf* it —— .

des Produkts. b
= | s SR

Hygienische Decken- u. Wandverkleidungen
3100 St. Pdlten| Hnilickastrasse 34 | T:+43 - 2742 / 88 29 00

von TANN St. Polten und ,,Fair zum Tier"
von VLV, jeweils 3,71 Punkte

3. Platz: ,Gustino Klimafit" vom VLV:
3,52 Punkte

4. Platz: AT von Metro und
Steierfleisch: 3,09 Punkte

Kategorie 5:

Karreerosen vom Duroc-Schwein
1. Platz: ,Pannonisches Mangalitza
von Wiesbauer Gourmet: 3,90 Punkte
2. Platz ex aequo: ,Dry aged Vulkan-
landschwein vom Fleischhof Raabtal
und Iberico von Wiesbauer Gourmet:
3,83 Punkte

4. Platz: Turopolje vom Juniperhof:
3,74 Punkte

5. Platz: ,Landle Alpschwein“ von
TANN Dornbirn: 3,29 Punkte

Montage von Systemen mit Glasborde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE.at
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AMA-Fleischverantwortli-
cher Rudolf Stiicker rief zur
Schweinefleischverkostung
und fast alle kamen, die in
der Branche Rang und
Namen haben.

4 )
Top Drei Aussehen roh

1. Platz: ,Labonca" Bio-Sonnen-
schwein von Labonca

2. Platz: ,MUhlenhof-Duroc" von Stei-
rerfleisch.

3. Platz: ,Fair zum Tier" von VLV

Top Drei Geschmack & Aroma
1. Platz: ,Labonca" Bio-Sonnen-
schwein von Labonca

2. Platz: ,Dry aged Vulkanlandschwein*
vom Fleischhof Raabtal

3. Platz: Turopolje vom Juniperhof

Top Drei Textur & Zartheit
1. Platz: Pannonisches Mangalitza von

Wiesbauer Gourmet | ::L"j“‘—— ¢ -
2. Platz: ,Labonca“ Bio-Sonnen- = D!ﬂf](oﬂprogrﬁ#% en
vom Weber- meister

schwein von Labonca
3. Platz: Turopolje vom Juniperhof

Top Drei Saftigkeit

1. Platz: ,Labonca" Bio-Sonnen-
schwein von Labonca

2. Platz: Pannonisches Mangalitza von

Wiesbauer Gourmet .
3. Platz: Turopolje vom Juniperhof Rias o3
gerstiick:
Die Karree-
) L rose vom
Labonca-Vertriebsleiterin Anna Putz hatte ,Labonca-
die Freude, das Bio-Gut Labonca mit Sonnen-
seinen Sonnenschweinen zu prasentieren, schwein®.

das sich bei der Verkostung durchsetzte.

Name-Schweinen® und folgende Teilneh- Letztem (3,07 Punkte) lag bei lediglich 1,04 ( )

mern schickten ihre Produkte ins Rennen: Punkten. Die TOp Drei des

»Gustino Klimafit“ vom Verband landwirt- I'Jbrige"ns: die einzige Karreerose, die Gesa mtergebnisses

schaftlicher Veredelungsproduzenten (VLV)  nicht aus Osterreich stammt, jene vom Ibe-

und Grof¥furtner, ,TANN schaut drauf“von rico von Wiesbauer Gourmet lag mit 3,83 1. Platz: ,Labonca® Bio-Sonnen-

TANN St. Polten, AT von Metro und Steier- Punkten auf dem geteilten 5. Platz. schwein von Labonca: 4,11 Punkte

fleisch sowie ,,Fair zum Tier" von VLV, Grof3- Jurykommentare: ,Extremes intra-

furtner und REWE. Fazit: heimische Qualitat liberzeugt muskuléres Fett, roh sehr schén, stark
Osterreichs Schweinefleisch braucht sich marmoriert, festim Biss, Aroma top,

Kategorie 5: Und schlieflilich fanden in keiner Weise zu verstecken. Das Niveau Saftigkeit, leicht wéssrig."

sich zum Thema ,Karreerosen von speziellen ~ der Verkostung ist als ausgesprochen hoch
und sonstigen Schweinerassen“ folgenden zubewerten, die Vielfalt des heimischen An-
Teilnehmer ein: Turopolje vom Juniperhof, gebots mehr als iiberzeugend. Die Bemiihun-

2. Platz: ,Muhlenhof-Duroc" von Stei-
rerfleisch: 3,91 Punkte
Jurykommentare: ,Sehr dunkle

Pannonisches Mangalitza von Wiesbauer gen der 6sterreichischen Landwirtschaft und Farbe, etwas zu dicke Fettadern, saftig,

Gourmet, Iberico von Wiesbauer Gourmet, der heimischen Fleischbranche, die beson- guter Biss."

yLindle Alpschwein“ von TANN Dornbirn  dersin den letzten Jahren sehr intensiv sind,

und ,Dry aged Vulkanlandschwein“ vom haben sich bereits mehr als ausgezahlt: 3. Platz: Pannonisches Mangalitza von

Fleischhof Raabtal. Schweinefleisch aus Osterreich braucht in- Wiesbauer Gourmet: 3,90 Punkte
ternational keinen Vergleich zu scheuen. Jurykommentare: ,Gut, aber kein

Aha-Effekt, farbkréftig, marmoriert,
waéssrig, kein Geschmack, sehr dunkel,
Blutfleck, aber gute Marmorierung, roh,
rein im Geruch."”

Das andere Ende der Skala Die rot-weifi-rote Schweineszene spielt

Grundsitzlich fiel keine einzige Karreero-  in der obersten Liga mit, der eingeschlagene
se bei der Bewertung durch, der Punkteun- Weg fiihrt in die richtige Richtung.
terschied zwischen Sieger (4,11 Punkte) und HaRoll




Die Podiumsdiskutanten waren: OFK-Gf.
Andreas Moser, BML-Sektionschef
Johannes Fankhauser, BMSGPK-
Gruppenleiter Florian Fellinger, OFK-Gf.
Stefan Mader, OFK-Beiratsvorsitzender
Otto Auer, AMA-Marketing-Qualitatsma-

Fotos: OFK/Georg PomaRl

nager Andreas Herrmann (v.l.n.r.)

ZUKUNF'T
FLEISCH:
TIERWOHL

- s

Die Osterreichische Fleischkontrolle GmbH (OFK) lud Ende September rund
160 Stakeholder zur grof3en Diskussion rund um das Thema Tierwohl ein.

ierwohl muss iiber die ganze Wert-

schopfungskette hinweg betrachtet

werden — vom Bauernhof, iiber den
Transport, die Schlachtung, bis zum Endkon-
sumenten. Die komplexe Thematik verlangt
zudem eine umfassende gemeinsame Strate-
gie in Hinblick auf Kennzeichnung, Markt-
monitoring und Kommunikation. Das bei der
Veranstaltung spiirbare Ziel der Branche
deckt sich mit dem Leitspruch der OFK: Wir
schaffen Vertrauen. Als Dienstleister und
Schnittstelle zwischen Produktion und
Schlachthof freut es uns besonders, dass wir
bei diesem ersten Vernetzungstreffen so viel
Zuspruch erhalten haben. Es spiegelt wider,
dass Vernetzung ein Anliegen aller Wert-
schopfungsstufen ist und die Entwicklung
des Themas Tierwohl in seiner Prasenz und
Brisanz einen wesentlichen Einfluss auf die
Zukunftsfihigkeit der Fleischbranche hat, so
die Conclusio der beiden Geschiftsfiihrer der
OFK, Andreas Moser und Stefan Mader.

Hochkariatige Vortrage

Experten aus den unterschiedlichsten Pro-
duktionsbereichen berichteten tiber Strategien
und Herausforderungen im Umgang mit den
Anforderungen an das Tierwohl. So brachten
Manfred Huber und Alois Strohmeier, die Ver-
treter der Schlachtbetriebe ,Sonnberg
Biofleisch“ und ,Steirerfleisch®, verschiedene
Ansitze und Herausforderungen in regionaler
und internationaler Vermarktung aufs Tapet.
Werner Habermann, Geschiftsfithrer der Er-
zeugergemeinschaft Gut Streitdorf und der
ARGE Rind sowie Leopold Scharmer, Leiter des
TANN-Werks St. Polten von SPAR, informier-
ten tber die aktuellen Tierwohlprogramme
und die Schere zwischen gesellschaftlichem
Anspruch und tatsichlichem Einkaufsverhal-
ten am Point of Sale. Durch die momentane
wirtschaftliche Situation mit Teuerung und

Energiekrise spitzte sich die Absatzthematik
fiir Tierwohl-Produkte noch mehr zu.

Welche Unterstiitzungsméglichkeiten die
moderne Technik bereits bietet und welche
Losungen Kiinstliche Intelligenz leisten kann,
stellte Jorg Brezl von der SLA (Software Logis-
tik Artland GmbH) vor. Besonders hervorge-
hoben wurde das gemeinsame Projekt ,,Food-
fair“ zwischen SLA und OFK, das mit Kiinstli-
cher Intelligenz zur Qualititssicherung und
Transparenz beitragt.

Europaweit einzigartige Datenbank

Stefan Mader, Geschiftsfiihrer der OFK,
skizzierte die zentrale Aufgabe der OFK als
Bindeglied und Drehscheibe im Bereich der
unabhdngigen Qualititsfeststellung fiir die
Branche. Die ganz Osterreich abdeckende Klas-
sifizierungsdatenbank der OFK ist europaweit
einzigartig und ermdglicht die zentrale Daten-
aufbereitung fiir die gesamte Branche und das
nicht nur bei Schlachtdaten, sondern auch bei

Tiergesundheitsdaten und vielem mehr. Die
OFK ist Garant fiir transparente Herkunfts-
und Qualitdtsprogrammkontrolle und dem-
nach eine wichtige Sdule, wenn es um die Ab-
wicklung von Tierwohlprogrammen geht.

Abgerundet wurde die Veranstaltung mit
einer Podiumsdiskussion mit Vertretern des
Landwirtschafts- und Gesundheitsministeri-
ums sowie der AMA-Marketing und der OFK.
In dieser skizzierten die Diskutanten BML-Sek-
tionschef Johannes Fankhauser, BMSG-
PK-Gruppenleiter Florian Fellinger, AMA-Mar-
keting-Qualitdtsmanager Andreas Herrmann
und OFK-Geschiftsfiihrer Andreas Moser den
eingeschlagenen Weg zu mehr Tierwohl in
Produktion und Verarbeitung und unterstri-
chen die Notwendigkeit einer umfassenden
Herkunftskennzeichnung von Fleisch. Ge-
meinsam mit dem Publikum wurden die
Chancen und Risiken einer Branchenlésung
fiir eine Tierwohl- bzw. Haltungsformkenn-
zeichnung diskutiert. l
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Die Afrikanische
Schweinepest breitet sich
seit mehreren Jahren in
Europa aus. Professorin
Andrea Ladinig ist die
Leiterin der Universitats-
klinik far Schweine an der
Vetmeduni Vienna und
gab uns einen Uberblick
Uber die Erkrankung und
die derzeitige Situation in
Osterreich.

ASP: EINE SEUCHE IM VORMARSCH

frikanische Schweinepest,

hervorgerufen durch ein

DNA-Virus, hat ihren Ur-
sprung — wie der Name vermuten
ldsst — in Afrika. ,In Afrika wird
das Virus von in Europa nicht
heimischen Zecken auf die dort
wildlebenden Schweine, also
Warzen- und Buschschweine,
iibertragen. Die dort beheimate-
ten Tiere zeigen aber keine klini-
schen Symptome infolge der
Infektion®, erklirt Dr. Ladinig
einfiihrend und fihrt fort: , Des-
wegen verursacht die Erkran-
kung bei den wild lebenden afri-
kanischen Schweinen auch keine
Probleme — ganzim Gegensatz zu
den europdischen Wild- und
Hausschweinen, bei denen das
Virus zu fast 100 Prozent letal

«

ist.

Wie kam das Virus nach
Europa?

Auf diese Frage antwortet die
Tierdrztin: ,Bereits in den
1950er- und 60er-Jahren wurde
das Virus nach Europa einge-
schleppt, betroffen waren vor
allem Spanien und Sardinien. In
Sardinien blieb das Virus dann
in der Wildschweinpopulation
endemisch, wohingegen es in
den anderen europdischen Lin-
dern wieder eliminiert werden
konnte. Im Jahr 2007 gelangte
die Afrikanische Schweinepest
dann schlieflich iiber kontami-

nierte Speiseabfdlle eines Schiffs
nach Georgien und folgend nach
Russland. Von dort verbreitete
sich das Virus weiter, bis es 2014
dann mit Litauen, Polen, Estland
und Lettland schliefilich auch in
der EU ankam. Seither wandert
die Seuche immer weiter von Ost
nach West.

Bisher gab es in Osterreich
weder bei den etwa 2,8 Millionen
Hausschweinen noch in der zah-
lenmdflig unbekannten, aber
aufgrund der Klimaerwdrmung
stark wachsenden Wildschwein-
population einen ASP-Fall. Ein
brisantes Thema ist die Virus-
iibertragung: ,,DasVirus kann im
Fleisch infizierter Tiere extrem
lange infektids bleiben®, so Dr.
Ladinig, ,und der Faktor Mensch
spielt bei der Ubertragung eine
immer gréfere Rolle. Kontami-
nierte Speiseabfdlle gelangen in
die Umwelt und werden in wei-
terer Folge von Wildschweinen
verzehrt, welche sich so infizie-
ren. Uber infiziertes Fleisch kann
das Virus viel schneller gréfiere
Distanzen iiberwinden — vergli-
chen mit der Ubertragung durch
den direkten Kontakt zwischen
Schweinen. In Rumadnien gibt es
beispielsweise zurzeit sowohl bei
Wild- als auch Hausschweinen
viele Fille von Afrikanischer
Schweinepest; die Fiitterung von
Speiseabfillen ist gingig, die
Tiere aus betroffenen Bestinden

werden unter Umstidnden noch
geschlachtet und verarbeitet.

ASP in Deutschland

Der illegale Import von
Fleischwaren aus Rumadnien ist
ein Problem, denn so kann das
Virus Spriinge von vielen Hun-
derten Kilometern machen. Vor
Kurzem gab es auch im westli-
chen Deutschland einen von der
Erkrankung betroffenen Schwei-
nebetrieb. Auch in diesem Fall
gilt es als ziemlich wahrschein-
lich, dass das Virus vom Men-
schen iiber Speiseabfille einge-
tragen wurde. In Deutschland
tritt die ASP seit September 2020
auf, allerdings im Osten, von wo
sich die Erkrankung durch die
Wanderung der Wildschweine
langsam ausbreitet, aber sind das
nur ein paar Kilometer pro Jahr.
Immer, wenn grofle Distanzen
iiberwunden werden, ist klar,
dass der Mensch der Ubertriger
ist.

Hausschweine kdnnen sich
auch bei infizierten Wildschwei-
nen anstecken — dazu die Exper-
tin: ,Wahrscheinlich wird das
Virus bei diesem Ubertragungs-
weg hauptsichlich durch direk-
ten Kontakt weitergegeben, aber
auch die indirekte Infektion
durch blutsaugende Insekten
oder Nagetiere ist nicht ganz aus-
geschlossen. Schliefilich gab es
bereits Erkrankungen von rein

indoor gehaltenen Schweinen
aus Betrieben mit hohen Bio-
sicherheitsmafinahmen, wo der
Mensch als Ubertriger nicht in-
frage kam, aber eine hohe Dichte
an infizierten Wildschweinen in
der Umgebung gemeldet wurde.

Menschen nicht betroffen

Im Hinblick auf die Bio-
sicherheitsmafinahmen erklart
Dr. Ladinig, dass diese in der
Schweinegesundheitsverordnung
genau geregelt sind. ,Jeder
Schweinebetrieb braucht eine
tierdrztliche Betreuung, somit
soll sichergestellt werden, dass
bei Seuchenverdacht dement-
sprechende Untersuchungen ein-
geleitet werden. Auflerdem wer-
den Mafinahmen vorgeschrieben,
die den Eintrag von Seuchen, im
Speziellen ASP, verhindern sol-
len. Ein Beispiel hierfiir ist die
doppelte Umzdunung bei Betrie-
ben mit Freilandhaltung, die amt-
lich gepriift und genehmigt wer-
den muss.” Die Letalitit der Er-
krankung fiir Haus- und Wild-
schwein liegt bei nahezu 100
Prozent. Ausfiihrlicher zu den
klinischen Symptomen weif} Dr.
Ladinig: ,Das Virus ist ausschlief3-
lich fiir Schweine pathogen, Men-
schen und andere Tierarten sind
nicht betroffen. Infizierte Tiere
zeigen Fieber, Lethargie und Blu-
tungen und sterben innerhalb
weniger Tage. Das Virus ist nicht
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besonders infektios, das heifdt,
dass der Bestand nicht auf ein-
mal explosionsartig erkrankt,
sondern nach und nach einzelne
Tiere betroffen sind.”

Diagnostik mittels PCR

Die Untersuchung auf die
Afrikanische Schweinepest wird
in Osterreich im Labor der AGES
in Mo6dling durchgefiihrt. Die
Vetmed-Klinikleiterin geht dazu
ins Detail: ,Diagnostiziert wird
das Virus mittels PCR aus Pro-
benmaterial, das das Virus ent-
hilt. Das kann Blut, aber auch
Organmaterial sein; meist wird
der gesamte Schweinekdrper zur
Untersuchung eingeschickt. Hat
ein Tierarzt die Vermutung, dass
ein Tier an der Afrikanischen
Schweinepest erkrankt oder ver-
endet ist, muss der Amtstierarzt
eingeschaltet werden. Es gibt die
Moglichkeit, eine sogenannte
Ausschlussdiagnostik zu ma-
chen, um auf Nummer sicher zu
gehen. Wenn der klinische Ver-
dacht allerdings sehr hoch ist,
kann auch gleich der Seuchen-
verdacht ausgesprochen werden,
der eine sofortige Betriebssperre
nach sich zieht. Auch Wild-
schweine stehen unter stetiger
Kontrolle: Jedes tot aufgefunde-
ne Wildschwein wird auf das
Virus untersucht. Auch hier
muss der Amtstierarzt infor-
miert werden, um das verendete
Tier addquat zu sichern und den
Fall zu dokumentieren.“ Was
wiirde denn nun im Falle eines
positiven Nachweises der Afrika-
nischen Schweinepest in Oster-
reich passieren? ,Tritt die Afrika-
nische Schweinepest in einem
landwirtschaftlichen Betrieb auf,
ist das fiir den betroffenen Land-
wirt katastrophal, weil alle
Schweine des Bestands gekeult
werden miissen® erklirt die Tier-
irztin, betont aber: ,Vom Ge-
sichtspunkt der Seucheneinddm-
mung ware dieser Fall dennoch
viel einfacher zu managen, als
wenn Wildschweine erkranken
wiirden. Mit der Keulung der
Schweine und der Dekontamina-
tion des Betriebs hat die Infekti-
onskette ein totes Ende. Sind

Die gebiirtige
Karntnerin Andrea
Landinig, Vete-
rinarmedizinerin
mit Diplom im
Fach Schweine-
medizin, leitet seit
fiinf Jahren die
Universitatsklinik
fiir Schweine.

allerdings Wildschweine infiziert,
wird die Seucheneindimmung
um einiges schwieriger.”

Erfolg in Tschechien

Dr. Ladinig verweist an dieser
Stelle auf eine Erfolgsstory:
»Ischechien hates als erstes Land
geschafft, die Wildschweinpopu-
lation wieder frei von der Afrika-
nischen Schweinepest zu bekom-
men — das ist eine Erfolgsge-
schichte, auf die ganz Europa
schaut. Nach dem Ausbruch wur-
den betroffene Zonen eingezdunt,
die Kernzone wurde anfangs kom-
plettin Ruhe gelassen, spater wur-
den Wildschweine ganz gezielt
durch Scharfschiitzen getétet. Es
ist unglaublich wichtig, in so ei-
nem Fall keine Unruhe bei den
Wildschweinen auszuldsen, denn
unruhige Wildschweine fliichten
und verbreiten das Virus somit
schneller. In den Puffer- und
Uberwachungszonen rundherum
wurde die Population stark redu-
ziert. Im Normalfall ist das Virus
aber kaum mehr aus der Wild-

schweinpopulation zu kriegen.”
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Beziiglich der wirtschaftli-
chen Folgen sagt die Tierdrztin:
,Gibt es einen Fall von Afrikani-
scher Schweinepest in Osterreich,
treten jedenfalls sofort Handels-
und Verbringungseinschrankun-
gen fiir gewisse Zonen in Kraft,
egal, ob ein Haus- oder Wild-
schwein betroffen ist. Drittldn-
der, etwa der heifl umkampfte
chinesische Markt, kénnen in der
Folge den Import von Schweine-
fleisch einstellen. Insgesamt be-
deutet es grofle wirtschaftliche
Konsequenzen.‘ Warum die wild
lebenden Schweine in Afrika
nicht an der Seuche erkranken,
ist weitestgehend unbekannt.
Eine Impfung ist (noch) nicht in
Sicht. ,DasVirus ist ein sehr kom-
plexes, grofles DNA-Virus mit
hoher Variabilitit — wir wissen
noch nicht, welche von den Hun-
derten moglichen viralen Protei-
nen immunogen und protektiv
sind. Ein Lebendimpfstoff wire
definitiv zu gefdhrlich — das Risi-
ko, dass das attenuierte Virus im
Impfstoff wieder mutiert, ist zu
hoch. Die Hauptzielgruppe fiir
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die Impfung wire zudem die
Wildschweinpopulation; das
heifit, es miisste auch eine Mog-
lichkeit gefunden werden, den
Impfstoff in die Wildschweine zu
bekommen, iiber Schluckkoder
beispielsweise. Ich denke, die
Impfung wird in der nahen Zu-
kunft nicht kommen, dafiir wis-
sen wir zu wenig {iber das Virus®,
fiihrt die Spezialistin aus.

Abschlieffend betont Dr. La-
dinig: ,Alle in der Bevolkerung
sollten sich der Gefahr der Afri-
kanischen Schweinepest bewusst
sein. Wann immer ein totes
Wildschwein gefunden wird,
sollten sofort die Jigerschaft und
der Amtstierarzt verstindigt
werden. Je schneller wir das Vi-
rus finden, desto besser sind un-
sere Chancen, die weitere Ver-
breitung einddimmen zu kénnen.
Die Seuche wird mit grofler Si-
cherheit auch nach Osterreich
kommen - es konnte tdglich
passieren.”

Elisabeth Reinbacher
Dieser Artikel ist erstmals im

VET-Journal 7-8/22 erschienen
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DER GESELLIGE
SCHINKENFLUSTER

Die hippe Berliner Bar Freundschaft und Charles Schuhmann in
Munchen, der legendare Urbanek am Naschmarkt und Feinspitz
Marco Simonis, Bernd Schlacher und Joseph Brot setzen auf
die feine Ware von Thum. Was aber macht seinen Schinken aus?
Wie wird er gemacht? Und wie tickt Roman Thum?

Eine Spurensuche von Marko Locatin

ir schreiben den 15. September.
Nein, keine Angst, das wird kein
Tagebucheintrag. Roman Thum

sagte: ,Sei bitte um 11 bei mir.“ Bei ihm, das
ist in der Triester Strafle 201, wo Thum
Schinken seit 2018 ein zweistockiges, mo-
dernes Haus mit seinen Qualitdtsprodukten
bespielt. Auch die gesamte Produktion wird
am Standort abgewickelt, elf Leute sind hier
beschiftigt. Ebenerdig liegt der Verkaufs-
raum, in den hinteren Riumen die Produk-
tion. Das helle, freundliche Geschift mit
seinen vielen Weinkisten in der Auslage plus
reichlich Wein in den Regalen konnte locker
als coole Weinbar durchgehen — was

auch passend erscheint, denn

Roman ist ein geselliger
Mensch. ,Ich mag einfach
die Gastlichkeit, ich will
den Menschen etwas
bieten®, sagt er, als wir
die Treppe in einen hel-
len groflen Raum em-
porsteigen. Kiiche, Eis-
schrinke, Weinschrinke,
hier finden Veranstaltungen

sowie Kochkurse statt. Beliebt

sei der Wurstkurs, wobei: ,Der ist

leider fiir einige Monate ausgebucht. Wir
hitten nie mit so einem grofien Interesse
gerechnet.” Zur Produktion kommen wir et-
was spdter, erst wollen wir uns Roman Thum
ndher widmen. Zum Gesprdch an der langen
Tafel serviert er Schinkenbrot mit Kren, dazu
gibt’s ein wohltemperiertes Glaserl Griinen
Veltliner fiir mich. Thum bleibt erstmal bei
Kaffee.

Ich schieB’ nicht einfach den Hansi!
Heute klingelt sein Handy noch ofter als
sonst. Lieferanten, Kunden, Mitarbeiter rufen
durch, aber auch Freunde, Familie und Be-
kannte, denn es ist des Schinkenfliisterers 52.

Geburtstag. Ein Alter, welches man ihm iibri-
gens gar nicht ansieht. ,Ich beweg’ mich ein-
fach gern®, meint er dazu lapidar, was seinem
Understatement, welches eine seiner Wesens-
eigenschaften zu sein scheint, geschuldet ist.
Squash und Mountainbiken halten fit. Am
Sonntag zieht’s ihn wieder einmal fiir einige
Tage in die Karpaten. ,,Dort renn’ ich fiinf Tage
herum. Ich will die Natur, ich will mir das
Wild erarbeiten. Ich fahr’ nicht nach Ungarn,
lass’ mir Wild zutreiben und schiefy’ den Han-
si. Mein Vater war Jager und Fleischer, ich bin
Jiger und Fleischer. Apropos Familie. Vor 21
Jahren lernte Roman seine heutige Frau Jar-
mila kennen, die er zirtlich nur mit
Kosenamen bedenkt, die hier aber
nicht verraten werden. Auch
Jarmila kommt aus der Gas-
tronomie. Die beiden ha-
ben vier Kinder. Heute ist
sie u.a. fiir den Verkauf
zustdndig. Sohn Raphael
ist die sechste Thum-Ge-
neration, tags zuvor hat er
seine Gesellenpriifung be-
standen. Fiir die Zukunft ist
also gesorgt.

Die Geschichte

Die Vergangenheit freilich ist glorreich.
Thum galt einst als gréfiter Schinkenprodu-
zent der Region. Die erste Thum-Generation
ndmlich, der Urgrofivater, stammte aus der
béhmischen Region. ,Wir machen ja einen
Schinken nach Prager Art. Nur etwas feiner,
denn in der k.u.k. Zeit musste ja alles etwas
feiner sein. Mit knapp 35 Jahren iibernahm
Roman dann den elterlichen Betrieb. Einst
war auch sein Bruder im Unternehmen titig,
aber ,wir hatten unterschiedliche Auffassun-
gen vom Geschift“. Roman jedenfalls baute
den Betrieb konsequent auf Qualitit um.
Eine Qualitit, die nicht nur bekannten 6s-

terreichischen und deutschen Betrieben ge-
schitzt wird, sondern auch in Prag und Paris.

Mangalitza und Strohschwein aus
dem Weinviertel

Vom Verkostungsraum gehen wir zuriick
ins Erdgeschoss, wo man hinter der Vitrine
mit den penibel sorgsam verpackten Packchen
Schinken, Speck, Wiirsten, Pasteten und eini-
gem mehr in die Produktionsrdume gelangt.
Was auffillt, ist, dass die Schinkenproduktion
olfaktorisch nicht auffillt. Heifdt: Es riecht
hier einfach gut, ja fast clean. Wiirste und Sa-
lami tibrigens werden hier nicht gemacht, sie
wiirden zusdtzliche Reiferdaume bendtigen,
weshalb Thum sie von Partnerbetrieben pro-
duzieren ldsst. Im Jahr 2000 hat er mit Bio
begonnen, heute liegt der Anteil bei rund 60
Prozent — Tendenz steigend. Die konventio-
nelle Ware kommt dabei aus dem Weinviertel,
fast ausschliellich von Strohschweinen. Alles,
was mit Mangalitza zu tun hat, ist seit 2005
ausschliefilich Freiland und Bio. Weiters be-
zieht er Keulen vom Schwein vom Miihlviert-
lerVorzeige-Biobetrieb Sonnberg. Nun aber zu
den wichtigsten Produktionsschritten.

Die Schinken-Produktion
Warenpriifung Es wird kontrolliert, ob
alles wirklich passt, also zum Beispiel, ob
Temperatur und Gewicht, aber auch Her-
kunft in Ordnung sind. Thum: ,Wir priifen
penibel gleich bei Anlieferung die Qualitit
der Ware. Optik, Frische und Geruch.”
Zuschnitt Die Ware wird sofort nach
der Lieferung fachgerecht zugeschnitten.
Salzen ,Unsere Art des Salzen ist gut 150
Jahre alt*, erzihlt Thum, ,wir verwenden aber
so wenig wie moglich und wir machen jede
Salzlake selbst!“ Das Prozedere beim Koch-
schinken: Alle Kochschinken werden iiber
das Arteriensystem gepokelt. Gespritzt wird
in die Beinarterie, tiber Druck verteilt sich die
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Lésung in die feinsten Aderchen und, was
entscheidend ist, in Riickenmark und Kno-
chen.

Wiirzen ,Wir kaufen alle Gewiirze selbst
ein und machen jede Gewliirzmischung selbst.
Dadurch kénnen wir auf jedes Produkt einge-
hen.“ Physiologische Vorginge laufen im
Fleisch weiter, gelangen erst nach ldngerer
Zeit zum Stillstand. Diese Vorgidnge stehen in
enger Beziehung zu den chemischen Umset-
zungen bei der Muskelkontraktion und der

Erhaltung des Ruhezustandes. In der Schin-
kenproduktion setzt man Phosphate, die be-
wirken, dass die Muskeleiweifie im Fleisch bei
der Produktion noch aneinander haften blei-
ben. ,Das tun wir in manchen Bereichen auch
— allerdings nicht beim Beinschinken. Es
komme auf die Menge an, Phosphat und
Nitrit seien ja per se nicht schlecht. Von Letz-
terem verwendet Thum nur so viel, respektive
so wenig, dass am Ende im Produkt nichts
mehr nachweisbar ist.
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Rauchern Nach einigen Tagen Ruhe
wird der Schinken iiber Buchenspinen heif}
gerduchert. ,Frither haben wir die Spane ein-
fach iiber Gasflammen erhitzt. Jetzt machen
wir das temperaturgesteuert tiber Elektro-
heizplatten, was eine gleichmafligere Rdu-
cherung erlaubt. Aber wir arbeiten immer
noch mit Buchenspdnen. In Wien wird gene-
rell weniger gerduchert im Unterschied zu
Prag. Der Prager Schinken ist ein dunkel ge-
rducherter, rustikaler Schinken. Unser




,Gastronomen,
aber auch
Kunden kaufen
bewusster ein

Schinken ist doucement (langsam), weniger,
zarter gerduchert.

Koch bzw. dampfen Nach dem Riu-
chern wird der zarte Schinken nicht gekocht
sondern, um sein feines Aroma zu erhalten,
geddmpft. ,Wir wollen den feinen Ge-
schmack nicht auswaschen.“ Abschlieflend
wird abgekiihlt und vakuumiert.

Der Beinschinken

Das wichtigste Produkt ist nach wie vor
der Beinschinken — vom Ausgeldsten setzen
die Thums am meisten ab. Es ist, wie alle
Produkte, die Roman Thum erzeugt, kein
Supermarktprodukt. ,Wir erhalten die Struk-
tur des Fleisches. Wie es am Knochen natiir-
lich gewachsen ist. Das ist natiirlich nicht
immer gleich, auch der Fettgehalt variiert.
Unsere Kunden akzeptieren beim Geschmack
eine gewisse Schwankungsbreite. Das ist wie
bei einem gut gemachten Wein. Gewiirzt
wird nur mit Salz und einer Prise Zucker.”
Beliebt ist auch der Beinschinken an der Keu-
le, der je nach Kundenwunsch handgeschnit-
ten wird. Die Oster- und Weihnachtszeit
beschert dem Schinkenmacher jeweils den
doppelten Umsatz.

Tierwohl-Standards erh6hen

Beim Thema Tierwohl sieht Thum den
Gesetzgeber in der Pflicht. Der Kunde kauft
bewusster, ist Thum iiberzeugt, einerseits ist
bio, andererseits Tierwohl ein grofies The-
ma, dass iiberhaupt noch mehr Beachtung
finden sollte. ,Wir haben es als Gesellschaft
zu verantworten. Es kann nicht sein, dass
Tiere unter teilweise katastrophalsten Be-
dingungen gehalten werden. Ich fordere
vom Gesetzgeber strengere Mafinahmen, um
die Standards allgemein zu erhéhen. Dann
wird es halt teurer.”

Verniinftig wirtschaften

Teurer wird es derzeit auch in der Pro-
duktion. ,Ehrlicherweise: Die Teuerung
miissen wir an unsere Kunden auch weiter-

geben. Das weif} jeder ordentliche Geschafts-
mann. Wir miissen ja verniinftig wirtschaf-
ten. Trotzdem oder vielleicht gerade deswe-
gen sind wir wirklich gut durch diese nicht
einfachen Zeiten gekommen. Viele Gastro-
nomen, aber auch Kunden kaufen bewusster
ein als frither. Das wiederum kommt uns als
Qualititsbetrieb zugute.“ Thum ist — ein Er-
folgsfaktor — auch extrabreit aufgestellt. Be-
liefert Caterer und Gastronomen, Heurigen
und Feinkostldden, ist auf Mdrkten vertreten
und betreibt Online-Handel.

Das Geheimnis

Das Geheimnis des Schinkens ist: Es gibt
kein Geheimnis. Vielmehr ergibt hier die
Summe aller Teile ein grofles Ganzes oder
wie Roman Thum sagt: ,Es sind viele Bau-
steine und Schritte. Es ist das Streben nach
Qualitit im Allgemeinen.“ Ein weiterer
Schliissel zum Erfolg liegt in Romans Person
selbst, die in seiner Familie jenen Riickhalt
findet, den er braucht. Er ist ein geselliger
Netzwerker, der auf sehr unterschiedliche
Menschen eingehen kann. Diese Sensibilitat
ldsst er auch seinen Produkten angedeihen.

0O.k., dann gibt es schon noch die Mar-
kenpflege, die Strahlkraft der Marke Thum.
Und somit sei ein kurzes Namedropping am
Schluss noch gestattet: Steirereck, Charles
Schuhmann, Willi Schlégl (Bar Freundschaft
in Berlin), Taubenkobel, Landhaus Bacher,
Urbanek, Marco Simonis, Joseph Brot, Motto
und ein Sterne-Restaurant in Paris sind nur
einige Big Names in des Schinkenfliisterers
Portfolio.

Inzwischen ist nach 14 Uhr geworden.
Wir kénnten ja noch linger iiber Schinken
und die Welt tiberhaupt sprechen, aber heute
istja Romans 52. Geburtstag. Jarmila, vorher
noch im Verkauf, hat sich bereits in ein hiib-
sches Kleid geworfen. Das Handy klingelt
nun noch 6fter, Freunde und Familie warten
bereits im Schweizerhaus und mit einem
weiteren Schinkensemmerl im Gepick trete
ich den Heimweg an. l

als fruher.*

Roman Thum, Geschaftsflihrer
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FRUCHTIG UND REGIONAL: TURZASAPFELWURST

Der ,llzer Rosenapfel” machte die oststeirische Gemeinde unsterblich. Dass man den
rot-gelben Apfel aber auch ,verwursten" kann, fiel aber erst Philipp Turza und seinem

Vater Karl Friedrich ein.

m Nachhinein klingt es nach einer vollig

logischen Geschmackskombination. Doch

wie so oft muss man darauf einmal kom-
men. Der ,Ilzer Rosenapfel“ist eine regiona-
le Erfolgsgeschichte, seit diese zufillige
Mutation anno 1840 von der Baumschule
Stocker bei Fiirstenfeld weiterkultiviert wur-
de. Dass man den rot-gelben Apfel aber nicht
nur als Tafelobst oder fiir den Most nutzen
kann, bewiesen Ende 2021 Philipp und Karl
Friedrich Turza. Seither eilt die Dauerwurst
mit Stlickchen vom siifen Ilzer Rosenapfel
von Erfolg zu Erfolg: Beim internationalen
Fachwettbewerb fiir Fleisch- und Wurst-
waren etwa gab es Gold fiir die Kreation von

Vater und Sohn. Vor wenigen Wochen kam
der Innovationspreis fiir handwerkliche Pro-
dukte aus dem steirischen Vulkanland dazu.

Regionale Apfelwurst

Denn die Apfelwurst wird zur Gidnze re-
gional hergestellt. Die Fruchtstiickchen lie-
fert die Mostschenke Brunner, die ,Ilzer”
tragt aber auch stolz das Wappen der Markt-
gemeinde. Der Geschmack der aus Schwei-
ne- und Rindfleisch entsteht durch Braten
und Riuchern sowie — natiirlich! — die ge-
trockneten Rosenapfel-Stiicke. ,Die ,Ilzer¢ist
ein echtes Original®, sagen die Turzas uniso-
no, die sie im Wurstsemmerl ebenso wie als

300-Gramm-Stange anbieten. Persénlich
mogen die beiden innovativen Fleischer ihre
Kreation iibrigens am liebsten ,fein ge-
schnitten auf einem frischen Bauernbrot,
das diinn mit Butter bestrichen wurde®. Aber
auch sauer abgemacht kommt die ,Ilzer" —
als echte Steirerin mit etwas Kernél — auf den
Tisch.

Wobei: Abseits der Aromatik verbindet
den Familienbetrieb ebenfalls etwas mit dem
Rosenapfel: Denn der Vorganger der heuti-
gen Fleischerei Turza GmbH & Co KG wurde
nahezu zeitgleich gegriindet, als Koloman
Grofbauer das fruchtige Wahrzeichen von
iz ,entdeckte”. Roland Graf M www.turza.at

BESONDERER FESTZEITGENUSS FUR
ANSPRUCHSVOLLE GENIESSER

Mit schwarzer Triiffel. Ein Weihnachts-Highlight ist der Triiffelschinken, der von Hand mit
schwarzer Triiffel belegt wird. Diese exklusive Schinkenspezialitit wird mit echten schwarzen
Triiffeln liebevoll verfeinert und iiberzeugt mit ihrem herrlichen Triiffelgeschmack. Fiir seine
besonderen Triiffelspezialititen, wie Frierss Triiffelmortadella ist das Haus bestens bekannt,
ebenso wie fiir Frierss Triiffelsalami, die Konigin der Salami. Sie wird mit schwarzen Triiffeln

verfeinert, ehe sie 14 Wochen in
weiflem Edelschimmel reift.
Auch die Triiffelstreichwurst
verfeinert mit Kalbs- und Schwei-
neleber erfreut sich vor allem
wdhrend der Festtagen grofiter
Beliebtheit. ll

www.frierss.at
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WEIHNACHTLICHER
BLICKFANG

Wiesbauers Spezialitaten. Immer ein Highlight fur die gut
sortierte Festtagsvitrine im LEH sowie in den Fleischerfach-
geschéften ist die Original Bergsteiger, Osterreichs belieb-
teste Dauerwurst. Fein gewirzt und sanft lber Buchenholz
heil} gerduchert, erhalt dieses Meisterstiick dsterreichischer
Wursttradition sein unverwechselbares Aroma. Aber auch
die weiteren Klassiker aus dem Hause Wiesbauer wie der
herzhafte Wurzelspeck, die zarte Kalbspariser, der edle
Prosecco-Schinken oder der Wiener Krusten-Braten sind
passende Schmankerln fir die Weihnachtszeit.

Um sein Top-Produkt zu Weihnachten auf besondere Weise
in Szene zu setzen, stellt Wiesbauer den Handelspartnern
sowie den Fleischerfachgeschaften einzigartig gestaltete
Verkaufsdisplays zur Verfligung. In Gestalt eines Christ-
baums, der mit Original Bergsteiger (300 g) und Bergsteiger
Junior (80 g) ,geschmlickt" ist, sorgen die Displays fir viel
Aufmerksamkeit und steigern die Impulskéufe.

Aullerdem hélt Wiesbauer flr die Fest-

tage eine besondere Geschenkidee
. bereit: Das Weihnachts-Wurst-Trager!
enthalt je eine 300-g-Stange
Original Bergsteiger, Polni-
sche Spezial und Gebratene
Kasewurst sowie als Geschenk
ein gratis Kiichenmesser. Der
hochwertige Karton in attraktiver
Holzoptik macht sich super als
Prasent und lasst sich dank Tra-
gegriff bequem transportieren.
www. wiesbauer.at

GENUSS MIT HONIG

Honigschinken. Fleischermeister
Christian Derntl liefert mit diesem
Honigschinken eine hervorragende
Spezialitat. Er spricht das Auge
durch eine warme-edle honiggelbe
Farbe gleichermafen an, wie er
den Gaumen durch eine vorsichti-
ge Bratennote Uberzeugt.
www.fleischerei-derntl.at

EXKLUSIVES WHISKY-
AROMA

Whisky-Rohschinken. Wer seiner Kundschaft etwas ganz
Besonderes bieten mochte, der soll-
te den hausgemachten Rohschinken
versuchen. Die Fleischmanufaktur
Passegger stellt diese Kostlichkeit
mit dem pramierten Sulm-
Valley-Whisky vom der steirischen
Distillery Krauss her. Dieser
exklusive Schinken schmeckt
wunderbar und ist nicht nur bei den
Stammkunden der Fleischerei in
Rosental an der Kainach lberaus
beliebt. www.passegger.at

STEIRISCHES VULKAN-
LANDSCHWEIN

Frikandeau Schinken. Als Ausgangsprodukt fir nahezu alle
Feinkostprodukte verwendet Fleischwaren Rinner das Steirische
Vulkanlandschwein. ,Denn", so der Fleischermeister, ,ohne ein
gutes und hochqualitatives Ausgangsprodukt kann selbst die
beste Veredelung nichts bringen!" Das Frikandeau wird aus dem
Schlégel geschnitten, der aus mehreren Schinkenstlicken be-
steht. Mit Koriander und Wacholder verfeinert wird er anschlie-
Bend Uber Buchenholz gerduchert. Das saftige, aber doch eher
milde Geselchte ist bei den Kunden des Grazer Betriebs sehr
beliebt. www.rinner.co.at




Bedford
erhaltlich bei:

GARANTIERT HEIMISCH

Naturkrusten Leberkdse von gourmetfein. Das Fleisch fir
den Naturkrusten Leberkase kommt exklusiv von 46 Schwei-
ne- und 160 Rinderbauern aus Osterreich, die ihre Tiere mit
gentechnikfreiem Futtermittel fittern - mindestens 80 % des
Futters kommt aus eigenem Anbau. Der Rest ist zertifiziertes
Soja aus Europa. Zudem wird der Leberkase ohne kiinstliche
Geschmacksverstarker, Gluten, Laktose, Verdickungsmit-

tel sowie kiinstliche Farbstoffe hergestellt. Qualitat, die man
schmeckt - so muss Leberkase schmecken.

Der Genuss-Tipp der Redaktion! www.gourmetfein.com

PRAMIERTE SELCH-
UND WURSTWAREN

Feines vom Fleischhof Oberland. Der Fleischhof Oberland
produziert verschiedenste Selch- und Wurstwaren selbst im
eigenen Betrieb. Die Produktpalette reicht von Klassikern wie

Frankfurter, Fleischkase und Aufschnittwurst Gber Weillwdirste,

St. Johanner und Kaminwurzen bis hin zu Pressschinken. Die
Spezialitaten Uberzeugen Konsumenten und Fachjurys wie die
OFA und die DLG in Geschmack und Qualitat. Auch bei den
letzten Verleihungen der DLG 2022 und der OFA 2018 gewan-
nen die allergikerfreundlichen Produkte zahlreiche Gold- &
Silbermedaillen. www.fleischhof-oberland.at

\ ¢ BEDFORD.DE

Leberpastete mit Rehfleisch

Eine winterliche Leberpastete mit Gewiirzen, Sahne,

Waldpilzen und fruchtigen Cranberrys.

[Fedford;

Delikat essen
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HERBST-HIT

Steirische Kiirbiskernwurst. Die
einen machen Kerndl daraus, die
Fleischmanufaktur Passegger ge-
ben die Kirbiskerne in die Wurst.
DER Top-Artikel in der Theke von
Martina & Markus Passegger ist
diese Kiirbiskernwurst - und das
ganz zu Recht. Sie schmeckt stei-
| risch guat. www.passegger.at

DER FESTTAGSHIT

Pasteten von Fleischwaren Rinner. Die Leberpastete hat jetzt
Hochsaison! In verschiedenen Varianten erhaltlich, hat sich vor
allem die traditionelle Leberpastete sowie auch die Pfeffer-,
Pflaumen- und nach Wild Art Leberpaste-
te einen Namen in der Grazer Fleischerei
gemacht. Die zu 100 % aus sterischem

4 Schweinefleisch bestehende Leberpastete
~ zeichnet sich durch ihre schnittfeste, den-
noch cremige Konsistenz aus. Der hauch-
diinne Speckrand macht die Leberpastete
ganz besonders. www.rinner.co.at

EINE KOSTLICHKEIT

Rauchkasewurst von Zellinger. Die Zellinger Rauchkase-
wurst wird ausschlief3lich aus bestem
Oberio Hofgenau Schweine- und
Rindfleisch, geliefert von gourmet-
fein Partner-Bauern aus Osterreich,
hergestellt. Mit kernigem Speck

und 6sterreichischem Emmentaler
verfeinert. Leichte pikante Wirzung
und handgeschniirt iber Buchenholz
gegart. Mit ihrem herzhaften Ge-
schmack ist diese Wurst perfekt fiir
_amlll die Festtagsjause. www.zellinger.at

e

WIRKLICH ALLES KALB

Kalbsleberpasteten von Hink. In den Kalbsleberpasteten
der Wiener Lebensmittelmanufaktur Hink ist wirklich drin, was
draufsteht. Anders als bei herkdommlichen Produkten mit nur
geringem Anteil an Kalbsleber und mehrheitlich Fleisch und
Leber vom Hausschwein stammt bei Hinks Pasteten alles von
heimischen Kalb - und das aus artgerechter Haltung.

Der Leberanteil der ,Alles Kalb"-Pasteten betragt 25 %, das Ver-
haltnis von Kalbsleber und Kalbsfleisch ist fiir Geschmack und
Konsistenz perfekt ausgewogen. Leber und Fleisch kommen
zu 100 Prozent vom heimischen Kalb, 80 Prozent davon sind
biologisch. Diesen qualitativen Unterschied schmecken Sie!
Die hochwertigen Teile vom Kalb - von Sonnberg Biofleisch in
Oberésterreich und Hollerschmid in Niederdsterreich — werden
erst klein geschnitten und gekocht, bevor die rohe feinstgecut-
terte Leber in die Masse kommt. Kalbsfett, Obers, Pokelsalz,
Gewlrze und aromatisierende Komponenten wie Sommertrif-
fel, Rotwein oder Preiselbeeren sorgen flr das feine cremige
Mundgefihl und den exquisiten Geschmack der Hink’schen
Leberpasteten ,Alles Kalb" in drei Varianten. www.hink.wien

FISCHSULZ VOM
FLEISCHERMEISTER

Innovation von Christian Derntl. Entstanden als Projekt
bei seinem Lehrlingswettbewerb hat der Fleischermeister
aus Leonding dieses Produkt in sein Standard-Sortiment ge-
nommen. Die Kunden
lieben das dezente
Raucharoma und die
milde, leicht von Es-
sig gepragte Gelatine
- das Produkt findet
im Sommer und im
Winter regen Anklang
und ist, so Dertnl,
Jfast schneller ver-
kauft als in die Vitrine
nachgeraumt". www.
fleischerei-derntl.at

SCHILCHER-STANGERLN

Schmack- & herzhaftes aus dem Hause Passegger.
Weil in der Weststeiermark
bekanntlich nichts ohne den
vorzliglichen Schilcher-Wein
geht, hat die Fleischma-
nufaktur diese grof3artigen
Schilcherstangerln kreiert.

Doch die Fleischer aus dem
schonen Rosental haben
noch weitere knackige Stan-
gerln zum Reinbeif3en und
durchkosten. Die Nusskna-
cker etwa mit heimischen
Walnlssen oder auch die
Schoko-Chili-Wurz’'n mit
Chili und Schokolade, die
ganz besonders schmeckt.
www.passegger.at
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BERGER KLIMASCHUTZ-
PROGRAMM REGIONAL-
OPTIMAL HALBIERT DEN
CO,-AUSSTOSS

Genuss mit gutem Gewissen: Die REGIONAL-
OPTIMAL-Produkte sind dank regionaler Futtermittel
deutlich klimafreundlicher und leisten damit einen
wichtigen Beitrag zum Umweltschutz.

etzt ist es auch wissenschaftlich bewiesen: Bei den Schinken- und

Wourstspezialititen aus dem Berger Klimaschutzprogramm
REGIONAL-OPTIMAL werden bis zu 45 % klimaschadliche Gase
eingespart. Rudolf Berger ist stolz: ,Unsere REGIONAL-OPTIMAL-
Produkte leisten damit nachweislich einen grofien Beitrag zum
Umweltschutz.”

Regionales Futter ,macht deutlichen Unterschied" aus

REGIONAL-OPTIMAL steht fiir nachhaltige, regionale
Produkte: Ausschlieflich in Osterreich geborene Tiere werden bei
40 AMA-zertifizierten Landwirten rund um Sieghartskirchen mit
gentechnikfreiem Futter aus regionalem Anbau bzw. dem Do-
nauraum aufgezogen - auf Import-Soja aus Ubersee wird bewusst
verzichtet. Das zeigt klimatechnisch grofle Wirkung, verursachen
Futtermittel doch einen erheblichen Anteil am CO,-Ausstof} in der
Fleischproduktion.

bis zu

45%

weniger

Wachauer 8
Debreziner |6

. — ! X

Dank des Verzichts auf Ubersee-Soja wird eine

Reduktion des CO2-AusstoBes um bis zu 45% bei unserem

Klimaschutzprogramm REGIONAL-OPTIMAL erreicht.
Scannen Sie den QR-Code fiir mehr Infos.
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Nun weist ein Zusatz auf den Produkten auf die CO,-Reduk-
tion hin — mittels QR-Codes kann die gesamte Studie abgerufen
werden. ,Konsumenten kénnen einen aktiven und genussvollen
Beitrag zum Umwelt- und Klimaschutz leisten und Bauern aus der
Region unterstiitzen®, so Rudolf Berger.

Die entsprechenden Schinken-, Wurst- und Fleischspezialitdten
sind seit iiber einem Jahrzehnt im Einzel- und Grofhandel und in
den Berger-Filialen erhiltlich.

www.berger-schinken.at H
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DIE FESTTAGE KONNEN KOMMEN

Auch fUr die diesjahrige
Advents- und
Weihnachtszeit

hat die Wurst- &
Schinkenmanufaktur
Bedford aus Osnabruck
eine Reihe besonders
hochwertiger Delikatessen
mit edlen Wild- und
Gefllgelspezialitaten
im Angebot.

ir Metzgereien und Feinkostgeschdf-
’ite sind sie perfekt geeignet, um ihren

Kunden rund um die Feiertage etwas
Ausgefallenes zu prdsentieren. Die Auswahl
fiir dieses Jahre steht ganz unter dem Zeichen
von Wild und Gefliigel: Beide sind ausgespro-
chen beliebt, wenn es darum geht, die Gaste
zu Hause kulinarisch zu verwdhnen.

Kraftige Spezialitat

Frisches Schweine- und Rehfleisch, sorg-
faltig vorbereitete Schweineleber ohne Bitter-
stoffe, reichlich Obers, Waldpilze und Gewiir-
ze machen die Leberpastete mit Rehfleisch zu
einer kriftigen Winterspezialitit. Die Garnitur
aus Cranberrys und knackigen Pistazien gibt
der cremigen Pastete ein unverwechselbares
Erscheinungsbild. Sie ist exklusiv von Sep-
tember bis April erhiltlich.

Der Wildschweinschinken ist eine be-
sondere Schinkenspezialitdt: Mit einer Meer-
salzmischung wird er von Bedford in einer
eigenen Rohschinkenmethode mild gesalzen,
tiber 13 Monate sorgfiltig gereift und tiber
Buchenholzspdnen leicht gerduchert. Das
Fleisch stammt ausschliefllich von Tieren,
die in freier Wildbahn gejagt wurden. Zu ei-
ner edlen Delikatesse wird er hauchdiinn ge-
schnitten auf einem knusprigen Baguette oder
zu italienischen Grissini.

Vollfleischige Gansebrust und herrlich
fruchtige Orangenmarmelade verwendet Bed-
ford fiir seine Gansebrust. Das Fleisch wird
mild gepdkelt, in der Marinade eingelegt, ge-
gart und anschlieflend frittiert. Diese Spezial-
titdt ist exklusiv von September bis Dezember
erhiltlich.

Besondere Schmankerln in Gold
Von Oktober bis Dezember bietet Bedford
seine Feinste gerducherte Entenbrust an. Voll-

fleischige Entenbriiste werden sorgfiltig zu-
geschnitten und mild gesalzen. Jede einzelne
Brust wird im Naturdarm bis zur vollen Reife
abgetrocknet und im leichten Buchenrauch
veredelt. So erhilt sie ihre unverwechselbar
kraftig-rote Farbe und zarte Struktur.

Als Schmankerl oben drauf hat sich Be-
ford fiir seine Saltufo Gold in diesem Jahr
wieder etwas Besonderes einfallen lassen. Zu
jeder Packung gibt es drei dekorative Stern-
schnuppen und drei Miitzen, die, direkt am
Produkt platziert, einen Hauch Weihnachts-
stimmung in die Theke zaubern. Die Deko
passt perfekt zur edelgoldenen Verpackung
der Salamikugel, die mit einer Kombination
von Schweinefleisch und erlesenen Sommer-
triiffeln hergestellt und anschliefend mit
landestypischem, geraspeltem und 24 Mona-
te gereiftem Parmigiano Reggiano umbhiillt
wird. www.bedford.de ll
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REGIONALER GENUSS FUR DIE.
WEIHNACHTSZEIT

Die saisonalen Schmankerln von Berger setzen auch heuer wieder auf edlen Geschmack
mit regionalen Zutaten. Besonders hat es uns heuer der Truffelschinken angetan.

T cpifaltet sich das bei Feinschmeckern so be-

u Weihnachten sich selbst und seine
ZLieben lukullisch zu verwéhnen, ist

vielen ein Anliegen. Berger Schinken
bietet Delikatessen, die mit gutem Gewis-
sen auf jeder Festtagstafel kredenzt werden
konnen. Rudolf Berger, Geschiftsfithrer des
Familienunternehmens, weifl: ,Immer mehr
Konsumenten sind auf der Suche nach dem
besonderen, aulergewdhnlichen Geschmack
und Luxus fiir den Alltag. Sie bevorzugen
Produkte, die nicht um die halbe Welt gereist
sind. Diese Bediirfnisse befriedigen wir von
Berger Schinken gerne.

Beinschinken geht immer

Osterreichs vielleicht bester Beinschin-
ken — der Traditions-Beinschinken von Ber-
ger — ist einer der ,Stars” der Schinkenwelt:
Er wird von Meisterhand einzeln gefertigt,
iber Buchenholz gerduchert und iberzeugt

UNSERE

TIGERBROTCHEN:
UMSATZBRINGER

MIT BISS.

Kaum gesehen, schon probiert. Unsere auffalligen
und vielseitigen Tigerbrotchen springen formlich
ins Blickfeld. Sie sind die ideale Basis fur 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

[
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durch seinen mild-feinen Geschmack. Na-
tirlich trdgt auch er das AMA-Giitesiegel,
ist von Natur aus gluten- und laktosefrei
und kommt ohne Geschmacksverstirker aus.
100% Osterreichisches Fleisch und Handar-
beit kennzeichnen diese Delikatesse.
Hochste Schinkenmacher-Kunst vereint
der Triiffel-Schinken: Durch die finessenrei-
che Veredelung mit italienischen Triiffeln,

=+

liebte natiirlich-feine Triiffelaroma. Eine der
wohl erlesensten Spezialititen aus dem Hau-
se Berger und daher wunderbar geeignet fiir
die festlichste Zeit des Jahres.

Winterlicher Genuss

Die aufwendige Herstellung der Pasteten
macht sie zu wirklich reprdsentativen Deli-
katessen. In fritheren Zeiten war sogar ein ei-
gener Berufsstand — der Pastetenbdcker — fiir
die Herstellung zustdndig. Heute haben es
Geniefler da bedeutend einfacher: Die Flei-
schermeister von Berger Schinken produ-
zieren nach traditionsreichen Rezepten Jahr
fiir Jahr zur kalten Jahreszeit die wunderba-
ren Kostlichkeiten. Das breite Berger Paste-
ten-Repertoire ist ab sofort im gut sortierten
Handel erhiltlich.

www.berger-schinken.at ll

oMNQUey

Beilagen als vollwertige Mahlzeit oder als kostlicher
Snack fur den ganzen Tag. Die Tiger fur reiSenden
Absatz!
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Esist wieder so weit: Die

Marke Wiberg prasentiert die
Neuheiten aus dem winterlichen
Waursthullensortiment. In diesem
Jahr konnen Sie sich aufein
neues Druckmotiv mit Wichteln
und eines mit Weihnachtsmann
inklusive typischem ,Ho ho
ho"-Schriftzug sowie ein
ansprechendes Weihnachtsmann-
Stuckdruckmotiv freuen.

FESTLICHE
WEIHNACHTSWURSTHULLEN

ﬁ lle Jahre wieder bietet Wiberg ein um- Kundenbindung. Neu im Stiickdruck-Sor- festliche Stimmung auf. Die Klassiker Oran-

fangreiches Wursthiillensortiment fiir =~ timent ist das einseitig bedruckte

die Adventzeit. Winterliche Druck- Weihnachtsmann-Motiv in Safe-
motive sind stets gefragt. Neben Tannen- Faser-Qualitdt fiir Brith- und
biumen, Schneeminnern und idyllischen  Kochwurst (Art.-Nr.: 559197)
Schneelandschaften gibt es 2022 zusitzlich und als Cello-Darm fiir
zwel neue Faser-Diarme. Einer mit Weih-  streichfdhige Rohwurst
nachtsminnern (Art.-Nr.: 559198 — 55/25; (Art.-Nr.: 559196). Wihlen
559200 — 55/gerafft), der andere mit Wich- Sie im Stiickdruck-Sor-
teln (Art.-Nr.: 559199- 55/25; 559201- 55/ timent aus vier unter-
gerafft) bedruckt. schiedlichen  Schrifttypen.
Mit Weihnachtsmann Individuelle Kundeneinzelfer-

An den Festtagen beliebt sind auch indi- ~ tigungen konnen schon ab 500

ge und Zimt, sind nicht nur fiir

die Nase, sondern auch fiir
den Gaumen ein Genuss.

Die Gewiirzumhiillung
W Orangenpfeffer (Art.-
Nr.: 558002) bringt
| mit fruchtig-frischer
Orange und wiir-
zig-scharfem  Pfeffer
winterliche Noten auf
den  Festtagsschinken.
Deco Quick® Zimt (Art.-Nr.

viduelle Hiillen aus dem Stiickdruck-Sorti- ~ Meter Druck ganz nach Wunsch ge- 549200) verleiht Weihnachts-
ment. Ob als weihnachtliche Aufmerksam-  Staltet werden. spezialititen mit seiner charakteris-
keit oder Dankeschon zum Jahresende — die Winterliche Gewiirzumhiillungen tischen Note den letzten Schliff. www.fruta-
Hiillen mit individueller Note stirken die Liegt Weihnachtsduft in der Luft, kommt romsavory.com

EDLES FUR GENIESSER

Leberpaté: in nur fiinf Schritten zur perfekten Paté.
Die elegante Leberwurstmasse, mit Wildfleisch verfeinert
und einer sinnlichen Pfeffernote, verzaubert lhren Gaumen.
Mit der Wirzung ,Kalbsleberwurst Exquisit" der Beck Ge-
wiirze und Additive GmbH verleihen Sie der Fleischmasse
einen kraftig wiirzigen Geschmack von Zwiebel, Pfeffer,
Macis, Kardamom und Ingwer. Die extra Zugabe von
griinem Pfeffer in Salzlake gibt der Paté eine interessante
Optik und einen exquisiten Geschmack. Der attraktive
Aspikspiegel aus rosa Beeren, Orange und Rotwein macht
die Leberpaté in der Theke zum echten Hingucker.
www.beck-gewuerze.de ll




KNUSPERKRUSTEN MIT
CRUNCH-EFFEKT

Die Produkt-Range des Gewurzexperten
Raps verleiht Uberbackenem Fleisch,
Fisch, GemuUse und Kase einen
ansprechenden Crunch.

b wiirzig, aromatisch oder mit feiner Krduternote: Die neu-
Q en Knusperkrusten sind ab sofort erhiltlich und sorgen in

der kalten Jahreszeit fiir Genussmomente aus dem Ofen. Die
leichte Handhabung der fix und fertigen Pasten macht sie vielseitig
einsetzbar. Auch vegane und vegetarische Gerichte lassen sich einfach
veredeln, da die Knusperkrusten aus rein pflanzlichen Inhaltsstoffen
hergestellt werden.

Wiirzig-pfeffrigen Geschmack zeichnet die gelbe Knusperkruste
»Knoblauch-Pfeffer” aus. Fiir feine Kriuteraromatik sorgt die griine
Sorte ,Gartenkriuter‘. Die Knusperkruste ,Tomatino“ eréffnet mit
fruchtigem Tomatengeschmack, einer Basilikumnote und leuchtend
roter Farbe die mediterrane Geschmackswelt.

Die Knusperkrusten sind palmélfrei und werden auf Rapsdl-Basis
hergestellt, wodurch diese Produktreihe den Nachhaltigkeitsansprii-
chen von RAPS entspricht. Weiflbrotgranulat, Reisgrief und verschie-
dene getrocknete Krduter entfalten im Zusammenspiel durch das Ba-
cken eine attraktive knusprige Textur. www.raps.at

UNIVERSELLE FORMMASCHINE UFM 300

REX Technologie GmbH & Co. KG « Irlachstrasse 31 ¢ A-5303 Thalgau
Telefon +43(0)6235-6116-0 « Fax +43(0)6235-6529
Mail: sales@rex-technologie.com ® www.rex-austria.com
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FLEXIBEL & NACHHALTIG:
WURZEN UND MARINIEREN

Die neue selbstauflosende Blattmarinade
und Blattwirzung ist Uberall dort ideal,
wo flexibel sowie zeit- und kostensparend
gewdlrzt und mariniert werden muss.

iscofan, Experte fiir Lebensmittelhiillen und -folien, hat
VSelbstauﬂésende Wiirzblatter fiir Gewtirze, Krduter und Marina-
den entwickelt: ediLEAF ist ein essbarer, transparenter Film aus
Polysacchariden, der als Trager fiir Wiirzungen fungiert und sich bei
Kontakt mit einem feuchten Lebensmittel vollstindig auflgst. Dabei
iibertrigt ediLEAF die unterschiedlichsten Toppings gleichmdfig und
ohne Uberschuss auf Fleisch, Fisch, Schinken, Fleischalternativen, die
verschiedensten Kisesorten einschliellich Feta, auf Tofu und viele an-
dere Lebensmittel und kann sogar als Maki-Ersatz fiir Sushi dienen.
Erhdltlich ist ediLEAF in Standard-Varianten sowie in mafigeschnei-
derten Versionen und ermdglicht eine deutliche Kosten- und Zeiter-
sparnis.
ediLEAF ist fiir Clean-Label-Produkte geeignet und als Zuschnitt
oder als Rollenware in drei Gewdirzdichten und verschiedenen Ge-
schmacksvarianten erhiltlich. Ob klassisch mit einem Knoblauch-Pfef-
fer-Mix, auf kulinarischer Entdeckungsreise mit dem ,Nordic Mix“ oder
scharf mit der ,Thai Curry Sauce”. www.viscofan.com H

KNODEL
FORMER

HAMBURGER
FORMER

CEVAPCICI
FORMER

DIREKT
PRODUZENT!
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ERFORDERN KLARE UMFORMUNG
AUF ALLEN EBENEN

Wie gelingt eine nachhaltige Lebensmittelproduktion, die auch den Anforderungen an
Ernahrungssicherheit und der Wettbewerbsfahigkeit entspricht? Das war unter
anderem das Thema der zweiten Podiumsdiskussion der Initiative ,Our Health", die
am 21. September 2022 in Pichl bei Wels stattfand.

ir erinnern uns: Im Mai 2020 hat
die EU-Kommission die Strategie
,Farm2Fork“ veroffentlicht, wo-

nach die europdischen Landwirt:innen bis
2030 die Nutzung von Pflanzenschutzmit-
teln sowie Antibiotika in der Tierhaltung um
die Hilfte reduzieren sollen. Chemische
Diingemittel sollen ebenso um 20 Prozent
weniger eingesetzt werden. Gerade die Land-
wirtschaft und die Lebensmittelproduktion
nehmen in dieser Strategie einen breiten
Raum ein — allerdings mit einigen Konflik-
ten. Dieses Thema wurde jetzt im Rahmen
der Initiative ,Our Health“ mit Vertreter:in-
nen aus Politik und Landwirtschaft beleuch-
tet und gemeinsam Losungsansdtze disku-
tiert.

Vielleicht gleich ein wichtiger Spoiler
vorweg: Die Teilnehmer waren sich in einem
einig: Eine 6kologische Landwirtschaft und
damit nachhaltige Lebensmittel brauchen

eindeutige, systemweite Anderungen auf
allen Ebenen, darunter der OO Landtagsab-
geordnete Georg Ecker, Michael Sulzner,
Verbrauchergesundheit und Veterindrwesen
Sozialministerium, Manfred Kréswang, Ge-
schiftsfithrer von Kré6swang, Franz Grétschl,
Vorstandsmitglied Verein Boden. Leben und
der Biolandwirt Glinther Achleitner.

Ganzheitliche Inklusion erforderlich

Nach Eréffnungsvortrdgen von Georg
Ecker und Michael Sulzner {iber die GAP und
Farm2Fork folgte unter der Gesprachsleitung
von Lukas Hader die Diskussionsrunde mit
zuvor genannten Rednern sowie Manfred
Kroswang, Franz Grotschl und Giinther Ach-
leitner zu Herausforderungen und Lésungs-
ansdtzen beider Strategien. Sulzner forderte
in diesem Zusammenhang, dass die Diskus-
sion beziiglich nachhaltiger Lebensmittel
nicht nur auf die biologische Dimension der

Produkte abzielt, sondern, dass das gesamte
System dahinter 6kologischer betrachtet wer-
den sollte. Produzent:innen sollen die Mog-
lichkeit haben, die gesiindesten, nachhaltigs-
ten Lebensmittel zu einem fairen Preis pro-
duzieren zu kénnen. Die Losung dafiir sieht
er in klaren Kriterien und einer eindeutigen
Methodik, vor allem in Hinblick auf die Defi-
nition von Nachhaltigkeit. Laut seinen Aus-
sagen wird dieser allgemeine Rahmen in den
ndchsten Jahren von der EU spezifiziert.
Bio-Landwirt Giinther Achleitner sieht
die Erndhrungssicherheit durch die Bioland-
wirtschaft am besten abgesichert. Seiner
Meinung nach kann eine hundertprozentige
Biolandwirtschaft in Zukunft einen groflen,
positiven Beitrag zum Umwelt- und Klima-
schutz leisten. In dem Zusammenhang
miisste, nach Achleitner, vor allem die Le-
bensmittelverschwendung ins Visier genom-
men werden. Dafiir appelliert er an eine vo-

Fotos: Werner Harrer (2), AGVH
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Das Treffen der Experten: Lukas Hader, Initiator Our
Health und Geschaftsfiihrer Multikraft, Franz Grotschl,
Vorstandsmitglied Verein ,,Boden. Leben*, Giin-

ther Achleitner, Biolandwirt, Bernhard Zauner, ,,Our
Health“-Initiator und Arzt fiir Allgemeinmedizin und
Homéopathie, Manfred Kroswang, Geschéftsfiihrer von
Kréswang, OO Landtagsabgeordneter Georg Ecker
und Michael Sulzner, Verbrauchergesundheit und Vete-

rindrwesen Sozialministerium (v.l.n.r.)

rausschauende Planung und den Einbezug
des Lebensmitteleinzelhandels.

Nachhaltige Lebensmittel bei Kon-
sumenten immer wichtiger

Dass ein Umdenken von Politik, Land-
wirt:innen und Handel notwendig ist, zeigt
auch das verschdrfte Bewusstsein von Kon-
sument:innen fiir nachhaltige Lebensmittel.
»-Mit der Corona-Krise stieg die Wertigkeit
von nachhaltigen bzw. regionalen Lebens-
mitteln aus Osterreich in den letzten beiden
Jahren spiirbar an. Durch die massiv steigen-
den Preise wurde dieser Trend gestoppt®,
erkldrt Kroswang, ,Mittelfristig gehe ich
davon aus, dass sich der Markt wieder beru-
higen wird. Spdtestens dann ist damit zu
rechnen, dass hochwertige, regionale Le-
bensmittel unter Berticksichtigung des Tier-
wobhls stark nachgefragt werden.“ Achleitner
verwies dabei auf eine derzeitige Studie, laut
der gerade in der Gemeinschaftsverpflegung
das Bediirfnis nach Bio-Lebensmitteln von
der Mehrheit gefordert wird.

Bewusstsein fiir regenerative Land-
wirtschaft sensibilisieren

Neben klaren Vorgaben bei der Nachhal-
tigkeit von Lebensmitteln, sieht Grotschl fiir
eine erfolgreiche Farm2Fork-Stratgie einen
enormen Aufholbedarf im Bildungssystem
der Landwirt:innen. Seiner Meinung nach
wird die regenerative Landwirtschaft derzeit
zu wenig bis gar nicht in den Lehrplan der
Landwirtschaftsschulen integriert. ,Prinzi-
piell macht der Landwirt ndmlich das, was er
in der Schule gelernt hat. Solange sich also
in der Ausbildungsstrategie nichts dndert, ist
es schwierig, hier etwas zu verbessern. Dabei
geht es mir nicht darum zu sagen, das eine
ist besser als das andere. Es ist nur wichtig
zu wissen, dass es auch andere Moglichkei-
ten gibt, so Grotschl. Abschliefend hilt
Ecker fest: ,Ich glaube, wir miissen den An-
satz haben, dass wir nicht Entweder-oder
sagen, sondern ,gemeinsam‘. Wir lernen mit-
einander. Wir sollten in Zukunft auch bei der
konventionellen Landwirtschaft den Status
quo aus dem Bio-Bereich integrieren. H

Manfred Kroswang geht davon aus,

- dass der Trend zu hochwertigen und
egionalen Lebensmitteln mittelfristig
I wieder Fahrt aufnimmt.
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Am Wort!

Dr. Petra
Weiermayer
Fachtierarztin
und Prasidentin
der OGVH

All diese fiir Mensch, Tier
und Umwelt lebensnotwen-
dige Ziele der Farm2Fork-Stra-
tegie sowie des Europdischen
Grlinen Deals kdnnen wir nur
durch interdisziplinare Koope-
ration erreichen. Unter Anwen-
dung des One-Health-Ansat-
zes missen alle Stakeholder
auf Augenhohe zusammenar-
beiten — im Sinne unser aller
Gesundheit an einem Strang
ziehen. Die Forderungen des
Europaischen Griinen Deals
(Farm2Fork-Strategie) und

der EU-Bio-Verordnung
2018/848 sind klar:

o Reduktion des Antibiotikaein-
satzes bis 2030 EU-weit

um 50%

e Steigerung der Anzahl der
Biobetriebe in der EU bis 2030
von 8% auf 25 %

e Bevorzugte Anwendung von
Homdopathie und Phytothera-
pie in Biobetrieben bevor
konventionelle Medikamente
inklusive Antibiotika zum Ein-
satz kommen

Vor diesem Hintergrund
erscheint die Anwendung u. a.
dieser komplementarmedizini-
schen Fachdisziplinen im Sinne
der integrativen Veterindrme-
dizin, also konventionelle und
komplementarmedizinische
Therapieverfahren miteinander
zu verbinden (,best practices"),
zukunftsweisend.

In der Forderung nach diszi-
plineniibergreifender Zusam-
menarbeit war man sich trotz
unterschiedlicher Ansatze und
politischer Positionen auch
beim 1. Our Health Event einig:
die Human- und Veterindrme-
dizin, die konventionelle und
die komplementére Medizin.
Doch es braucht noch zahl-
reiche Stakeholder mehr wie
Agrarwissenschaftler, Biologen,
Pharmazeuten, Landwirte, die
Industrie, die Bevolkerung,
jeden Einzelnen von uns!
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BIO IST KEINE NISCHE MEHR

Der Biohof Adamah feiert heuer sein 25-jahriges Jubilaum. Dass der Trend zu Bio trotz
der Teuerungswelle nach wie vor im Aufwind ist, das kann auch Elisabeth Zoubek, die
GeschaftsfUhrerin des Vorzeigebetriebs im Marchfelder Glinzendorf bestatigen.

io hatlangst sein muffiges Miisliimage
B verloren. Mittlerweile sind biologisch

hergestellte Lebensmittel lingst kein
Nischenprodukt mehr, sondern tiberall er-
hiltlich: beim Fleischhauer, im Supermarkt
und Bioladen, auf Mirkten oder beim Bauern
selbst. Erfreulich daran: Heimische Bio-Pro-
dukte landen nicht nur 6fters im Einkaufs-
korb, das Angebot wird auch immer reichhal-
tiger. Die Nachfrage nach biologischen Pro-
dukten ist vor allem wihrend der Coronapan-
demie gestiegen, bestdtigt Elisabeth Zoubek,
die Geschiftsfithrerin des niederdsterreichi-
schen Biohofs Adamah, der 2022 sein 25-jdh-
riges Bestehen feiert.

Bio aus Tradition

Zoubeks Eltern Sigrid und Gerhard haben
den grofielterlichen Bauernhof in Glinzendorf
1997 iibernommen und schon damals voll-
stindig auf Bio umgestellt. Der gesunde Bo-
den war den beiden von Anbeginn an wichtig,
das spiegelt sich auch im Namen fiir ihren
Biohof wider: Adamah kommt aus dem Heb-
rdischen und bedeutet ,lebendige Erde“. Mit
Begeisterung und Mut haben sie immer neue
Dinge ausprobiert und das Angebot stetig

weiterentwickelt. Der Familienbetrieb wurde
2021 an die nidchste Generation {ibergeben.

Mittlerweile umfasst das Sortiment rund
2.500 Produkte: Wochentlich werden gut
5.500 Kunden mit durchschnittlich zwei ,,Bio-
kistln“ beliefert, deren Inhalt seit 2019 auf
Wunsch auch durch Fleisch- und Wurstwaren
ergdnzt werden kann. Zoubek: ,Angefangen
bei Burger Pattys vom Wildschwein zum Gril-
len iiber Entenbrustfilets und Schweinsschopf
bis zu den Waldviertler Knoblauchwiirsteln
— die Auswahl ist handverlesen und kommt
von heimischen Fleischproduzenten, die
allesamt ausschliefilich auf biologische und
artgerechte Tierhaltung setzen.”

Tierwohl & Geschmack iiberzeugen

Die Biofleisch-Produkte von Adamah ge-
nieflen einen hervorragenden Ruf, die hche-
ren Preise werden durchwegs als gerechtfer-
tigt angesehen. Und auch wenn sich nicht
jeder einzelne Inhaltsstoff in Oko-Lebensmit-
teln messen lisst, so sind sich die Produzen-
ten mit den Konsumenten doch weitgehend
einig, wenn es um Geschmack und Giite geht.
Tests und Umfragen ergeben immer wieder,
dass vielen Menschen Bio-Fleisch bevorzu-

gen. Das bestitigt auch Biobduerin Zoubek:
»Uunsere Kunden bestdtigen uns regelmafig,
dass man die hohe Qualitit auch schmeckt.”
Das ausgezeichnete Aroma ldsst sich auch
plausibel erkldren: ,Durch die artgerechte
Haltung mit ausreichend Bewegung und
hochwertigem Futter bilden sich feine Fett-
dderchen aus, die das Fleisch durchziehen
und es beim Zubereiten saftig halten.”

Gehalt an Omega-3-Fettsauren

Nachweisbar hoher ist auch der Gehalt an
den wichtigen Omega-3-Fettsduren. Diese
tragen dazu bei, das Risiko fiir Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen zu reduzieren, das Im-
munsystem zu stirken und die neurologische
Entwicklung zu begiinstigen. Die Signalstof-
fe, in die diese Fettsduren umgewandelt wer-
den konnen, wirken auflerdem schmerz- und
entztindungshemmend. Das bestitigte auch
eine Analyse der englischen Universitdt
Newscastle, die 67 wissenschaftliche Publika-
tionen zu Fleisch verglich. Biofleisch weist
zudem einen hoheren Anteil an Mineralstof-
fen und Antioxidantien auf. Hingegen ist die
Konzentration an gesittigten Fettsduren (My-
ristin- und Palmitinsiure), die das Risiko fiir

Fotos: Porcella, Sandra Tauscher, Wolfgang Lehner
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Herz-Kreislauf-Erkrankungen erhéhen kon-
nen, im Biofleisch geringer.

Regionale Produktion

»Wir haben unseren Betrieb 2016 auf Bio
umgestellt — fiir die Umwelt, die Uberzeu-
gung, fiir unsere Kinder, fiir uns selbst und
weil es die Tiere méglichst schon haben sol-
len. Auerdem wollten wir damit eine Grund-
lage schaffen, dass auch unsere Kinder den
Betrieb weiterfiihren kénnen®, lautet das Cre-
do des Schweinmastbetriebs Rathmair, die
gemeinsam mit anderen Biobauern im Miihl-
viertel fiir die Marke Sonnberg Biofleisch
produzieren, das u.a. im Adamah-Online-
shop erhiltlich ist. ,Die Wertschidtzung ge-
geniiber dem Tier als Lebewesen ist sowohl in
der Haltung als auch in der Schlachtung von
Bedeutung fiir ein hochwertiges Lebensmit-
tel®, ist auch der Waldviertler Adamah-Liefe-
rant und Bio-Fleischermeister Roman Scho-
ber iiberzeugt. ,Denn neben Rasse, Futter und
Auslauf hat auch die Schlachtung Einfluss auf
das Endprodukt.“ Bei der Bio-Fleischerei
Schober stammen die Tiere von Biobetrieben
aus der ndheren Umgebung, sie sind keinen
langen Transporten ausgesetzt und verbrin-
gen die Nacht vor dem Schlachttag in offenen
Holzstillen am Betriebsgeldnde.

Biofleisch aus dem Burgkeller

Im Hause Schober wird die Warmfleisch-
verarbeitung, das sogenannte Hot-Bo-
ning-Verfahren angewendet. Dabei wird das
Schweinefleisch innerhalb von zwei Stunden
und Rindfleisch innerhalb von acht Stunden
nach der Schlachtung ausgeldst und verarbei-
tet. Die Weiterverarbeitung findet somit vor
der Totenstarre statt, solange die Muskulatur
noch mit ATP (Adeonsintriphosphat) ver-
sorgt wird. In diesem Zeitfenster kann sich
zwischen den unverbundenen Eiweiflen kor-
pereigene Bindegewebsfliissigkeit mit Ge-
schmacksstoffen einlagern, dadurch kann auf
Zusatzstoffe wie Phosphate und Citrate ver-
zichtet werden. Anschlieflend entstehen im
Reifekeller in der Burgruine Gars am Kamp,
eine Babenberger-Residenz aus dem 11. Jahr-
hundert, feinste Premiumprodukte wie der
zehn Monate gereifte Schinken, Osso Collo
oder Speck vom Turooplje Schwein. Der na-
tiirliche Felsenkeller, sein besonderes Raum-
klima und die lange Reifezeit erméglichen
einen einzigartigen Geschmack.

Biozertifiziertes Gefliigel

Ein weiterer Lieferant des Biohofs Ada-
mah sind die ,Eiermacher aus Kremsmiins-
ter in Oberdsterreich — ein modernes, inno-
vatives Unternehmen in der Gefliigelbranche,

Elisabeth Zoubek

ist die Geschaftsfiihrerin des
niederosterreichischen
Biohofs Adamah, der

2022 sein 25-jahriges
Bestehen feiert.

mit dem Schwerpunkt auf biologischer Pro-
duktion. Neben der hohen Qualitit der Pro-
dukte ist auch hier das Wohl der Tiere ein
grofles Anliegen. 2014 wurde entschieden,
mainnliche Biokiiken nicht mehr zu tdten,
sondern aufzuziehen. Damit war das Unter-
nehmen ein Vorreiter fiir diese Thematik —
nicht nur in Osterreich, sondern in Europa.
Weiters sind die Eiermacher die Ersten und
Einzigen mit einem kompletten Produktions-
ablauf fiir Bio-Enten aus Osterreich (Fleisch
& Co hat berichtet). Eigene Gsterreichische
Elterntier-Herden, eine Partnerbriiterei in
Schlierbach und familiengefiihrte Bio-Bau-
ernhofe in Ober- und Niederdsterreich, bil-
den die Basis fiir regionale Qualitdtsprodukte.
2020 wurde die Briiterei in Kremsmiinster
erweitert und ein moderner biozertifizierter
Schlachthof in Nufbach eréffnet.

Hahne & Hithner aus der Steiermark

Zusdtzlich bezieht Adamah hochwertiges
Gefliigelfleisch in Bioqualitdt vom steirischen
Unternehmen Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.
mbH. Die Bio-Hiithner wachsen hier artge-
recht auf zertifizierten Bio-Bauernhéfen mit
viel Auslauf auf. Wihrend der langen Auf-
zuchtzeit im Freien erhdlt das Steirerhuhn

Die Waldviertler
Bio-Wurstmanufaktur Schober
von Roman Schober ist eine
der wenigen 100%igen
Bio-Fleischhauereien

in Osterreich.
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Bio vollbiologisches Futter und kann seinen
natiirlichen Bewegungsdrang ausleben. Auf
diese Weise entwickelt sich die besondere
Fleischqualitdt mit intensivem Geschmack
und geringem Fettanteil. Das Futter kommt
ausschliefilich aus der hauseigenen und voll-
biologischen Futtermiihle. Als eines der we-
nigen Unternehmen in Osterreich setzt Lu-
gitsch seit 2016 das Bio-Junghahn-Projekt
gemdf aller Bio- und Codexrichtlinen im
vollen Umfang um. Das Hahnenfleisch eignet
sich perfekt zum Grillen und Kochen, zudem
werden mit Krdutern auch Bio-Wurstspezia-
litdten hergestellt. Andrea Fallent W

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




Fleisch & Co

38

Ausgabe 08/2022

BELIEBTHEIT VON BIO-LEBENSMITTELN
TROTZ TEUERUNGEN UNGEBROCHEN

Good News am EU-Bio-Tag: Bio-Umsatz im Lebensmittelhandel im Halbjahr 2022
Uber dem Vorjahr - Bio-Gesamtumsatz 2021 knackt 2,5-Milliarden-Euro-Grenze.

unktgenau zum EU-Bio-Tag am 23.

September prdsentierten bio austria

und AMA Marketing in einer gemein-
samen Pressekonferenz die aktuellen
Bio-Marktzahlen. Die Auswertung des
Bio-Gesamtmarkts 2021 (Lebensmittelhan-
del, Fachhandel und Direktvertrieb, Gas-
tronomie) ergab einen neuen Rekord-Um-
satz von 2 Milliarden 525 Millionen Euro.
Und auch die Bio-Umsatzzahlen im Lebens-
mittelhandel (LEH) fiir das laufende Jahr
zeigen weiterhin einen Aufwartstrend. Der
wertmaflige Bio-Anteil des Gesamtumsatzes
im LEH lag im ersten Halbjahr 2022 bei 12
Prozent — und damit sogar iiber dem Wert
desbesonders umsatzstarken Vorjahres (11,3
Prozent; Quelle: RollAMA). ,,Die aktuell an-
gespannte Situation in Bezug auf allgemeine
Teuerungen hat der Beliebtheit von Bio-Le-
bensmitteln keinen Abbruch getan®, fasste
bio austria-Obfrau Gertraud Grabmann die
Entwicklung entsprechend zusammen.

Bio ist preisstabil
Aber nicht nur das, Bio hat sich dariiber
hinaus in der Teuerungswelle fiir die Kon-

sumenten bisher als preisstabilisierender
Faktor im Lebensmittelbereich erwiesen.
Auch das geht aus den aktuellen RollAMA-
Zahlen hervor: Einem Preisanstieg von
durchschnittlich 7,8 Prozent beim Ver-
kaufspreis von konventionellen Lebens-
mitteln steht im ersten Halbjahr ein An-
stieg von 3,5 Prozent bei Bio-Lebensmitteln
gegeniiber. ,Das bewirkt, dass der Preisun-
terschied zwischen Bio- und konventionel-
len Lebensmitteln im Regal weiter ab-
nimmt. Und dies erleichtert vielen Konsu-
mentinnen und Konsumenten den Griff zu
Bio zusitzlich®, so Grabmann.

Abhangigkeit von fossilen Roh-
stoffen als Preistreiber

Ursdchlich fiir den hoheren Preisan-
stieg bei konventionellen Lebensmitteln
sind wohl zum grofiten Teil die aufgrund
der ansteigenden Energiepreise massiv
hoheren Kunstdiinger-Preise, welche die
Produktion deutlich verteuert haben. Aber
auch die teils stark gestiegenen Futtermit-
telpreise diirften einen betrdchtlichen Teil
dazu beitragen. ,Bio-Landbau ist durch

die Nichtverwendung von Kunstdiinger,
der sehr energieintensiv aus fossilen Roh-
stoffen hergestellt wird, von fossilen
Grundstoffen weitgehend unabhingig.
Zudem ist die Bio-Landwirtschaft in Os-
terreich nicht auf Futtermittel-Importe
von weit her angewiesen, weil die Tiere
fast ausschliefilich regionale Bio-Futter-
mittel bekommen®, betont die Biobiuerin
und bio austria-Obfrau.

Zuwachse bei Biohofen und
Bioflachen

Im Produktionsbereich weisen die Zah-
len des Landwirtschaftsministeriums
Stand Ende 2021 23.961 Bio-Betriebe aus,
das sind in Summe 21,9 Prozent der gesam-
ten landwirtschaftlichen Betriebe im Land.
Diese Bio-Betriebe bewirtschaften insge-
samt 679.142 ha. Das sind 26,6 Prozent der
gesamten landwirtschaftlichen Fliche. Im
Vergleich zu 2015 — dem Beginn der nun
auslaufenden Periode der Gemeinsamen
Agrarpolitik (GAP) - ist das ein Zuwachs
von 15 Prozent der Betriebe und 23 Prozent
der Fliche.

Milch und Joghurt haben hochsten Bioanteil

wertmaBige Bio-Anteile der Einkdufe im LEH in Prozent
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Frisch-und  Joghurt natur Butter Kase Fleisch & Wurst & Frischobst ~ Frischgemiise = Kartoffeln Eier
ESL-Milch Geflugel Schinken

* Alle RolIAMA-Warengruppen: Weife und Bunte Palette, Kise, Gelbe Fette, Fleisch & Gefliigel, Wurst & Schinken, Frisch-/TK-/Sterilobst & -gemiise, Eier, Fertiggerichte, exkl. Brot

Quelle: © RollAMA/AMA-Marketing, n=2.800 Haushalte in A
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Die wilde Genusszert kommt:
Wenn die Tage kalter und
klrzer werden und morgend-
liche Nebelschwaden den
Wald und die Felder mystisch
verhtllen, beginnt hierzulande
wieder die Jagdsaison.

Und damit ist auch die Zeit fur
hervorragende Wurstspezia-
litaten vom Wild gekommen.

ie besten Wildspezialititen kommen aus

Metzgerhand — und verdienen selbstver-
stindlich auch die schonste Aufmachung:
Mit einer breiten Auswahl an themenspezi-
fischen WIBERG Wursthiillen ist das kein
Problem. So eignet sich beispielsweise der
FASER-Darm Hirschsalami perfekt fiir alle
Rotwildsalami-Variationen.

Wer mit Wildschwein, Gimse oder ander-
em Fleisch arbeitet, greift zu Wildsalami im
Nennkaliber 50. Ein beliebter Klassiker mit
fast unendlichen Produktionsmdglichkeiten
kleidet sich in die Wursthiille Jagdwurst.

REZEPT DES MONATS powered by
WIBERG cewiRZMUHLE NESSE

HIRSCHSALAM

Verarbeitung

Das anteilige Hirschfleisch und das SII
durch die 3-mm-Scheibe wolfen

und einfrieren.

Das restliche Hirschfleisch durch

die 3-mm-Scheibe wolfen und kiihlen.
Das SV in Stiicken einfrieren.

Gefrorenes Hirschfleisch und SII im
Kutter mit den Starterkulturen
zerkleinern.

Die iibrigen Zutaten (aufler Nitritpokel-
salz) zugeben und gleichmifig verteilen.
SV zufiigen und auf ca. 1,5 mm kornen.
Nitritpokelsalz und das gekiihlte
Hirschfleisch untermischen und auf
leichten Verband und bis zur
gewiinschten Kérnung kuttern.

Das Brit in Wursthiillen fiillen.

Die Wiirste ca. 48 Stunden bei 24 °C und
hoher Luftfeuchte reifen bzw. réten,
dann nach je 48 Stunden zwei Mal die
Temperatur auf 20 °C und 16 °C absenken.
Wenn die Farbe stabil rot ist (nach

ca. 48 Stunden), bei ca. 22 °C in mehreren
Rauchschiiben riauchern.

Im Klimaraum bei 13-15 °C bis zur
gewlinschten Abtrocknung reifen.

Material

25 kg Hirschfleisch, ohne Fett
und Sehnen, gefroren, 3 mm
25 kg Hirschfleisch, ohne Fett
und Sehnen, gekihlt, 3 mm
15 kg Schweinefleisch Sl

35 kg Schweinefleisch SV

Weitere Zutaten pro Kilo
12,00 g Star Fermat Pepper,
Art.-Nr.: 226087

1,00 g Superba,

Art.-Nr.: 227140

1,00 g Knoblauchgranulat,
Art.-Nr.: 249861

0,25 g BITEC® STARTER LS
25A, Art.-Nr.: 241104

30,00 g Nitritpokelsalz

Woursthiille

Hirschsalami NK 50/30 FASER
farblos-D, Art.-Nr.: 550730
Unbedruckt NK 65/50 FASER
farblos-D, Art.-Nr.: 500507
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