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Zum 50-jahrigen ™
Firmenjubilaum
erzahlt Fleischer-
meister Fritz Ettl,
wie er seinen
Betrieb erfolg-
reich in die neue
Zeit fuhrt.
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or 50 Jahren hat die Familie Ettl ihre

Fleischerei in Ober-Grafendorf nahe St. P6lten

eroffnet. Heute zdhlt die Fleischerei rund um
Chef Fritz Ettl zu den innovativsten Betrieben des
Landes. Unser Autor Peter Denk hat den Betrieb
besucht und nach dem Erfolgsgeheimnis gefragt.

Matthias Mayr ist Landwirt mit Lege- und Mastgefliigel und
setzt auf die mobile Hofschlachtung. Er ist renommierter
Experte auf dem Gebiet und hat erst kiirzlich mit seinem
Vortrag auf der Siiffa einmal mehr fiir Furore gesorgt. Fiir
Fleisch & Co hat er das Fiir und Wider der Hofschlachtung
zusammengefasst. Danke, Matthias, fiir Deine Mitarbeit!

Die unterschiedlichsten Fleisch-Alternativen sind im
Moment der Trend — und Fleisch- und Lebensmittelhandwerker
sowie Produzenten — wie z. B. die Marcher Fleischwerke — sor-
gen mit ihrer fachlichen Kompetenz fiir immer neue Produkte.
Und weil Flexitarier als Kunden eben immer wichtiger fiir die
gesamte Branche werden, haben wir bei ,Die Pflanzerei“ nach
Tipps fiir einen gemeinsamen Weg nachgefragt — und freuen

uns sehr, dass Nadina Ruedl als neue Kolumnistin nun regel-
miflig einen Blick tiber den Tellerrand bieten wird.

~Weniger Fleisch, dafiir hochwertige Qualitit war das
Profi-Credo des Koch.Campus, der unter dem Motto ,Schwein
muss man haben“ stand. Unsere Autorin Andrea Pascher war
schwer begeistert —, aber lesen Sie am besten selbst ab Seite 26.

Viel Vergniigen beim Schmdokern!

Thre Tanja Braune
office@dieschnatterei.com

Bleiben Sie informiert, diskutieren Sie mituns -
n werden Sie Teil der Fleisch & Co-Community:
Mail to: office@dieschnatterei.com
www.facebook.com/fleischerzeitung/
E Linkedin: Fleisch & Co

www.instagram.com/fleischundco

ierung in der Leber itteli ie

2022: So kann das neue Jahr kommen

Die Reich Fordertechnik GmbH aus dem deutschen
GroRkarolinenfeld prasentiert den Fleisch & Co-Lesern
einen Jahreskalender mit allen wichtigen

Daten fiir die Branche. www.reich-gmbh.net



Wir suchen Menschen -
wie SIE - mit:

« Berufserfahrung im Einzel- oder GroBhandel und/
oder Fachkenntnissen im Lebensmittelbereich

e Dem Waunsch selbststindig und
eigenverantwortlich einen Lebensmittelmarkt auf
eigene Rechnung zu fiihren

e Unternehmerischem Denken und Handeln

* Freude und Wertschiatzung im Umgang
mit Menschen

e Regionaler Verbundenheit - lhr Herz schlagt fiir die
Heimat/Region

e Erfahrung und Fahigkeit, Mitarbeiterinnen zu

fithren und zu begeistern

FLEISCHER UND FLEISCHERINNEN
AUFGEPASST!

Sie sind auf der Suche nach einer
zusatzlichen Umsatz- und Ertragschance?
Dann ist unser innovatives Konzept der
UNIBOX genau das richtige fur Sie!

wartet auf Sie -

1. App runterladen

2. Registrieren Sie
sich in der App und
wahlen Sie anschlie-
Bend lhre bevorzugte
Bezahlmethode.

WAREN DES
TAGLICHEN BEDARFS

Ein vielfaltiges Sortiment
fur den taglichen Einkauf
inkl. frischem
Obst und GemuUse

Unser Angebot
fiir Sie:

e Gut etablierter, attraktiver Standort

» Nachhaltige Partnerschaft mit einem rein 6sterreichischen
Handelsunternehmen

e MaBgeschneidertes Finanzierungskonzept fiir einen risikoarmen Einstieg

*  Unterstiitzung durch eine effektive Jungunternehmerinnen-Ausbildung

e Aktive und umfangreiche Unterstiitzung in der Griindungsphase durch
personliche Starterbegleitung

»  Gewinnorientiertes - auf neueste Trends der Branche ausgerichtetes -
Vertriebskonzept
o  Zielgerichtete MarketingmaBBnahmen fiir Ihren Standort

ARKT

GRUFFE

WIR FREUEN UNS Unir
AUF IHRE BEWERBUNG!  [m

Unimarkt Gruppe GmbH
Egger-Lienz-Strafle 14,
4050 Traun

Rudolf Manhartsgruber
Tel.: 0664/14 27 831
rudolf.manhartsgruber@unimarkt.at

o

IMMER EINFACHES & PAYBACK
OFFEN FUR KONTAKTLOSES PUNKTE
GENUSS EINKAUFEN SAMMELN

PAYBACK Karte
hinterlegen und
Punkte sammeln

Smartphone scannen, |_|
eintreten und schnell ‘
und bargeldlos zahlen

365 Tage pures
Einkaufsvergnigen

SO FUNKTIONIERT’S:

3. Halten Sie lhr
Smartphone an den
Scanner unterhalb des
Bildschirms. Die Tur
offnet sich.

5. Sobald Sie alles
beisammenhaben
und gescannt haben,
dricken Sie auf Jetzt
bezahlen.

iz

4. Standort be-
treten, Lebensmittel
auswahlen und die
Artikel entweder mit
dem Handy oder am
Terminal-Scanner
scannen.
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Nach tber

40 Jahren zieht
die Fleischerei
Hartl aus der
Villacher Innen-
stadt weg.

Mit 20. Oktober
eroffnete das
Team rund um
Daniela Hartl
das neue
Geschéftslokal.

1 .. =
5 A
= =L E

FLEISCHEREI HARTL: UMZUG NACH 44 JAHREN

er Meisterbetrieb Fleischerei

Hartl in Villach kann auf
eine lange Tradition zuriickbli-
cken. Mit der Firmengriindung
im Jahre 1926 durch Marianne
und Rudolf Hartl wurde der
Grundstein fiir das heutige Un-
ternehmen gelegt. Mittlerweile
wird der Handwerksbetrieb in
vierter Generation von Urenkerl
Daniela und ihrem Ehemann ,in
spe“ Michael fortgefiihrt ...

Doch in den letzten Wochen
wurde inVillach gemunkelt: Wird
die Traditionsfleischerei wirklich
ihre Pforten schlieflen? Wir ha-
ben nachgefragt — und ja, das
Geschift in der Ringmauergasse
(siehe Bild l.) wurde geschlossen.
Aber die Villacher miissen nicht
auf ihre Hartls verzichten, denn
schon mit Ende Oktober wurde
im Eisenhammerweg 62 (s. Bild
links unten) — am Produktions-
standort — neu erdffnet.

Mit Freude und Wehmut

Mit der Verschmelzung der
beiden Standorte im Stadtteil
Fellach hat die Fleischerei Hartl
einen weiteren wichtigen Schritt
gesetzt, um fit fiir die Zukunft zu
bleiben. Der neue Zubau und
Ausbau der Werkstitte war eine
Investition. Selbstverstindlich
wurde die Neuer6ffnung ordent-
lich gefeiert. Am Villacher Wo-
chenmarkt ist die Familie Hartl
mit ihren Qualititsprodukten
trotzdem weiter vertreten.

Willy Jellitsch Bl

Aus der Innung!
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Raimund ‘\ff .
Plautz 3

Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Es war ein voller Erfolg.
Der Internationale Fachwett-
bewerb fir Fleisch und
Wurstwaren war eine rundum
gelungene Veranstaltung. Ich
mochte mich dafiir bei allen
Beteiligten und Organisatoren
recht herzlich bedanken. Bei
den hervorragenden Juroren,
bei der Bundesinnung, der
Lebensmittelakademie - und
natirlich auch ein herzliches
Dankeschon an das eigene
Haus, die Wirtschaftskammer
Kérnten, die die perfekten
Rahmenbedingungen zur
Verfiigung gestellt hat.

Es war eine sensationelle Ver-
anstaltung -, bei der es auch
die wichtige Moglichkeit gab,
prekare Themen vor grofRem
Publikum anzusprechen.

Breitere Basis schaffen
Wir missen den IFFW aber
fir die Zukunft riisten - und
verbessern. Die Produkte sind
wirklich sensationell, die Kolle-
gen kreieren da groRartige Sa-
chen - ich war auch heuer von
so mancher Innovation ehrlich
begeistert. Und natirlich ist es
toll fir den Betrieb, wenn man
sich die Urkunde und die Me-
daille in das Geschaft hdngen
kann -, doch es braucht noch
mehr Mehrwert. Wir missen
die Teilnahme fiir die Betriebe
noch attraktiver machen.

Wir wollen mithilfe strategi-
scher Partner und eines guten
Marketing-Plans auch an den
Endverbraucher kommen. Die
Konsumenten sollen wissen,
wo die preisgekronten Produk-
te zu Hause sind.

Ich méchte noch nichts Ge-
naues verraten, wir werden in
den nachsten Monaten einen
Plan ausarbeiten. Aber ich bin
bereits sicher, gemeinsam wer-
den wir eine gute und breitere
Basis fiir den Produktwettbe-
werb schaffen kénnen.

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

office@dieschnatterei.com -

wir leiten Ihre Anfrage gerne
an Raimund Plautz weiter.



Foto: Martin Hofmann, Willy Jellitsch (4)

KONSUMENTEN WAHLEN
FRIERSS SCHINKEN AUF
DIE SIEGERPLATZE

Die market-Innovationsstudie 2021 ermittelt, welche neuen
Markenartikel aus Sicht der Konsumenten als besonders

auffallig, attraktiv und einzigartig sind. Der 1. Platz in der
Kategorie Wurst & Schinken ging an Frierss Zirbenrauch-
schinken, 2. Platz an Frierss Karntner Bauernschinken.

D ie Studie mit {iber 300 einge-
reichten Produkten schafft
Klarheit, welche Innovation ein-
zigartig ist und zum Kaufen mo-
tiviert. ,Wir freuen uns sehr tiber
den Sieg unseres neuen Zirben-
rauchschinkens und unseres
Kdrntner Bauernschinkens 120g
bei der aktuellen market-Innova-
tionsstudie, die unseren Schin-
ken-Spezialititen den gréfiten
Kaufanreiz unter allen Neuein-
fithrungen fiir Konsumenten be-
stdtigt (Mai 2020 bis April 2021)°
sagt Rudolf Frierss.

»Die geniale Idee, unseren
Schinken iiber heimischem Zir-
benholz der Nockberge zu radu-
chern, was ihm seinen besonders
herzhaften Geschmack mit feiner
Zirbennote verleiht, hat ebenso
iiberzeugt, wie Osterreichs be-
liebtester Traditionsschinken,
Frierss Kirntner Bauernschinken,
neu geschnitten in der SB-Pa-
ckung.” Die erfolgreiche Produkt-
einfiihrung spiegelt sich in Gster-
reichweiten Listungen beider
Schinken in der Feinkosttheke
bzw. in den SB-Regalen wider.

»Diese Auszeichnung ist fiir
uns eine weitere Bestadtigung be-
sonderer Schinkenkompetenz,
konsequenter Innovationsarbeit
und unseres kompromisslosen
Qualitdtsanspruches, auf den un-
sere Kunden seit 123 Jahren ver-
trauen®, sind Kurt Frierss und
Christoph Frierss (siehe Bild oben)
stolz.

123 Jahre Tradition

1898 vom Fleischermeister
Rudolf Frierss ,als erster Wurster-
zeuger in Villach“ gegriindet, ist
Frierss heute einer der fithrenden
Feinkostspezialisten Osterreichs,
der mit 120 Mitarbeitern in fiinf-
ter Generation gefiihrt wird. Der
Villacher Familienbetrieb fertigt
an seinen zwei Unternehmens-
standorten in Villach und in der
Rohschinkenmanufaktur in Tref-
fen am Ossiacher See rund 150
Waurst- und Schinkenspezialitd-
ten, von Original Kdrntner Spe-
zialititen bis zu besonderen Al-
pe-Adria-Spezialitdten, wie
feinstem Prosciutto und Morta-
della. www.frierss.at

Rishle IR 29
mit 29 Nadeln

21
avu. sahn.e +A3 \0\732/ e
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LASKA.

Die Krénung fur
die Veredelung

 Fleisch.

—

Hochmoderne Pékelmaschinen
machen es fir Industrie

und Gewerbe einfach, dieses
sensible Veredelungsverfahren
sicher, marktgerecht und
effizient zu gestalten.

Mit einem umfassenden Sortiment
an innovativen Pékelmaschinen,
Beratung und Service ist LASKA
lhr optimaler Partner fir

die Herstellung

Ihrer Qualitétsprodukte.
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geschiift Fosef Ban

Aus Fleischerei Bauer
wird Diglas am Markt

Uber 20 Jahre waren Josef und
Eva Bauer am Gersthofer Markt
mit ihrer Fleischerei erfolgreich.
Jetzt ist Schluss mit der Traditi-
onsfleischerei — seit 1. Novem-
ber ist das Paar in verdientem
Ruhestand. Bereits seit einiger
Zeit hat sich Josef Bauer (62)
um eine Nachfolge umgesehen,
doch alle Bewerber sind schlie3-
lich wegen ,der vielen Arbeit*
abgesprungen. Dennoch werden
die Rdumlichkeiten nicht lan-
ge leer bleiben —, auch wenn es
keine Fleischerei mehr wird. Mit
1. Mdrz 2022 wird hier ,Diglas
am Markt“ von Elisabeth und
Markus Schneider-Diglas aus
der berithmten Wiener Kaffee-
haus-Dynastie seine Speziali-
titen kredenzen. Es wird auch
Fleischwaren geben — und Bauer
will seine Nachfolger hier selbst-
verstindlich unterstiitzen. M

Historische Fleischerei
abgerissen

Das Wiener Otto-Wagner-Spi-
tal am Steinhof ist ein weltweit
einzigartiges Hduserensemble
aus dem frithen 20. Jahrhundert
— und von groflem historischen
Wert. Zu den 26 groflen Pavil-
lons gehoren auch etliche Wirt-
schaftsgebdude, die in einem
dhnlichen Stil und zur gleichen
Zeit errichtet wurden. Eines
dieser Gebdude — die ehemalige
Fleischerei — lief} die Stadt Wien
im Oktober 2021 teilweise abrei-
fen. Und das, wihrend Diskus-
sionen laufen, das Areal von der
UNESCO zum Weltkulturerbe
erkldren zu lassen. H

Wirtschaftskammer Wien: ,,So richten wir die Lehre
international aus und machen sie attraktiver."

Beim Lehrlingsaustausch zwi-
schen der Handwerkskammer
Koblenz und der Wirtschafts-
kammer Wien lernen Lehrlinge
und Betriebe iiber Lindergren-
zen hinweg. Im Zuge des inter-
nationalen Austausches arbeitete
auch Dajana Apelt als angehende
Fleischverkduferin in der Flei-
scherei Stierschneider. Sie hat
sich gut zurechtgefunden, auch
wenn die Wurst in der Auslage
anders ist als am Rhein: ,Vor al-
lem die Auswahl an Salami ist
eine andere und auch die Fleisch-
stiicke heiflen anders als im deut-
schen Betrieb.

Wie zu Hause arbeitet die Deut-
sche auch in Wien in einem Fa-
milienbetrieb. ,Wir haben ein
sehr offenes und angenehmes
Betriebsklima, darauf sind wir
stolz®, so Unternehmer Horst
Stierschneider. Ndchstes Jahr
besuchen die Wiener Lehrlinge
Koblenz und arbeiten zwei Wo-
chen in deutschen Betrieben.

MeinBezirk.at

Preisgekront!

400 nominierte Betriebe,
rund 40.000 Online-
Stimmen und 14 Preis-
tréager - einer davon ist die
Fleischerei MoBhammer,
die Anfang November mit
dem Woche-Regionalitats-
preis 2021 ausgezeichnet
wurde. Brigitte und Josef
MoBhammer haben mit
ihrer Fleischerei sowohl
das Grazer Publikum als
auch die Fachjury
liberzeugt. Der Betrieb in
der Zinzendorfgasse wurde
zwar kiirzlich umgebaut
(Fleisch & Co hat berichtet)
- doch ihrem Motto ist die
Fleischerei treu geblieben.
»Regionalitat steht bei uns
liber ,Bio'", sagte der

Chef im Zuge der
Preisverleihung.

Fleisch & Co gratuliert!!

Neuer Leiter bei Reiter

Mit September hat Andreas Fiirt-
bauer (54) die Funktion Leiter
Vertrieb und Marketing im ober-
Osterreichischen Unternehmen
Reiter — Innviertler Fleischwaren
KG tlibernommen. ,Die Produk-
te von Reiter stehen fiir héchste
Qualitit, handwerkliches Kénnen
und Tradition. Ich bin stolz, dass
ich nun dazu
beitragen kann,
die Produkte ei-
nem noch wei-
teren Kunden-
kreis bekannt zu
machen.“H

Neuer Kommikationsprofi
fiir die LK Osterreich

Markus Habermann ist das neue
Gesicht bei der Landwirtschafts-
kammer Osterreich. Er iiber-
nimmt die strategische Neuaus-
richtung in der Kommunikation,
der digitalen Strategien und den
Kampagnen. ,Mit Markus Haber-
mann konnten wir einen Exper-
ten gewinnen,
der das Beste aus
beiden Welten
vereint“, freut
sich LKO-Prisi-
dent Josef Moos-
brugger. B

Allegra Frommer ist neue
Vorstandsvorsitzende
der Hogast

Die Hogast hat die Nachfolge
ihrer Vorstandsvorsitzenden
Mag. Barbara Schenk nun gere-
gelt. Mag. Allegra Frommer folgt
der langjdhrigen Vorstindin.
Mit 1. Mai 2022 lenkt From-
mer die Geschicke der gréfiten

Osterreichischen
Einkaufsgenossen-
schaft fiir Hotels

. -
und Gastronomie- o o
betriebe und deren w

iber 3.200 Mit-
gliedsbetrieben M




Foto: Thamhesl s Hofladen (2) , Reiter, Habermann, Scheinast, Stégmiiller (3), beigestellt

m Oktober wurde heuer zum

dritten Mal der Innovations-
preis der Burgenlindischen
Landwirtschaftskammer ,Bur-
genland is(s)t innovativ® verge-
ben. Aus 23 teilnehmenden Be-
trieben kiirte dieses Jahr ein
Onlinevoting und eine Experten-
jury die Gewinner des Innovati-
onspreises 2021.

Die Gewinnerin in der Kate-
gorie Produktinnovationen ist die
Kiirbiskern-Uhudler-Wurst von
Angelika und Martin Spirk vom
Thambhes!’s Hofladen im Stidbur-
genldndischen K6nigsdorf.

Die Gold-Medaille

Der Betrieb mit Schwerpunkt
Ackerbau und Schweinemast
wird in der dritten Generation
gefiihrt. Die Kiirbiskern-Uhudler
Whurst ist eine Rohwurst aus hof-
eigenem Schweinefleisch, hofei-
genen Kiirbiskernen und typi-
schem stidburgenldndischen
Uhudler. Familie Spirk hat das
Hauptaugenmerk bei der Produk-
tion der Wurst auf die Rohpro-
dukte der Region gelegt und
schafft damit eine nachhaltige
und regionale Produktion.

www.thamhesl.at l
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KURBISKERN-UHUDLER-
WURST GEWINNT DEN
INNOVATIONSPREIS 2021

Angelika und Martin Spirk haben mit der Kirbiskern-
Uhudler-Wurst typische burgenlandische Ingredienzen zu

einer hervorragenden Rohwurst verarbeitet. Diese wurde
jetzt mit der Gold-Medaille gekdrt. Fleisch & Co gratuliert!

UNSERE

TIGERBROTCHEN:
UMSATZBRINGER

MIT BISS.

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

und vorgeschnitten,

Ideal fUr jeden Tag und jede Gelegenheit, Mit
Beilagen als vollwertige Mahlzeit oder als kostlicher
Snack fur den ganzen Tag. Die Tiger fur rei3enden

Absatz!

‘\'o Vandemoortele

oMNQUey
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Innovativer Trendsetter aus
Ober-Grafendorf:

Zum 50. Jubildum der
Fleischerei Ettl plaudert Chef
Fritz Ettl Gber sein Erfolgs-
konzept, die Winsche seiner
Kunden — und warum er als
Fleischermeister immer
vorne dabei sein will.

»JCH MUSS ALS FLEISCHER
VORNE DABEI SEIN*

nweit der Bezirkshauptstadt St. P6l-

U ten liegt die Marktgemeinde
Ober-Grafendorf. Die niedergsterrei-
chische Ortschaft hat eine intakte Infra-
struktur und wird gerne von jenen ,Stdd-
tern” zum Einkaufen genutzt, die den Tru-
bel der Shoppingmalls entgehen wollen.
Direkt am Hauptplatz ist die Fleischerei Ettl
— und das seit mittlerweile einem halben
Jahrhundert. Der Generationenbetrieb, der
am 1. September 1971 seine Pforten 6ffnete,
blickt auf bewegte 50 Jahre zuriick. Erst
wurde der Betrieb gepachtet, 1978 dann ge-
kauft. Seit 1992 ist Fritz Ettl der Chef und
hat nicht nur den Betrieb umgebaut und
vergroflert, sondern auch so manchen
Trend erfolgreich umgesetzt und so seinen
Betrieb als Alternative zur allgegenwdrtigen
Supermarkt-Massenabfertigung aufgebaut.
Ob Fertiggerichte im Glas, umwelt-
freundliche Tragtaschen aus Maisstirke
und Papier oder trendige Cuts fiir die Grill-

saison: Die Fleischerei Ettl hat sich einen
ganz besonderen Rufin allen Generationen
aufgebaut. Das grofie Kunden-Interesse ist
auch wihrend unseres Besuchs zu bemer-
ken. Es ist Vormittag und es herrscht reges
Treiben im grofiziigig eingerichteten Ver-
kaufsraum. Der Chef begriifit uns — und
1ddt zum Interview in seine Biirordume.

Fleisch & Co: 50 Jahre - was ist
das Erfolgsgeheimnis?

Fritz Ettl: ,Unsere Familie ist seit 1971
in dieser Branche. Wir hitten nicht 50 Jah-
re durchgehalten, wenn wir den Umgang
mit den Kunden nicht gelernt hitten.

Erzahlen Sie von den Anfidngen ...

»Mein Vater stammt urspriinglich aus
Sattledt in OberGsterreich und wuchs in
einer neunkopfigen Bauernfamilie auf. Als
Jingster hat er dann eine Fleischerlehre
in St. Martin bei Traun begonnen. Er war
dann viel ,auf der Walz‘ und hat im nieder-

Osterreichischen Gresten meine Mutter
kennengelernt, die dort als Kochin tdtig
war. Als meine Eltern durch einen Be-
kannten erfahren haben, dass es in
Ober-Grafendorf eine Fleischerfamilie
gibt, die einen Nachfolger sucht, haben sie
die Gelegenheit beim Schopf gepackt. An-
fangs hat man noch gemeinsam gearbei-
tet, bis die Vorbesitzer dann in Pension
gingen. Die ersten Jahre hatte mein Vater
die Geschiftsleitung tibernommen — spa-
ter wurde dann das Haus angekauft.”

Spannende Zeiten ...

»Ja —und es ging rasant weiter. Trotz-
dem es damals zwei Mitbewerber in der
Ortschaft gab, ist meinen Eltern ein guter
Start gelungen und sie konnten auch Mit-
arbeiter einstellen. Als damals ,Zuag’reista’
war es in den 70er-Jahren nicht einfach,
sich mit dem Betrieb zu behaupten und ak-
zeptiert zu werden. Aber es ist gelungen.
Heute sind wir als einziger Fleischerbetrieb
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iibrig geblieben — die Mitbewerber haben
langst schon geschlossen oder sind pensi-
oniert.

Ist Schlachtung noch Thema?

»Bis Mitte der 90er-Jahre hatten wir
noch einen aktiven Schlachtbetrieb. Jetzt
werden hier nur noch Schweine ge-
schlachtet. Die Tiere fiir den Schlachthof
haben wir von umliegenden Bauern oder
hat mein Vater als Ware vom Fleischmarkt
St. Marx bezogen. Hier hat’s dann {ibri-
gens auch schon fiir mich begonnen, als
mein Vater mich dorthin mitnahm.”

War es immer klar, dass Sie die
Nachfolge antreten werden?

»Ja —, aber ganz ohne Zwang. Ich bin
in der Fleischerei grof} geworden und
habe das Handwerk von klein auf mitver-
folgen konnen und kennengelernt. Ich
war vertraut mit der ganzen Materie, dem
Umfeld und war eben auch bei Einkdufen
in den Ferien mit dem Vater stets mit da-
bei. Es war nicht miihselig, sondern ich
bin so in diesen Beruf hineingerutscht.”

Und der Papa war dann auch der
Lehrherr?

»Nur zum Teil. Ich habe in Hollabrunn
die HTL fiir Lebensmitteltechnologie und
Fleischwirtschaft absolviert und nach der
Matura und meinem Prisenzdienst habe
ich mir nattirlich die Frage gestellt, was ich
jetzt mit meiner Ausbildung machen soll.
Studieren widre schon auch eine gute Mog-
lichkeit gewesen —, aber ich wollte mich
lieber im elterlichen Betrieb einbringen.

Als dann die meisten meiner Freunde
studiert haben und ich von den diversen
Partys horte, wadre ich schon sehr gerne
auch dabei gewesen. Aber das ging halt
nicht: Ich konnte nicht am Freitag nach
Wien fahren und feiern, wenn ich am
Samstag um 5.00 Uhr morgens zu arbeiten
beginne ...

Und lhre eigene Familie?

»Erst mit Anfang 40 hab ich meine
Frau kennengelernt. Aus dieser Ehe ist
unser Sohn entstanden, der jetzt fiinf Jah-
re ist: Fritz jun. Meine Frau ist Lehrerin
und arbeitet nicht in der Fleischerei.

Die goldenen Jahre fiir Fleischer-
eibetriebe sind wohl vorbei, dennoch
sind Sie nach wie vor sehr erfolgreich
mit lhrem Betrieb. Was sieht lhr
Erfolgskonzept aus?

»Der vielleicht wichtigste Aspekt ist,
dass ich in Sachen Trends immer vorne
dabei bin. So war ich einer der Ersten, die
Essen in Gldsern angeboten haben. Das
war eine tolle Sache (Fleisch & Co hat darii-
ber berichtet!). Jetzt bietet fast jeder Betrieb

Essen im Glas an — oder zumindest sehr
viele. Auch bei Dry Age habe ich schnell
reagiert. Ich war der erste Fleischereibe-
trieb in der Umgebung, der Dry Age ange-
boten hat. Davor mussten die Kunden
noch nach Krems fahren, um ein Stiick
gereiftes Fleisch zu kaufen.

Generell bin ich gerne und auch oft
vorne mit dabei, wenn es um neue Sachen
geht. Natiirlich nur, wenn es auch Sinn
macht. Denn Trends hin oder her: Man
muss schon schauen, wie teuer die An-
schaffung der notwendigen Gerite und der
Aufwand sind. Eine genaue Kosten-Nut-
zen-Rechnung ist da schon auch enorm
wichtig. Dry Age als Beispiel war eben sehr
gut umzusetzen und man kann damit ei-
nen guten Absatz erreichen. Was man da-
bei auch nicht vergessen darf: Durch die
Vernetzung im Internet und diverse Foren
spricht sich all das natiirlich rasch herum
und dann bekommt man auch schneller
einen gewissen Bekanntheitsgrad.

Man muss mit der Zeit gehen. So sehe
ich mir etwa auch die im Moment ange-
sagten Kochshows an, um Neues zu erfah-
ren. Die Trends aus den USA, wie z.B.
Burnt Ends sind coole Zubereitungen, die
ich dann auch gerne selbst versuche. All
das lasse ich in den Betrieb einfliefen —
und das spiirt natiirlich meine Kundschaft.
Wenn ich als Fleischermeister nicht mehr
weif}, um was es geht, dann habe ich frither
oder spiter ein Problem ...

Wie sind denn so die haufigsten
Kundenwiinsche?

,Viele Kunden kommen in das Ge-
schift und erzihlen, dass sie dies und das
gelesen haben und wo und wie man das
hier bekommt. Da muss ich dann natiir-
lich reagieren, denn ich muss in der Lage
sein, die meisten dieser Wiinsche zu erfiil-
len. Im Moment sind Cuts aller Art ein
grofies Thema, da muss ich wirklich stin-
dig auf dem Laufenden sein und mich
weiterbilden. Wenn jemand zum Beispiel
Dever Cut verlangt, dann md&chte und
muss ich diesen Wunsch erfiillen kénnen.”

Auch Grillen ist nach wie vor The-
ma fiir Fleischfachgeschifte?

,Natiirlich! Da kommen besonders in
den Sommermonaten viele Leute, die
schon sehr viel vom Grillen verstehen,
sich eingelesen haben und sich richtig gut
auskennen. Es passiert es dann schon mal,
dassich etwas von den Kunden lerne. Man
kommt dann ins Gesprich, tauscht sich
aus und versucht dann als Fleischerei, na-
tiirlich alles anzubieten, was der Grill-
meister oder Grillmeisterin so will.“

Als Trendsetter sprechen Sie
dann auch junge Kundschaft an ...

»Genau! Ich muss mich — so gutich es
mit meinen 49 Jahren eben kann — an die
Wiinsche und Trends der jiingeren Gene-
rationen anpassen. Spiter zu jammern,
wenn mir die alten Kundschaften verloren
gehen und die junge Generation nicht zu
mir kommt, weil ich es nicht geschafft
habe, den Zeitgeist zu erkennen, — das ist
nicht mein Ding und wird mir geschift-
lich wohl nicht hilfreich sein. Zumal man
heute auch bedenken muss, dass ein gutes
T-Bone-Steak fast schon 50,- Euro kostet
— der junge Kunde von heute ist bereit,
diesen Preis zu bezahlen. Da muss ich
doch als Fleischer mit dabei sein.

Viele Fleischer setzen auf Koope-
rationen - ist das fiir Sie ein Weg?

»Im Bezug auf Gastronomie: eindeutig
nein! Aber ich bin natiirlich offen fiir Ko-
operationen, wenn’s um die gegenseitige
Hilfe geht. Das Konkurrenzdenken in der
Branche verschwindet nun eh schon im-
mer mehr, weil man sich oft gegenseitig
braucht — und das ist auch gut so.

Ich habe im Moment eine Kooperation
mit einem anderen Fleischer aus Markers-
dorf, weil ich dort auch zukaufe. Und ich
stelle einige Produkte fiir ein paar Land-
wirte her — und habe eine Anfrage fiir die
Belieferung eines Bioladens.”

Aber nicht nur Trends sind Daily
Business - viele Kollegen klagen
auch liber die Biirokratie!

»Ja, die ist schon wirklich ,zach‘! Die
Zettelwirtschaft wird immer mehr und
hilt mich sehr oft von der wesentlichen
Arbeit ab, aber das wissen wir ja alle. Ich
wiirde mir schon manchmal etwas mehr
Unterstiitzung vonseiten der Bundesin-
nung & Co wiinschen. Wir kimpfen uns
diesbeziiglich durch und hoffen immer
am Ende des Tages, dass wir die Strom-
schnellen der Verwaltung und Biirokratie
gut schaffen. Peter Denk B

Fleischerei Ettl

A 3200 Ober-Grafendorf, Hauptplatz 8
T 02747/22 22 W www.ettlsfritz.at
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HOFTOTUNG, WEIDETOTUNG
& MOBILE SCHLACHTUNG:

Eine neue EU-Gesetzgebung macht
maglich, was schon lange gefordert
wurde. Die als umgangssprachlich
bezeichnete ,Hofschlachtung” ist recht-
lich gedeckt und bringt verschiedene
Maoglichkeiten fur Betriebe und Hofe mit.

Schlachtung von Tieren zum Alltag der

Menschen. Kleine Hofe, kleine Herden
und somit auch die Schlachtung vor Ort und
fiir die unmittelbare Bevolkerung. In Europa
wurde die Wende eingeleitet und es war
Napoleon I., der am Anfang des 19. Jahrhun-
derts in Paris den Bau von staatlichen Zen-
tralschlachthé6fen anordnete. Diese Entwick-
lung ebnete den Weg fiir andere Lander und
ldutete eine Entwicklung zu grofleren
Schlachthoéfen ein. Meist lagen die Schlacht-
hofe in den Zentren der grofen Stadte und
ebenso an Fliissen, da fiir die Reinigung der
Schlachtrdaume und das Beseitigen der Abfal-
le viel Wasser gebraucht wurde. Mitte des 19.
Jahrhunderts wurden die Schlachthduser je-
doch aus den Stidten verbannt, da sich die
immer wohlhabendere Stadtbevilkerung da-
vor ekelte. Der ndchste Schritt in der Indus-
trialisierung wurde dann 1870 in den USA
statt. Die Einfithrung des Flieffbandes fiir die
Zerlegung der Tiere fiihrte zu Demontageban-
dern, an denen Arbeiter nur noch einzelne
Schritte durchfiihrten. So dienten diese neu-
en Arbeitsmethoden als Beispiel fiir die Au-
toindustrie und sind das Sinnbild fiir die
Industrialisierung.

‘ ange Zeit gehorte die Tierhaltung und

Vom Hof in die Schlachthofe

Bis zu diesem Zeitpunkt wurden die Tiere
mit einem Schlag ins Genick oder auf die
Stirn mit Keule, Hammer oder Axt betdubt.
Ende des 19. Jahrhunderts war es auch das
Aufkommen des Tierschutzes, das zu neuen
und sicheren Betdubungsmethoden fiihrte
und der erste ,Schlachtschussapparat® wurde
entwickelt. Die Erfindung von Benjamin Sieg-
mund wurde nicht patentiert im Sinne des
Tierschutzes und so wurden zu Beginn des 20.
Jahrhunderts die ersten Bolzenschussgerite
von Firmen entwickelt.

Die zunehmende Industrialisierung der
gesamten Fleischproduktion speziell nach
dem zweiten Weltkrieg forderte schliefilich
eine umfangreiche Gesetzgebung. Vor allem
die Einfithrung von den zahlreichen Tier-
schutz- und Hygienevorschriften fithrte zu
hohen Anforderungen an Gebdude und Ein-
richtungen der Schlachtbetriebe. Kleine
Schlachtbetriebe, traditionelle und lindliche
Metzger und iibliche Hofschlachtungen ver-
schwanden, da die Investitionen zu hoch
waren. So waren schlussendlich nur noch
Notschlachtungen von verletzten Rindern
oder Hausschlachtungen zum Eigenge-
brauch méglich.

MACHBAR?
REALISTISCH?
RENTABEL?

Von den Pionieren zur L6sung

Dennoch gab es immer wieder in den
europdischen Lindern Vorhaben einzelner
Landwirte und Gruppen, um eine Lésung zu
finden, die eigenen Tiere weiter auf dem ei-
genen Betrieb schlachten zu kénnen, ohne
alle Vorschriften erfiillen zu miissen. Die
Motivation war immer, den Stress fiir die
Tiere moglichst gering zu halten, und viele
Praktiken waren gesetzlich nicht gedeckt.

Es braucht Vorreiter wie Ernst Hermann
Meier (www.uria.de), der tiber Jahrzehnte
Prozesse und Streitigkeiten mit Behérden
fiihrte. So sind es diese Persdnlichkeiten, die
mit konstruktiven Lésungen den Weg ge-
ebnet haben, um Wertschépfung zuriick zu
den Betrieben zu bringen.

Durchbruch: mobile Schlacht- und
Totungsboxen

Im Wesentlichen sind die mobilen
Schlacht- und T6tungsboxen das Verbin-
dungsglied zwischen dem ,unreinen® (vor
dem Entbluten, mit weniger strengen Hygi-
enevorschriften) und dem ,reinen” Bereich
des Schlachthofs.

Die Anhdnger beziehungsweise Aufbau-
ten dienen als ,Aulenstation" fiir bestehen-

Fotos: beigestellt



de Schlachthéfe und werden auch so aner-
kannt. So ist es moglich, direkt auf die Land-
wirtschaftsbetriebe zu fahren und die Tiere
nach der Betdubung und vor oder auch direkt
nach dem Entbluten aufzuladen.

Machbar? Ja!

Realistisch? Ja!

Rentabel? Nicht immer

Wie man bereits erahnen kann, ist diese
Form der stressirmeren Totung/Schlach-
tung aktuell nicht fiir gréflere Tierzahlen
moglich. Mittlerweile gibt es verschiedenste
Hersteller fiir mobile Schlacht- und T6tungs-
boxen zu verschiedensten Preisvorstellun-
gen und Ausstattungsmerkmalen. So besteht
heutzutage fiir die Interessenten die Qual der
Wahl, das richtige Produkt zu finden. Von
Eigenbauten ist mittlerweile ebenso abzura-
ten, da diese meist teurer in der Anschaffung
sind und sehr oft Probleme im Hygienema-
nagement nach sich ziehen — speziell bei
aufwendigerer Anwendung wie der mobilen
Gefliigelschlachtung.

Die gesetzliche Grundlage ist in der Eu-
ropdischen Union gefasst und auch techni-
sche Einrichtungen stehen zur Verfiigung. Es
ist somit machbar, auch wenn es trotzdem

noch Pioniere braucht, um dies umzusetzen.
Mittlerweile gibt es auch in Osterreich beste-
hende Dienstleister und Anwender und somit
ist es auch eine realistische Perspektive.

Jedoch ist es die Wirtschaftlichkeit und
somit die wirtschaftstragende Perspektive,
die aktuell noch viele Problemstellungen
bringt. So sind es bei den Groftieren meist
nur einzelne Anwendung und somit auch
Einzeltiere, die am Hof getStet werden. Der
Zeitaufwand an Personal und Kontrollorga-
nen fiihrt deshalb dazu, dass meist nur eine
Direktvermarktung im hochpreisigen Seg-
ment zu wirtschaftlichen Ergebnissen fiih-
ren kann. Das soll aber nicht als Ausrede
dienen, sondern Ansporn sein fiir Premium-
produkte jeglicher Art und einen transpa-
renten Weg der Fleischgewinnung -, den
sicher der Konsument so wiinscht.

Gefliigelherden sind gut méglich

Im Bereich der mobilen Gefliigelschlach-
tung sind jedoch andere Voraussetzungen
gegeben. Durch die geringere Gréfle der
Tiere und der Abbildung des kompletten
Schlachtprozesses inklusive Kithlung, kann
man bereits kleinere Herden bis zu 500 Stiick
mobil schlachten und auch bereits verarbei-

ten. Ein dhnliches Konzept verfolgt auch der
deutsche Anbieter ,meadock” (www.hof-
schlachtsysteme.de) mit dem ersten EU-zu-
gelassen, mobilen Schlachthof fiir Rinder. So
bietet man im Lkw-Aufbau die komplette
Schlachtung, Verarbeitung und Verpackung
als mobiler Dienstleiter an.

Was bedeutet das fiir mich und mei-
nen Betrieb?

Der Tiertransport wird ein noch wichti-
geres Thema werden. Eine bestimmte Kun-
denschicht wiinscht sich auch den ethischen
Zugang zur Fleischgewinnung und der Tier-
wohl-Aspekt, auch wenn nicht eindeutig
definierbar, wird auch weiter steigen. Es
wird somit fiir Betriebe eine Nische aufge-
macht, in der es gilt, als Pionier noch Auf-
bauarbeit zu leisten.

Im Bereich Gefliigel kann durch grofere
Einheiten mittlerweile auch fiir kleinere Be-
triebe ein zusdtzliches Standbein zu schaffen
sein und mobil diese Dienstleistung anzu-
bieten — oder auch fiir den eigenen Betrieb
zu produzieren und bestehende Produkti-
onsabliufe am Standort nicht zu stéren bzw.
umbauen zu miissen.

Matthias Mayr Il
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DAS WAR DER IFFW 2021

Internationaler Fachwettbewerb fir Fleisch- und Wurstwaren in Klagenfurt: zahlreiche
Auszeichnungen fur Osterreichs Fleischereibetriebe.

er internationale Fachbewerb bietet
D den Fleischerbetrieben aus aller Welt

alle zwei Jahre die Moglichkeit, die
Qualitdt ihrer Produkte von Fachexpert:in-
nen bewerten zu lassen. Heuer ging der IFFW
2021 in Klagenfurt {iber die Biihne. Vom 21.
bis 23. September stellten sich mehr als 60
Fleischer:innen dem strengen Urteil der in-
ternationalen Jury. An drei Tagen wurden
mebhr als 660 Einreichungen, darunter Frank-
furter, Leberkise, Bratwiirste, Weiflwiirste,
Extrawlirste, Krakauer, Debreziner, Blutwiirs-
te, Pasteten, Schinken und Speck in allen
Arten und Variationen, auf Herz und Nieren
getestet, verkostet und pramiert.

Die eingereichten Produkte konnten un-
terschiedlicher nicht sein. Uber Bratwiirste,
Extrawiirste, Blutwiirste, Pasteten, Schinken
und Speck in aller Art bis hin zu Fertigge-
richten fiir die schnelle Kiiche und dekorati-
ven Platten wurde alles verkostet.

Das Ergebnis kann sich sehen lassen. Ins-
gesamt wurden 367 Produkte mit Goldme-
daillen und 204 Produkte mit Silbermedail-
len belohnt.

Goldregen fiir Innovationen

Der internationale Fachwettbewerb fiir
Fleisch- und Wurstwaren ist ein Produktwett-
bewerb, bei dem jede Einreichung eine Me-
daille erringen kann. Das hervorragende
Gesamtergebnis umfasste dabei 367 Gold-,
204 Silber- und 58 Bronzemedaillen. Der
Grof¥teil der Goldmedaillen ging an Nieder-
osterreich, das Bundesland mit den meisten
Einreichungen, gefolgt von Kirnten und
Salzburg.

»Die heimischen Fleischermeister:innen
sind einzigartig und ihr Fachwissen gebiin-
delt mit traditioneller Handwerkskunst und
Kreativitidt bringt grofartige Produkte hervor
— der Innovationsgeist war anhand der Viel-
falt der Waren klar erkennbar®, bestitigt Rai-
mund Plautz, Innungsmeister der Gsterrei-
chischen Fleischer:innen.

Vier Fleischereien, drei davon aus Nie-
derdsterreich, erhielten sogar den Ehrenpreis
(siehe Kasten rechts). Diese Unternehmen ha-
ben exzellentes handwerkliches Kénnen tiber
die gesamte Breite des Produktionsangebots
unter Beweis gestellt. Die Fleischerei Holler,

das Fleischerfachgeschift Steiner sowie die
Fleischerei Ellegast freuten sich iiber diese
Auszeichnung. Die Landmetzgerei Hochhau-
ser aus Oberdsterreich wurde ebenso zum
Seriensieger gekdirt.

Eine Bewertung mit allen Sinnen:
Sehen, Riechen, BeiBen, Schmecken

Uber Geschmack lisst sich eventuell
streiten, nicht aber iiber die Qualitit. Die
rund 15 Juror:innen aus Osterreich, Deutsch-
land und sogar Kanada arbeiten nach einem
definierten Punktesystem und setzen ihre
jahrzehntelange fachliche Erfahrung sowie
ihr sensorisches Know-how ein. Zu Beginn
wird das Produkt als Ganzes betrachtet und
die duflere Beschaffenheit bewertet. Als
Nichstes wird es angeschnitten und je nach
Aussehen sowie Farbe im Anschnitt mit
Punkten beurteilt.

Anschliefiend stellt sich das Produkt den
geschulten Nasen der Jury: ,Ausatmen, das
Produkt an die Nase fithren und tief einat-
men. Geschmack wird vorrangig durch den
Geruchssinn wahrgenommen. Deshalb ist
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Innungsmeister ‘% {
Raimund Plautz (Mitte) 1

freut sich lber die pro- . :

minenten Verkoster: & ¢

Dr. Peter Kaiser (r.) und F
MBA Jiirgen Mandl
(links).

Eine Ubersicht iiber
die Ergebnisse sowie
alle pramierten
Produkte finden Sie
hier: www.ausgezeich-
nete-produkte.at

diese Bewertung essenziell‘, erklirt Wolfgang
Seidl, diesjdhriger IFFW-Oberjuror und Flei-
schermeister aus Neunkirchen.

Erst dann erfolgt der Biss in die Fleisch-
produkte, der ebenso wie der Geschmack
Einfluss auf die Punktezahl hat. ,Eine gute
Extrawurst hat einen fleischigen festen Biss.
Ein schwammiges oder fettiges Mundgefiihl
zeugt von minderer Qualitit®, erklirte Seidl.
Auch die optische Verarbeitung spielt eine
wesentliche Rolle, hierbei achtet die Jury be-
sonders auf auflerordentliche handwerkliche
Leistung und kreative Innovationen.

Organisation wie ein Filmteam

Ein Blick hinter die Kulissen zeigt aber,
dass dieser Wettbewerb viel mehr ist als die
drei ,Produkt-Test-Tage“ vor Ort. Lange im
Vorhinein wurden die von den Betrieben sorg-
sam ausgewdhlten Produkte eingereicht und
vorbereitet. Es wurden die entsprechenden
Etiketten, ohne Hinweis auf die Herkunft der
Produkte erstellt, der gesamte Ablauf wurde
schon Wochen vorausgeplant und durch-
gespielt, damit die Anlieferungen sowie die
Annahme der Produkte reibungslos funktio-
nieren. Zudem mussten die Juroren geschult
und ein entsprechendes Rahmenprogramm
auf die Beine gestellt werden. Sogar Kdrntens
Landeshauptmann Peter Kaiser war unter den
Anwesenden und verkostete die Qualitits-
waren.

Auch Jirgen Mandl, Prasident der Wirt-
schaftskammer Kirnten, machte sich vor Ort
ein Bild und ist stolz auf die Ergebnisse und
die hohe Qualitdt der Einreichungen: ,Die
Betriebe haben ihren hohen Stellenwert als
Qualitdtserzeuger besonders wahrend der
Krise bewiesen und auch als regionale Nah-
versorger fungiert. Mit dem Fleisch aus den
umliegenden Regionen entwickeln sie auf
Basis von eigenen Rezepten laufend innova-
tive und hochwertige Produkte, die die
Kund:innen sehr schitzen und eine Auszeich-
nung absolut verdienen.

Promi-Jury begeistert

Eine vierkopfige Promi-Jury bestehend aus
Kirntens Landeshauptmann Dr. Peter Kaiser,
MBA Jiirgen Mandl, Prasident Wirtschafts-
kammer Kirnten, Hans Schaunig, ehemals
Eishockeyspieler beim EC KAC sowie Joseph
Pachler, ehem. Europa- und Staatsmeister im
Boxen, kosteten sich unter der Leitung von
Johannes Rottensteiner, Chefredakteur Le-
bensmittelhandwerk und Dipl. Fleischsomme-
lier, durch die Geschmacksvielfalt der einge-
sendeten Produkte. ,Bewusst zu verkosten mit
dem Wissen, wo das Produkt herkommt, ist
ein spannendes Erlebnis. Die Handwerksbe-
triebe sind ein wichtiger Teil unserer Kultur,
die wir weiter unterstiitzen sollten®, berichtet
Dr. Peter Kaiser vom Wettbewerb.

Fleisch fiir den guten Zweck

Nach derVerkostung wurden die Produk-
te wieder hygienisch verpackt und gekiihlt
gelagert. Die pramierte Ware kam karitativen
Zwecken zugute und wurde der Caritas und
dem Roten Kreuz gespendet.

In diesem Sinne gratulieren wir nochmals
allen Betrieben von ganzem Herzen zu ihren
ausgezeichneten Produkten! Ml

Die Ehrenpreise werden fiir Plattenserien oder

Fleisch- und Wurstwarenserien vergeben.

Ellegast GmbH, 3300 Amstetten
Kategorie: Plattenserie 2
Fleischerei Holler, 2871 Zobern
Kategorie: Plattenserie 1
Fleischerei Holler, 2871 Zobern

4632 Pichl / Wels
Kategorie: Plattenserie 2

Kategorie: Plattenserie 1

Dabei mussen mindestens drei Platten oder
zehn Produkte mit Gold ausgezeichnet werden.
Kategorie: Wurst- und Fleischwarenserie

Kategorie: Wurst- und Fleischwarenserie
Landmetzgerei Hochhauser GmbH & CoKG,

Fleischerfachgeschift Steiner, 2601 Sollenau

Fleischerfachgeschift Steiner, 2601 Sollenau
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Termine

25.11,, online

Herkunftskennzeichnung
fiir Fleischerinnen und
Fleisch-Verarbeiterinnen
»Die Umsetzung der Her-
kunftskennzeichnung fir
Frischfleisch, Fleischzuberei-
tungen, Fleischerzeugnissen
und Convenience-Produkte
aus und mit Fleisch."

Trainer: Dipl.-HLFL-Ing. Robert
Muhlecker, Lebensmitteltech-
nologe und anerkannter Spe-
zialist fur Lebensmittelfragen,
Kennzeichnung und Rickver-
folgbarkeitssysteme

Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at

30.11., online

Absatzmarkt China: Chan-
cen fiir osterreichische
Marken und Handler durch
Crossborder E-Commerce
Leiter Georg Godula

Alle Infos und Anmeldung
unter www.handelsverband.at

2.12., Hollabrunn

Wie gelingen uns all-
tagstaugliche Wurstplat-
ten & Partyfood mit den
eigenen handwerklichen
Produkten?

»Mit Know-how und etwas
Ubung einen Wow-Effekt
erzeugen!" Trainer: Doris
Steiner, Fleischermeisterin,
Fleischsommelier, Spezialistin
im Bereich Partyservice

Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at

21.& 22.3.2022, Wien

Hygienemanagement -
Mikrobiologie und
Lebensmittelrecht

Um auch die aktuelle geltende
Rechtslage im Hinblick auf
Lebensmittelsicherheit und
Hygiene besser zu verste-
hen, werden die wichtigsten
nationalen und internationa-
len gesetzlichen Vorgaben
fachlich fundiert und praxisnah
erldutert. Kursort: Hotel
Stefanie, 1020 Wien

Alle Infos und Anmeldung:
www.qualityaustria.com



Eine Tauchpumpe in Form
einer Kreiselpumpe arbeitet
pulsationsarm, selbstansau-
gend und trockenlaufsicher bis
zum letzten Tropfen. Schon drei
Liter Lake geniigen, um mit der
Maschine arbeiten zu kénnen.

Durch die spezielle Geometrie
des Pumpenrades wird der Lake
jede Art von Luftblasen entzo-
gen und dadurch fiir eine exak-
te Einspritzmenge gesorgt.

Perfekte Lake
Gewiirze und Zutaten werden
durch einen starken Strahlmi-
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scher gleichmdflig im Wasser
verteilt und aufgeldst, wodurch
eine perfekte Gewiirzlake ent-
steht. Ein schwdcherer Misch-
strahl erhdlt das Mischergebnis
iiber den gesamten Injektions-
vorgang aufrecht. Die Gewiirze
werden fortlaufend im Schwebe-
zustand gehalten, wodurch das
Fleisch iiberall gleichmafig Wiir-
zung erhilt.

Prazise Verteilung

17 Nadeln in zwei Reihen sind
einzelgesteuert, das heift, sobald
eine Nadel auf die Fleischoberfli-

Die ideale Pokelspritzmaschine fur den
qualitatsbewussten Gewerbebetrieb ist

die Original IR 17 von Ruhle.

PRAZISION

FUR PERFEKTE
POKELPRODUKTE

che trifft, 6ffnet sie die Fliissig-
keitszufuhr und injiziert so lan-
ge, bis die Nadel an der Untersei-
te des Fleisches wieder austritt.
Trifft sie auf einen Knochen, be-
endet sie die Fliissigkeitszufuhr,
damit nicht zu viel Lake an eine
Stelle gelangt. Somit kommt an
jeder Stelle des Fleischstiicks
gleich viel Lake an. Diese aufler-
gewdhnlich prazise Fliissigkeits-
verteilung verbessert die Binde-
eigenschaften im Fleisch erheb-
lich. Selbst hohe Einspritzmen-
gen werden nahezu unsichtbar
verteilt.

Ein stabiles Drahtgewe-
be-Férderband sorgt fiir den pra-
zisen Vorschub des Pokelguts. Es
garantiert, dass die abtropfende
Lake in der Maschine bleibt und
nicht verloren geht. Eine platz-
sparende hochklappbare Beschi-
ckungsrampe und die perfekte
Reinigungsmoglichkeit und Hy-
giene auf hochstem Niveau sind
weitere bemerkenswerte Details
dieser Maschine. M

Johann Laska u. Sohne A 4021 Linz,
HolzstraBe 4, T0732/77 3211
W www.laska.co.at

EXTREM SCHNELLES ABTROCKNEN VON SNACKSALAMIS

Die Climamat Twin von Vemag Anlagenbau ist ver-
lassliches Werkzeug fur gewichtsgenaues Reifen
von kurz gereifter und duinnkalibriger Rohwurst.

Der Climamat Twin ist eine
spezielle Variante des Cli-
mamat zur Reifung kleinkalibri-
ger Snacksalami. Die Klimarei-
feanalage mit horizontalen und
vertikalen Luftstrémungen im
kontrollierten Wechsel, vereint
die klassischen Prozessschritte
wie Vorreifen und Nachreifen in
nur einer Anlage. Er liberzeugt
durch hohe Eintrocknungsraten
und dadurch extrem schnelle
Prozesszeiten. Der Wechsel zwi-
schen den verschiedenen
Luftrichtungen kann automa-
tisch oder auch manuell gesteu-
ert werden.

Der wesentliche Vorteil des
Climamat Twin ist jedoch seine
nahezu perfekte Gleichmafig-

keit. Um diese zu gewdhrleisten,
sind die Luftstromungsverhdlt-
nisse innerhalb der Kammer von

entscheidender Bedeutung.

Hierfiir sorgt das be-

wdhrte Wechselklappensystem. |

Hierdurch kann das
herkémmliche Uberfiillen zur
Sicherstellung des Mindest-
gewichts auf ein Minimum
reduziert und somit erhebliches
Rohmaterial eingespart werden.
Die patentierten Systeme
Umlaufautomatik und
Frischluftautomatik geben
das passende Werkzeug
an die Hand, um
Produktionsprozesse sicher
und reproduzierbar zu
beherrschen. M

Tech Forum GmbH A 4643 Pettenbach,
Wengstral3e 58, T 07586/60 445
W www.techforum.at
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ALTE TECHNIK - NEU GEDACHT!

Seit der Antike wissen Menschen, wie sie Fleisch haltbar machen konnen. Auch wenn
sich am Prinzip des Pokelns & Polterns nichts verandert hat, erleichtern heute
modernste Maschinen und beste Zutaten die Arbeit enorm. Lesen Sie auf den nachsten
Seiten Uber neue Errungenschaften und effiziente Klassiker.

SAFTIGER BISS,
EDLER GESCHMACK
& EINE FRUCHTIG-

WURZIGE

UMHULLUNG

Ob kalte Platte oder
warme Klche - zarter
Schinken darf nicht
fehlen. Meisterliche
Kochpokelwaren
muUssen in Konsistenz,
Geschmack und Optik
Uberzeugen.

Drei neue Produkte von
Frutarom helfen
Herstellern dabei,
perfekte Ergebnisse
zu erzielen.

ORIGINAL

S chiadit Optimum ist ein
Spritzmittel mit Wiirzung.
Die mild-aromatische fleischbe-
tonte Mischung empfiehlt sich
fiir Produkte mit schwankendem
pH-Wert im Ausgangsmaterial.
Es sorgt fiir ideale Schinkenkon-
sistenz und saftigen Biss bei op-
timaler Ausbeute. Das Neupro-
dukt kommt ohne Zugabe von
Allergenen und Geschmacksver-
stdrkern aus. In Kombination
mit Schinkenwiirzungen oder
Toppings aus der Wiirzmittelran-
ge stehen einem geschmacklich
alle Richtungen offen.

Edel im Geschmack
Triiffel steht fiir exquisiten
Genuss und ist nun in Form eines

natiirlichen Triiffelaromas uni-
versell einsetzbar. Conzentra Typ
Triiffel verfeinert Kochpokelwa-
ren ohne Zugabe von Allergenen
sowie ohne Zusatzstoff Ge-
schmacksverstirker. Das charak-
teristische Aroma des Edelpilzes
aus dem Wald harmoniert nicht
nur ideal mit Schinken, es rundet
auch viele weitere Fleisch- und
Whursterzeugnisse, wie etwa Roh-
pokelwaren, Roh-, Leber- sowie
Leberstreichwurst ab.

REITER

CASE SZENARIO!

Welche Scharzwalder hatten’s denn gern?

ChiLl

ey

Fruchtig-scharf

Deco Quick gilt als Nummer
eins, wenn es um dekorative Ge-
wiirzumhiillungen geht. Fruch-
tig-frisch und pfeffrig-scharf
zugleich ergdnzt die neue Ge-
schmacksrichtung Orangenpfef-
fer das Sortiment. Orangen sind
in Kombination mit weihnacht-
lichen Gewiirzen der Inbegriff
winterlicher Aromen. Auch op-
tisch wertet die neue Umhiillung
jede Kochpokelware auf. ll
Frutarom Savory Solutions

A 5020 Salzburg, Schemelstral3e 9,
T 0662/63 82-0 W www.frutarom.eu
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PERFEKTE
LOSUNGEN
FUR ALLE

Die neue IS-290 ist die perfek-
te Anlage fur Ihr meisterliches
Koénnen und die Erzeugung
regionaler Produkte.

urch die enge Kooperation und ge-
D meinsame Entwicklung mit namhaf-

ten Fleischereibetrieben sowie den
weltweiten Partnern ist die IS-290 bis ins
kleinste Detail auf die individuellen Anforde-
rungen und Bediirfnisse von Traditionsbe-
trieben beziehungsweise fiir Direktvermark-
ter ausgerichtet.

Das Ergebnis sind nicht nur schonend
verarbeitete regionale Kostlichkeiten, son-
dern auch die von den Kunden so geschdtz-
te Produktqualitit auf héchstem Niveau.
Ausgestattet mit allen fiir IThre Produktion
wesentlichen Funktionen vereint die IS-290
traditionelles Handwerk mit modernen Ar-
beitsweisen und ist die perfekte Investition
in eine stabile und wartungsarme Zukunft.

Die Injektoren von Inject Star lassen so-
mit keine Wiinsche offen und stellen die
perfekte Losung fiir Klein- und Mittel-
betriebe sowie die Industrie dar. ll
Inject Star Maschinenbau GmbH

A 2201 Hagenbrunn, Industriestrale 18-20
T 02246/31 18 W www.inject-star.com

==

MAWING® Falls Interesse besteht, kontaktieren Sie uns:
Geschaftsfuhrer fir den osterreichischen Markt Oldfich Nosek,

PROCESSING YOUR SUCCESS nosek@mauting.com, +420 731183 021,

bzw. Distribuent: Josef Schwarhofer,
info@SLT-schwarhofer.at, tel.: +43 664 860 01 89 X
www.mauting.com



REITER -
INNVIERTLER
FLEISCHWAREN,
DIE FREUDE
MACHEN

- Die Produkte des in Eberschwang beheimateten Spezialisten fur
Fleisch- und Rohwirste von hochster Qualitat sind weit tber die
Region hinaus bekannt. Was sie so unverwechselbar macht, sind
die traditionsreichen und Uber Jahrzehnte weitergegebenen Re-
zepturen und insbesondere das spezielle Raucherverfahren tUber

heimischem Buchenholz.

ie Produktpalette der Reiter — Inn-
D viertler Fleischwaren KG reicht von

diversen Wurst- und Fleischwaren
bis zu selbst gemachten Speisen wie Leber-
knodeln, Kaspressknodeln, Fleischstrudel,
Rindssuppe und Rindsgulasch, Letztere
werden ausschlieflich in der Filiale in Eber-
schwang vertrieben. Doch eine Produkt-
schiene steht quasi exemplarisch fiir das
Unternehmen und seine Philosophie: die
Reiter Schwarzwilder.

Genuss seit 60 Jahren

Die besondere Spezialitit des Unterneh-
mens ist eine feine, herzhaft gewtiirzte, mit
echtem Buchenholz heif gerducherte
Fleischwurst. Neben der seit 60 Jahren un-
verdnderten Originalrezeptur sind mittler-

Savory Solutions

JEDER BISSEN
EIN GENUSS

Neuprodukte fiir Kochschinken

Schiadit Optimum ist ein Spritzmittel mit mild-aromatischer Wirzung. Eine ideale
Schinkenkonsistenz und ein saftiger Biss bei optimaler Ausbeute sind garantiert.
Das naturliche Truffelaroma Conzentra Typ Triiffel ist universell einsetzbar und
verfeinert unter anderem Kochpékelware, Roh-, Leber- sowie Leberstreichwurst. Die neue
Dekorumhillung Deco Quick® Orangenpfeffer fir Kochpdkelware bringt Farbe in die Theke.

WIBERG crwiorRzMUHLE NESSE

weile die ebenso gern genossenen Varianten
mit Chili, Kise und aus reiner Pute Teil der
Schwarzwdlder-Produktfamilie geworden.

Reiter-Geschiftsfithrer Rudolf Messner:
»~Von Beginn an haben wir auf hdchste Qua-
litdt geachtet und heimisches Frischfleisch,
das Buchenholz aus dem eigenen Wald zum
Riuchern und das ausgezeichnete Wasser
der hauseigenen Quelle genutzt, um unsere
Rezepturen zu entwickeln. Dieser Philoso-
phie werden wir auch in Zukunft treu blei-
ben, damit unsere Kundinnen und Kunden
sich weiterhin auf die gewohnte Rei-
ter-Qualitit und die ihnen vertrauten Ge-
schmackserlebnisse verlassen kénnen. W
Reiter Innviertler Fleischwaren KG

A 4906 Eberschwang, Miihring 29
T07753/22 16 W www.reiter.at
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RAUCHERN IN PERFEKTION

Ob Handwerksbetrieb oder Grol3produktion: Optimales Rauchern, Kochen und
Klimareifen sind das A & O flir schmackhafte Produkte. Deswegen haben wir die
nachsten Seiten ,,Rauch- & Kochanlagen* gewidmet.

Lesen Sie hier Uber einige smarte Ideen und Losungen fur Ihr Unternehmen.

Penias Lebensmitteltechnik

A 5261 Uttendorf,
Gaismannslohen 15

T 07724/28 64 W www.penias.at

MULTIFUNKTIONAL: REICH AIRMASTER

Penias Lebensmitteltechnologie
prasentiert absolut multifunktio-
nale Anlagen von Reich Thermo-
prozesstechnik aus Deutschland

Produsgierenw Sie IThre
Rohwwrst sellbst!

Vor- und Nachreifeanlagen in
allen GroRen. Wir beraten Sie.

Aktuelles Angebot:

AURER — SCHROTER — SORGO —

Reifeanlagen fuhrender Hersteller:
TRAVAGLINI - VEMAG ...

REICH — FESSMANN — GERMOS -

M

REICH FoodSystems GmbH
73660 Urbach T +49 7181 990953
info@reich-foodsystems.com
www.reich-foodsystems.com

ie Reich Thermoprozesstechnik GmbH
D ist Deutschlands &ltester Name auf

dem Markt der Koch- und Rducheran-
lagen. Als mittelstindisches Unternehmen
mit Hauptsitz in der Ndhe von Stuttgart kon-
nen wir auf eine mehr als 125-jdhrige Fami-
lientradition zuriickblicken. Die Anlagen
sind seit Jahrzehnten bekannt fiir hochste
Verarbeitungsqualitdt, maximale Leistung,
beste Produktionsergebnisse und einfache
Handhabung.

Modularer Aufbau

Reich bietet effizienteste Technologien
fiir Fleischwarenproduzenten von Hand-
werksbetrieben bis zu industriellen Herstel-
lern. Die Universalanlagen Airmaster UK
sind von Einwagenanlagen in verschiedenen
Groflen bis zu Anlagen fiir 14 Kammerwagen
in ein- oder zweireihiger Ausfithrung verfiig-
bar. Je nach Wagenanzahl besteht das Kam-
mergehduse der Airmaster UK aus einem
oder mehreren Kammermodulen. Jedes Kam-
mermodul ist sehr robust sowie rauch- und
dampfdicht verschweifit. Im Kopfteil jeden
Kammermoduls ist eine Luftaufbereitungs-
einheit bestehend aus Liifter, Heizung und
optionaler Kiihlung. Der grofite Vorteil des
modularen Aufbaus gegeniiber Systemen
mit zentraler Luftaufbereitung ist, dass jeder
Kammerwagen gleichermafien mit Luft, War-

me oder Kilte versorgt wird und somit auch
von Wagen zu Wagen absolute Gleichmafig-
keit gewdhrleistet wird.

Platzsparend

Insbesondere fiir Handwerksbetriebe mit
kleineren rdumlichen Kapazititen hat Reich
ein Klimapaket zum Reifen und Trocknen
von Rohwurst und Rohpdkelwaren entwi-
ckelt. Der Frequenzumrichter ermdglicht die
stufenlose Drehzahleinstellung des Umluft-
motors und somit eine optimale und an das
Produkt angepasste Luftzirkulation. Die Mi-
niheizung, die Feinbefeuchtung und der
Luftkiihler runden die bewdhrte Arbeitswei-
se des Klimapakets ab. So konnen beispiels-
weise tagsiiber klassische Heifirauchproduk-
te, wie Kochpokelwaren, Brith- und Koch-
wiirste, und tiber Nacht diinnkalibrige
Rohwiirstchen, wie Landjdger und Pfefferbei-
Rer, hergestellt werden. Zudem kénnen Pro-
dukte wie Rohwiirste und Rohschinken, die
lingere Zeit in Anspruch nehmen, tiber das
Wochenende fermentiert, getrocknet, gerdu-
chert und anschlieffend in der Nachreifung
zum fertigen Endprodukt veredelt werden.

Fiir eine perfekte Nachreifung bieten sich
die Klima-Reife-Anlagen der Climastar-Serie
an. Bei wenig Platz stehen zum Beispiel platz-
sparende Decken-Klimagerdte oder auch
Standgerdte im Reiferaum zur Verfiigung. ll
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DER THISSEN KOCHKESSEL DAMPF BEHEIZT
IN VERSCHIEDENEN AUSFUHRUNGEN

Dieser fortschrittliche Kippkochkessel eignet sich hervorragend zur Zubereitung von Suppen, Saucen,
Eintopfen und Fertiggerichten. Der Antrieb des Rihrwerks befindet sich unter dem Kessel, wodurch
mehr Platz zum Befullen und Entleeren zur Verfigung steht.
Johann Laska u. Sohne
ie T&S Rithrwerks-Kippkochkessel A 4021 Linz, Holzstr.4
D RKKC, die es in Gréfien von 80 bis 500 T0732/773211
Liter gibt, eignen sich hervorragend W wwwlaska.co.at
zum Kochen und zur Zubereitung von
Fleisch, Kartoffeln, Suppen, Saucen, Eintdp-
fen und Fertiggerichten. Sie werden elek-
trisch oder mit Dampf beheizt. Die elek-
trisch beheizten Kessel sind mit einem ein-
gebauten Dampferzeuger ausgestattet. Der
Antrieb des Rithrwerks befindet sich unter
dem Kessel, wodurch mehr Platz zum Befiil-
len und Entleeren zur Verfiigung steht.

Einfache Bedienung

Auf dem digitalen, sehr einfach zu
bedienenden Bedienungspaneel ist der Pro-
zess vollstindig programmier- und spei-
cherbar. Boden und Seitenwidnde werden
beheizt. Das Aufheizen erfolgt sehr rasch,
wobei die Aufwdrmgeschwindigkeit ein-
stellbar ist. Auch die Drehzahl des heraus-
nehmbaren Rithrwerks ist stufenlos ein-
stellbar. Die Fiillung mit Wasser erfolgt au-
tomatisch bis zum gewiinschten Volumen.
Wahlweise kann der Kessel auch mit einer
Kiihlung ausgestattet werden, wobei Kiihl-
wasser durch die Doppelwand flief3t.

Fakten auf einem Blick
o digitales und einfach zu bedienendes
Bedienungspaneel
e sehr schnelle Aufwdarmung
e Die Aufwdrmgeschwindigkeit ist von eins
bis zehn einstellbar.
e automatisch kippbar
e Die Kipphohe betrdgt 720 mm.
Geeignet fiir 200-Liter-Normwagen
e Slow-rpm-Riihren in gekippter Position
e Rithrwerk einfach herausnehmbar
e Das Rithrwerk ist mit Standardriihr-
programmen versehen.
e Die Drehzahl ist stufenlos einstellbar von
zehn bis 60 Umdrehungen pro Minute.
¢ automatische Fiillung mit Wasser bis zum IE_l1 JETZT TESTEN!
gewiinschten Volumen = +49 9153 9229-0
e Der ganze Prozess ist programmierbar. % https://cutt.ly/beck-testen
o Alle Programme konnen selbstverstind-
lich gespeichert werden.

Gewdrze und Additive

Informationen iiber alle Kochkessel gibt Beck Gewiirze und Additive GmbH | www.beck-gewuerze.de

es bei Johann Laska u. S6hne. ll
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Das Unternehmen Fessmann
aus Winnenden bei Stuttgart
produziert Raucheranlagen
fur Handwerk und Industrie.

MASSGESCHNEIDERTE HIGHTECH-LOSUNGEN

as Unternehmen Fessmann aus Win-

nenden z3hlt zu den fithrenden Her-

stellern von Hightechanlagen fiir die
lebensmittelverarbeitende Industrie. Das Un-
ternehmen wird heute in dritter Generation
von Ulrich Fessmann gefiihrt. Uber 80.000
Anlagen zum Rauchern, Kochen, Backen, Bra-
ten und Kiihlen hat das 1924 gegriindete Fa-
milienunternehmen bisher ausgeliefert.

Raucherzeuger sind das Herzstiick

Obwohl das Fessmann-Sortiment im Lau-
fe der Jahrzehnte immer breiter geworden ist,
bleiben Rducheranlagen weiterhin die Kern-
kompetenz des renommierten deutschen
Technikherstellers. Zu den Kunden zihlen
ebenso Handwerksbetriebe wie mittelstandi-
sche Industrieunternehmen sowie die Grof3-
industrie. Fessmann ist bekannt fiir seine
starken Raucherzeuger. Nach Angaben des
mittelstindischen Unternehmens ist dieser
das Herzstiick des Prozesses. Je nach Anfor-
derung kann der Kunde dabei zwischen
Glimmraucherzeugern (Ratio-Top), Reiberau-
cherzeugern (Ratio-Friction) und Fliissigrau-
cherzeugern (Ratio-Liquid) wihlen. Glimm-
raucherzeuger bieten mit Leichtrauch, Mittel-
rauch und Intensivrauch gleich drei Stufen
der Rauchintensitit, die kombiniert mit drei

Schon

IHR ERFOLG -UNSERE KOMPETENZ

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

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

verschiedenen Drehzahlbereichen eine Viel-
zahl an Einstellmoglichkeiten darstellen. Rei-
beraucherzeuger iiberzeugen durch kosten-
giinstiges Rduchermaterial und die Einsatz-
moglichkeit diverser verschiedener Holzarten,
die auch ungewthnliche Varianten wie Kirsch-
baum, Hickory oder Apfelbaum erlauben. Das
Reiberad ist langlebig und muss weder ge-
schdrft noch geschliffen werden. Das war-
tungsfreie Einspritzventil der Fliissigrauch-
erzeuger zerstdubt das Fliissigrauch-Konzent-
rat besonders fein. Das senkt den Verbrauch
und spart Kosten. In Kombination mit dem
Steuerungssystem Food.Con sind die Produkt-
qualitdten jederzeit in Farbe und Geschmack
reproduzierbar.

Perfekte Steuerung

Die Steuerung der Anlage erfolgt dabei au-
tomatisch iiber die intelligente ,Food.Con
2“-Steuerung Fessmanns, die speziell fiir die
Anforderungen lebensmittelverarbeitender
Betriebe entwickelt wurde. Sie ibernimmt die
Steuerung von bis zu vier Anlagen gleichzeitig
und kann bei alten Anlagen auch nachgeriistet
werden. Gemeinsam mit der Software Food.
Log“ zur Prozessiiberwachung wird dadurch
eine detaillierte Uberwachung und Analyse der
gefahrenen Prozesse ermoglicht. Die so gewon-
nenen Daten kénnen einerseits zur Qualitits-
sicherung der einzelnen Chargen (z. B. Einhal-
tung festgelegter Temperaturbereiche) sowie
als Grundlage fiir Prozessoptimierungen ver-
wendet werden. Der Fernzugriff auf die Steue-
rung und die Moglichkeit der Fernwartung

Franz Gramiller & Sohn GmbH
A 5021 Salzburg T 0662/87 51 32
W www.gramiller.at

iiber mobile Endgerdte erméglicht auflerdem
eine noch flexiblere Produktion, indem laufen-
de Prozesse mittels eines Barcodereaders auch
ganz bequem auf dem Smartphone tiberwacht
und gesteuert werden konnen.

Optimistischer Blick in die Zukunft

»Technik und Technologie auf aller-
hochstem Niveau miteinander zu vereinba-
ren, Anlagenbau auf der einen Seite und die
Herstellung von Lebensmitteln auf der ande-
ren, zeichnet uns aus®, erliutert Firmenchef
Uli Fessmann die Firmenphilosophie. Drei
Jahre vor dem hundertjihrigen Bestehen be-
reite ihm der Blick in die Zukunft keine Sor-
gen. Dennoch seien Innovationen von ele-
mentarer Bedeutung, um national und inter-
national am Markt weiterhin bestehen zu
kénnen, so Fessmann. M




Rduchergold Abwechslung in alle Pro-

fi-Rauchanlagen und in die Smoker
ambitionierter Riucher-Profis, die neue In-
spiration fiirs Wintergrillen suchen.

i um Start in die dunkle Jahreszeit bringt

100 % natiirlicher Rauch echter
Wildkirsche

»Kirschholz“ ist die neueste Empfehlung
vom ,Master of Smoke“: Die milde, fruchtige
Rauchnote lidt zum Experimentieren ein,
denn sie passt perfekt zu vielen Lebensmit-
teln, vom Gefliigel iiber Schwein, Lamm,
Fisch und vielen Gemiisen. ,Nach echter Tra-
dition gerduchert“bedeutet fiir JRS (J. Retten-

'|| | | 1M
iy | {4 e |
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maier & S6hne, Rosenberg) 100 % natiirlicher
Rauch. Riuchergold Kirsche wird von ausge-
suchten Hoélzern der Wildkirsche aus nach-
haltiger, PEFC-zertifizierter Forstwirtschaft
gewonnen. Bereits wihrend des Riucherns
verstromt es den unverkennbaren, siifd-
lich-frischen Duft des edlen Obstgehdlzes.

Die Sicherheit gewohnter Premium
Produktqualitat

Das bewdhrte Rauchergold Engineering
gewdhrleistet reibungslosen Anlagenbetrieb
und Lebensmittelsicherheit. Das Rducher-
gold Reinheitsgebot garantiert die aus-
schliefliche Nutzung natiirlichen Primar-

Injec

11S-290

Das neue Herzstlick traditioneller Fleischproduktion.

*» Kompaktes Multitalent in ergonomischem

Fleisch & Co
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KIRSCH-ZEIT!
FUR DAS
RAUCHERN
UND GRILLEN

Rauchergold liefert naturliche
Rauchervielfalt fur neue
Produktideen.

rohstoffs und die Anwendung rein mechani-
scher und thermischer Produktionsverfah-
ren — ohne Chemie und kiinstliche Zusitze.

Die frischen, unbehandelten Holzer wer-
den aromafrisch verarbeitet und perfekt frak-
tioniert, um in modernsten Rauchanlagen
eine optimale Raucherzeugung just-in-time
zu ermoglichen. Die HACCP-Zertifizierung
der Rduchergold Riucherspdne ist die opti-
male Voraussetzung fiir die Einhaltung der
Lebensmittelstandards wahrend des gesam-
ten Riucherprozesses.

Neben der innovativen Kirsche, fiihrt
Réuchergold auch die bewdhrte Buche, Erle,
Eiche und Fichte. www.rduchergold.de. ll
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Termine

13. & 14.11.,
Wieselburg

Bio Osterreich

Die 7. Ausgabe der beliebten
Spezialmesse fiir Produkte
und Nachhaltigkeit.
www.messewieselburg.at

18.11., Wien

Tech Day 2021

Mehr als 170 fliihrende Vertre-
ter des heimischen Handels
sowie der Tech- und Start-
up-Szene diskutieren Uber
eCommerce-Shopsysteme,
neueste Payment-Trends,
Omnichannel-Lésungen,
Blockchain, Al, ...
www.handelsverband.at

24.11., Linz

Austrian Meat Award
Gala 2021 Die AMA-Lukulli
werden fUr herausragende
Unternehmen, Projekte und
fir vorbildliche Verkaufsge-
schéfte vergeben. AulRerdem
werden erstmals die besten
AMA-kontrollierten Fleisch-
erzeugnisse ausgezeichnet.
Durch den Abend fiihren
Katharina Kramer-Remesch &
Werner Prill.

Im Palais Kaufmannischer
Verein in Linz.

www.amainfo.at

1.12., online

Heimisches Soja in der
Schweinefiitterung Anbau,
Verarbeitung, Fltterung,
Alternative Eiweil3futtermitel.
Anrechnung: eine Stunde fiir
TGD Weiterbildung.
www.ktn.lfi.at

3.12,, Graz

Fachtag Rindermast 2021
Der Fachtag widmet sich wich-
tigen Fragen der Tiergesund-
heit sowie aktuellen Markt-
und Vermarktungsfragen und
bietet wertvolle Unterstitzung
firr eine erfolgreiche Rinder-
mast in Ihrem Betrieb.
Anrechnung: zwei Stunden fiir
TGD-Weiterbildung. Geforder-
ter Kurs flr Landwirtschaften:

https://stmk.1fi.at

ZISCHEN DIGITALISIERUNG
UND NEUEN FOODTRENDS

2022 ist IFFA-Jahr: Die Branche blickt mit Vorfreude auf ihren wichtigsten
Treffpunkt, um sich zu den Themen Automatisierung, Digitalisierung, Food
Safety, Nachhaltigkeit, Foodtrends und Individualisierung auszutauschen.

ie Anforderungen an die Produktion
D von Fleisch und Fleischalternativen

sind hoch: Lebensmittelsicherheit,
Fachkriftemangel, Kosteneffizienz, Transpa-
renzin der Lieferkette, Klimaschutz und Pro-
duktvielfalt gekoppelt mit neuen Kundenbe-
diirfnissen sind einige der Herausforderun-
gen der ndchsten Jahre. Welche Lésungen es
dafiir gibt, zeigt die Industrie vom 14. bis 19.
Mai 2022 zur IFFA in Frankfurt am Main.

Automatisierung & Digitalisierung

Nach wie vor gehort Automatisierung zu
den Themen in der Wirtschaft: Moderne Ro-
boterlésungen gekoppelt mit kiinstlicher In-
telligenz spielen eine wichtige Rolle, um Pro-
zesse zu optimieren und gleichzeitig Ausbeu-
te, Flexibilitdt und Food Safety zu erhGhen.
Lebensmittelsicherheit ist dabei oberstes
Gebot und innovative Ausfiihrungen im Hy-
gienic Design stehen daher im Fokus der IFFA.

Durch die Erfassung und intelligente Ver-
kniipfung aller Daten kénnen die Produktion
in Echtzeit tiberwacht und mégliche St6run-
gen sofort erkannt werden. Die Digitalisie-
rung, ein weiteres Top-Thema der IFFA, bietet
neue Moglichkeiten der Transparenz und
Riickverfolgbarkeit in der Lieferkette sowie
des Qualititsmanagements. Den nichsten
Schritt in die Zukunft geht dabei die Data-Dri-
ven Factory: Der Datenfluss in beiden Rich-
tungen zwischen der Produktion und dem
Verkaufspunkt erméglicht ganz neue Produkt-
und Vermarktungsideen.

Nachhaltige Qualitat

Weit oben auf der Agenda der IFFA steht
auch die klimaneutrale Produktion — ein
Ziel, das die EU im Green Deal bis 2050 vor-
gibt. Welche Weiterentwicklungen gibt es,
um die Energie- und Ressourceneffizienz zu
erhdhen? Mit welchen Konzepten kann der
Lebensmittelverschwendung begegnet wer-
den? Wie ldsst sich Verpackungsmaterial
ohne Einbufle der Qualitit verringern? Ant-
worten liefern die Aussteller und die Ange-
bote der IFFA 2022.

Das Konsumentenverhalten hat sich ge-
dndert — die Produktvielfalt steigt kontinu-
ierlich. Flexitarier greifen neben Fleisch auf
Produkte aus alternativen Proteinen zuriick
und wollen dort nicht auf gewohnte Erndh-
rungsmuster verzichten. Industrie und
Handwerk reagieren mit einer Vielzahl an
Fleischalternativen auf diesen Foodtrend.
Die IFFA 2022 bildet daher sowohl die Pro-
zesstechnik von Fleisch als auch von alter-
nativen Produkten auf pflanzlicher Basis
oder aus Cultured Meat ab.

Einfluss auf das Konsumentenverhalten
hat auch die Corona-Pandemie. Hier kann
das Handwerk mit seinen hochwertigen Le-
bensmitteln punkten. Innovative Fleischer
setzen sich mit einem individuellen und
regionalen Produktspektrum von der Mas-
senware ab. Mit der Individualisierung ihres
Angebots greifen sie das Bediirfnis der Kun-
den nach unverwechselbarem Geschmack
und héchster Qualitit auf. www.iffa.com ll

Fotos: IFFA/Messefrankfurt, Messe Kdln



Anuga 2021: Uber 70.000 Besucher aus 169 Landern -
Aufbruchstimmung auf der Weltleitmesse flr
Lebensmittel und Getranke — hohe Zufriedenheit auf
Aussteller- und Besucherseite.

ANUGA: ALLE ERWARTUNGEN UBERTROFFEN

nternational, inspirierend und personlich —

das war die 36. Ausgabe der Anuga, die vom

9. bis 13. Oktober in K6ln stattfand. Mit mehr
als 70.000 Besuchern aus 169 Lindern und
mehr als 4.600 Ausstellern aus 98 Nationen hat
die Weltleitmesse einmal mehr unter Beweis
gestellt, dass Messen in dieser Grofenordnung
wieder moglich sind. ,Wir freuen uns sehr tiber
dieses Ergebnis. Dies unterstreicht die globale
Bedeutung der Anuga und das Vertrauen, das
uns entgegengebracht wird®, erklirt Gerald
Bose, Vorsitzender der Geschiftsfithrung der
Koelnmesse GmbH. ,,Auch der hybride Ansatz
hat sehr gut funktioniert und fand groflen Zu-
spruch. Mit der Anuga @home konnten wir
vor allem denjenigen, die nicht zur Messe rei-
sen konnten, eine gute Moglichkeit bieten, sich
iiber Fachthemen zu informieren und intensi-
ves Networking zu betreiben®, so Bdse weiter.

Trends und Innovationen im Blick

Auch in puncto Internationalitit setzt die
Anuga in Post-Corona-Zeiten Maf3stdbe: 92 %
der Aussteller kamen aus dem Ausland. Die
Internationalitit auf Besucherseite ist mit 76 %
auf gleichbleibend hohem Niveau (2019: 75%).
»Menschen aus 169 Nationen — das ist ein star-
kes Signal und zeigt, wie sehr die internatio-

Bessere

nale Erndhrungsbranche Messen braucht, um
wieder Geschifte zu machen. Dies haben auch
unsere Aussteller wahrgenommen, die uns von
hervorragenden Kundengesprdchen und der
hohen Qualitit der Fachbesucher berichteten.
Gesprdche mit Einkdufern bestdtigten eben-
falls, wie sehr sie die Zeit fiir intensive persén-
liche Gespriche mit ihren Kunden schitzen.
Und Aufbruchstimmung war {iberall auf der
Messe zu spiiren®, betont Oliver Frese, Chief
Operating Officer der Koelnmesse GmbH.

Vor allem die gute Qualitdt und Vorberei-
tung der Einkdufer sowie das ernsthafte Inte-
resse, wieder Geschdft zu generieren, iberzeug-
te die Aussteller. Zahlreiche Einkdufer mit
Entscheidungskompetenz aus dem Handel und
dem Foodservice, darunter relevante Top-Ein-
kiufer wichtiger Handelsketten, kamen nach
Koln. Eine erste Auswertung der Besucherbe-
fragung zeigt, dass mehr als 70 Prozent der
Befragten die Anuga zur Pflege und zum Auf-
bau neuer Geschiftsbeziehungen nutzen.

Hybrid in die Zukunft

Als hybride Veranstaltung bot die Anuga
in diesem Jahr mit der Anuga @home auch
eine digitale Plattform. Neben intensivem
Networking stief} vor allem das digital ge-

Performance.

Bessere Performance zu bieten bedeutet fur

unser Team Bestleistung mit etablierten und

innovativen Systemen und den besten Marken

zu erreichen. Unser Anspruch: kompromisslose

Nr. 1-Losungen zu bieten, die sich rechnen.

www.gramiller.at

streamte Event- und Kongressprogramm mit
einer Vielzahl an Vortrdgen, Diskussionen
und Prisentationen durch Fachexperten und
Unternehmen der Foodbranche auf grofies
Interesse. Insgesamt waren 353 Beitrdge mit
mehr als 6.380 Sendeminuten an drei Mes-
setagen zu sehen.

Transformation weiter beschreiten

Aufbruchstimmung zeigte sich auch in
den Themen. Unter dem Leitthema ,Trans-
form* zeigten Aussteller aus aller Welt, dass
die internationale Erndhrungswirtschaft wei-
tere Schritte in Richtung eines nachhaltige-
ren und effizienteren globalen Foodsystems
geht. Vor allem der signifikante Anstieg an
pflanzenbasierten Produkten, alternativen
Proteinprodukten und Neuheiten mit einem
gesundheitsorientierten Zusatznutzen besta-
tigt diese Entwicklungen. Aber auch im klas-
sischen Bereich der Milch- und Molkerei-,
Fisch- und Fleischprodukte setzen die Her-
steller auf nachhaltige Produktion, Tierwohl
und Klimaschutz.

Safe the Date

Der nichste Auftritt der Anuga findet vom
7. bis 11. Oktober 2023 in K6In statt. ll

Besser abschneiden.
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Die veganen Filets nach
Hihnerart haben eine
besonders feinfaserige
Struktur und Konsistenz
und machen jede Mahl-
zeit zu einem authenti-
schen Genusserlebnis.

Die veganen Rindersteaks
von , die OHNE" komplet-
tieren die neue vegane
Range. In der Pfanne
kurz anbraten oder kurz
von beiden Seiten auf
den Grill. Damit sind die
veganen Rindersteaks
eine echte Alternative
fir all diejenigen, die ein
kostliches Steak nicht
missen mochten.

NOCH VIEL MEHR OHNE

Die Marcher Fleischwerke setzen nun verstarkt auf pflanzliche Fleischalternativen und
prasentierten im ,World Vegetarian Awareness Month" Oktober neue Spezialitaten

eltweit wird die Zahl der Vegetari-

er und Veganer auf eine Milliarde

geschitzt. In Europa ist Osterreich
mit rund neun Prozent Vegetariern und ei-
nem Prozent Veganern zwar ganz vorne mit
dabei — die Anzahl der Vegetarier und Vega-
ner stieg in den letzten Jahre zwar stetig,
doch sehr langsam und ist in den letzten
Jahren nie {iber den einstelligen Bereich ge-
kommen.

Eine Gruppe, die aber stetig grofier wird,
sind die Flexitarier, das sind Personen, die
selten und nur ausgewdihltes Fleisch essen
und gerne auch auf Fleischalternativen zu-
riickgreifen. Rund 26 Prozent — das sind
mittlerweile 2,3 Millionen Osterreicher — be-
zeichnen sich als sogenannte Flexitarier.
Damit zdhlt die erweiterte Zielgruppe der
Vegetarier, Veganer und Flexitarier die be-
achtliche Grofie von 41 Prozent oder, in ab-
soluten Zahlen, 3,1 Millionen der Gsterrei-
chischen Bevolkerung ab 16 Jahren.

Interessante Zielgruppe

Aktuelle Umfragen zeigen, dass Veggies
bereit sind, fiir ihre Bediirfnisse mehr zu
zahlen. Die hochste Aufzahlungsbereitschaft
beim Einkauf von passenden Produkten zei-
gen Veganer. Sie nehmen Aufschlige von 46
(!) Prozent fiir die passenden Produkte in
Kauf. BeiVegetariern ist die Aufzahlungsbe-

reitschaft mit 28 Prozent schon geringer. Bei
Flexitariern liebt die Bereitschaft mit 25 Pro-
zent nur noch knapp iiber den Allesessern
(20 Prozent). Interessant dabei ist, dass die
Bereitschaft fiir Veggie-Produkte mehr Geld
auszugeben, nicht vom Haushaltseinkom-
men abhingt. Vegetarier, Veganer und Fle-
xitarier sind somit eine duflerst lukrative
Zielgruppe fiir Lebensmittelhandel und Gas-
tronomie. Dass diese eine beachtliche Ziel-
gruppe fiir Lebensmittelhandwerker sind,
das haben mittlerweile viele erkannt und
erweitern das Angebot in der Frischtheke
und auch in der Convenience-Produktrange.

Marcher Fleischwerke prasentiert

So wie auch die Marcher-Fleischwerke,
die rechtzeitig zum alljdhrlichen ,World
Vegetarian Awareness Month“ Oktober, neue
fleischlose Spezialititen auf den Markt
brachten. Im Mittelpunkt steht hierbei eine
neue ,Die Ohne“-Convenience-Produktrange
mit veganen Nuggets, veganen Filets nach
Art Hithnerfilet sowie nach Art Rindersteak
BBQ und vegetarischem Bacon.

»In der Entwicklung von Fleischersatz-
produkten ist es wichtig, dass die fleischlo-
senVarianten in Geschmack und Konsistenz
den tierischen Produkten dhnlich sind. Da-
her ist die Herstellung sehr aufwendig und
kann in einigen Prozessschritten doppelt so

grof} sein wie bei unseren herkémmlichen
Produkten®, wie Josef Pucher und Christian
Tichy, stellvertretend fiir das Produktent-
wicklungsteam von ,die Ohne®, erkliren.
»Fleischlose Tage in den Alltag zu integrie-
ren, liegt im Trend. Deshalb steigt die Nach-
frage nach vegetarischen und veganen Er-
satzprodukten im Handel. Wir entwickeln
stetig neue Produktinnovationen, um den
Bediirfnissen der Kundinnen und Kunden zu
entsprechen®, so Tichy weiter.

Tendenz steigend

Norbert Marcher, Geschiftsfithrer der
Marcher Fleischwerke, zum neuen Sortiment:
»Das Geschift mit Fleischersatzprodukten
macht momentan ca. zwei Prozent des Unter-
nehmensumsatzes aus, Tendenz steigend. Wir
setzten von Anfang an auf Flexitarier, also
Personen, die Fleischprodukten per se nicht
negativ gegeniiberstehen, sondern zwischen-
durch auf Fleisch verzichten mdéchten — aus
welchen Griinden auch immer®, erliutert
Marcher. , Als Fleischhersteller haben wir die
Kompetenz und das notwendige Know-how
—dieses Wissen flief3t natiirlich in die Produk-
tion und Entwicklung unseres Fleischlos-Sor-
timents ein. Die Entwicklung von fleischlo-
sen Produkten funktioniert bei uns deshalb
so gut, weil wir die Kernkompetenz, Fleisch
zu veredeln, beherrschen®, so Marcher.

Fotos:Die Ohne (3), Marcher Fleischwerke, privat
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+Als Fleisch-
Hersteller haben
wir die
Kompetenz und
das notwendige
Know-how."

Norbert Marcher, Geschiftsfiihrer der Marcher Fleischwerke

Das Familienunternehmen mit Weitblick

Die Marcher Fleischwerke sind ein dsterreichi-
sches Familienunternehmen, mit 90-jahriger Fir-
mengeschichte. 1929 gegriindet, wird das Unter-
nehmen heute in dritter Generation von Norbert,
Gernot und Herfried Marcher gefiithrt und ist in
den letzten Jahren zu Osterreichs gréfitem und
modernstem Fleischunternehmen gewachsen.

Mit einem Umsatz von 530 Mio. Euro (2020)
ist die Marcher Gruppe heute der achtgrofite Gs-
terreichische Nahrungs- und Genussmittelherstel-
ler. Ausgehend von der Firmenzentrale in Villach
beschiftigt die gesamte Unternehmensgruppe an
insgesamt neun Standorten Osterreichweit rund
1.800 Mitarbeiter. Verarbeitet werden jdhrlich
160.000 Rinder sowie 1.000.000 Schweine, expor-
tiert wird in 40 Lander auf vier Kontinenten. Die
Marcher Fleischwerke verfiigen iiber zahlreiche
Premiummarken: Im Fleischbereich sind dies
»Styria Beef, ,absolut steirisch“ sowie www.
fleischwerkstatt.at. ,Landhof*, ,Loidl“ und ,die
OHNE" decken die Feinkostschiene ab. ,Blasko
Convenience rundet das Portfolio im Convenien-
cebereich ab.

Die-Ohne-Spezialitaten

»Die Ohne“wurde 2012 von der Firma Landhof
— 2018 von Marcher tibernommen — als eine der
ersten Osterreichischen Marken fiir pflanzliche
Fleischalternativen auf den Markt gebracht.

Die fleischlosen Produkte werden in eigenen
Produktionslinien erzeugt. Sie basieren auf Milch-

und Pflanzeneiweifl sowie Hiihnerei-Eiweif3. Die
veganen auf Weizen- und Erbsenprotein und Son-
nenblumenprotein. Die Rezepte werden mit typi-
schen Gewiirzen verfeinert und mit sortenspezifi-
schen Zutaten veredelt. Das Produktportfolio
umfasst Aufschnittprodukte wie Extra, Pikante
Extra, Chili-Extra, Gurkerl-Extra, Extra Kranzel,
Bratwiirstel, Frankfurter Wiirstel — und jetzt ganz
neu eben auch Steaks, Nuggets & Co.

Auch erndhrungsphysiologisch orientiert man
sich einerseits am ,Original“ und andererseits an
den aktuellen Trends der Zeit und hat Salz-, Pro-
tein- und Fettgehalt entsprechend angepasst. Auf
Palmél und Soja wird selbstverstdndlich verzichtet.
Die Zutaten stammen aktuell zu etwa 90 Prozent
aus Osterreich, innerhalb eines Jahres sollen es 100
Prozent sein. l
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Hygienische Decken- u. Wandverkleidungen
3100 St. Pdlten| Hnilickastrasse 34 | T:+43 - 2742/ 88 29 00

Montage von Systemen mit Glashorde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE.at

Am Wort!

Nadina RuedI
Nachhaltigkeitsexpertin und
Grunderin ,Die Pflanzerei”

Ein alltaglicher Vorgang in der
Fleischerei: Ein Kunde bestellt
aus der Fleischtheke. Und dann
die Frage: Gibt es auch etwas fir
Vegetarier:innen? Wenig Uber-
raschend, versammeln sich um
die heutigen Esstische nicht nur
begeisterte Fleischesser:innen,
sondern auch immer mehr Men-
schen, die ihren Fleischkonsum
reduzieren oder gar kein Fleisch
mehr essen wollen. Eine Sitzord-
nung, die neue Moglichkeiten fir
die Fleischbranche bietet.

Von pflanzlichem Mett zum
.Vegetarian Butcher* Fakt

ist: ,Fleischalternativen" werden
nicht nur von vegan/vegetarisch
lebenden Menschen gekauft.

95 % der veganen und 90 % der
vegetarischen Produkte werden
von Konsument:innen gekauft, die
ihren Fleischkonsum reduzieren
wollen (Gallup 2018). Leberkase,
Faschiertes, Schnitzel — auch wer
nicht taglich ein Steak braucht, will
gewohnte Essvorlieben beibe-
halten und neben hochwertigem
Fleisch auch eine pflanzliche Mett
probieren oder einen Leberkéase
ohne Fleisch. Und diesen Wunsch
lassen sich Kund:innen gerne
einiges kosten.

Dass Metzger:innen mit ihrem
Fachwissen perfekte Ansprechpart-
ner:innen sind, zeigt die Erfolgssto-
ry von Jaap Korteweg, dem ,Vege-
tarian Butcher". Als Bauer in 9.
Generation beweist er: Fleischer:in-
nenhandwerk schmeckt auch
pflanzlich. Fir den Anfang reicht ein
pflanzliches Mett aus Reiswaffeln.
Schnell und unkompliziert lasst
sich ein derartiges Angebot mit nur
wenigen Zutaten und ohne Zusatz-
stoffe umsetzen. Oder Sie setzen
auf Ihr handwerkliches Kénnen und
machen sich an Komplexeres wie
Leberkase oder Blutwurst.

Das Potenzial der Zukunft liegt
darin, wieder alle Menschen zu er-
reichen, egal, wie sie sich ernédhren,
und wieder allen etwas anzubieten.
Was fiir ein Gliick: Neugierige
Kund:innen haben sie schon jetzt
Tag fiir Tag im Geschaft.
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SAUGUTER
EVENT:
WARUM
SCHWEIN
WIEDER
FEIN IST

Produzenten, Fleischermeister,
Koche und viele Genussmenschen
trafen sich beim Koch.Campus.
Unter dem Motto , Schwein muss
man haben" wurden in spannenden
Experten-Workshops alle Facetten
des Schweinefleisches beleuchtet.

as Genussreich der Geschwister Rauch
D im oststeirischen Trautmannsdorf

mutierte Ende Oktober kurzfristig zur
»Hauptstadt des Schweins®. Verantwortlich
dafiir war der Koch.Campus. Der 2013 gegriin-
dete Verein hat sich eine optimale Inszenie-
rung der Osterreichischen Kiiche zum Ziel
gesetzt. Dabei sollen heimische Produzenten
animiert werden, ihre hochwertigen Lebens-
mittel in allen Facetten zu prasentieren und
so auch die Aufmerksamkeit der breiten Mas-
se auf Qualitit zu lenken — mit der Blickrich-
tung auf den guten Geschmack. Doch auch
das Thema Tierwohl tritt immer mehr in den
Vordergrund, nicht nur in Sachen Spitzengas-
tronomie, sondern auch die Endkonsumen-
ten sollen aufgekldrt werden, dass der Ge-
schmack eben ursichlich von der artgerech-
ten Haltung der Tiere abhingig ist.

Quasi nebenbei soll auch das Ausland auf
die vielfdltigen Produkte und Kiichen auf-
merksam gemacht werden, um interessierte
Gourmets auf Osterreich aufmerksam zu ma-
chen. Die iber 50 Mitglieder sind Fleisch-
und Gemiiseproduzenten, Fleischhandwer-
ker, Spitzenkdche und Winzer — eben alle
Protagonisten des guten Geschmacks.

Schwein - ganz fein

Osterreich gilt nach wie vor als Nation
der Fleischesser: In den letzten Jahrzehnten
hat sich der jihrliche Fleischkonsum auf
rund 60 Kilogramm geschraubt. Mehr als die
Hilfte davon entfdllt auf Schweinefleisch.
Ein Grund dafiir, dass der Koch.Campus in
seiner letzten Veranstaltung das vielfdltige
Schweinefleisch unter die Expertenlupe
nahm. Im neu gebauten Veranstaltungszen-
trum Trauteum konnten sich die mehr als 70
Teilnehmer von der Qualitit der heimischen
Schweins iiberzeugen.

Bei einer zweistiindigen Blindverkostung
wurde das Fleisch gedriickt, beschnuppert,
verspeist, um so die ganze Qualitdt der hei-
mischen Produkte aufzuspiiren. Verkostet
wurden Sonnenschwein, Iberico, Woaz-
schwein, Schafmolke-Weideschwein,
Otscherblickschwein, Turopolje, Jaga’s Kii-
chenschwein und die Gruppe Mangaliza,
Duroc und Pietrain. Spannend: Das Fleisch
wurde sowohl roh als auch in gebratetem Zu-
stand probiert. Ubrigens: Dass den Profis bei
der Verkostung dann auch eine Wildsau un-
tergejubelt wurde, war ein kleiner Gag zum
Gaudium der versammelten Mannschaft.

Fachsimpelei am Grill

Nach der ,,Kost-Arbeit“ brutzelte schlief3-
lich der Péllauer Fleischermeister Robert
Buchberger auf seinem Ofyr-Grill auch noch
Brat-, Erdédpfel- und Blutwiirste. Zudem fand
sich auch ein ,Naked Pig“-Speck vom ober-
Ostereichischen Biohof Thomabauer, von
Simon Humer auf dem Grill wieder. Humer
vermarktet einen Teil seiner 160 maisfrei ge-
flitterten Mastschweine selbst, zwei Drittel
davon gehen aber an Bio-Schwein Austria.
Die Ferkel kauft er von der Versuchsanstalt
Raumberg-Gumpenstein —von dort kommen
auch seine britischen Berkshire-Schweine.
»Die sind sehr gutmiitig und brav. Auferdem
ist die Fettauflage extrem hochwertig, die
Konsistenz des Fettes ist buttrig, kernig, ein
festes Fett. Warm kann man das kaum essen,
aber als kalter Speck ist es ein Traum. Aufler-
dem ist das Fleisch intramuskuldr toll gema-
sert.“ Nicht umsonst nennt man die Berkshi-
re die ,Kobe-Rinder“ unter den Schweinen.
Ein Problem sieht Humer allerdings, wie
viele Bio-Bauern, in der Klassifizierung, da er
die sogenannte S-Klasse, diese zeichnet einen
mebhr als 60 prozentigen Muskelfleischanteil
aus, nie erreichen kann. ,Von der Genetik her

Fotos: Andrea Pascher
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sind die resistenten Rassen einfach anders zu
beurteilen als die Hochgeziichteten und ha-
ben daher auch viel mehr Fett.“ Was er aber
als sehr positiv anmerkt, ist, dass er als
Bio-Schweineziichter ein besseres Ansehen
hat und so mit einem Fixpreis rechnen kann.

Fett wird immer beliebter

Die irrige Meinung, dass Schweinefleisch
mager sein sollte und damit auch gesiinder
ist, hat sich erst in den letzten etwa 30 Jahren
in den K&pfen der Konsumenten festgesetzt.
Hier sieht Robert Buchberger dringenden In-
formationsbedarf. Seiner Meinung nach
muss man dem Kunden erkliren, dass Fett
mit Maf und Ziel gut und auch gesund ist.
Und natiirlich sollte man den heimischen
Konsumenten auch langsam dahin fiihren,
dass er bereit ist, mehr fiir das Fleisch zu zah-
len. , Aber selbstverstindlich muss der Kunde
das hochwertige Fleisch auch kennenlernen,
muss es kosten und muss erfahren, warum er
mehr bezahlt als fiir konventionell hergestell-
tes, so Buchberger, ,und natiirlich muss der
Konsument auch begreifen, dass auch Fett
gut schmecken kann. All das ist ein Genera-
tionenprojekt, aber wir als Fleischer kénnten

Mehr
Kutter- und Cliptechnik

é Verkostungsteller mit fiinf von zehn
Fleisch-Kandidaten - sowohl roh als
auch gebraten.

Experten und Genussmenschen
beim Begutachten und Verkosten!

Aus einem exzellenten Teilnehmer-
feld wurden gleich ex aequo drei
Produkte auf Platz eins gewéhlt: das
Ostscherblick-Schwein (1), eine neue
Kreuzung aus Edelschwein (Mutter)
und Duroc (Vater).

Das Wollschwein (2), eine alte Ras-
se, die durch ihr ungewohnliches
Haarkleid mit Unterwolle und locki-
gen Borsten erkennbar ist.

Als Dritter im Bunde der Besten
findet sich eine neue Kreuzung aus
Magaliza, Durock und Pietrain (3).

2

hier genau unsere Nische finden und profes-
sionell ausfiillen!“Was den engagierten Flei-
scher ibrigens auch bewegt, ist, dass ,Bauern
nicht nach Qualitit bezahlt werden, sondern
nach der Klassifizierung — mehr Fleisch we-
niger Fett”.

Der Kaiserin sei Dank

Auch alte Rassen riicken immer mehr in
den Fokus der Gourmets — und eine ganz be-
sondere kommt vom niederdsterreichischen
Juniperhof von Joe Kranawetter: Das Turopol-
je-Schwein. Diese Rasse gibt es seit 250 Jahren
und wurde ziichterisch nie beeinflusst. Ein
paar Exemplare sind auch im Tiergarten
Schénbrunn beheimatet. ,,Das Besondere ist,
dass das Fleisch heute noch wie zu Maria The-
resisas Zeiten schmeckt. Urspriinglich in der
kroatischen Region rund um Zagreb beheima-
tet, kam es nach dem Jugoslawienkrieg nach
Osterreich, erklirt Kranawetter, der hier viel
experimentiert hat. Vor allem die Frage, in wel-
chem Alter des Tieres das Fleisch am besten
schmeckt, brauchte ein wenig Erfahrung. Die
Tiere werden bei Fleischermeister Josef Klee-
mann in Markersdorf zerlegt und schliefilich
von Kranawetter zu bestem Speck verarbeitet.

15, A-5281 Utendorf
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Auch der Schweinepapst war da

Klarerweise auch mit am Koch.Campus
dabei war der vielfach ausgezeichnete
»Schweinepapst“ Norbert Hackl, der mit sei-
nen Labonca Sonnenschweinen Gsterreich-
weit immer wieder fiir Furore sorgt. Er ldsst
bei Grill-Talk seinen Weg Revue passieren:
»Als ich 2003 auf Bio umgestellt habe, war
klar, dass die Zufriedenheit der Tiere im Mit-
telpunkt steht. Das sieht man am Ausdruck
und dem Verhalten der Tiere. Aber auch fiir
den Geschmack des Fleisches ist wichtig, dass
ohne Stress geschlachtet wird. Also hat Hackl
eine Weideschlachtung eingerichtet, die er
durch ,Genussscheine® finanzierte. Hier ha-
ben seine Kunden quasi Gutscheine erwor-
ben, die er innerhalb von zehn Jahren in Form
von Naturalien ,.zuriickzahlt“. In dieser Form
hat er, so verrit Hackl, iiber 400.000,— Euro
fiir das Projekt aufstellen kénnen.

Das gesunde Wollschwein

Ein weiteres Highlight des Events war ein
Besuch auf dem Bauernhof von Toni Krispel,
der seit mehr als 20 Jahren seiner Leiden-
schaft, dem Wollschwein frént — und dabei
eng mit der Fleischerei Eduard Scharfy zu-
sammenarbeitet. Urspriinglich von der Arche
Austria erhalten, liefert die etwa 300 Jahre alte
Rasse mit einem etwa 70 %igen Fettanteil vie-
le gesunde Omega-3-Fettsduren. Wie gut das
schmecken kann, wurde selbstverstindlich
auch gleich gezeigt — leider kénnen wir das
hier an dieser Stelle ,nur” zeigen: siehe Bild
oben rechts. Die Spezialitit vom Genussgut
Krispel in Neusetz bei Hof bei Straden, be-
kannt auch fiir seine feinen Weine, ist der
Neusetzer, ein bis zu 15cm dicker Rii-
ckenspeck, der im Basalttrog zwischen sechs

und neun Monaten im Meersalz und verschie-
denen Krdutern bei einer Temperatur von 2
bis 4° C reift.

Wie sich Metzger abheben sollen

Auch Haubenkoch Andreas Déllerer hat
sich diesen Genussevent nicht entgehen las-
sen. Als Mitglied des Koch.Campus sprach er
unter anderem auch sehr offen die Probleme
der Fleischereien an. ,Die heutigen Fleisch-
hauer diirfen nicht einfach die gleichen Pro-
dukte wie im Supermarkt anbieten. Sie miis-
sen sich mit speziellen Produkten und eben-
solcher Qualitit von der Masse abheben®
analysiert Dollerer, ,die Supermarkte werden
im Angebot ja auch immer besser, da muss
der Metzger als individueller Betrieb seine
Situation nutzen.“ Und Déllerer nimmt auch
nicht mehr zeitgemdfle Sortimente einiger
Metzger unter die Lupe: ,Man braucht keine
30 Sorten Wurst. Wenn es die 15 richtigen sind
—und die dann auch besonders gut produziert
und/oder biologisch sind, dann ist das dem
heutigen Kunden lieber. Nur so kann der
Metzger in Zukunft erfolgreich sein.“ Nicht
zuletzt sieht er auch die Preisentwicklung
extrem kritisch, denn ,richtig gutes Fleisch
muss teurer werden®.

Zukunft des Schweins

Eines hat der Koch.Campus auf alle Félle
aufgezeigt: Produzenten, Fleischer und K6-
che miissen an einem Strang ziehen, denn
nur gemeinsam kann dem Konsumenten
vermittelt werden, was Qualitit bedeutet.
Und Fleischermeister Robert Buchberger
bringt es auf den Punkt: ,Das Credo fiir den
Konsumenten sollte sein: weniger Fleisch,
dafiir hochwertige Qualitit.“ Andrea Pascher Bl

Simon Humer vom Biohof Thomabauer mit

seinem Speck vom britischen Berkshire-
Schwein (2. Bild von oben)

Robert Buchberger mit Haubenkoch Andreas
Déllerer im Genussgesprach (3. Bild v. oben)
Schweineschwanze a la Heinz Reitbauer (oben
& links): Erst geschmort, abgekiihlt und

dann knusprig gegrillt - Osterreichs bester
Koch zeigt wie ,,Nose to Tail* schmecken
kann.

Ebenso am Herd standen Hans Peter Fink,
Patron von Fink's Delikatessen (Bild I.

auflen) und Starkoch Vitus Winkler.
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FUR DIE FESTTAGSTHEKE

Cremig, schmackhaft und mit individueller Note:
Patés sind ein Fixpunkt rund um die Feiertage.
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DAS ,LACHELND

Mit Fossette liefert Vandemoortele ein neues
Sandwich, das allen Trends der Zeit entspricht.

R und um die Weihnachtsfeier-
tage muss es etwas Besonde-
res sein. Und was passt besser in
die Theke als feine Pasteten oder
kostliche Patés. Schnell zuberei-
tet sind sie ein optisches High-
light. In den geschmacklichen
Variationen sind der Fantasie so
gut wie keine Grenzen gesetzt.

Damit liegt man richtig

Die perfekte Wahl fiir alle Va-
rianten von Pasteten ist Batavia
Perle Extraklasse. Die Wiirzmi-
schung besticht mit gut kompo-
nierten Nuancen von Ingwer,

Macis und Vanille und sorgt fiir
eine perfekte Basis. Kreative Vari-
anten lassen sich kinderleicht
produzieren, beispielsweise als
Leberpastete mit Pflaumen oder
Leberpastete mit Ananas. Wer es
gerne ,wild“ mag, verwdhnt seine
Kunden mit edler Paté mit Wild-
schwein oder Hirsch. Hier sorgt
Rusticana Grobe Leberwurst
mit Ingwer, Nelke und leichter
Thymiannote sowie sichtbaren
Kriuterbestandteilen ein edel-
wiirziges Aroma. Zusdtzlich ver-
leiht Superba einen abgerunde-
ten Geschmack. www.wiberg.eu ll

e

Ein abwechslungsreiches
Sandwich-und Snacking-Sor-
timent ist ein Anziehungsmag-
net fiir viele Gaste. Vielfalt und
Raffinesse sind gefragt, denn nur
weil die Mahlzeit ,.to go“ erfolgt,
sinken nicht die Anspriiche der
Zielgruppe. Der moderne Foodie
wiinscht sich einen Snack, der
bequem verzehrt werden kann,
den Gedanken der bewussten Ex-
ndhrung entspricht und zudem
optisch zum ,Reinbeiflen” ver-
fithrt. Keine leichte Aufgabe fiir
den Entscheider in Hinblick auf
knappe Ressourcen.

PHT Hygieneschleusen

Einfach und késtlich

Mit Fossette, dem neuen
Produkt von Vandemoortele ist
man all diesen Herausforderun-
gen gewachsen. Das franzgsisch
angehauchte Geback Banquet
d’Or ist ein weiches, rundes und
flaches Weckerl mit einem Hauch
von nativem Olivendl, im Stein-
ofen gebacken und leicht be-
mebhlt. In der Zubereitung bietet
das Fossette maximalen Komfort:
Das fertig gebackene Produkt auf-
tauen, belegen und servieren. Fiir
mehr Knusprigkeit im Ofen erhit-
zen. www.vandemoortele.com ll

Ihr Erfolg beginnt bei der sicheren Zutrittskontrolle

F

KOCHWURST VOM FEINSTEN

Beck Gewdirze liefern die pulverformige
Gewdurzzubereitung fur Blut- und Rotwurst.

ie Gewlirz-Experten Beck

liefern mit Thiiringer Rot-
wurst Brillantrot ein pulver-
formiges Wiirzprdparat zur ge-
schmacklich perfekten Abrun-
dung. Mit kriftigen Noten aus
Muskat, Piment, Majoran und
Pfeffer wird es in drei unter-
schiedlichen Variationen ange-
boten. Alle Infos und Bestel-
lung: www.beck-gewuerze.de ll

Wir sind Partner von:

IT=C

FRONTMATEC HYGIENE

Seit 11 Jahren zuverldssiger Partner der
Lebensmittelbranche Fiir Hygiene und
Technologie in Osterreich.

Durchdachte Personal- und Betriebshygiene
sichern lhren wirtschaftlichen Erfolg und
optimieren Arbeitsprozesse. Erfahren Sie
mehr Gber unsere innovativen
Hygiene-Gesamtsysteme:

www.pht.group
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ZWISCHEN SPECKHIMMEL
UND DRY-AGE-REIFERAUM

Karnerta erstrahlt in Klagenfurt in neuem Glanz. Echtholz, ein freundliches Lichtkonzept
und noch viel Schones mehr machen den Standort zum modernen Shopping-Tempel.

arnerta verarbeitet am Produktions-
K standort in Klagenfurt das Fleisch von

Tieren heimischer Landwirte und ist
Osterreichs gréfiter Hersteller von frisch
vorgekochten Teigwaren. Am stark frequen-
tierten Stidring werden die Produkte direkt
im Fleischfachmarkt an Geschifts- und Pri-
vatkunden verkauft. Verspriihten der Ver-
kaufsraum und der angegliederte Imbiss mit
Neonlicht, wandhoher Verfliesung und Edel-
stahlmobeln die Atmosphare eines Fabrik-
verkaufs aus vergangenen Zeiten, so prasen-

tiert sich der Flagship-Store (200 m?) der
Karnerta nach fiinfw6chigem Umbau durch
Aichinger nunmehr mit,Speckhimmel“und
Dry-Age-Reiferaum als ,Dei Fleischer*.

nDei Fleischer" in Klagenfurt

»Karnerta verkauft Qualititsfleisch mit
regionaler Herkunft sowie hochwertige Teig-
und Wurstwaren. Das Shop-Design und das
neue Konzept unterstiitzen die Positionie-
rung und schaffen ein bislang am Standort
unbekanntes Einkaufserlebnis®, beschreibt

Ernst Sommerauer, Vertriebsleiter Aichinger
Osterreich, die Aufgabenstellung. Die Quali-
tdtsphilosophie wird vor allem mit dem be-
gehbaren und in die Fassade integrierten Dry-
Age-Reiferaum sichtbar inszeniert.

Fleischpriasentation vom Feinsten

Die Verdnderung des Konzepts wird be-
reits von auflen sichtbar: Eine Fassadenver-
kleidung aus vertikalen Holzlamellen. Der
»Speckhimmel“ und der Dry-Age-Reiferaum
sind in der Fensterfront wie ein Bilderrahmen




Fotos: Aichinger

mit breiten Echtholzplanken eingefasst. Die
groflen Bodenfliesen und die Wandgestal-
tung in warmen Naturténen harmonieren
mit der dunklen Decke und der rustikalen
Altholzverkleidung der Kiihltheken, den Re-
galen, der Kaffeestation und des Imbisses
(»Dei Kuchl®). Die Fleischspezialititen wer-
den in der Aichinger Kiihltheke Sirius in Be-
dienung angeboten.

Abgepackte Fleisch- und Wurstprodukte,
frische Teigwaren, Convenienceprodukte und
Molkereiprodukte vom Kooperationspartner
Kdrntnermilch werden im SB-Kithlmé6bel
TopSpot Mio+ angeboten. ,Dei Kuchl“ pra-
sentiert von warmen Snacks bis zu komplet-
ten Mittagsmeniis in der Theke Aichinger
Gourmet auf dem Wirmesystem Platte 64.
Bequeme Sitzhocker laden an den Hochti-
schen zum Verweilen und Verzehr vor Ort ein.
Ergdnzt wird das Sortiment mit Lebensmit-
teln heimischer Erzeuger. Diese werden wie
die frischen Produkte mit dem Lichtsystem
von we-shoplight inszeniert. Volker Simon W

Aichinger - The Best for
Fresh Food on Stage

Aichinger ist einer der fiihrenden
Anbieter fiir kreatives Shop-Design
und innovative Qualitatsprodukte
»Made in Germany". Als Multispe-
zialist schafft Aichinger emotionale
Fresh-Food-Erlebniswelten, die
Einkauf und Genuss verbinden.
Multispezialist bedeutet: Kompetenz-
biindelung der Bereiche Ladenbau/
Kihlmobel, Lichtdesign und
-konzepte von we-shoplight sowie
digitale Losungen fir POS-Marketing
und Filialmanagement von Shop-I1Q.

Das Aichinger-Versprechen:
,Erfolg lasst sich einrichten -
analog und digital."

Aichinger GmbH
A 8054 Graz, Premstatterst. 41
T 0316/28 45 56 W www.aichinger.de
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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




www.gourmetfein.com

MARKTFUHRERBEI
TRANSPARENZ & GLAUBWURDIGKEIT

Wir von gourmetfein leben Regionalitat zu 100 Prozent und garantieren sie sogar eidesstattlich. Das macht uns seit
Jahren zu Marktfiihrern bei Transparenz und Glaubwiirdigkeit. Die Menschen haben ein Recht zu erfahren, woher
das Fleisch kommt. Wir sagen es ihnen: Hofgenau!
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GBERIO HOFG@

Das Schweine- und Rindfleisch bei gourmetfein
wird unter der Marke OBERIO Hofgenau gefiihrt
und kommt exklusiv von 46 Schweine- und 200
Rinderbauern aus Osterreich. OBERIO Hofgenau
steht fiir 100 % regionale und nachhaltige
Produkte. Die gourmetfein Partner-Bauern
verzichten aus Uberzeugung auf Glyphosat,
Gentechnik und Soja aus dem Regenwald. Auch
Langstrecken-Tiertransporte sind tabu.

Auf allen Fleisch-, Wurst- und Leberkase-
produkten aus dem Hause gourmetfein wird
am Etikett genau angegeben, von welchem
Partner-Bauernhof aus Osterreich das Fleisch
kommt.

OBERIO Hofgenau S-Karree
Art-Nr. 3205

Herkunftskennzeichnung:

amy Franz Dietachmair, A-4642 Sattledt

Mehr Infos unter: www.oberio.at

Gehen Sie mit uns neue Wege!

Mit der OBERIO Hofgenau Fleischlinie und
unserem einzigartigen Vertriebskonzept sind
wir enge Partner von vielen Metzgereien.
Jetzt informieren unter:

+ 43 7277 3295 - 131



