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Diese kleinen Philips Luftreiniger
saugen mit einem kraftvollen Motor Luft
in das Innere des Gerates und leiten sie

durch ein mehrstufiges Filtersystem.
Die Luft wird somit gereinigt und wieder
an die Raumluft abgegeben.

In den Philips Luftreinigern
beseitigt ein dreischichtiges
Filtersystem 99,97 Prozent der in
der Luft schwirrenden Partikel
mit einer GroBe von 0,003 pm® - kleiner
als das kleinste bekannte Virus.
www.philips.at

FEINE DINGE FUR
ARBEIT & GENUSS

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

KIRSCHTOMATEN, PESTO
Nachhaltige

UND MOZZARELLA — . Etiketten aus
Gras- oder
Hanfpapier!

PAPRIKA UND MOZZARELLA ! )
Etiket Schiller

KRAUTER-KNOBLAUCH-
BUTTER UND MOZZARELLA

g
Vandemoortele steht Fine Dining Grill & BBQ
. . e _ Ludwig Maurer,
mit seiner Traditions Heiko Antoniewicz

marke Lanterna fur
italienische Handwerks-
kunst und prasentiert
die neuen MonoPortion
Focaccia backfrisch aus
den italienischen
Werken in Bella Italia.

Fleischpapst Ludwig Maurer und
Innovationskoch Heiko Antoniewicz
prasentieren in diesem etwas an-
deren Grillkochbuch eine innovative
Kombination aus Avantgarde und
archaischem Garen mit Feuer, Glut,
Asche und Rauch.

In Uber 60 Rezepten zeigt das wilde
Duo, welches Potenzial in diesem
Thema steckt - und macht Gusto
einmal mehr den Griller anzufeuern.
Matthaes-Verlag, € 71,90
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Bundesinnungsmeister der
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Es gibt Artikel, die drei Mal
innerhalb eines Monats teurer
geworden sind. Alleine der
Liter Pflanzendl kostet im Ein-
kauf mittlerweile € 26,50. Es
ist zur Zeit DER Wahnsinn und
eigentlich bleibt mir nichts
anderes zu sagen, als: Bitte
haltet alle durch!

Vonseiten der Wirtschafts-
kammer wird zum Gliick viel
Lobbying betrieben, so wurde
unter anderem erreicht, dass
betroffenen Betrieben 30 %
der Energiemehrkosten er-
stattet werden. Aber natirlich
kann die WK nicht auf den

LAUTER NEUE AUFSCHNEIDER Sz ™

Ronny Paulusch hat wieder neue Cortadore ausgebildet. Unter anderem sind jetzt Rudi Kann man etwas tun? Fir
Stiickler, Johann Kaufmann und Bettina Habel professionelle Aufschneider geworden. die Betriebe ist es immens

>/

D as richtige Schneiden eines Schinkens ist nicht
nur Handwerk, es ist pure Kunst. Ein Cortador
ist Experte und ,Bildhauer” zugleich. Er sorgt dafiir,
dass der Genuss des Schinkens zu einem einzigartigen
Erlebnis wird. In Spanien hat der Cortador, wortlich
tibersetzt mit Schneider, einen hohen Stellenwert.
Um Cortador zu werden, durchliuft man eine in-
tensive Ausbildung, angefangen beim korrekten
Einlegen der Keule in den Schinkenstdnder, dem
Offnen der Kostbarkeit und entfernen der leicht
ranzigen Fettschicht, {iber das Trennen des Flei-
sches vom Knochen bis hin zum perfekten Schnitt
und augenschmeichelnder Prasentation: Ein guter
Cortador weif} genau, worauf es ankommt.

Die Ausbildung fiir 6sterreichische Aufschnei-
der hat Diplom-Fleischsommelier Ronny Paulusch
iibernommen und bietet viel beachtete Kurse an. Die
letzte Ausbildung fand in der die Vulcano-Schin-
kenmanufaktur statt und war mit Dr. Rudolf Stiick-
ler (Bild oben) von der AMA, Johann Kaufmann (Bild
rechts) vom Fleischhof und Bettina Habel (Bild rechts)
von Vulcano hochkaritig besetzt. Die insgesamt
sechs Teilnehmer wurden in zw6lf theoretischen
Modulen, einer zweigeteilten praktischen sowie der
schriftlichen Priifung zu Cortadoren ausgebildet,
bekamen vom WIFI-Steiermark ein Cortador-Zeug-
nis ausgestellt und diirfen kiinftig als kompetente
Genussbotschafter:innen rund um das Thema Kno-
chenschinken auftreten. Abgerundet wurde die
Ausbildung durch einen Foodpairing Workshop mit
einem ortsansdssigen Winzer. Wir gratulieren den
frisch gebackenen Austro-Cortadoren! Alle Infos zur
Ausbildung: www.cortador.events Hl

wichtig, den Bleistift in die
Hand zu nehmen und klug zu
kalkulieren. Ich kann meinen
Kolleginnen und Kollegen nur
ans Herz legen, die notwen-
digen Uberbriickungen nicht
aus der Substanz heraus-
zunehmen. Es ist - meines
Erachtens - notwendig, die
Mehrkosten in der Kalkulation
unterzubringen. Ich bin selbst
betroffen und weild natrlich,
dass das leichter gesagt als
getan ist.

Wichtig ist zudem, dass

sich jeder Betrieb mit seiner
Energie auseinandersetzt.

So weitermachen, wie in den
letzten 20 Jahren -, das spielt
es nun nicht mehr. Es gibt
nach wie vor Betriebe, die
einen immensen Aufholbedarf
bei ihrer Energieoptimie-
rung haben. Es gibt bereits
viele gute Moglichkeiten:
Warmerlickgewinnung,
Spitzenstrom-Optimierungen,
PV-Anlagen, etc.

Diese Krise nimmt uns alle in
die Pflicht, mehr Verantwor-
tung fur unsere Umwelt zu
Ubernehmen. So gesehen ist
auch diese Krise eine Chance,
denn die Energiewende war
schon lange notwendig.

Schreiben Sie uns Ihre Meinung
an: online@fleischundco.at
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Bereits seit drei Generationen dreht sich METZGEREI MACHE FEIERT 100 JAHRE

in der Metzgerei Mache im Stadtteil Leo-
poldskron-Moos alles um die Veredelung von
Fleisch. ,1922, also vor genau 100 Jahren,
wurde der Vorzeigebetrieb gegriindet. Die

Die Salzburger Traditionsfleischerei Mache feiert ihr Jubildum — unter den
Gratulanten war auch Landeshauptmann Wilfried Haslauer.

Ausnahmestellung der Fleischerei griindet
sich auf Sorgfalt, Leidenschaft, Qualitdt und
Kreativitdt. Das beginnt schon beim person-
lichen Auswihlen der tierischen Rohstoffe®,
betont Landeshauptmann Wilfried Haslauer.

Innovation und Tradition

»Die Einzigartigkeit der Metzgerei Mache
kann man auch im wahrsten Sinne des Wor-
tes schmecken. Denn die traditionellen
Waurstsorten gibt es nur im Geschift in der
Moosstrale®, so Landeshauptmann Wilfried
Haslauer, der dem Unternehmen fiir die
nichsten 100 Jahre alles Gute wiinscht. ,,Die
Tradition und heimische Qualitit sind uns
immer wichtig gewesen, dazu gehort auch
Innovation und die beste Beratung fiir unse-
re Kundinnen und Kunden. Mittlerweile steht
mit meinem Sohn Matthias auch die vierte
Generation in den Startléchern. Darauf sind

. . . . A Die Jubilaumsfeier der Metzgerei Mache in Salzburg - im Bild zu sehen (v.1.) Biirgermeister
wir ganz besonders stolz", ergdnzt Firmenin-  Harald Preuner, Kathrin Mache, Matthias Mache, Elfi Mache, Johann Mache, Simone Mache,
haber Johann Mache. H Michaela Mache und Landeshauptmann Wilfried Haslauer.

Fotos: Land Tirol/Die Fotografen; Land Salzburg/Franz Neumayr, beigestellt

www.gourmetfein.com

www.oberio.at

Werden Sie unser
Ve rtl‘i e bS pa rtl‘l er! Nahere Infos unter business.gourmetfein.com




Anton Mattle, Manuela
Handl, Karl Christian HandI
und Christine Handl
freuen sich liber die

grofBe Auszeichnung.

ZWEI TIROLER BETRIEBE GEEHRT

Die Metzgerei Huber und Handl Tyrol wurden als ,Tiroler Traditionsbetrieb" fir runde
Betriebsjubilden vom Tiroler Landeshauptmann Anton Mattle ausgezeichnet.

\/ertreter:innen von 13 Unter-
nehmen mit Jubilden zwi-
schen 40 und 210 Jahren wurden
von Wirtschaftslandesrat Anton
Mattle, im Congress Igls als Tiro-
ler Traditionsbetrieb ausgezeich-
net. Die dltesten ausgezeichneten
Betriebe waren die Metzgerei
Huber GmbH in Oberndorf in
Tirol mit 210 Jahren sowie die
GBG Seidemann GmbH in Kema-
ten und die Handl Tyrol GmbH in
Pians mit jeweils 120 Jahren.

»Egal, ob Klein-, Mittel- oder
Grofibetrieb — die Tiroler Traditi-
onsbetriebe leisten Grofartiges
fiir die heimische Wirtschaft. Die
13 Unternehmen, die wir heute in
feierlichem Rahmen vor den Vor-
hang holen, bieten Arbeitspldtze
fiir viele Tiroler:innen, zeichnen
sich durch ihre jahrzehntelange,
erfolgreiche wirtschaftliche Td-
tigkeit aus, betonte Anton Matt-
le in seiner Rede.

210 Jahre Huber
Die Metzgerei Huber GmbH
wurde im Jahr 1812 von Johann

Huber in der Kitzbiiheler Bichl-
strafle gegriindet. In den letzten
Jahrzehnten hat sich der Betrieb
vom Kitzbiiheler Stadtmetzger zu
einer der grofiten Metzgereien im
Bezirk Kitzbiihel entwickelt und
besteht heute aus dem Produkti-
onsgebdude in Oberndorf, drei
Filialen in Kitzbiihel und Kirch-
berg sowie einem Catering.

Josef Huber senior hat den Be-
trieb 1979 gemeinsam mit seiner
Frau Anni von seinen Eltern iiber-
nommen. Ende der 1990er-Jahre
stellte er den ersten Auflendienst-
mitarbeiter ein; heute beliefert die
Metzgerei Huber mehr als 400
Stammkunden in der heimischen
Gastronomie sowie den deutschen
und Osterreichischen Lebensmit-
teleinzelhandel mit hausgemach-
ten Kitzbiiheler Schinken-, Speck-
und Wurstspezialititen. Es arbei-
ten rund 60 Mitarbeiter:innen in
der Metzgerei, den Filialen sowie
dem Catering. Mit Josef Huber ju-
nior iibernimmt nun die siebte
Generation an Metzgermeistern
den Familienbetrieb.

120 Jahre Handl Tyrol

Vor 120 Jahren, im Jahre 1902,
griindete Karl C. Handl in Pians
seinen eigenen Fleischhauerbe-
trieb. 1920 erdffneten die ersten
Filialen in Landeck und Galtiir,
1923 verliefd bereits die erste Liefe-
rung ,Boxele“ — so wurden die
Bergwurzn genannt — Pians in
Richtung Wien. Die Leidenschaft
wurde tiber Generationen weiter-
gegeben. So schrieb sein Sohn 1926
das Rezeptbuch, in dem die gehei-
men Gewiirzmischungen festge-
halten wurden, nach denen auch
heute noch die original Tiroler
Spezialitdten hergestellt werden.
Im Jahr 1970 iibernahm Karl Franz
Handl das Unternehmen, das seit
1990 unter Handl Tyrol bekannt ist.
Er verlegte das Unternehmen an
den Ortsrand von Pians und
schaffte es gemeinsam mit seiner
Frau Christine, den kleinen Betrieb
mit 15 Mitarbeiter:innen zu einem
mittelstandischen Familienunter-
nehmen zu entwickeln. Aus der
kleinen Fleischhauerei in Tirol ist
langst ein Unternehmen bedeuten-
der Grofie mit vier Produktions-
standorten und rund 700 Mitarbei-
ter:innen geworden. Mehr als
65Prozent der Spezialititen wer-
den in circa 30 Lander weltweit
exportiert. Seit 2011 fiithrt Karl
Christian Handl in vierter Genera-
tion die Handl Tyrol GmbH — an-
fangs gemeinsam mit seinem Bru-
der Markus, seit 2016 als alleinver-
antwortlicher geschdftsfithrender
Gesellschafter. l

LR Mattle gratuliert Jo-
sef Huber jun. und sen.
von der Metzgerei Huber.

Ernst Sommerauer von
Aichinger Uber Trends und
Anforderungen im Ladenbau

Kunden und Sortiment. Die
Standort- ist mit der Kunden-
analyse eng verknipft. Bei
einem neuen Standort und
auch bei einem Umbau stellen
sich immer diese Fragen: Wer
sind meine Kunden und welche
maochte ich neu gewinnen?
Warum sind diese meine
Kunden oder warum sollen
diese meine Kunden werden?
Ein verkehrsglinstiger Standort
mit Parkplatzen spricht neben
den Donnerstags- bis Sams-
tagseinkaufern zuséatzlich von
Montag bis Freitag Handwerker
und Mitarbeiter im Auf3en-
dienst zu einer Jause oder
Mittagstisch an. Mittlerweile
aber auch berufstéatige Eltern
mit Kindern, die ein schnelles,
aber dennoch hochwertiges
Angebot zum Mittags- oder
Abendessen bendtigen. Durch
den Trend zum Homeoffice,
auch nach Corona, ist das
Jausen- und Mittagsgeschaft
im Umfeld von Behdrden und
Burogebauden riicklaufig.
Daflr hat es sich im Umfeld von
Schulen und Studieneinrich-
tungen wieder erholt.

Bei einem bestehenden
Standort lohnt sich ein Blick
auf die Kunden, um den Laden
und das Sortiment zu ge-
stalten. Singles, kaufkraftige
Dinks (Double Income, No
Kids), gut situierte Silver Ager,
alleinstehende &ltere Men-
schen sprechen hochwertige
selbstgemachte Teil- oder
Voll-Conveninceprodukte,
Saucen, Suppen, Verpacktes,
neue Cuts und hochwertiges
Grillfleisch an. Auch Hun-

de- und Katzenliebhaber sind
potenzielle Kunden. Metzger,
die flr die Mitbewohner mit Fell
ihren Kunden frisches BARF
anbieten, wissen von guten
Umsétzen und Ertragen zu
berichten. Bei Standorten ohne
Nahversorger in Umfeld
empfiehlt sich das Angebot
von handwerklich hergestellten
Produkten flir den taglichen
Bedarf: Aufstriche, Eier, Kartof-
feln, Nudeln, Ol, Essig, Gemiise
- und auch Molkereiprodukte.



MIT UKO MICROSHOPS JETZT
BARGELDLOS BEZAHLEN

Top-News fir Automatenverkauf: UKO Microshops revolutio-
niert das Cashless-Payment mit Jugendschutz in Osterreich.

D as Osterreichische Familienunter-
nehmen UKO Microshops,
Premiumanbieter von Zigaretten- und
Warenautomaten, hat es sich zum Ziel
gemacht, seinen Kunden & Partnern quer
durch alle Branchen, mehr Zeit und mehr
Umsatz zu verschaffen. Der Innovations-
fithrer mit vier Niederlassungen in Os-
terreich betreut bereits iiber 6.000 Ziga-
retten- und Warenautomaten. ,Wir ver-
kaufen mittlerweile keine einfachen
Automaten mehr, sondern innovative
Premium-Vertriebslésungen. Ob Trafi-
ken, Hotels, Nahversorger, Spitzenkoche
oder Manufakturen. Mit unseren
Microshops erméglichen wir automati-
schen 24/7-Vertrieb fiir fast alle Produk-
te, so CEO Moritz Unterkofler. In den
letzten Monaten hat UKO iiber 500.000
Euro in technische Innovation investiert
und bricht ab Mitte 2023 den Status Quo
& Monopol des bisher einzigen Anbieters
mit Jugendschutz in Osterreich auf. Die
exklusive Partnerschaft mit Nayax wur-
de am Samstag im Rahmen der Gast-Mes-
se in Salzburg prasentiert.

Trend zu Cashless-Payment

Neben den Produkten im Microshop
entwickeln sich auch die Zahlungsme-
thoden am Microshop rasant. Es bezah-

L

len mittlerweile bereits

ca. 50% der Kunden

bargeldlos — das entspricht

einem Trend im Cashless-Payment
von jdhrlich plus finf Prozent. Wich-
tig ist vor allem die integrierte Alters-
abfrage beim Zahlungsmodul fiir den
Verkauf jugendgeschiitzter Produkte
wie Tabakwaren. Die bisherigen Modu-
le in Osterreich waren jedoch zu grof},
zu unflexibel und fiihrte zu hohen Di-
sagio-Kosten fiir die Betreiber.

Schlank, schnell, giinstig

UKO Microshops bringt ab Mitte
2023 gemeinsam mit Nayax ein
NFC-Modul mit integriertem Jugend-
schutz auf den Markt, das in jeder Dis-
ziplin gewinnt. Es ist kleiner, was vor
allem fiir den Einbau in kompakte Ziga-
rettenautomaten wichtig ist, schneller
in der Inbetriebnahme und der laufen-
den Zahlungsabwicklung und auch
giinstiger bei den Transaktionskosten.
In die gemeinsame Entwicklung der
Jugendschutzfunktion investiert UKO
iber 500.000 Euro als Exklusiv-
Vertriebspartner in Osterreich. Moritz
Unterkofler fasst zusammen: ,Mit dieser
Entwicklung & Partnerschaft fiir
NFC-Module mit Jugendschutz durch-
brechen wir das stillstehende Monopol
und setzen einen weiteren Schritt in
Richtung Unabhingigkeit und mehr
Innovationsleistung fiir unsere Kunden
& Partner.“ Die neuen NFC-Module sind
neben dem integrierten Jugendschutz
zudem vollgepackt mit leistungsstarken
Funktionen wie kontaktlosen NFC- und
QR-Zahlungen, Telemetrie, Marketing-
instrumenten und Remote-Automa-
ten-Management.

Auch Sammy Yahiaoui, CRO vom
Fintech- Global-Leader Nayax, seit 2022
an der NASDAQ-Borse gelistet, freut sich
iiber die Partnerschaft: ,Wir haben mit
UKO exklusiv die Jugendschutzfunktion
fiir Osterreich entwickelt und bringen
2023 das leistungsstdrkste Micro-Cash-
less-Paymentmodul auf den Markt. Ich
freue mich auf diese Partnerschaft mit
dem Innovationsfiihrer von Warenauto-
maten — UKO Microshops. l
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Nachgefragt bei ...

Stefan Sorgo
Geschaftsfihrer
bei Sorgo
Anlagenbau

in Karnten

Herr Sorgo, wie geht es einem
Anlagenbauer im Herbst 2022?

Die Auftragslage war 2021 und 2022 aufRerge-
wohnlich. Daher haben wir im Herbst und zum
Jahresende hin noch einiges abzuarbeiten. Wir
sind sehr zufrieden!

Die Preisexplosion ist enorm, die
Menschen haben wenig Geld zur
Verfiigung. Spiiren Sie das auch?

Wir merken, dass der Investitionsbedarf und die
Investitionsbereitschaft im kommenden Jahr
am Sinken sind. Die steigenden Preise betreffen
uns alle. Beispielsweise haben sich die Preise
fur Edelstahl und Elektroteile zum Teil verdreifacht
- ohne sie kdnnen wir jedoch nicht produzieren
und die erhchten Preise kdnnen wir ebenso
wenig 1:1 weitergeben.

lhre Kunden kommen aus Industrie und
Handwerk. Wie sieht es da aus?

Handwerk und Industrie haben in den letzten
Jahren sehr viel investiert, speziell auch den
Forderungen geschuldet. Wir konnten beobach-
ten, dass das Handwerk seit der COVID-
Pandemie einen erheblichen Aufschwung

erlebt hat und dieser noch anhélt. Industrie
sowie Handwerk sind seit den erheblichen
Preissteigerungen der Energie sehr sensibilisiert
auf die Effizienz. Eine energiesparende Anlage ist
heutzutage das A und O!

Krise als Chance ... gibt es da vielleicht
einen Lichtblick?

Chance sehe ich in diesem Sinn keine. Leider
haben wir nach wie vor damit zu kdmpfen,
qualifiziertes Personal zu finden. Wir kénnen
nur versuchen, unser Unternehmen in der Kos-
tenstruktur zu optimieren, die Krise abzuwarten
und etwas flr die Zukunft daraus mitzunehmen.

Welche Mafinahmen setzen Sie

fiir lhr Unternehmen?

Wir haben in einige Maschinen investiert, um die
Produktion effizienter zu gestalten. Die erhohten
Stromkosten konnen wir relativ gut durch

unsere Photovoltaikanlage abfangen. Um die
Lieferengpasse zu bewaltigen, haben wir unser
Lager aufgestockt und unser Bestellwesen
optimiert.

lhre personliche Einschitzung zur Krise ...
Ich denke, uns steht eine Rezession bevor.

~\




Innovativer Fleischer-
meister: Patrick Pabst
will mit modernem
Verkaufskonzept als
GenussPapst
durchstarten.

DER ,,FLEISCH-PABST“ FUHRT

ZUM GENUSS-HIMMEL

Eine Fleischerei mit Rezeption, die Kunden auch ein Paar Frankfurter frei Haus zustellt?
Patrick Pabst bietet — mitten in Zeiten grofiter Preissteigerungen — genau das. Warum

sich das ausgeht und wie er das oberdsterreichischen Start-up ,GenussPabst" anlegt,
erzahlte der Fleisch-Profi Roland Graf,

tudium der Lebensmittel-
S technologie, gefolgt von

einer Fleischerlehre, die er
als Meister abgeschlossen hat —
Patrick Franz Pabst kennt die
Branche trotz seiner jungen Jah-
re bestens. Bei der Innviertler
Fleischwaren KG hat er gearbei-
tet, im Schlachtbetrieb der
Handlbauer-Gruppe, bei Hiittha-
ler Frischfleisch in der Qualitits-
kontrolle und Naturddrme ver-
kaufte er von Schwaben bis nach
Siidtirol. Diese massive Erfah-
rung ist die Schlagkraft hinter
,GenussPabst®, das er im Oktober
in Vocklabruck erdffnet hat. Auf
Neudeutsch wiirde man bei sei-
nem Geschift von einem ,,Con-
cept Store” sprechen, wenn die
besten Erzeugnisse von einem
Kenner kuratiert und weiterver-
kauft werden. ,Wie soll ich einen
Schinken besser machen als je-

mand, der das seit Jahrzehnten
macht?, fragt Pabst. Und schnei-
det zur Antwort den Kund:innen
lieber eine Scheibe von Werner
Grafs Rauchschinken oder dem
»Piroschka-Speck“ aus Lei-
thaprodersdorf auf.

Spezialitaten-Konzept

Der Oberdsterreicher reiht
sich damit in eine Reihe von
Fleischereien neuen Typs ein:
Produziert wird nicht im Haus,
veredelt schon — so wie es z.B.
auch Wiens ,Praterwirt” (siehe
auch Fleisch & Co 7/2022) hilt.
Dafiir sorgen mehrere Spezialis-
ten fiir ein Sortiment von Hart-
wiirsten bis Rohschinken, das
sich nicht verstecken braucht
und ,weg von der Industrie
geht®. Der Schinkenspeck aus
Siidtirol stammt ebenso von ei-
nem kleinen Produzenten wie

die Landjdger von Hans Pfluger
in Thiersee, lokale Geniisse lie-
fert etwa die Innviertler Bio-Ka-
serei Hoflmaier aus Lochen am
See im Innviertel.

Erwerben kann man diese
Kostlichkeiten vor Ort, an der
Linzer Strafle (lokal als ,Lei-
ner-Kreuzung“ bekannt), wo Pa-
trick Pabst die Kunden an einer
Rezeption empfingt wie in ei-
nem Hotel (siehe Bild rechts). Die
entspannte Atmosphire und das
Kundengespridch im nur 15m?
groflen Verkaufsraum sind ihm
wichtig, vor allem aber gibt es
keine Kiihlvitrinen. Denn das
eigentliche Geschift liegt nicht
in der Abholung, sondern in der
Zustellung. Wie es die Branchen-
grofen ,Gurkerl.at oder , Flink"
vorzeigen, stellt auch ,Ge-
nussPabst” seine Waren zu. Be-
stellt wird bis 18 Uhr des Vortags

in den Gemeinden der Region
Vocklabruck, zugestellt am Tag
darauf.

Nachhaltig dank Logistik

»Das hilft auch gegen die
Verschwendung®, ist dem Griin-
der auch die nachhaltige Seite
seiner in Eigenlogistik betriebe-
nen Greifilerei auf Rédern wich-
tig. Papier statt Plastik herrscht
etwa bei der Verpackung vor.
Und nattirlich gibt es beim ge-
lernten Oberdsterreicher auch
warme Speisen zu bestellen, die
das Herz hoher schlagen lassen:
Ein Bratl muss natiirlich sein,
aber auch Hascheeknddel kom-
men gerne ins Haus. ,Das Bratl
wird immer am Vorabend ins
Rohr geschoben und ist dann so
entsprechend frisch.”

Und wenn jemand nur finf
Blatteln Schinken bestellt? ,Den

Fotos: Genuss-Pabst



Kunden rate ich bewusst immer:
Bestellt lieber weniger, dafiir 6f-
ter, wischt Pabst die Bedenken
beiseite. Zehn Euro kdamen bei
seinem breiten Sortiment
schnell zusammen. Sollte je-
mand auf Dauer immer nur we-
gen fiinf Deka Wurst den Liefer-
dienst bemiihen, setzt er — Haus-
rucker durch und durch - auf
ein offenes Gesprdch: ,Das Sys-
tem kann nur funktionieren,
wenn alle mitspielen.“ Zumal es
Pabst den Kunden ohnehin
leicht macht. Eine Kooperation
mit der ,Streuobstwerkstatt“ so-
wie dem lokalen Bicker etwa
sorgt fiir ein komplettes Friih-
stiick mit Sédften, Honig und Ge-
back. ,Die Preise liegen genau so
hoch wie beim Bicker®, ein
Kiimmelweckerl um einen Euro
etwa packt man genauso gerne
zu den Wurstwaren wie Salat
zum Hithnerspiel oder Sauer-
kraut zum Surripperl.

Der Pabst als Papst

Zwei Mitarbeiter und ein
Fahrer gehoren zum Start-Team
von ,GenussPabst*, der sich als
Marke fiir Genuss etablieren
will. Das unterstrich auch das
originelle Video zur Eréffnung,
in dem vom Vatikan auf das
Hausruckviertel geschnitten
wird. Patrick Franz Pabst iiber-
nimmt so optisch die Rolle als
»Oberhaupt fiir Genussartikel“.
Und als solcher sorgt er sich
auch um die gestiegenen Kos-
ten. Von der Planrechnung des

Start-ups im Madrz 2022 samt
einem Strompreis von neun
Cent kann er heute nur triu-
men; der aktuelle Tarif sieht 50
Cent vor. Der Verzicht auf offe-
ne Kiihltheken kommt Pabst
zwar entgegen, doch weiterge-
ben kann er die Kosten nicht.”

Breites Sortiment

Umsdtze generiert aber
auch das Catering-Service, das
vom Plattenlegen bis zum
»Bratl fiir 150 Personen” ange-
boten wird. Doch sein Zustell-
service im Kleinen soll fiir alle
leistbar bleiben, nicht zuletzt
auch fiir Familien: ,Fiir unsere
Waren muss dafiir niemand
mehr wegfahren.” Und er selbst
versucht Umwege in seiner Lo-
gistik hintanzuhalten. Dafiir
will ,GenussPabst“ seinen Kun-
den 2023 auch ein noch breite-
res Sortiment bieten. Da kann
dann Bier dazukommen oder
natiirlich auch die gesamte Bei-
lagen-Welt fiir die Grillsaison.
Beraten werden die Anrufer be-
reits jetzt in Richtung Mehrver-
kauf: Soll es noch ein Semmerl
zur Wurst sein? Oder benotigt
jemand eine Vorspeise oder ei-
nen Salat als Beilage? Und am
Ende kénnte ,,auch eine Listung
im stationdren Handel mit ei-
nem Eigenlabel stehen“. Denn
manchmal denkt auch der
Vocklabrucker Pabst ganz or-
thodox.

Roland Graf

https://genusspabst.at
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Das zentrale Kernstiick
des neuen Fachgeschifts
ist die Theke Sirius©3
von Aichinger. Der ideale
Rahmen

fiir die Prasentation des
Angebots der Kirchdorfer
Fleischwaren.

VOM DIENSTLEISTER ZUM

NAHVERSORGER

Die Kirchdorfer Fleischwaren habe sich in Osterreich als Zerlegebetrieb und Partner der
grol3en Fleisch- und Wurstwarenhersteller einen hervorragenden Namen gemacht. Seit
2016 fungiert das Unternehmen auch als klassischer Nahversorger und hat heuer nun

auch das Fachgeschaft neu gestaltet — und vergrof3ert!

as 1980 als reiner Schlachtbetrieb
begann, setzte sich 1989 als Zerle-
gebetrieb fort. Die Kirchdorfer

Fleischwaren Gesellschaft m.b.H. im oberds-
terreichischen Kirchdorf an der Krems hat
sich in dieser Nische in Osterreich einen
hervorragenden Namen und mit dieser

Dienstleistung zum unverzichtbaren Partner
nambhafter Fleisch- und Wurstwarenherstel-
ler gemacht. Aber auch in der Gastronomie
wird das Sortiment des Unternehmens sehr
geschdtzt.

Geschiftsfiihrer Andreas Stiirmer weif
von den zahlreichen Investitionen in den

Die Kirchdorfer
Fleischwaren in Kirch-
dorf an der Krems

haben sich mit der neuen
Fleischerei ein tolles
Standbein als Nahversor-
ger geschaffen.

letzten 15 Jahren zu berichten: ,Unsere
Hauptthemen waren die Herkunftsgarantie
und die Riickverfolgbarkeit. Seit 2009 bieten
wir nur noch Fleisch aus Osterreich an.“ Das
Unternehmen zerlegt hauptsachlich Schwei-
ne, aber auch einen geringen Anteil an Rin-
dern. Wichtigste Kunden sind renommierte
Betriebe wie Berger, Wiesbauer, Wiesbau-
er-Gourmet, Senninger, Krainer, Messner,
Sorger und viele weitere. Aber auch kleine
und mittlere Fleischereien in den meisten
Bundeslindern werden beliefert. Das Roh-
material bekommen die Kirchdorfer
Fleischwaren von den wichtigsten Schlacht-
hofen Oberdsterreichs wie Handlbauer,
Grofdfurtner, Gruber, Hochhauser oder auch
Berghamer.

Start als Nahversorger
In kleinem Rahmen, eher fiir den Haus-
bedarf und mit einem kleinen Fabrikverkauf

3), HaRo (2)

Foto:Aichinger (



haben die Kirchdorfer Fleischwaren schon
linger gewurstet. So richtig mit dem Thema
»Nahversorgung“ durchgestartet ist das Un-
ternehmen dann 2016. Andreas Stiirmer be-
richtet: ,Damals hat der Fleischer in Michel-
dorf in unserer unmittelbaren Umgebung
zugesperrt, der Kollege in Kirchdorf an der
Krems steht unmittelbar vor der Betriebs-
schliefung, daher war es fiir uns nur logisch,
dieses Thema stdrker anzugehen. Daher ha-
ben wir 2016 schon eine erste kleine Fleische-
rei eingerichtet. Dieses Fachgeschift wurde
von der Beviolkerung so gut angenommen,
dass sich relativ bald herausstellte, dass die
Grofle nicht reichen wiirde. Daher haben wir
uns 2020 entschieden, den gesamten Ver-
kaufsbereich neu zu gestalten und zu vergro-
fRern, aber auch die Produktion auszubauen.
Hier haben wir in neue Kiihl- und Klimarei-
ferdume investiert, aber auch eigene Fiillerei-
und Verpackungskapazititen geschaffen.

Das neue Geschaft

Die eigentlichen Planungen starteten im
Janner 2021, im August 2021 begann der Um-
bau. Er6ffnet wurde das neue Fachgeschaft
im Juni 2022. Das neue Fachgeschift wurde
gemeinsam mit dem Ladenbauprofi Aichin-
ger gestaltet, federfithrend fiir das deutsche
Ladenbauunternehmen war der Aichin-
ger-Experte Andreas Raab an der Gestaltung,
Umsetzung und Koordination des Umbaus
beteiligt. Das neue Geschaft ist stattliche 125
Quadratmeter grof. Prunkstiick des Ladens
ist einmal mehr die Theke Sirius©3 von Ai-
chinger. Aber auch der grofle Dry Ager, der
gelungene Verzehrbereich und die zahlrei-
chen SB-Schridnke laden den Geniefler zum
Zugreifen und Verweilen ein.

Umstellung auf Vollsortiment

Die Kirchdorfer Fleischwaren stellen
nicht zuletzt aufgrund der aktuellen Inves-
titionen in die Herstellung das volle Sorti-
ment an Fleisch- und Wurstwaren her. Sogar
Salami, Rohwiirstel und Kantwurst werden

|
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o Der Verzehrsbereich
- ladt zum Verweilen ein,
N 14 im Vordergrund gibt

Geschaftsfiihrer
Andreas

Stiirmer ist auf
die Rohwurst-
kompetenz seines
Unternehmens
ganz zu Recht
stolz. Die schar-
fen Hauswiirstel
schmecken wirklich
exzellent.

in Kirchdorf veredelt. Die Spezialitdten des
Hauses sind der Bauernschinken, die Krakau-
er, der Speck und das breite Wiirstelangebot.
Dazu kommt eine breite Palette an Halbfer-
tig- und Fertiggerichten sowie tdgliche Me-
niis. Besonders die Spezialititen im Glas wie
Gulasch, Beuschel, Pasta Bolognese etc. wer-
den sehr gut angenommen.

Die Essenspldtze im Geschift sind stets
stark frequentiert, ebenso jene vor dem La-
den. Fiir Hungrige auflerhalb der Offnungs-
zeiten oder an Sonntagen stehen vor dem
Geschift gleich zwei Verkaufsautomaten zur
Verfiigung, die auch regelmiflig nachgefiillt
werden miissen.

Die drei Standbeine

Wesentliches Standbein der Kirchdorfer
Fleischwaren bleibt nattirlich die Zerlegung.
Das Fachgeschift mit seinem Vollsortiment
entwickelt sich aber weiterhin ausgespro-
chen positiv, sodass dieser Bereich immer
wichtiger wird. Der Neubau hat dieser Ent-
wicklung noch einmal Dynamik verliehen.
Das dritte Standbein im Haus ist der Verleih
von Grillgerdten fiir Fleisch, Wurst, Spanfer-

Ein wunderbares, mo-
dernes Fachgeschift:
Die Fleischerei der
Kirchdorfer Fleischwa-
‘ ren bietet fiir jeden
Genieler etwas.

= es auch Schmankerin
4 fiir Hund und Katz' als
SB-Ware.

kel und Hiihner, aber auch von Fritteusen
und simtlichem Equipment fiir Catering
und Partyservice. Andreas Stiirmer: ,Vom
kleinen Geburtstagsfest bis zu grofien Volks-
festen mit Bierzelt konnen wir alles mit
Schankanlagen, Geschirr, Besteck und Gli-
sern ausstatten. Wir fithren das komplette
Programm. Auch dieser Geschiftszweig ent-
wickelt sich seit dem Ende der Corona-Lock-
downs sehr erfolgreich.

Familie als Starke

Die Kraft beziehen die Kirchdorfer
Fleischwaren aus dem Familienzusammen-
halt. Einerseits sind mit Roman und Gerlin-
de Rankl noch die Seniorchefs eingebunden,
andererseits fiihren die beiden Briider
Andreas und Peter Stiirmer den Betrieb aus-
gesprochen erfolgreich, der dritte Bruder
Maximilian Rankl zeichnet fiir die Kommis-
sionierung und die Verladung verantwort-
lich. Die Kirchdorfer Fleischwaren beschif-
tigen aktuell 48 Mitarbeiter inklusive der
Familie. Auch zwei der Gattinnen der drei
Briider, Daniela Stiirmer und Oksana Rankl
arbeiten im Unternehmen. HaRo M




INSZENIERUNG ALS
ERFOLGSGARANT

Der EU-Schlachthof Ebner in Irnfritz im Waldviertel hat sein Fachgeschaft in ein Fleisch-
paradies verwandelt. Als Partner entschied man sich fur den Ladenbauprofi Aichinger.

= as richtige Inszenieren von Wurst- und
"' -~ D Fleischprodukten ist heute wichtiger
= > denn je. Das hat auch der EU-Schlacht-
hof von Fleischermeister Wolfgang Ebner er-
kannt und sein Fachgeschift runderneuert.
Die Wurzeln des Familienbetriebs, Wolfgang
Ebner fithrt den Betrieb gemeinsam mit Gat-
tin Karin und Bruder Reinhard, reichen bis in
dasJahr 1917 zuriick. Nach dem ersten grofien
Erneuerungsschritt im Jahr 1999, damals wur-
de der Schlachthof EU-reif neu errichtet, ist
die Vergroflerung und komplette Umgestal-
tung des Fachgeschifts ein weiterer wesent-
licher Meilenstein in der Unternehmenshis-
torie. Heute beschiftigen die Ebners 30 Mit-
arbeiter, fithren eine Filiale in Drosendorf,

Auch fiir das Zusatzsortiment ist
mehr als genug Platz vorhanden.
Das Geschift ist hell und kunden-
freundlich gestaltet. Die Saule als
Altbestand wurde perfekt integriert.

Foto: Ebner (1) Aichinger (2)
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betreiben einen Verkaufsautomaten beim EKZ
in Horn, der sensationell gut geht, mit einem
Wort, das Geschift floriert. Ganz besonders
seit dem Umbau im November 2021.

Die Spezialititen des Hauses erfreuen
sich bei Kund:innen aus nah und fern grofler
Beliebtheit. Hervorzuheben sind die Wald-
viertler Saumaisen, der Leberkdse, das Ge-
selchte, die Diirre und vieles mehr. Beim
Fleisch ist die Eigenschlachtung natiirlich
ein besonderes Plus.

Der Geschiftsumbau

Das Fachgeschaift in Irnfritz wurde kom-
plett erneuert und wesentlich vergréfert
und bietet jetzt den Feinschmeckern auf ei-
ner Fliche von 80 Quadratmetern alles, was
das Herz begehrt. Als Partner fiir den Umbau
und die Neugestaltung entschied man sich
fiir den Ladenbauprofi Aichinger.

Die Umbauarbeiten umfassten folgende
Schritte:

e Das bestehende Lokal wurde komplett
entkernt.

e Alle Installationen wurden neu verlegt
und auf Stand der Technik gebracht (Sanitdr,
Kilte, Elektro).

e Der Verkaufsraum wurde im vorderen
Bereich mit einem Zubau erweitert und be-
dienseitig wurde ein alter Kithlraum in den
Nebenraum verlegt, sodass auch hier mehr
Platz zur Verfiigung steht.

e Eine mit rund sechs Metern lingere
Verkaufstheke wurde eingebaut.

e Acht exquisite Verabreichungsplitze
wurden geschaffen.

e Der Kundenraum wurde wesentlich
vergroflert.

e Ein barrierefreier und iiberdachter Zu-
gang wurde installiert.

Die gréfte Herausforderung wahrend des
Umbaus war es, die grofe Sdule sowie den
zugehorigen Trager vom letzten Umbau ent-
sprechend in das Neue Lokal zu integrieren.
Das ist hervorragend gelungen.

Das Kernstiick: die Theke Sirius 3

Das zentrale Kernstiick des neuen Fachge-
schifts der Ebners ist die Theke Sirius©3 von
Aichinger.

Dieses Modell liberzeugt mit beeindru-
ckenden Features:

e sinkende Betriebskosten dank eines to
zwischen -3 °C und -6 °C und eines dement-
sprechend geringen Kdlteleistungsbedarfs

e Entlastung der Mitarbeiter, mehr Ab-
verkauf durch verbesserte Ergonomie,
Bedienfreundlichkeit und Zubeho6r

e unterschiedlichste Glasaufsitze fiir je-
den Bedarf

e Die Multi-Fan-Technologie erhéht die
Betriebssicherheit.

e Der Verdampfer ist verzinnt und hat
dadurch geringste Korrosionsanfilligkeit.

Ein zufriedener Fleischer

Kein Wunder, dass Fleischermeister
Wolfgang Ebner ins Schwirmen kommt: ,Der
Umbau hat trotz aller Herausforderungen
bestens geklappt, wir haben den Zeitplan

Besonders stolz ist Wolfgang
Ebner auch auf die Fleischqualitat.
Hervorzuheben sind die speziellen

Zuschnitte von der Kalbin.

Ausgabe 09/2022

Zusatzlich zur
VergroBerung des
Verkaufsraumes
wurden auch acht
Gastoplatze geschaffen.

Das neue Fachgeschift der Ebners
von auBlen: Ein barrierefreier und
Uberdachter Zugang wurde installiert.

perfekt eingehalten. Die Kunden nehmen
das neue Geschift sensationell an, der Um-
satz hat mehr als deutlich zugelegt. Unsere
Spezialitdten konnen wir jetzt endlich so in
Szene setzen, wie sie es verdienen. Auch
unser Fachverkduferinnen sind restlos be-
geistert.”

Besonders stolz ist Wolfgang Ebner auch
auf die Fleischqualitit. Hervorzuheben sind
die speziellen Zuschnitte von der Kalbin, der
Fleischer denkt sogar tiber die Anschaffung
eines Dry Agers nach.

HaRo W
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DER EINKAUF
IM WANDEL

Eine neue Umfrage zeigt,
wie hybrid die Einkaufsge-
wohnheiten bereits sind.

as den Einkauf von Produkten des
tdglichen Bedarfs wie Lebensmittel
und Drogerieprodukte angeht, sind

die Osterreicher:innen traditionell: 85 % kau-
fen vorwiegend offline, also im Geschift ein.
Knapp zehn Prozent sind hybride Shopper,
also solchen, die zum Teil vor Ort, zum Teil
digital einkaufen. Fast ausschliefiliche On-
line-Shopper gibt es gerade einmal fiinf Pro-
zent, so zeigt die Umfrage von marketagent.
Dennoch zeichnet sich ein Shift ab: Knapp
jeder Zweite ist der Meinung, dass zukiinftig
mehr Menschen Produkte des tdglichen Be-
darfs im Internet bestellen werden. Denn das
Online-Shopping bietet Vorteile: Vor allem je-
derzeit und von iiberall bestellen zu kénnen ist
fiir knapp die Hélfte ein grofier Pluspunkt.

Trendwende bei den Jiingeren

Die Generation Z setzt bereits vermehrt
auf Online-Kdufe und informiert sich Gfter
iiber Lebensmittel im Internet. Im Gegensatz
dazu sind die dlteren Altersgruppen gegen-
iber dem digitalen Einkaufen noch etwas
skeptisch. Griinde dafiir konnten in den un-
terschiedlichen Einkaufsbediirfnissen zu
finden zu sein: Wihrend die Baby Boomer
und die Generation X die Beratung und den
zwischenmenschlichen Kontakt vor Ort im
Geschift schitzen, haben fiir die jiingeren
Generationen andere Aspekte Prioritdt beim
Einkauf ihrer Konsumpgiiter.

»Besonders spannend sind die Ergebnis-
se liber neue Moglichkeiten, die fiir das
Shopping in Zukunft relevant sein und die
Grenzen zwischen offline und online ver-
schwimmen lassen werden®, erliutert Tho-
mas Schwabl, Geschiftsfiihrer von Market-
agent. ,Neben der Online-Bestellung nach
Hause sind fiir die Befragten vor allem Self-
Check-out-Kassen und die Mdoglichkeit, den
QR-Code auf Produkten einzuscannen, um
weitere Infos dazu zu erhalten, interessant.”

Top-Vorteile beim Online-Einkauf

48,8 % rund um die Uhr bestellbar

44,8 % bequem — kein Weg, kein Tragen

37,2 % keine Wartezeit an der Kassa

34 % Zeitersparnis

30,3 % einfacher Preisvergleich
Haushaltsentscheider:innen, n=1.000, Mehr-
fach-Nennung moglich W

FIT FUR DIE ZUKUNFT: DER
ERSTE METZGEREILADEN
OHNE VERKAUFSPERSONAL

Der Arbeitskraftemangel als Innovationsbooster: Die
Metzgerei Hack eroffnet einen Selbstbedienungsladen.

ir begreifen die aktuelle Personal-
knappheit im Metzgerhandwerk
nicht als Problem, sondern als

Chance®, sagt Steffen Schiitze, Metzgermeis-
ter und Geschiftsfithrer der Metzgerei Hack
im deutschen Freising. Zusammen mit dem
Planungsbiiro Obermeier, den Spezialisten
fiir Metzgereiladenbau von Schrutka-Peu-
kert und den Experten fiir personalfreie La-
dengeschifte von SmartStore24 arbeitet er
aktuell mit Hochdruck an dem ehrgeizigen
Projekt, noch in diesem Jahr den ersten rund
um die Uhr ge6ffneten Metzgereiladen ohne
Personal zu eréffnen.

Unbegrenzte Offnungszeiten

Wie das fiir den Kunden geht? Ganz ein-
fach: einmalig registrieren, die Tiir 6ffnet
sich, einkaufen, den ganzen Einkaufskorb
samt Inhalt in die Scan-Box legen, kurz war-
ten, elektronisch bezahlen —das war’s. ,Rund
um die Uhr einkaufen und bezahlen ist so
fiir die Menschen total einfach. Scannen und
Bezahlen iibernimmt das System automa-
tisch®, Michael Kimmich, Geschiftsfithrer
SmartStore24. Wie das fiir den Metzger geht?
Noch einfacher: Die Offnungszeiten sind
unbegrenzt, die Bestandsverwaltung auto-
matisch, alle gingigen Zahlungsmethoden

konnen eingebunden werden. Diebstahl ist
durch die Kundenregistrierung und diverse
Kameras praktisch ausgeschlossen, sagen die
Entwickler von SmartStore24.

Die richtige Ladenbaul6sung

Fiir die richtige Einkaufsatmosphire
sorgt das Planungsbiiro Obermeier zusam-
men mit Schrutka-Peukert. ,Die Kunden
sollen gerne kommen und sich wohlfiihlen,
auch ohne Bedientheke und Personal®, sagt
Peter Obermeier. Da das erste Selbstldu-
fer-Projekt — so der Name von Schrutka-Peu-
kert fiir neue Ladenbaukonzepte mit keinem
oder wenig Personal — noch dieses Jahr er-
6ffnen soll, werden einige Bestandteile der
3-D-Konzeptstudie erst nachtrdglich umge-
setzt, der Laden an sich wird aber laufen.
Obermeier und Schrutka-Peukert sehen die
Zukunft fiir Handwerksmetzgereien ohne-
hin in gemischten Ladenbaulsungen — qua-
si Selbstldufer light —, die traditionelle Be-
dientheken mit automatisierten Ladenberei-
chen kombinieren. So kann dank cleverer
Planung das Geschift mit weniger Personal
betrieben werden und nach Ladenschluss
kann sogar noch ein Teil des Ladens linger
oder auch rund um die Uhr ohne Personal
ge6ffnet bleiben. M



DIE KUNST DES AUFSCHNEIDENS

Das 6sterreichische Unternehmen S.A.M. KUCHLER Electronics GmbH entwickelt und produziert hochqualitative
Aufschnitt- und Verpackungsmaschinen am Headquarter-Standort in Klagenfurt. Als Familienunternehmen in zweiter
Generation steht seit 60 Jahren das Schneiden und Verpacken von Wurst, Schinken, Kase auf mdglichst kleinem Raum
im Fokus. Die standige Weiterentwicklung der Gerate fihrt zur Weltfihrerschaft von innovativen Losungen.

egriindet und aufgebaut

wurde die Kuchler Group

vom Unternehmer und
Erfinder Fritz Kuchler. Schon mit
23 Jahren wurde Kuchler Gene-
ralvertreter eines deutschen
Waagen- und Aufschnittmaschi-
nen-Herstellers. Daher hatte der
Firmengriinder seit seiner Ju-
gend intensiven Einblick in die
Probleme, die Anwender mit
Aufschnittmaschinen tagtdglich
haben und hatten, ob beim Flei-
scherfachgeschift oder bei der
Supermarktfeinkosttheke. Aus
diesen Erfahrungen heraus ent-
standen zahlreiche Verbesse-
rungsideen und die Vision einer
Maschine, die Aufschnitte auto-
matisch ohne Handbertihrung
schneiden kann. Als dann in den
spdten 60er-Jahren die Elektro-
nik aufkam, erkannte Fritz Kuch-

ler das Potenzial zur Verwirkli-
chung seiner Vision.

1971 brachte er die erste elek-
tronisch gesteuerte Aufschnitt-
maschine der Welt (!) auf den
Markt. Sie legte den Grundstein
fiir den Aufbau des modernen
Unternehmens mit umfangrei-
cher Entwicklungsabteilung,
eigener Produktion in Osterreich
und dem Vertrieb unter der Mar-
ke S.A.M. Ubrigens, S.A.M. steht
fiir das Lateinische ,Sine Auxilio
Manus“ — was iibersetzt ,ohne
Hilfe der Hand" bedeutet.

Superlativ S.A.M.

Seither war und ist der welt-
weite Erfolg des Klagenfurter
Unternehmens nicht mehr auf-
zuhalten. Ungezdhlte Patente,
insgesamt mehr als 500 (!), mel-
dete S.A.M. Kuchler im Lauf der

Jahrzehnte an. Tochterunterneh-
men in Deutschland und in der
Schweiz sind beredtes Zeugnis
fiir die expansive Firmenpolitik,
rund 50 Mitarbeiter in Oster-
reich und weitere zehn an den
beiden anderen Standorten sor-
gen fiir zufriedene Kunden.

Diesen Erfindergeist von Un-
ternehmensgriinder Fritz Kuch-
ler verspiirt man bei einem
Rundgang im Stammhaus in
Klagenfurt auf Schritt und Tritt.
Vor allem in der Entwicklungs-
abteilung, in der die kreativen
Tiftler des Unternehmens an
immer neuen Losungen im Sinne
der Anwender arbeiten. Aber
auch im aktuellen Schauraum, in
dem das gesamte Leistungsspek-
trum von S.A.M. Kuchler Electro-
nics mehr als eindrucksvoll un-
ter Beweis gestellt wird.

Die nichste Generation

Schon frithzeitig hatte Fritz
Kuchler erkannt, dass die Firmen-
nachfolge eine der wichtigsten
Entscheidungen im Leben eines
Unternehmers ist. So trat Sohn
Constantin schon 2016 mit 21Jah-
ren in das Unternehmen ein. Nur
zwei Jahre spiter, 2018 wurde
Constantin Kuchler Geschifts-
fithrer und fiithrt das Familienun-
ternehmen seither in nichster
Generation fort. ,Wir wurden in
die Firma geboren, wir haben un-
serem Vater schon als Kinder
wihrend der Autofahrten Ge-
schiftsbriefe vorgelesen, manch-
mal durften wir auch die Schule
schwinzen, um bei wichtigen
Terminen dabei zu sein. So hat
uns unser Vater frithzeitig an das
Unternehmerleben gewdhnt", er-
zdhlt der Firmenchef.
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Die S.A.M.-Unternehmensgeschichte

1963 Fritz Kuchler (Bild links) ibernimmt im Alter von 23 Jahren nach
dem Ableben seines Vaters das Unternehmen mit finf Mitarbeitern. Im
selben Jahr wurde er zum jlingsten Bizerba-Generalvertreter fir das
bestehende Verkaufsgebiet.

1969 Griindung der Entwicklungsabteilung ,,Electronics Construc-
tions", fir die Realisierung der Vision: Aufschnittmaschine mit automa-
tischer Scheibenablage ohne Handberiihrung. Die revolutionierende
Neuheit des Mikroprozessors ist Grundlage fir die Entwicklung. Patentan-
meldung der neuen Entwicklung: Mechanisches Ablegesystem mit elektro-
nischer Steuerung. 1970 und 1971 werden Patente fir finf Ldnder erteilt.

1971 Die erste elektronische Aufschnittmaschine der Welt wird von
Kuchler geboren. Erste Prasentation der Weltneuheit ,Elektronisch ge-
steuertes Ablegesystem". Die Serienfertigung wird in der Montagehalle
(siehe Bild unten) gestartet.

1979 Neubau des Kuchler-Werks fiir Produktion und Vertrieb in Kla-
genfurt mit direkter Fluganbindung. Bis heute werde alle S.A.M. Gerate
hier entwickelt und gebaut.

1983 «uchler wird eigensténdig und bringt unter der Marke S.A.M.
eine komplette Typenreihe der patentierten System-Aufschnittmaschinen
sowie elektronischen Ladenwaagen auf den Markt.

1985 Der vertrieb von S.AM. Geréten in Osterreich erfolgt erst Gber
Héandler, hiervon ausgenommen ist die Belieferung von Grof3kunden, wie
etwa der , Konsum Osterreich”. Durch die Firmengrindung der Kuchler
Electronics GmbH sowie Kuchler Electronics Deutschland GmbH steht
dem Direktverkauf in Osterreich und Deutschland nichts mehr im Wege.

1986 prasentation der S.A.M. Gerite auf der Internationalen Fachmesse IFFA in Frankfurt wird zu einem grof3en Erfolg. Es
werden Vertrage fiir die Vertretungen von S.A.M. Geraten mit Handlern aus acht Ldndern abgeschlossen, die einen sofortigen
Ausbau der Produktion erfordern.

1990 Innovationspreis der Stadt Klagenfurt fir die Produktlinie S.A.M. System-Aufschnittmaschinen. Firmengriindung von
Rent-a-Chalet (Kuchler Group) als Vorlduferin der heutigen S.A.M. Innovations GmbH & Co KG.

2001 start der ersten Slice-und-Pak-Gerate S.A.M. Handpak und S.A.M. P1. Die Einflihrung des Patent-Modells S.A.M. P2
und der Markenverpackung SamPak (Multi Frische Pak) 2002 fiihrt zu grof3en Erfolgen in Deutschland, Tschechien, Niederlande,
Belgien und in der Schweiz.

2006 Fertigstellung des Werkneubaues in Klagenfurt am Wérthersee, erweitert auf 4.500 m’modernster Ausstattung.

Foto: HaRo, S.A.M. Kuchler (4)

2016 burch die laufenden R&D-Entwicklungen von Fritz Kuchler wurden bis dato mehr als 500
Patente geschaffen. Fritz Kuchlers Sohn Constantin Kuchler steigt ins Unternehmen ein.

2018 constantin Kuchler wird zum Geschéftsfihrer bestellt. S.A.M. beliefert die ersten On-
line-Supermarkte mit Aufschnittsystemen und wird mit dem Innovationpreis des Landes Kérnten
ausgezeichnet.

2022 Entwicklung einer Weltneuheit im Bereich Slicing & Packaging: S.A.M. stellt auf der IFFA in
Frankfurt erstmalig die Neuentwicklung S.A.M. MAP-Maschine vor. Es ist die erste Aufschnitt- und
Verpackungsstrafe, die auf kleinstem Raum automatisch mehrlagige MAP-Packungen produziert.




SamPak - Kuchlers aktu-
ellster Innovationscoup

Das Thema ,Schneiden und
Verpacken“ sorgt heute fiir den
grofiten Umsatzanteil: Vollauto-
matische Aufschnitt- und Ver-
packungsstraflen mit Preisaus-
zeichnern, Aufschnitt- und
Verpackungsroboter fiir die
Bedientheke nach Industrie-
Standard 4.0, aber auch voll-
oder halbautomatische sowie
manuelle Aufschnittmaschinen
in Kombination mit Verpa-
ckungsgerdten fiir SamPaks
stellt S.A.M. Kuchler her.

Den vorldufig aktuellsten
Innovationscoup landete das
Unternehmen mit SamPak®, der
Verpackung, die das Aroma und
die Schnittfrische der Auf-
schnitte mehrere Tage lang be-
wahrt. Hygienisch, ohne Hand-
berithrung, in mehreren Lagen.
Jede Lage von der anderen ge-
trennt. Die atmungsaktiven
Mehrkammern ermdglichen
eine Entnahme nach Bedarf. Der
Kunde 6ffnet Portion fiir Porti-
on. Ungeo6finete Lagen bewah-
ren ihre Frische.

Neue Verpackungsstrafle

Ganz neu ist die MAP-Auf-
schnitt- und Verpackungsstrale
mit der unter Schutzatmosphi-
re verpackt wird. Damit wird
eine lange Haltbarkeit der Pa-
ckungen gewdhrt. Auf kleins-
tem Raum kann die Maschine
so fiir Produktionsstitten im
Mittelstand und Handwerk fle-
xibel produzieren. Die Gerdte
konnen dort eingesetzt werden,
wo Sliceranlagen zu grof}, tiber-

dimensioniert und unflexibel
sind. Aufgrund der kleinen
Standfliche benotigt die S.A.M.

Die Fertigungshalle
bietet den Mitarbei-
tern perfekte Arbeits-
bedingungen und den
passenden Rahmen
fiir die innovativen
Maschinen des
Herstellers in
Klagenfurt.

Aufschnitt- und Verpackungs-
strafle lediglich einen Platzbe-
darf von etwa zwei Meter und
produziert zirka 150 Packungen
pro Stunde vollautomatisch.
Dabei wird mit einer Maschine
geschnitten und verpackt, ganz
ohne hindisches Dazutun —
Sine Auxilio Manus eben.

Kurze Lieferzeiten

Eines der Erfolgsgeheimnis-
se des Klagenfurter Unterneh-
mens ist der hohe Selbstversor-
gungsgrad, der in Zeiten gravie-
render Lieferprobleme und
Rohstoffengpdsse den Unter-
schied ausmachen kann. So
werden die Bestandteile der
Maschinen und Anlagen in Kla-
genfurt selber gedreht und ge-
frast und damit in die benétigte
Form gebracht, auch die Kabel-
bdume werden selbst herge-
stellt. Lediglich die Rohmateri-
alien miissen zugekauft werden.
Das sorgt fiir kiirzere Lieferzei-
ten und ein kaum zu tiberbie-
tendes Preis-Leistungs-Verhalt-
nis. Ein grofles Plus in der heu-
tigen Zeit.

In diesem Sinne diirfen wir
uns wohl noch auf viele span-
nende Ideen aus Klagenfurt
freuen, die das Einkaufen bele-
ben und dem Verkaufspersonal
das Arbeitsleben erleichtern.

HaRo
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Besonders stolz ist man bei S.A.M. Kuchler auch auf die
unternehmenseigenen Dreh- und Frasanlagen, die nicht zuletzt
dafiir sorgen, dass die Lieferzeiten des Unternehmens nicht so
dramatisch gestiegen sind wie bei anderen Anbietern.

CLIPSYSTEME
AUFHANGELINIEN

Ossr. TPPER TIE



Der Vorarlberger
Verpackungsspezialist
Meier Verpackungen
feiert heuer sein
40-jahriges Jubilaum.
Fur Fleisch & Co hat das
Unternehmen, seit 2015
Teil der Bunzl-Gruppe,
die erfolgreichen Jahre
nochmals kurz Revue
passieren lassen.

DIE ZUKUNF'T DER VERPACKUNG
AKTIV MITGESTALTEN

eit mehr als 40 Jahren versorgt Meier
S Verpackungen seine Kunden mit den

optimalen Verpackungslésungen fiir
Lebensmittel, Versand und den To-go-Be-
reich. Die letzten Jahre haben die Welt vor
neue Herausforderungen gestellt — vom
Fachkrdftemangel bis zur Rohstoffknapp-
heit. Fiir Meier Verpackungen bedeutet dies
vor allem aber eines: ihre Kompetenzen als
Beschaffungsdienstleister sind so gefragt
wie noch nie.

Kleine Reise in die Vergangenheit

Vor 40 Jahren startete Erhard Meier als
»One-Man-Show" mit dem Verkauf von Jog-
hurtplatinen sein Unternehmen und entwi-
ckelte dieses fortan stetig weiter. Zu Beginn
war das Privathaus des Griinders sowohl
Firmengebdude als auch Lagerfliche. Bald
darauf entstanden die Fachabteilungen fiir
Fleisch- und Obstverpackungen. Spater folg-

ten die Bereiche Versandverpackungen, Hy-
giene und To-go. Aber vielleicht das Wich-
tigste: Immer mehr kompetente und moti-
vierte Verpackungsprofis verstiarkten das
Team.

Meier Verpackungen heute

Heute ist Meier Verpackungen ein mit-
telstdndisches Unternehmen mit 70 Mitar-
beitern im Innen- und Auflendienst und ei-
nem Jahresumsatz von iiber 45 Millionen
Euro. Nicht zuletzt bedingt durch die Ein-
gliederung in die Unternehmensgruppe
Bunzl plc im Jahr 2015 und die Neuaufstel-
lung der Fiihrungsebene mit Ralf Oesing-
mann im Jahr 2018: Oesingmann brachte das
Unternehmen besonders in puncto Digitali-
sierung und Nachhaltigkeit seither stetig
weiter voran: ,Digitalisierung ist nicht opti-
onal, sondern betrifft uns alle —, ob privat
oder geschiftlich. Nahezu alle Prozesse bei

Meier Verpackungen sind bereits erfolgreich
digitalisiert. Besonderer Fokus wird dabei
auf die Optimierung des Order-to-Cash-Pro-
zesses gelegt.”

Neben dem starken Fokus als Lieferant
fir die produzierende Industrie wird das
Produkt- und Leistungsspektrum permanent
mit neuen Portfolios ausgebaut. So ist Meier
Verpackungen ein regional verankertes und
international vernetztes Unternehmen, das
sich fiir seine Kunden an einem weltweiten
Netzwerk auditierter Lieferpartner des Bun-
zl-Konzerns bedienen kann. Ralf Oesing-
mann: ,Wir méchten uns die Verpackungs-
branche in fiinf Jahren nicht vorstellen — wir
wollen sie mitgestalten. Als verantwortungs-
bewusstes Mitglied der Verpackungsindus-
trie ist es unsere Aufgabe, den Markt an Ver-
packungslésungen mafigeblich mitzugestal-
ten und verschiedene Méglichkeiten aufzu-

zeigen — nachhaltig, innovativ, transparent.”

REDUCE
REPLACE
RECYCLE

5 xﬁ:&g‘;‘*ﬂm
ffchha]urgecvtle

Fotos: beigestellt
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Geschéftsfiihrer Ralf Oesingmann
und Bereichsleiter Vertrieb und
Marketing Stephan Holzhammer
(v.L.n.r.)

Gelebte Nachhaltigkeit

Vor allem die Nachhaltigkeit ist in der
Philosophie des Unternehmens ein wichtiger
Eckpfeiler. Die Losungen zielen darauf ab, fiir
jedes Produkt die maximale Haltbarkeit mit
der nachhaltigsten Verpackung zu erzielen.
MeierVerpackungen verfolgt hier die Ansitze
sreduce, replace und recycle“ — Foodwaste
minimieren, Nachhaltigkeit maximieren.

Konkret wurden folgende Ziele definiert:

e bis 2030 Energie ausschliefllich aus er-
neuerbaren Quellen

e nachhaltige Produkte — ,,reduce”
(Stdrkenreduktion) — ,replace” (substituieren
durch nachwachsende Rohstoffe) — ,recycle”
(wieder in Rohstoffkreislauf aufnehmbar)

e gewissenhafte Lieferketten durch
regelmiflige Lieferantenaudits

e Kompetenzen im eigenen Haus durch
eine hausinterne Akademie sowie externe
Weiterbildungen stadrken.

Auch Ralf Oesingmann bestdtigt: ,Schon
jetzt haben wir fiir fast alle unserer Produkt-
bereiche nachhaltige Alternativen freigetestet
oder in der Freitestung. Wir sehen aber auch,
dass die neuen Produkte in der Leistungsfd-
higkeit mitunter noch nicht 1:1 an die eta-
blierten Losungen heranreichen. Neben den
Produkten sehen wir zukiinftig einen erh6h-
ten Informationsbedarf in puncto Produktin-
formation fiir den Endverbraucher. Diesem
Bedarf werden wir ebenfalls Rechnung tra-
gen. Ein stetiger Austausch mit Kunden, End-
verbrauchern, Lieferanten, Behdorden und
Experten —intern und extern — erlaubt es uns,
Trends aufzugreifen, zu gestalten und auf den
Markt zu bringen.*

Neues Teammitglied

Im Jahr 2021 durfte Meier Verpackungen
Stephan Holzhammer als neuen Bereichsleiter
Vertrieb & Marketing begriifien. Und auch er
hat seither mafigeblichen Anteil daran, dass
es dem Unternehmen gelang, die Herausfor-
derungen der letzten Zeit zu meistern. ,Ist die
Herausforderung auch noch so grof}, mit Blick
auf das Ziel bleibt die Motivation im Team
hoch. Man wachst mit seinen Aufgaben, teil-
weise auch iiber sich hinaus. Der Weg zum
Ergebnis kann anstrengend und schwer sein,
aber er ist es wert, gegangen zu werden. Mit
diesem Mindset gelang es uns, trotz der
schwierigen Situationen als verldsslicher Part-
ner aus der Krise herauszugehen. Diese Denk-
weise méchten wir uns erhalten®, ist Stephan
Holzhammer Profi durch und durch.

Ein One-Stop-Shop fiir alle Bedarfe

Ein Ansprechpartner — wenig Aufwand —
alles aus einer Hand. Das ist der Gedanke hinter
der Transformation zum One-Stop-Shop. Alle
Wiinsche des Kunden rund um Verpackung und
Hygiene werden abgedeckt und kdnnen iiber
den gleichen Kanal und im selben Atemzug
abgewickelt werden. Nicht nur die Zeiterspar-
nis spielt hier eine wichtige Rolle fiir die Kun-
den — auch die Umwelt ist ein entscheidendes
Kriterium. Transportwege minimieren und mit
gutem Gewissen aus einem Sortiment nachhal-
tiger Produkte wahlen — dafiir wurde ein ausge-
Kkliigeltes Logistik-Konzept entwickelt.

To-go ist gekommen, um zu bleiben

Vom Café um die Ecke bis zum grofien Su-
permarkt: To-go hat sich durchgesetzt und
Meier Verpackungen ist voll mit dabei: Neben
der Hausmarke ,fairpac” (Verpackungen beste-
hend zu 100% aus nachwachsenden Rohstof-
fen) kommt nun die Marke ,Verive“ der Kon-
zernmutter Bunzl plc neu ins Sortiment. Verive
verfolgt diverse Ansitze, die mit dem Nachhal-
tigkeitskonzept des Unternehmens iiberein-
stimmen. Authentisch nachhaltige Lésungen,
bei denen jeder Schritt des Weges iiberpriift
wird. Vom Rohstoffeinsatz bis hin zu den Ar-
beitsbedingungen wihrend der gesamten
Wertschopfungskette. Das Motto: ,To-go ohne
schlechtes Gewissen.”

Aber nicht nur To-go, sondern auch Meier
Verpackungen ist hier, um zu bleiben. Mit 40
Jahren Erfahrung sind die Voraussetzungen fiir
weitere, erfolgreiche Jahrzehnte geradezu ideal.
Wir sind bereits gespannt, welche Entwicklun-
gen und Innovationen die Zukunft bringt. ll
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1989 wurde die Unternehmenszentrale in der
Diepoldsauer Stral3e in Hohenems bezogen

Gesamtnutzflaiche damals: 1.100 m*

Regional verankert in Hohenems - global
vernetzt als Teil der Bunzl-Gruppe:
Meier Verpackungen im Jubildumsjahr 2022.
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Die Lieferungen von
Maschinen und deren
Ersatzteilen ist fur Gerhard
Pockenauer-Gramiller dank
langjahriger Partnerschaften
im Moment gewahrleistet.
,Bel dieser Preisentwicklung
aber sind wir alle gefordert”,

so sein Fazitim
Fleisch & Co-Gesprach.

JWIR KONNTEN MIT EINEM
BLAUEN AUGE DAVONKOMMEN*

ie explodierenden Energiepreise ge-
D fahrden nicht nur den Wohlstand der

Bevolkerung, sie stellen auch die grof3-
te Herausforderung fiir alle Unternehmen des
Landes dar. 6.000 Geschiften droht, so schitzt
der Handelsverband, bis Jahresende die
Schliefung, viele weitere stofen an ihre wirt-
schaftlichen Grenzen. Uberdies bringen auch
der Arbeitskrdfte-Mangel, die unterschiedli-
chen Lieferschwierigkeiten und vieles mehr
die Unternehmen zusehends in die Bredouil-
le. Und das betrifft nicht ,nur die heimische
Fleischerbranche, sondern auch die Handels-
unternehmen.

Entsprechend schwierig ist die aktuelle
Situation auch fiir das Salzburger Familien-
unternehmen Franz Gramiller & Sohn
GmbH. Doch trotz vieler Probleme sieht DI
Gerhard Pockenauer-Gramiller im Interview
langerfristig auch Zuversicht am Horizont.
Sein Tenor gegeniiber Fleisch & Co: ,Durch
kluge Investitionen kénnen Industrie und
Handwerk durchaus auch profitieren.”

Fleisch & Co: Eine Krise jagt im Mo-
ment die andere. Wie steht es um lhr
Unternehmen?

DI Gerhard Pockenauer-Gramiller: ,Wir
sind aus der Coronapandemie an sich sehr
positiv gestartet. Die Nahrungsmittelindus-
trie und das -gewerbe hatten ja, im Gegensatz
zu anderen Branchen, immer etwas zu tun,
dadurch haben auch wir Zulieferer ganz gute
Umsitze gemacht.

Doch nun stecken wir in der nachs-
ten Krise fest ...

»Durch den Krieg in der Ukraine und der
daraus resultierenden Energiekosten-Explo-
sion merken wir schon, dass das Investitions-
verhalten etwas zurlickgeht. Wir haben ein
Stiick weit damit gerechnet, da in der jlinge-
ren Vergangenheit natiirlich aufgrund von
Férderungen einige Investitionen bereits vor-
gezogen wurden. Dass es jetzt aber so schnell
geht, hatten wir nicht auf dem Schirm.

Die Kunden warten ab, verschieben und
wissen selbst nicht, wo die Reise hingeht.

Dass es zum Teil ganz wilde Prognosen
gibt, erleichtert die Planungen auch nicht.”

Wie sind lhre Prognosen?

»Die Projektierungen werden natiirlich
teilweise zuritickgefahren, dem entgegen ha-
ben wir ein anderes Problem — und da-
durch kénnten wir vielleicht sogar mit einem
blauen Auge davonkommen. Denn der Ar-
beitskrdftemangel macht schon linger sehr
grofie Probleme —, da miissen sich die Produ-
zenten wirklich etwas tiberlegen, um weiter-
hin ausreichend produzieren zu kénnen. Da-
mit wird eine Investition in kluge Automati-
on immer wichtiger bzw. oft auch zur einzi-
gen Moglichkeit, die Produktion
aufrechtzuerhalten. Heutzutage muss man
die Amortisationsrechnung allerdings auf der
Basis machen, dass ich mir Personal einspare,
das ich eigentlich gar nicht habe. Da gilt es,
fiir den Kunden natiirlich immer individuell
abzuwigen, was mehr ,schmerzt’. Damit sind
aber nicht nur die Kunden gefordert, sondern
auch wir in unseren Beratungen.”

Fotos: beigestellt
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Maschinen statt Arbeitskrifte also?

»Durch eine gut geplante Anlage oder
Linie erspart man sich nicht nur Personal
und somit Lohnkosten, sondern auch viel
Zeit. Denn hier erspart man sich nicht nur
die Leute, sondern man bekommt gleichzei-
tig auch mehr Menge durch — eine Maschine
kann locker 16 Stunden durcharbeiten. Dazu
kommen natiirlich noch die Qualititssiche-
rung und die wichtige Produktionssicher-
heit im Bereich Hygiene und das sind dann
Faktoren, die man nicht monetir festma-
chen kann, aber die fiir ein Unternehmen
dennoch immens viel wert sind.

Kann das Fleischerhandwerk hier
auch profitieren?

»~Automatisierung heifit gleichzeitig im-
mer auch Standardisierung. Und der typi-
sche Handwerker produziert meist viele un-
terschiedliche Produkte, da bringt eine Au-
tomatisierung nicht so viel. Im Handwerk
hat sich gezeigt, dass sich eine kontinuierli-
che Investition bezahlt macht. Natiirlich gibt
es hier die sogenannten Generationenma-
schinen, das heifit etwa, ein Kutter wird im-
mer nur einmal pro Generation gekauft. Aber
um immer am Puls der Zeit zu bleiben,
braucht es laufende Investitionen, so kommt
es dann nie auf einen Schlag zu einer (viel-
leicht sogar unleistbaren) groflen Investiti-
on. Neue Maschinen bieten viele Vorteile: Sie
sind hygienischer, schneller und oftmals
vom Handling einfacher. Ein weiterer Vor-
teil: Viele alte Maschinen sind Stromfresser
—eine moderne Ausstattung kann schon or-
dentlich Energie einsparen. Hier gilt es zu-
dem, zu beachten, dass auch einige Forde-
rungen von der Energieeffizienz (Stichwort:
Energieeffizienzgesetz) der Maschinen ab-
hédngen. Auch hier sind wir von der Beratung
her sehr gefragt.

Zeichnen sich in der Branche auch
weitere Trends ab?

»Einer der grofiten Trends der letz-
ten Jahrzehnte ist das Thema geschnittene
Ware, also Slicen. Hier ist natiirlich die Auto-
matisation unschlagbar und kann schier un-
glaubliche Mengen produzieren.

Ein weiterer Trend sind Verpackungen
und Verpackungsmaschinen. Denn die Mate-
rialien dndern sich zusehends —und viele alte
Maschinen kénnen mit den neuen recycelten
Kunststoffen oder Folien nicht mehr umge-
hen. Ganz stark sind auch die Kartonfolien,
die immer mehr vom Konsumenten gefordert
werden —, auch hier braucht es spezielle Ver-
packungsmaschinen, die damit arbeiten kon-
nen. Dieser Verpackungstrend zieht sich mitt-
lerweile auch in das Handwerk. So ist eine
Tiefziehverpackungsmaschine lingst nicht

mehr nur in der Industrie zu finden, sondern
mittlerweile auch bei vielen Handwerkern.
Der Grund sind die Anforderungen von Spar,
REWE & Co, die die regionalen Produkte der
Fleischereien nur in gangigen Verpackungen
annehmen. Da sind die Maschinenhersteller
und wir Handler wieder gefordert, die richti-
gen Losungen fiir die Betriebe zu haben.

Doch richtige Verpackungen
braucht es nicht nur fiir die Lieferung
an die Supermarkte ...

»Nein — diese geht auch Hand in Hand
mit den immer beliebteren Verkaufsautoma-
ten, in den die Produkte ja auch in anspre-
chender und moderner Verpackung angebo-
ten werden miissen.”

Lieferschwierigkeiten gehoren auch
zur Tagesordnung - wie sieht es damit
in lhrem Unternehmen aus?

»Wir sind mit unseren langjdhrigen Part-
nern dankenswerterweise ausgezeichnet
aufgestellt, im Moment gibt es mit der Lie-
ferung von Ersatzteilen eigentlich wenige
bis keine Probleme. Doch bei den Lieferzei-
ten kommt es zunehmend zu Verzégerun-
gen, weil die Hersteller manche Komponen-
ten — meistens Elektronikkomponenten aus
Asien — aus welchem Grund auch immer
nicht bekommen. Das wird uns, glaube ich,
noch eine Zeit lang beschiftigten.

Was uns aber noch mehr beschiftigt,
sind die zum Teil massiven Teuerungen.
Manche Bauteile sind sehr energieintensiv,
das schldgt sich dann auf die Kosten nieder.
Dann gibt es auch Teile, die bestehen aus
Materialien, wo das Rohmaterial exorbitant
teuer wird. Bei Plexiglas oder Plexikunst-
stoffen gibt es im Moment zum Beispiel
Preissteigerungen von rund 400 (!) Prozent.
Das ist wirklich unfassbar.”
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Diese Teuerung kann man aber
nicht an den Kunden weitergeben?

»Natiirlich konnen wir es nicht 1:1 wei-
tergeben. Einerseits weil sich die Preisstei-
gerungen wirklich in Dimensionen bewe-
gen, die nicht mehr zu stemmen sind, aber
auch weil wir teilweise gegeniiber der Kund-
schaft Preisbindungen und parallel dazu
langjdhrige Kunden-Lieferantenbeziehun-
gen haben. Auf der anderen Seite kann man
nicht alles selbst schlucken —, es wire schon,
wenn man von Luft und Liebe leben kdnnte.

Einige Hersteller haben versucht, einen
fairen Ansatz zu entwickeln und lassen den
Maschinenpreis auf einem Niveau. Je nach-
dem, wie sich der Rohstoff entwickelt, gibt es
dann einen sogenannten Materialteuerungs-
zuschlag. Dieser Zuschlag variiert natiirlich
und wir weisen es am Angebot aus, dass die-
ser bei Lieferung noch on Top kommt. Viele
Kunden fragen uns, ob es eher teurer oder
billiger wird —, das ist aber kaum zu sagen.”

Wie ist lhre personliche Einschat-
zung zur Krise?

»Die Welt wird sich weiterdrehen. Die Zei-
ten sind fiir uns alle schwierig — und fiir fast
alle Branchen. Wahrend wir alle mit vielen
Problemen konfrontiert sind, verdienen sich
die Energieversorger krumm und ddmlich, das
ist schon ein Knackpunkt. Ich denke und hof-
fe, dass die Regierung, die Politik regulativ
eingreifen und irgendwie eine Basis schaffen
muss, damit uns allen trotz der Schwierigkei-
ten noch Luft zum Atmen bleibt. Weil sonst
konnte es schon sein, dass der eine oder ande-
re nicht mehr weiter machen wird. Ein Freund
von uns ist der festen Meinung, dass das jetzt
die sieben Hundsjahre sind —und bald die sie-
ben schénen Jahre kommen. Also sage ich jetzt
einfach hoffnungsvoll: 2023 wird positiv. l
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Hygienische Decken- u. Wandverkleidungen
3100 St. Pdlten| Hnilickastrasse 34 | T:+43 - 2742 / 88 29 00

Montage von Systemen mit Glasborde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE.at
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Zuriick auf der Schulbank: Bei diesem ersten Seminar haben Priifer:innen
und Vortragende der Meisterschulung und Meisterpriifung Fleischer aus
Tirol, Karnten, Oberdsterreich und Salzburg teilgenommen.

Rechts: Josef Ranetbauer, das Team der LMAk und Innungsmeister
Raimund Plautz (v.l.n.r.) freuten sich Gber die gelungene Schulung.

rrelCcniscne

GEMEINSAM BEWEGT SICH MEHR:
SEMINAR ZUR MEISTERPRUFUNG
NACH ,NQR6" IN LINZ

Der Titel Meister ist bereits seit einigen Jahren dem Bachelor gleichgestellt. Damit die
Ausbildung fur die Fleischer:innen weiterhin zeitgemaf} und von hoher Qualitat ist und
bleibt, wurden die Richtlinien neu definiert. Nun wurden die ersten Ausbildner:innen und
Prufenden in einem dreitagigen LMAk-Seminar geschult.

emeinsamer Austausch? Gemeinsa-
G mes Weiterkommen? Gemeinsam an
einem Strang ziehen? Genau das wa-
ren die groflen Leitthemen fiir eine ganz spe-
zielle Schulung, die Mitte Oktober in Linz
stattfand. Fleischermeister:innen aus unter-
schiedlichen Teilen Osterreichs trafen sich,
um sich ausfiihrlich zum Thema , Fleischer-
meister-Priifung nach NQR6“ auszutauschen.
Erfolgreich organisiert wurde dieses wich-
tige Seminar fiir die Vortragenden und Priifer
der Meisterkurse und der anschlieflenden
Meisterpriifung-Fleischer in den genannten
Bundesldndern im Auftrag der Bundesinnung
fiir Lebensmittelgewerbe von der Lebens-
mittelakademie.

Meisterpriifung neu

Die Meisterpriifung auf NQR6-Niveau
durchzufiihren, bedeutet vor allem fiir die
Vortragenden und Priifer des Kurses viel Fach-
wissen, Arbeit und Kompetenz. Die Fleischer
sind mit ihrer Meisterpriifung auf NQR6-Ni-
veau die Vorreiter in ihrem Berufszweig. Vor
allem in Oberdsterreich hat man sich schon
in den letzten Jahren sehr intensiv damit be-
schiftigt und ein ausgezeichnetes Konzept zur
Durchfiihrung des gesamten Kurses sowie der
Meisterpriifung gemeinsam tiiberlegt und
auch umgesetzt. Ziel der Schulung war es,
allen Beteiligten aus den unterschiedlichsten
Bundeslindern dieses Konzept vorzustellen,
sich auszutauschen und gemeinsam daran zu

Individuelles Service

Sie haben neue Ideen flir Weiterbildun-
gen oder Sie brauchen Unterstiitzung
in speziellen Bereichen? Sie haben
Interesse daran, Kurse zu Ihnen nach
Hause zu holen?

Dann melden Sie sich bei uns! Wir
freuen uns auf neue Inputs! Schauen
Sie doch auf unserer Homepage unter:
www.LMAkademie.at vorbei. Fir
Fragen stehen wir jederzeit gerne unter:
LM-Akademie@wko.at oder unter
der Telefonnummer 05 90900 3634 zur
Verfligung!
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Drei Tage
gemeinsames
Arbeiten und
Erabeiten, aber
auch der Spaf3
kam nicht zu
kurz.

Es gab aber
auch abseits
des Seminars
gemeinsame
Aktivitaten: Ein
gemeinsames
Abendessen

- gesponsert
vom Flei-
scherverband,
Dankeschon
dafiir! - in der
Alten Metzgerei
in Linz. (Bild
unten)

arbeiten, um die Meisterpriifung fiir die Flei-
scher:innen in ganz Osterreich kiinftig auf die-
sem hohen Niveau abzuhalten.

Das hohe Niveau der Ausbildung

Die drei Seminartage in Linz wurden genutzt,
um die relevanten Inhalte fiir die Kurse zur Meis-
terpriifung genau unter die Lupe zu nehmen.
Neben den Abldufen der Ausbildungsmodule
hatten die Teilnehmer:innen des Seminars auch
die Moglichkeit, selbst Kalkulationen durchzu-
fithren. Auch die Priifungstage wurden ganz
genau erarbeitet. Gemeinsam wurde dariiber
diskutiert, wie die Priifungstage ablaufen, worauf
zu achten ist und vor allem, was es mit dem Leit-
wort des NQR6-Niveaus: ,Kompetenzorientiert-
heit” auf sich hat.

Fiir alle Beteiligten waren diese Fortbildungs-
tage eine grofie Bereicherung. Die gemeinsam
ausgearbeiteten und diskutierten Inhalte konn-
ten nach drei Tagen in die Bundesldnder mitge-
nommen werden. Fiir die Zukunft wird es wich-
tig sein, sich hier auch weiterhin abzustimmen
und auf dem neuesten Stand zu bleiben. Denn
nur so kann auch weiterhin eine Fleischermeis-
terpriifung auf diesem hohen Niveau in ganz
Osterreich gewihrleitstet werden. M
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Termine

17.11,, Linz

Geografische Angaben
bzw. Herkunftsdeklaration
,Die verpflichtende Informa-
tion Uber die Herkunft prima-
rer Zutaten in verarbeiteten
Lebensmitteln!*

Trainer: Dipl.-HLFL-Ing. Robert
Muhlecker

Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at

22.11., online

LMIV-Umsetzungshilfe fiir
Anwender - Das
Wichtigste in Kiirze

Wie sieht ein richtiges Etikett
aus und wo finde ich diese
Informationen?*

Trainerin: Simona Nemetz MA
Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at

1.12., Hollabrunn

Basiskurs: Wie gelingen
uns alltagstaugliche
Waurstplatten & Partyfood
mit den eigenen hand-
werklichen Produkten?
»Mit Know-how und etwas
Ubung einen Wow-Effekt
erzeugen!*

Trainerin: Doris Steiner

Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at

Jederzeit

Interesse an einem
Coaching?

Dann schauen Sie auf unserer
Homepage vorbei.

Die Lebensmittelakademie
bietet individuelle Coachings
zu unterschiedlichen
Themenschwerpunkten wie
beispielsweise Hygiene &
HACCP, BWL und
Kostenplanung, Marketing

& Innovationen.

Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at



Fleischermeister Florian
Rhabek liebt seine alte,
vielfach verwendete,
gemauerte Selchanlage,
trotzdem hat er kurzlich
mit der Aufstellung ei-
ner neuen kombinierten
Heillrauchanlage

ASR 1795 von Maurer-
Atmos die Weichen

auf Zukunft gestellt.

NEUER RAUCH AM SCHNEEBERG

uchberg am Schneeberg ist eine be-
l:) schauliche Gemeinde, die sowohl fiir

Wintersportfreunde als auch fiir Som-
merfrischler aus der nahen Grofistadt Wien
etwas zu bieten hat. Die 3.500 Seelengemeinde
war schon zur Kaiserzeit als Kurort bekannt
und nutzt bis heute dieses gewissen k.u.k. Flair
als Attraktion. Und, der Ort beherbergt auch
heute noch zwei Fleischer. Einer davon ist Flo-
rian Rhabek. Die Fleischerei fiihrt der Meister
in vierter Generation. 1928 griindete Urgrof3-
vater Ignaz Rhabek den Betrieb am heutigen
Standort, vor zwei Jahren hat der noch junge
Unternehmer die Firma vom Vater Josef Rha-
bek iibernommen. Sowohl der Vater als auch
Mutter Veronika helfen noch taglich mit.

50 verschiedene Wurst- und

Fleischwaren

Wihrend die Schweine fiir die Verarbeitung
von der Schlidchterei Fréch in Zemendorf stam-
men, schldgt Rhabek Rinder, Kilber und Lam-
mer selber. Punkto Rindfleisch verarbeitetet er
ausschliefllich Kalbinnen und Ochsen. Herge-
stellt werden rund 50 verschiedene Wurst- und
Fleischwaren. Die Spezialititen des Hauses sind
die Rindfleisch-Diirre, die auch kesselfrisch
vermarktet und nur aus Rindfleisch, Schweine-
speck, Salzstoft und Gewiirzen nach einer Re-
zeptur von Grofvater Walter Rhabek erzeugt
wird, die geselchten Bratwiirstel, der Leberkise
in vier Sorten und das wunderbare in der ge-
mauerten Selch veredelte Geselchte. In der Pro-
duktion beschiftigt der Fleischermeister zwei
Mitarbeiter, im Geschift sind es fiinf.

Schrittweise Modernisierung

In den letzten beiden Jahren hat Rhabek
begonnen, den Betrieb schrittweise zu moder-
nisieren. Angefangen hat der Jungunterneh-
mer mit einem neuen Boden im Bereich der

Schlachtung und Zerlegung. Im Herbst 2021
folgte mit der neuen kombinierten Heifdrauch-
anlage ASR 1795 von Maurer-Atmos der vorldu-
fige Hohepunkt der Erneuerung. Mit diesem
kompakten Kraftpaket lassen sich verschie-
denste Produktionsschritte durchfiihren:
Trocknen, heifirduchern, Kochen, R6ten bzw.
Wirmen, Braten und Backen sowie Kiihldu-
schen. Der Rauch wird mittels Hackschnitzel-
verglimmung hergestellt, das Rauchern erfolgt
im umweltfreundlichen Abrauch reduzierten
Modus. Die Anlage verfiigt auch iiber ein inter-
nes Reinigungssystem mit Reinigungsdiisen.

Die Maschinen der ASR-Serie von
Maurer-Atmos weisen folgende Vorteile auf:

Breite Geschmacks- & Farbgebung
Fiir das Rduchern stehen alle externen und
diverse interne Raucherzeugungssysteme,
wie Glimm-, Kondensat-, Friktions- oder
Fliissigrauch zur Verfiigung.

Effizienz
Die einmalige Luftumwadlzung garantiert
beim Trocknen und Riduchern trotz hochster
Wagenbeladung eine gleichmadfiige Produkt-
qualitdt mit geringstem Gewichtsverlust.

Wenig Platzbedarf
Durch die konkurrenzlos schmalen Abmes-
sungen in Breite und Hohe kénnen individu-
ell angepasste Losungen fiir jeden Industrie-
und Handwerksbetrieb erstellt werden. Die
Investitionskosten fiir das Gebdude reduzie-
ren sich erheblich.

Einsatz
Die Produktionsmoéglichkeiten der Allround-
System-Anlagen sind fast unbegrenzt. Ob
liegende Produkte auf Gitterrosten oder hin-
gend an Spieflen — diese Anlagen sind univer-
selle Allesk6nner.

Mdgliche Prozesse
Trocknen, Duschen, Heift- und Kaltrduchern,
Kochen, Garen, Braten und Backen.

Luftsysteme
Einzelliifter pro Stellplatz.
Hygiene
Automatische Innenraumreinigung.

Sehr zufrieden

Mit der neuen Anlage ist Fleischermeister
Florian Rhabek sehr zufrieden: ,Die Wartezeit
von neun Monaten hat sich ausgezahlt. Das
Werkl lduft wunderbar, ich bin ausgesprochen
gliicklich. Mit der alten Selch mache ich nur
noch das Geselchte, den Speck und die geselch-
ten Bratwiirstel. Alle anderen Produkte werden
in der neuen Anlage hergestellt. Erstaunlich
ist die Arbeitseinsparung, wir kénnen doppelt
so viel an Menge wie vorher in der gleichen
Zeit herstellen, weil die ganzen Abldufe viel
einfacher und schneller funktionieren.

Ein Extralob will Rhabek auch der Firma
Dallinger Mechatronik aussprechen: ,Die In-
stallation und Einschulung funktionierten
bestens. Gleich zu Beginn hatten wir eine
kleine Panne, auch die wurde innerhalb eines
Tages perfekt behoben. Das méchte ich spe-
ziell betonen.“ HaRo M
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Die deutsche
Traditionsfleischerei

,Der Metzger Schneider" ist
in ganz Deutschland fur
ihre Spezialitaten bekannt —
bei deren Produktion setzt
das Familien-
unternehmen auf die
Anlagen von der Reich
Thermoprozesstechnik
GmbH.
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KEINE KOMPROMISSE BEI
QUALITAT UND GESCHMACK

m Jahre 1934 griindete Karl Schneider in
Stuttgart das inzwischen vier Generationen
umspannende, traditionsreiche Familienun-
ternehmen ,Der Metzger Schneider”. Nach
dem Zweiten Weltkrieg er6ffnete das neu ge-
baute Stammhaus mit einer zusitzlichen
Grofikiiche. Kontinuierlich wachsend, bezieht
»Der Metzger Schneider” im Jahr 1992 seinen
neuen EU-Betrieb in Freiberg am Neckar. Un-
ter der Leitung von Wolfgang Schneider ent-
wickelt sich das Unternehmen zu einem der
modernsten Betriebe in Baden-Wiirttemberg,
dessen Nachfolge durch seine Séhne Kevin
und Marc Schneider bereits gesichert ist.

Nach traditionellen Rezepten

Der Genuss und eine hervorragende Produkt-
qualitdt stehen fiir das Unternehmen ganz
oben. Fiir eine perfekte Fleischqualitit wer-
den Produkte nachhaltig aus vorwiegend re-
gionalen, zertifizierten Betrieben nach haus-
eigenen Traditionsrezepten verarbeitet. Dar-
tber hinaus achtet man auf die richtigen
Zutaten wie hochwertige Roh- und Naturge-
wiirze. ,In Sachen Qualitit und Lebensmittel-
sicherheit gehen wir keine Kompromisse ein.
Hochste Hygiene- und Lebensmittelsicher-
heit bei absoluter Frische gewdhrleisten wir
durch regelmiflige Qualititskontrollen.

Partnerschaft mit Reich

Durch eine sorgfiltig geplante Produkti-
onskette mit genau definierten Prozessen und
einer uneingeschrankten Riickverfolgbarkeit
der Rohstoffe und Zutaten erfiillt ,Der Metz-
ger Schneider” die international anerkannte
Sicherheits- und Qualitdtsnorm IFS-Food.

Um dem hohen Anspruch bei der Realisie-
rung des Rauch-Kochbereiches gerecht zu
werden, vertraut ,Der Metzger Schneider”
auch auf Anlagen und das Know-how von
Reich. In partnerschaftlicher Zusammenar-
beit wurde jedes Detail ausfiihrlich geplant
und umgesetzt. So kommen im Neubau zwei
Airmaster® UK 5000 BE, zwei Airmaster® UK
2500 BE, ein Airmaster® KK 5000 BND sowie
drei Kochkessel K 400 ND zum Einsatz.
Produkte von ,Der Metzger Schneider”
werden iiber die Landesgrenzen hinaus ge-
schdtzt. In den Anlagen von Reich werden
eineVielzahl beliebter landestypischer Spezi-
alititen wie schwibische Maultaschen, Lin-
sen mit Spatzle, Schlachtplatten und vieles
mehr produziert. Wihrend die Linsen scho-

nend in den Niederdruckdampfkesseln ge-
kocht werden, garantieren die Reich-Univer-
sal-Anlagen saftige, goldgelb gerducherte
Wiirstchen im zarten Naturdarm. Die
Reich-Kochkammern brithen die Maulta-
schen standardisiert bei optimaler Produkt-
qualitdt und garantieren auch fiir alle ver-
packten Produkte ein sicheres Nachpasteuri-
sieren. Tagsiiber werden die typischen Briih-
und Kochwurst-Artikel sowie Kochpokelwaren
hergestellt. Das integrierte Klimapaket er-
moglicht die Produktion von diinnkalibrigen
Rohwiirstchen, Schinkenspeck und kaltge-
rducherten Bduchen tiber Nacht. Somit er-
reicht die Firma Metzger Schneider GmbH
eine optimale Auslastung bei maximaler Fle-
xibilitdt. www.reich-germany.de ll

¥Beck
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Mehr als nur ein' Bauchgefuhl.
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HIGHTECH-LOSUNGEN IN
MASSGESCHNEIDERTER FORM

Das Unternehmen Fessmann aus Winnenden bei Stuttgart zahlt zu den weltwelt

flhrenden Herstellern von Hightechanlagen fur die lebensmittelverarbeitende Industrie.
Uber 80.000 Anlagen zum Rauchern, Kochen, Backen, Braten und Kithlen hat das 1924
gegrundete Familienunternehmen bisher ausgeliefert.

chwaben gelten gemeinhin als beson-
S ders sparsame, fleifige und clevere

Leute. ,Wir kénnen alles auler Hoch-
deutsch® lautet einer der wohl bekanntesten
Slogans aus der im Stiden Deutschlands gele-
genen Region. Obwohl er Anlass zum
Schmunzeln bietet und eine tiichtige Portion
Selbstironie enthilt, enthilt er auch ein Fiink-
chen Wahrheit, denn zahlreiche erfolgreiche
Unternehmen finden sich im ,Schwabenlind-
le“. Dazu zihlt auch das Unternehmen Fess-
mann, das heute in dritter Generation von
Ulrich Fessmann gefiihrt wird. Unterstiitzt
wird er dabei von seinem Schwiegersohn De-
nis Gabriel, der einmal die vierte Generation

bilden wird. Obwohl das Fessmann-Sortiment
im Laufe der Jahrzehnte immer breiter gewor-
den ist, bleiben Rducheranlagen weiterhin die
Kernkompetenz des renommierten deutschen
Technikherstellers. Zu den Kunden zihlen
ebenso Handwerksbetriebe wie mittelstindi-
sche Industrieunternehmen sowie die Grof}-
industrie. Entsprechend ausdifferenziert ist
das Produktportfolio, das Chargenanlagen
siamtlicher Groflen, halb-kontinuierliche An-
lagen bis hin zu automatisierten kontinuier-

lichen Durchlaufanlagen umfasst. Metzgerbe-
triebe wissen, dass sie hohe Stiickzahlen von
bester und gleichbleibender Qualitdt mog-
lichst kostengiinstig herstellen miissen, um
heute im harten Wettbewerb konkurrenzfihig
zu sein. Qualitit und Produktivitit unter ei-
nen Hut zu bekommen, bildet daher die Her-
ausforderung, denen sie sich, ganz gleich
welcher Grofle, heute stellen miissen®, erklirt
Marketing-Leiter Denis Gabriel. Diesem An-
spruch gerecht zu werden und Unternehmen
eine solide Basis fiir eine verldssliche und ef-
fiziente Produktion zu geben, setzt sich das
Unternehmen Fessmann seit jeher zum Ziel
— mit groflem Erfolg. Weltweit haben die
Schwaben nach eigenen Angaben rund 80.000
Anlagen ausgeliefert.

Ti3000 - Eine Anlage speziell fiir In-
dustriekunden

Mit dem Modell Ti3000 (das i in der Mo-
dellbezeichnung steht fiir Industrie) wurde
eine der erfolgreichsten Anlagen, speziell an
die Bediirfnisse von Industriekunden ange-
passt. Die Ti3000, die in diesem Jahr tech-
nisch tiberarbeitet und noch leistungsfahiger
wurde, stellt eine Universallosung dar fiir die
thermische Behandlung mit den Funktionen
Erwirmen, Trocknen, Umrdéten, Riuchern,
Fermentieren, Backen und Kochen — sowie
optional Duschen und Kiihlen. Das Liifterver-
fahren mit zentralem Aggregat sorgt fiir ef-
fektive Verarbeitungsprozesse und schnelle
Réucherzeiten mit noch schnelleren Trock-
nungszeiten. Durch ein optimiertes Luftfiih-
rungssystem an den Anlagenwadnden haben
es die Ingenieure geschafft, eine konstante
Luftstromung mit héherem horizontalem
Anteil in der Kammer zu erzeugen. So werden
sowohl hingende als auch liegende Produkte
gleichmafig tiberstrémt und Unregelmafig-
keiten in der Farbgebung oder dem Trock-
nungszustand verhindert.

»Die Ti3000 zeichnet sich durch minima-
le Gewichtsverluste, schnelle Prozesszeiten
und niedrige Wartungs- und Betriebskosten
aus®, unterstreicht Fachberater Andreas Mil-
denberger. So sei die Ti3000 komplett aus

Edelstahl gefertigt und verfiige tiber eine be-
sonders energieeffiziente Isolierung aus Edel-
stahl, Hochtemperatur-Isolierplatten und PU-
Schaum anstelle von Mineralwolle, was insge-
samt bis zu 20 Prozent weniger Warmeverlust
beim Betrieb der Anlage bewirke. Aufierdem
basiere die Luftfiihrung der Anlage auf Uber-
und Unterdruck, sodass der Rauch nichtin die
Kammer eingeblasen, sondern eingesaugt
werde. ,Dies sorgt fiir eine verlustarme und
gleichmafige Luftverteilung und fiir eine ein-
heitliche Rauchbeaufschlagung®, so Milden-
berger. Mit ausschlaggebend fiir den Erfolg sei
das der Anlage zugrunde gelegte ,Turbomat-
Prinzip“: Die besondere riumliche Nihe von
Liifter, Heizung (bzw. Kiihlung) und zum zu
rduchernden Produkt ermégliche einen opti-
malen und verlustarmen Temperaturiiber-
gang. Aufgrund der kiirzeren Produktionszeit
und hoheren Effektivitdt kénnen Unterneh-
men ihre Produkte dadurch in kiirzerer Zeit
und unter geringeren Gewichtsverlusten ga-
ren und rduchern und erzielen damit héheren
Gewinn, so der Fachberater.

Raucherzeuger sind das Herzstiick

Fessmann ist bekannt fiir seine starken
Raucherzeuger. Nach Angaben des mittel-
stdndischen Unternehmens ist dieser das
Herzstiick des Prozesses. Je nach Anforderung
kann der Kunde dabei zwischen Glimmrau-
cherzeugern (Ratio-Top), Reiberaucherzeu-
gern (Ratio-Friction) und Fliissigraucherzeu-
gern (Ratio-Liquid) wihlen. Glimmraucher-
zeuger bieten mit Leichtrauch, Mittelrauch
und Intensivrauch gleich drei Stufen der
Rauchintensitit, die kombiniert mit drei ver-
schiedenen Drehzahlbereichen eine Vielzahl
an Einstellmoglichkeiten darstellen. Reibe-
raucherzeuger iberzeugen durch kostengiins-
tiges Rduchermaterial und die Einsatzmog-
lichkeit diverser verschiedener Holzarten, die
auch ungewdhnliche 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 Fliissigraucher-
zeuger zerstaubt das Fliissigrauch-Konzentrat

Fotos: beigestellt
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besonders fein. Das senkt den Verbrauch und
spart Kosten. In Kombination mit dem Steu-
erungssystem Food.Con sind die Produktqua-
lititen jederzeit in Farbe und Geschmack re-
produzierbar. Die Steuerung der Anlage er-
folgt dabei automatisch iiber die intelligente
Food.Con 2-Steuerung Fessmanns, die spezi-
ell fiir die Anforderungen lebensmittelverar-
beitender Betriebe entwickelt wurde. Sie
tibernimmt die Steuerung von bis zu vier An-
lagen gleichzeitig und kann bei alten Anlagen
auch nachgeriistet werden. Gemeinsam mit
der Software Food.Log zur Prozessiiberwa-
chung wird dadurch eine detaillierte Uberwa-
chung und Analyse der gefahrenen Prozesse
ermoglicht. Die so gewonnenen Daten kon-
nen einerseits zur Qualitdtssicherung der
einzelnen Chargen (z.B. Einhaltung festge-
legter Temperaturbereiche) sowie als Grund-
lage fiir Prozessoptimierungen verwendet
werden. Der Fernzugriff auf die Steuerung
und die Moglichkeit der Fernwartung iiber
mobile Endgerdte ermdglicht auflerdem eine
noch flexiblere Produktion, indem laufende
Prozesse mittels eines Barcodereaders auch
ganzbequem auf dem Smartphone iiberwacht
und gesteuert werden kénnen.

Technikum fiir Test unter Realbe-
dingungen

Am Firmenstandort in Winnenden hat
man ein Technikum geschaffen, eine Testkii-
che, in der alle Gerite des Fessmann-Produkt-
portfolios auf Herz und Nieren gepriift wer-
den und Kunden ihr Wunschgerdt unter Re-
albedingungen ausprobieren kénnen. ,Dann
wird schon mal eine ganze Charge Wiener
gerduchert, damit sich der Kunde ein Bild von
der Qualitit unserer Anlagen machen kann,
betont Denis Gabriel. Fiinf Mitarbeiter kiim-
mern sich in der Forschungs- und Entwick-
lungsabteilung um die Verbesserung beste-

hender und um die Entwicklung neuer Anla-
gen sowie den Technologietransfer zum Kun-
den, der durch drei Fachberater sichergestellt
wird. Es sei vor allem die gute Qualifikation
der Mitarbeiter, die die hohe Qualitit der
Produkte sicherstellt, unterstreicht der Mar-
keting-Leiter.

Optimistischer Blick in die Zukunft

»Technik und Technologie auf allerhchs-
tem Niveau miteinander zu vereinbaren, An-
lagenbau auf der einen Seite und die Herstel-
lung von Lebensmitteln auf der anderen,
zeichnet uns aus®, erliutert Firmenchef Uli
Fessmann, der das Unternehmen in dritter
Generation leitet, die Firmenphilosophie.
Drei Jahre vor dem hundertjdhrigen Bestehen
bereite ihm der Blick in die Zukunft keine
Sorgen. Dennoch seien Innovationen von ele-
mentarer Bedeutung, um national und inter-
national am Markt weiterhin bestehen zu
konnen, so Fessmann. Neben der technologi-
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Die kontinuierliche Transferanlage TF4000

verbindet die Grundelemente der Fleischwarenproduktion:
Rauchern, Briihen, Abkiihlen. Bei der multifunktionellen

TF4000 durchlaufen die Produkte mehrere, variabel ausgestattete
Warmbehandlungs- und Kiihlteile und verlassen die Anlage verpackungsgerecht.

schen Weiterentwicklung im Bereich der
Energieeinsparung, der Lebensmittelhygiene
und der Nachhaltigkeit werden seiner Mei-
nung nach die konsequente Ausrichtung auf
die Engpdsse der Kunden in den nichsten
Jahren im Anlagenbau an Bedeutung gewin-
nen. Chancen und Herausforderungen werde
jedoch auch die digitale Transformation im
Sinne der ,Industrie 4.0 mit sich bringen, so
Fessmann. Mit diesem Wandel werden viele
Daten gewonnen und zu neuen Informatio-
nen iiber Anlagen geformt. Im Mittelpunkt
des Unternehmens werden aber trotz des zu
erwartenden digitalen Transformationspro-
zesses die Mitarbeiter stehen. ,Was am meis-
ten zdhlt, ist das Team, deswegen macht es so
eine Freude, bei uns zu arbeiten®, so Fess-
mann, der damit ein weiteres Kriterium dafiir
liefert, das dazu geeignet ist, den Mythos des
erfolgreichen schwibischen Unternehmens
zu ndhren.
Alle Infos: www.gramiller.at ll

L= | FORUM®

Service . Beratung . Leidenschaft

Mit WEBOMATIC, dem Spezialist fur
Verpackungsmaschinen, konnen Sie fast alles
verpacken. Und wir sind nun bestens einge-
packt ins Teamn der TECH FORUM GmbH.*

Tihomir Markic (Kundendienst) &
Helmut Kottinger (Vertrieb)
Ehemals WEBOMATIC AT - jetzt TECH FORUM GmbH

WengstraBe S8 | 4643 Pettenbach
T. +43 7586 60445-54 | contact@techforum.at
www.techforum.at
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HYBRID-TECHNIK SORGT FUR
WETTBEWERBSVORTEIL

Bei Kerres gibt es wieder eine Vielzahl von Innovationen,
die dem Fleischer-Handwerk dabei helfen, geschmack-
lich hervorragende und auch geschéaftlich erfolgreiche

Produkte herzustellen.

as Hybrid Air System finden Sie nur bei
D Kerres: Mit dem neu entwickelten Hy-

brid-Luftumwdlzungssystem mit
Wechselklappen fiir Universal-Rauch-Koch-
und Backanlagen kénnen Sie als Anwender bei
jedem Prozess die Umluft kombiniert vertikal
und horizontal betreiben und erreichen da-
durch bis zu 30% kiirzere Prozesszeiten, ho-
heres Output, Energieersparnis, weniger Ge-
wichtsverlust und eine absolute Gleichmafiig-
keit bei hoher Wagenbeladung.

Die Vorteile der Anlage

Die Beladung kann hingend oder liegend
auf den Rauchwagen betrieben werden. Somit
konnen in diesen Anlagen z.B. auch Beef
Jerky oder liegende Minisalami mit bis zu 38
Auflagen gleichmifig behandelt werden.

Genieflen Sie neben besten geschmack-
lichen Ergebnissen viele weitere Vorteile:

e schnellere und gleichmdfiigere Erwdr-
mung der Produkte

o kiirzere Prozesszeiten

o weniger Gewichtsverlust durch redu-
zierte Prozesszeiten

e durch kiirzere Prozesszeiten geringerer
Energieverbrauch

¢ Beladung der Behandlungswagen hin-
gend oder liegend moglich mit grofiter Kapa-
zitdt

o Beladekapazitit liegend bis zu 40 Auf-
lagen bei einer 2850 Anlage (Industrie-Stan-
dardgrofie)

o Absolute Gleichmafigkeit der Produkte
auf den einzelnen Etagen des Behandlungs-
wagens

Alles wird gut

Kerres bietet eine Vielzahl von individu-
ellen und kundengerechten Losungen an,
wenn es um eine wirtschaftliche und um-
weltgerechte Warmebehandlung von Lebens-
mitteln geht. Das Programm der Universal-
anlagen zum Rduchern und Kochen wird
erginzt mit einem Kochkessel-Programm
von 250 bis 1.000 Liter Kesselinhalt sowie der
speziellen Kochanlage, Back- und Bratanlage
und der Intensiv-Kiihlanlage.

Keine Frage also, dass angesichts der
technischen Innovationen das Versprechen
der Backnanger Anlagen-Spezialisten bei
praktisch jeder Betriebsgrofie in Erfiillung
geht: Alles wird gut.

Alle Infos: www.kerres-group.de

en Riihle Hightech-Tumbler gibt es in
D den Gréflen von 150 bis 1.500 Liter Be-

héltervolumen. Eine beliebte Grofie ist
die Original MPR 500 mit einer maximalen
Fiillmenge von 375 Litern. Sie ist nicht nur ein
ausgezeichneter Tumbler, sondern kann auch
ein schonender Mischer oder eine intensive
Knetmaschine sein, ganz abhingig davon, wie
man die beiden Arme einsetzt. Mit dem dufle-
ren Abstreifarm, der an der Behilterwand ent-
langgleitet und dem inneren separat gesteu-
erten Mischarm kann man entweder gegen-
ldufig mischen oder man kann einen Arm
vorauseilend arbeiten lassen oder man kann
durch synchron laufende Arme mehr Schau-
felfliche erzeugen. In jedem Fall wird die Be-
arbeitungszeit deutlich verkiirzt und man
kann fiir jedes Produkt das optimale Pro-
gramm fahren.

Perfekt isoliert

Fiir hervorragende Produkte ist aber auch
die Mantelkiihlung von ungemeiner Bedeu-
tung. Sie bringt die Kilte aus dem eingebau-
ten Kiihlaggregat direkt an die Innenwand des
Behilters. Dort sorgt der Abstreifarm dafiir,
dass die Kiihlleistung gleichméflig an das Be-
arbeitungsgut gelangt. Nach aufien hin bleibt
das ganze unsichtbar, da Behdlter und Deckel
perfekt isoliert sind. Die eingestellte Tempe-
ratur kann wihrend der Arbeit verstellt und
laufend angepasst werden.

Alles wird gut
Das Vakuumsystem verfiigt tiber einen

Vakuum- und Beliiftungskanal aus Edelstahl,
der direkt {iber den Kiihlschlangen verlduft.
Damit wird beim Beliiften oder bei Be-
atmungsprozessen auch die Auflenluft um
bis zu 10 °C abgekiihlt.

Die Maschine aus rostfreiem Edelstahl ist
glattflichig und damit reinigungsfreundlich.
Die Behilterschwenkung und der Deckel wer-
den motorisch betdtigt, wobei die Neigung
wahrend der Arbeit automatisch verstellbar
ist. Eine Beschickungsvorrichtung fiir 200-Li-
ter-Wagen sorgt fiir das Befiillen und kann
zur Entleerung des Behdlters zur Seite ge-
schwenkt werden. Die Steuerung erfolgt tiber
ein Tablet, das individuell programmiert wer-
den kann. Rezepte kdnnen intuitiv angelegt
werden und die tdgliche Arbeit wird mittels
reduzierter Steuerungsoberfliche enorm er-
leichtert.

Der grofle Vorteil des MPR 500-Mikne-
tums ist seine Vielseitigkeit: ein ausgezeich-
neter Tumbler, gleichzeitig aber auch zum
Mischen, Marinieren, Panieren usw. der ver-
schiedensten Produkte hervorragend geeig-
net. Alle Infos: www.laska.co.at
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TUMBELN, MISCHEN, KNETEN IN PERFEKTION
DER RUHLE HIGHTECH-TUMBLER MPR 500

Zwei unabhangige Mischarme, ein Beschickungssystem und ein Behalter von 500 Liter
konnen kraftsparend, schnell und unglaublich gleichmallig etwa 375 Liter Mischgut
bearbeiten. Zusatzlich sorgen Kuhlung, Vakuum und variable Arbeitsgeschwindigkeiten
fUr perfekte Arbeitsergebnisse. Das Erfolgsgeheimnis liegt in ihrer Steuerungstechnik,
in der jahrzehntelange Erfahrung steckt.

p—

Der Abstreifer, der alles mitnimmt

Die AuBBenkontur des Hauptarms ist so
ausgelegt, dass dieser sehr schonend arbeitet
und empfindliche Materialien sanft behandelt.

Effizient wird er durch einen umlaufenden

Abstreifer, der alle Behalterflachen perfekt
frei halt. So bleibt alles im Arbeitsprozess und
nichts geht unbearbeitet verloren.

Zwei Mischarme im Gegenlauf

Der Behailter kann unterschiedlich geneigt
werden. Der grof3e Behalterdurchmesser
lasst das Mischgut gut rollen. Drehzahlen
von 0 bis 25 U/min kdnnen die Wirkung an
jedem der beiden Arme nahezu grenzenlos
variieren. Das Zweiarmsystem bearbeitet
das Mischgut totraumfrei, gleichmafig und
sehr schonend.

Prazise Temperaturregelung

Das leistungsstarke Kiihlag-
gregat fiihrt das Kiihimittel
direkt an den perfekt ge-
dammten Arbeitsbehilter. So
wird blitzschnell die Tempe-
ratur geregelt und prazise auf
alle Temperaturbediirfnisse
eingestellt. Auf Wunsch kann
das Kiihlaggregat auch als
Warmepumpe betrieben
werden und als Heizung bis zu
80°C Warme bereitstellen.

Integrierte Beschickung

Behalterdecke und Arbeitsbehalter
werden vollautomatisch oder auf
Knopfdruck bewegt.

Das Beschickungssystem fiir einen
200-I-Normwagen ist dabei
integriert.

So kann in wenigen Sekunden befiillt
und in héchstens einer Minute rest-
los entleert werden. Das Variieren
der Behalterposition wahrend des
Programmablaufs liefert die immer
richtige Arbeitsintensitat.

Dosierbares Vakuumsystem

Das Vakuum kann je nach Lebensmittel schnell oder

langsam erreicht werden. Der Regelbereich liegt

prozentgenau wahlbar zwischen 0 % bis 90 % Vakuum. Da-

mit nur kiihle Luft in den Behalter gelangt, ist das Zufiihr-

rohr direkt im Kiihimantel des Arbeitsbehalters verlegt.

- Haufige Beatmungsprozesse beeinflussen die Temperatur
im Behalter daher nicht.

Tablet-Steuerung -
weltweit vernetzt

Das Orignial MPR
500 kann mit jedem
Tablet oder Smart-
phone bedient
werden. Rezepte
koénnen intuitiv ange-
legt werden und die
tagliche Arbeit wird
mittels reduzierter
Steuerungsoberfla-
che enorm erleich-
tert. Die eigenen
Daten werden sicher
in einer Cloud gesi-
chert, die ebenso wie
die Steuerungs-App

é jederzeit neu gela-
den werden kann.

Die ERP-Software fir die Fleischwirtschaft

» Eine LOsung fir alle Prozesse «

:?QWinweb

Food Software Specialists

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




RAUCHKAMMER-WAGEN FUR
BESTE WURSTSPEZIALITATEN

Meemken im Oldenburger Munsterland steht seit Uber 80 Jahren fur schmackhafte
Wurstspezialitaten. Seit 2009 verarbeitet das Unternehmen am Stammsitz
ausschlieSlich Rind- und Geflugelfleisch nach Halal-Vorschriften. Die Mohn GmbH
konstruierte und lieferte Rauchwagen aus Edelstahl fur die Herstellung von

1,60 m langen Sucuk-Wurststangen sowie Salami.

Is Meemken 2020 in die neue Riu-
Acher- und Reifekammer fiir die

Rohwurstherstellung investierte, rief
dies die Mohn GmbH, ein Rauchwagen-Spe-
zialist mit mehr als 20 Jahren Erfahrung auf
den Plan, um die Edelstahl-Rauchwagen ent-
sprechend den Vorgaben und Wiinschen des
Kunden zu konstruieren und zu liefern. Die
Ausfiihrung der Rauchwagen musste an die
individuellen Anforderungen der Kunden
angepasst werden. Dariiber hinaus galt es
auch, die Anwendbarkeit und Einbindung
aller Faktoren in das Hygiene-Gesamtkon-
zept des Unternehmens zu beachten. Haupt-
augenmerk lag in der Bestiickung der ent-
sprechenden Riucher- und Reifekammern
eines namhaften Herstellers. Der zur Verfii-
gung stehende Platzbedarf sollte optimal
ausgenutzt werden, aber die Qualitdt des
Riducher- bzw. Reifeprozesses durfte nicht
von den Rauchwagen negativ beeinflusst
werden.

Im Sinne des Qualititsmanagements
wurde zudem — produktionsbedingt durch die
Halal-Vorschriften — auf saubere, einwandfrei
gebeizte Schweifindhte sowie eine robuste
Rahmenprofil-Konstruktion aus Edelstahl der
Glite 1.4301/ AISI 304 Wert gelegt.

Die Projektbeschreibung

Zur Kldrung der baulichen Gegebenhei-
ten war ein Mitarbeiter der Firma Mohn vor
Ort. Unter Beriicksichtigung der Kunden-
wiinsche sowie des Einsatzzwecks — also die
Spezifizierung der Rohwurstbestiickung —
und weiteren wichtigen Details, wie Abmes-
sungen, Tragkraft und Temperaturbereich
usw. der benétigten Rauchwagen, wurden
zundchst entsprechende Musterwagen zu
Testzwecken konstruiert und geliefert.

Nach dem Testen der Musterwagen wur-
de entschieden, nicht mehr die in der Bran-
che bekannten H-Form-Rauchwagen zu be-
riicksichtigen, da diese aufgrund ihrer Bau-
weise {liber eine begrenzte Tragfihigkeit
verfiigen. Zudem war es auch Wunsch des
Kunden, dass nicht nur die handelsiiblichen
Salamiwiirste auf fiinf Etagen ihren Platz
finden sollten, sondern auch alternativ die
1,60 m langen Sucuk-Wurststangen.

Fiir 160 cm lange Wurststangen

Bedingt durch das hohe Gewicht und die
Linge der Sucuk-Wurststangen fiel die end-
giiltige Entscheidung auf die stabilen Rauch-
wagen in Z-Form-Bauweise von Mohn, da
diese zudem noch hoheren Belastungen

standhalten. Breitere Ausklinkungen der
Auflagen fiir hygienische Edelstahl-Rund-
spieffe (Rauchstdcke) wurden fiir die Lage-
rung der Sucuk-Wurststangen in der oberen
Etage des Rauchwagens konzeptionell eben-
so beriicksichtigt, da zukiinftig auch eine
automatisierte Rauchwagen-Bestiickung das
Ziel sein soll.

Ein weiterer Vorteil der Z-Form-Rauch-
wagen ist, dass diese zur Lagerung sehr
platzsparend ineinandergeschoben werden
konnen. Schliefflich kostet Lagerfliche Geld.
Bei den ,normalen“ Rauchwagen in H-Form
lassen diese sich zwar ineinanderschieben,
bendtigen aber mehr Lagerflidche. Bei
M-Form-Rauchwagen gibt es diese Moglich-
keit konstruktionsbedingt gar nicht.

Dank der Flexibilitit des Rauchwa-
gen-Spezialisten Mohn, konnten die
Z-Form-Rauchwagen in der neuen Spezifika-
tion ihren Einsatz im innerbetrieblichen
Prozess der Rducher- und Reifekammer mit
Bravour meistern. Durch die optimierte Kon-
struktion der Rauchwagen in Z-Form finden
bis zu 39 Wagen in den vier Rducher- und
Reifekammern auf einer Fldche von ca. 40
Quadratmetern ihren Platz.

Alle Infos: www.mohn-gmbh.com Wl
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Reich FoodSys-
tems GmbH,
ansassigim
Grolraum Stutt-
gart, hatsich als
Lieferant von
Uberholten Koch-,
Raucher- und Rei-
feanlagen einen
Namen gemacht.

UBERHOLTE RAUCHERANLAGEN
GUNSTIG UND VON GUTER QUALITAT!

ebrauchtanlagen, geliefert mit Ga-
G rantie vom Fachbetrieb, sind mehr

denn je gefragt. Dies liegt natiirlich
hauptsichlich am interessanten Preis, ver-
glichen mit entsprechenden Neuanlagen.
Aber auch das Umweltbewusstsein tritt viel
stdrker als frither in den Vordergrund! War-
um sollte eine noch gut intakte Anlage mit
kleinen Defekten gleich verschrottet wer-
den? Ein solches Verhalten ist in Zeiten wie
diesen ganz sicher nicht mehr zeitgemafi.

Refurbed ist im Trend

Griindlich tiberholte Anlagen haben die
gleiche Lebensdauer wie Neuanlagen, da
sdmtliche Verschleifiteile wie Ventile, pneu-
matische Zylinder oder Heizelemente gegen
Neuteile getauscht werden. Bei einer Gene-
raliiberholung wird die Anlagensteuerung

REX

durch eine hochmoderne, zuverldssige Mik-
roelektronik ersetzt. Der Kammerkorpus
selbst ist durch die Bauweise aus Edelstahl fiir
einen langen Einsatz geradezu pradestiniert.

Beratung und Erfahrung

Das Angebot an Anlagen, zur Veredelung
von Fleischwaren fiir das Handwerk und die
Industrie, wurde inzwischen immer gréfier.
Beratung wird bei Reich FoodSystems grofi-
geschrieben! Firmenchef Wolfgang Reich
kiimmert sich meist persénlich um die An-
liegen der Interessenten und Kunden. In den
iiber 40 Jahren seiner T4tigkeit bei der Her-
stellung von Rducheranlagen ist vieles an
Erfahrung zusammengekommen.

Die aktuellen Angebote von Reich Food-
Systems GmbH kdnnen unter www.reich-food-
systems.com eingesehen werden. Ml
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EDLES FUR
GENIESSER

In nur funf Schritten zur
perfekten Leberpaté!

ie elegante Leberwurstmasse, mit
D Wildfleisch verfeinert und einer sinn-

lichen Pfeffernote, verzaubert Thren
Gaumen. Mit der Wiirzung ,Kalbsleberwurst
Exquisit“von der deutschen der Beck Gewiir-
ze und Additive GmbH verleihen Sie der
Fleischmasse einen kriftig wiirzigen Ge-
schmack von Zwiebel, Pfeffer, Macis,
Cardamom und Ingwer.

Die extra Zugabe von griinem Pfeffer in
Salzlake verleiht der Paté eine interessante
Optik und einen exquisiten Geschmack. Der
attraktive Aspikspiegel aus rosa Beeren,
Orange und Rotwein macht die Leberpaté in
der Theke zum echten Hingucker.

Alle Infos: www.beck-gewuerze.de

UNIVERSELLE FORMMASCHINE UFM 300

HAMBURGER
FORMER

KNODEL
FORMER

CEVAPCICI
FORMER

DIREKT 3
PRODUZE

REX Technologie GmbH & Co. KG « Irlachstrasse 31 * A-5303 Thalgau
Telefon +43(0)6235-6116-0 « Fax +43(0)6235-6529
Mail: sales@rex-technologie.com ® www.rex-austria.com
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DIE EFFIZIENTEN
ALLROUND-INJEKTOREN

JBT Schroder hat nun das jungste Mitglied ihrer
Injektor-Baureihen vorgestellt. Die Imax Ecoline-
Serie zeichnet sich besonders durch gunstige Ein-
stiegspreise und geringe Betriebskosten aus, was sie
fur kleine & mittlere Betriebsgrofien attraktiv macht.

ie Allrounder sind fiir den Einsatz bei
D einem vielfdltigem Produktsortiment

geeignet und verarbeiten Schweine-,
Gefliigel oder Rindfleisch sowohl mitals auch
ohne Knochen. Ein bewdhrtes und robustes
Antriebskonzept mit nur einem Motor und
ein durchdachtes Hygienedesign lassen sofort
den typischen Schrdder-Injektor erkennen.
Besonders die Betriebskosten haben die Ent-
wickler im ostwestfadlischen Werther nicht aus
den Augen verloren. Durch den Einsatz von
nur einem Motor und sehr wenigen bewegli-
chen Teilen gehen diese praktisch gegen null.

Drei Leistungsklassen

Die IMAX ECOline-Serie ist in zwei Regis-
tervarianten erhiltlich, die sich durch Nadel-
anzahl und Nadeldichte unterscheiden. Die
verschiedenen Nadelkonfigurationen ermog-
lichen immer ein optimales Stichbild. Diese
Flexibilitdt garantiert die Verarbeitung einer
breiten Produktpalette von Schweine-, Rind-
und Gefliigelfleisch bis hin zu Fischproduk-
ten. Zur Serienausstattung gehort immer ein

Abfederungsblock fiir knochenhaltige Pro-
dukte. Optional k6nnen Kunden sich auch fiir
einen zusdtzlichen Steakerkopf entscheiden.
Serienmadfig ist die 1- und 2-Wege-Injektion,
moglich mit Injektionsraten von 10 % bis iiber
90 %. Mit seinen drei Leistungsklassen bis 3t,
4tund 6t Frischfleisch pro Stunde findet sich
fiir jede Betriebsgrofie ein passender Injektor
der ECOline-Serie. Gesteuert werden die In-
jektoren serienmdfiig iiber ein Touchpanel,
mit dem der Druck, die Geschwindigkeit, die
Injektionsart und die Reinigungsprogramme
bedient werden kénnen. Optional bietet JBT
Schréder ein grofleres Panel, welches zusdtz-
lich eine Benutzer- und Rezepturverwaltung
ermoglicht.

Raucherzeuger sind das Herzstiick

Das variable Filterkonzept ldsst sich an
alle Lakebedingungen anpassen. Auch hier
stehen jedem Kunden neben der dreistufigen
Standardausfiihrung mit Filterblechen, Fil-
ternetz und Ansaugfilter zwei Optionen zur
Verfiigung. Zum einen das Lakebecken UWF

250 und zum anderen das neu entwickelte
Lakebecken FT 130. Dieses stellt den IMAX
ECOline-Injektoren bis zu 1301 Lake zur Ver-
fiigung. Uber einen aufenschabenden Dreh-
filter werden grobe Partikel effektiv ausge-
filtert. Die Lakeansaugung erfolgt durch den
stationdren Ansaugfilter, welcher durch das
patentierte Schnellverschlusssystem schnell
zu Reinigungszwecken entnommen werden
kann.

Einen hohen Nutzgrad der Lake gewdhr-
leistet das Becken durch geringste Restmen-
gen von weniger als zehn Litern. Fiir eine
schnelle und effektive Reinigung sorgt die
Reinigungsposition — fiir alle Teile des Lake-
beckens ist ein Platz zum Aufhdngen vorge-
sehen. Alle Infos: www.gramiller.at ll

EFFIZIENTES ENERGIESPAREN MIT ECOcox

Vemag-Anlagen verwenden die Abluft, um den Energiebedarf der Anlage zu reduzieren

— eder Prozessschritt der universellen Aeromat Riucher,-
ABLLU
inma Koch- und Kiihlanlage von Vemag Anlagenbau hat seine

gp‘g‘:«;& eigenen Einstellungen hinsichtlich Temperatur, Feuchte,
‘ J Frischluft und Rauchzugabe: Fiir den Prozessschritt ,Trocknen,
C welcher fiir den geringsten Gewichtsverlust und die beste Pro-
® duktqualitdt entscheidend ist, ist der Austausch von Frischluft
WARMEARLWFT  und der Luft im Innern der Kammer notwendig.
W"
Energiesparen mit Vemags EcoCon
Um Energie der feuchten Abluft zu nutzen, wird die richtige
Delta-Temperatur benétigt. In kalten Wintern ist die Energiekos-
tenrendite dementsprechend hoher als im Sommer. Mit der opti-
PRISCHLUFY onalen Warmeriickgewinnungseinheit Ecocon kann der Energiebe-

darf der Anlage um bis zu 30 % reduziert werden. Dies schont nicht
nur den Geldbeutel, sondern auch die Umwelt. Die Wirtschaftlich-
keit der Ecocon wird in der standardmafig mitgelieferten Anlagen-
steuerung Micromat ausgewertet. Infos: www.techforum.at

VEMAG

ANLAGENBAU




Salz ist ein idealer
Geschmackstrager und
perfektes Konservie-
rungsmittel.

Vor allem die Gustosal
Speisesalze der Salinen
Austria AG werden in
der heimischen
Lebensmittelbranche
gerne eingesetzt,

s
L
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FEINSTES SALZ AUS OSTERREICH
FUR PERFEKTEN GESCHMACK

ie Salinen Austria AG zihlt zu den
D fihrenden Salzherstellern Europas.

Mit ihrem Fokus auf Salzspezialititen
fiihrt sie die 7.000 Jahre alte Tradition des
Salzabbaus im Salzkammergut in die Zu-
kunft. Jihrlich werden an den Standorten
Altaussee, Hallstatt und Bad Ischl vier Mil-
lionen Kubikmeter Sole gewonnen, aus de-
nen 1,2 Millionen Tonnen Salz produziert
werden. Die Salinen Austria AG ist ein Un-
ternehmen der Osterreichischen Salinen
Aktiengesellschaft, zu der ebenfalls die Salz-
welten GmbH und die Salinen Immobilien
Gesellschaft m.b.H. gehé6ren. Aktuell sind
520 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in Os-
terreich und den acht Vertriebsniederlassun-
gen in Mittel- und Osteuropa beschiftigt.

Qualitat im Fokus

Die Qualitit der Produkte der Salinen Aus-
tria AG wird durch umfassende Kontrollen
gesichert. Die gesamte Analytik vom Rohstoff
bis zu den fertigen Produkten erfolgt im Rah-
men der Qualititssicherung nach modernsten
Methoden durch das werkseigene, akkreditier-
te Labor. Aufgrund einer systemgestiitzten

Riickverfolgbarkeit ist ein durchgidngiges Au-
dit- und Lieferantenmanagement moglich.
Die Sicherheit der Produkte und der Her-
stellungsmethoden wird das durch HAC-
CP-Qualititsmanagement systematisch kon-
trolliert, um die beste Qualitat zu garantieren.
Die Salinen Austria AG ist nach IFS, ISO 9001:
2015, ISO 14001: 2015 und GMP zertifiziert.

Parmasale Gustosal Pékelsalz mit
Meersalz zur Fleischkonservierung

Parmasale Gustosal Pokelsalz enthdlt eine
stabile und homogene Mischung mit Meer-
salz. Durch die grobe Kérnung eignet es sich
besonders fiir Spezialitdten wie hochwertigen
Schinken und Speck. Die exakte Dosierung
von Natriumnitrit und modernste Mischtech-
nologie garantieren eine homogene Mi-
schung und hochste Qualitdt bei Parmasale
Nitritpokelsalz bzw. Parmasale Salz-Nitritmi-
schungen (0,6 %—0,9%). Parmasale Meer-
salz-Nitritpokelsalz wird mit hochwertigem
Meersalz aus dem Mittelmeer produziert. Die
Mischung mit Natriumnitrit erfolgt vollauto-
matisiert in einer der modernsten Produkti-
onsanlagen Europas.

Der Einsatz von Gustosal Nitritpokelsalz
und Parmasale Meersalz-Nitritpokelsalz ge-
wahrleistet:

e bestmogliche Umr6tung der Fleischer-
zeugnisse

e optimales Ergebnis hinsichtlich Aroma
und Geschmack

e keimhemmenden Effekt

o verbesserte Konsistenz

Pokelsalz aus reinstem Siedesalz
zur Fleischkonservierung

Gustosal Nitritpokelsalz enthdlt eine sta-
bile und homogene Mischung zur effizienten
und sicheren Verarbeitung von Fleisch und
Whurstwaren. Aufierdem erh6ht das Gustosal
Nitritpokelsalz die Haltbarkeit und verbessert
die Konsistenz und Saftigkeit.

Unser Nitritpokelsalz wird ausschliefilich
aus reinstem Siedesalz aus den Bergen des
Salzkammergutes — Bad Ischl, Altaussee und
Hallstatt, einer Unesco Weltkulturerberegion
in den Gsterreichischen Alpen, umweltscho-
nend und nachhaltig produziert.

Alle Infos: www.salinen.com W
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200 TONNEN
+LEISTBARER LUXUS"
AUS PENZING

Schon 2009 hat der Wiener Senf-Erzeuger ,Ramsa-Wolf" die Produktion auf rein
heimische Senfsaat umgerustet. Warum das heute hilft, um als Familienunternehmen
zu bestehen, war neben dem berihmten ,,Englischen Spezial Senf* Gegenstand
unseres Gesprachs mit Geschaftsfuhrerin Katrin Segel.

ie Berufswahl stand wohl schon als
D Teenager fest: Einer alten Familien-

tradition folgend, produzierte Katrin
Segel ihren ersten Senfim Alter von 15 Jahren.
Die Wienerin ist die fiinfte Generation aus der
von Johann Wolf begriindeten Senfmidiller-
Dynastie. Wolf startete 1926 noch im dritten
Bezirk die Produktion, Raimund Ramsa drei
Jahre spater im fiinften Bezirk. Seit der Fusion
der beiden Familienunternehmen 1969 fiihrt
der Hersteller des landesweit bekannten ,Eng-
lischen Spezial Senf” den Namen Ramsa-Wolf.
Das Rezept fiir diesen scharfen Bestseller an
allen Wiirstelstinden brachte Ramsa aus der
Gefangenschaft in Polen mit, so die Legende.

Mit Handwerkstradition punktet der
Familienbetrieb, in dem zwei Generationen
und fiinf Mitarbeiter klassische
Sorten (Kremser, Englischer) so-
wie die Gourmetsenf-Linien
produzieren, noch heute: §
»Die Rezepturen fiir unsere
Kklassischen Sorten haben
sich seit Beginn der Pro-
duktion 1926 nicht verdn-
dert®, erzihlt Karin Segel
im Interview. Ebenfalls [
Themen waren die Rohstoff-
preise, Osterreichs scharfer
Liebling und neue Kreationen wie
Triiffel- oder Kaffee-Senf.

Fleisch & Co: Frau Segel, wie hilt
man im Konzern-dominierten Umfeld
als ,kleiner* Wiener Produzent mit?

Katrin Segel: ,Wir versuchen kontinuier-
lich zu wachsen und unseren Platz als Hand-
werksbetrieb in Osterreich zu halten. Unter-
stiitzt durch unsere langjdhrigen Mitarbei-
ter fiihlt sich der Betrieb wie eine ,Ramsa-
Familie‘ an, bei der sich jeder kennt,
aufeinander Riicksicht nimmt und in der
Zusammenhalt sehr wichtig ist. Somit ist
Stabilitdt fiir uns ein wichtiger und gelebter
Wert. Dazu werden seit 2009 zunehmend
mehr Produkte auf Kundenwunsch herge-

.

S

stellt wie z. B. Apfel-, Birnen-, Marillen-,
Bier-, Mohn- und Whiskysenf. Diese sind vor
allem als Firmen-Prdsente, Mitbringsel aus
Erlebniswelten und Gastgeschenke begehrt.

Den ,Englischen* von Ramsa kennt
wohl jeder Osterreicher - welche ande-
ren Produkte wurden fiir Wurstwaren
optimiert?

»2019 ergdnzten wir zur Freude der Fein-
schmecker das scharfe Senfsortiment um die
fein-scharfe Sorte ,Ramsa Wiener Spezial
Senf". Erist besonders geeignet fiir Senf-Lieb-
haber:innen, denen ,Estragon’ zu mild, der
,Englische Spezial Senf* aber doch zu scharf
ist. Ob zu Schinken, Wiirsteln, Roastbeef oder
zum Semmer], unterstreicht er gekonnt die

Kostlichkeit feiner Fleisch- und Wurst-

waren.
Wurden dafiir reihen-
= weise Frankfurter in

v

der Versuchskiiche

mit neuem Senf

kombiniert?

~Viele unserer Ge-
schmacksrichtungen
werden unter reger

Kundenbeteiligung ent-

wickelt. Bei der Einfiih-
rung des ,Wiener Spezial
Senfs‘ haben wir mittels
Fokusgruppen und Verkostungen die
Priferenzen der Gsterreichischen Senflieb-
haber erhoben, um eine allseits beliebte
Neuheit auf den Markt zu bringen.”

Der ,Triiffelsenf" erganzt lhre
Spezialabfiillungen. Wie bekommt er
sein Aroma und bleibt doch leistbar?

»Am Beginn der Produktentwicklung war
ein guter Bekannter meiner Mutter ausschlag-
gebend. Er ist Chefkoch in einem Haubenlokal
und war fiir ein Hithnergericht auf der Suche
nach einem dazu passenden Triiffelsenf. Mei-
ne Mutter Liselotte Puta hat dann fiir ihn eine
passende Rezeptur entwickelt. Diese kam bei
den Gisten sehr gut an und wurde in unser

Stammsortiment tibernommen. Bei den Triif-
feln handelt es sich um Tartufo nero macinato (=
gehackter Triiffel) den wir iiber einen &ster-
reichischen Handler direkt aus Italien bezie-
hen. Diese herzhafte Senfspezialitdt verleiht
kurz gebratenem hellem und dunklem Fleisch
eine besondere Geschmacksnote, Triiffellieb-
haber verwandeln so auch ein Club-Sandwich
zur kulinarischen Delikatesse!*

Und dann gibt es ja noch eine ziem-
lich unkonventionelle Variante, den
Cranberry-Senf. Wie kommt man auf so
eine Rezeptur?

»Der kreative Kopf hinter unseren Gour-
met-Senfsorten ist meine Mutter. Sie hat
iiber Jahrzehnte den Betrieb geleitet und sich
seit 2014 ganz dem kreativen Teil unseres
Betriebes gewidmet. Ihre Leidenschaft —das
Kochen - hilft natiirlich beim Erstellen neu-
en Kreationen. Ganz den Anforderungen
entsprechend, werden verschiedenste Roh-
stoffe verwendet. Nicht immer ist das Um-
setzen der Wiinsche einfach, aber eigentlich
istdann die endgiiltige Rezeptur immer aus-
gezeichnet im Geschmack. Der leicht
stiBliche Cranberry-Senf ist etwa fiir Wild-
gerichte und Pasteten abgeschmeckt.

Merken Sie - auch nach der Corona-
Pandemie - verstiarkte Nachfrage nach
heimischem Senf?

»Durch den Krieg in der Ukraine und die
in Zusammenhang stehenden Ernteausfille,
die Importbeschrankungen fiir Waren aus
Belarus und Russland (diese drei Linder ge-
horen zu den gréften Senfkornproduzenten
weltweit) nimmt die Nachfrage nach regio-
nalem Senfkorn stark zu. Die geringere Ver-
fiigbarkeit der Rohstoffe und immense
Kosten fiir Diinger oder Diesel treiben den
Senfkornpreis aktuell massiv in die Hohe.

Wie sieht es in der Gastronomie aus
-im Grunde gehortjain jede Rindsrou-
lade Senf, vom Wiirstelstand reden wir
(erst einmal) gar nicht?

»,Ob Erdidpfelsalat, Rindsrouladen oder



Fotos: beigestellt

Beuschel ... viele Wiener Spezialititen wer-
den traditionell mit Senf verfeinert. Auch
aus der Wiener Wiirstelstand-Kultur sind
Produkte unseres Hauses nicht wegzuden-
ken. Im Zuge unserer Marktforschungen
haben wir festgestellt, dass Senf generell
nicht nur in der Grillsaison und bei samtli-
chen Wurstspezialititen immer stirker an
Bedeutung gewinnt. Bei der Jause zwischen-
durch findet er gleichsam als kleiner ,leist-
barer Luxus“ immer mehr Anhinger: Eine
100-Gramm-Tube ist stets zur Hand —, ob
beim Wandern oder beim Picknick, im Biiro
bei der ,Beamtenforelle“, am Bau bei der
Leberkds-Semmerl oder zum Kochen und
Verfeinern von unzihligen Speisen.”

In Dijon hdngt man an kanadischen
Senfimporten, die heuer mager ausfie-
len. Ramsa-Wolf setzt bei den Rohstof-
fen seit Langem auf heimische Liefe-
ranten. Macht sich das jetzt bezahlt?

»Die Pandemie und auch der Ukraine-Krieg
hinterlassen fiir die gesamte Wirtschaft sehr
starke Spuren. Rohstoffe, Verpackungsmateri-
alien, Energie, Logistik ... all diese Komponen-
ten sind aktuell schwierig zu beschaffen und
preislich nicht vergleichbar mit den Jahren
davor. Das Senfkorn selbst wachst weltweit in
warmen Gebieten. In Europa kommt es meist
aus Ungarn, Tschechien, der Ukraine, Weif}-
russland und Ruménien. Auch in England und
Frankreich wird Senfkorn angebaut, um den
Eigenbedarf zu decken. Auflerhalb Europas
kommt das Korn meist aus Kanada und Indien.

Seit 2009 beziehen wir die Senfkorner
(Sinapsis alba, Gelbsenfkorn) ausschliefilich
aus Osterreich. Wir verarbeiten pro Jahr ca.
40 bis 45 Tonnen Senfkorn, ca. 30.000 Liter
Essig, fiinf Tonnen Zucker und drei Tonnen
Salz. Daraus ergibt sich eine Masse von circa
200 Tonnen fertigem Senf. Schon lange vor
den Krisen war es unsere Firmenphilosophie,
regionale Produkte fiir den heimischen
Markt zu produzieren. Kurze Transportwege,
faire Bedingungen fiir unsere Landwirte und
andere Lieferanten kosten zwar Geld, stellen
aber sicher, dass Arbeitspldtze im Land ge-
halten werden kénnen und Produzenten eine
faire Entlohnung fiir ihre Produkte erhalten.
Lediglich Gewiirze, die bei uns nicht kulti-
viert werden kénnen, miissen importiert
werden. Neben Senfkorn stammt auch Essig,
Salz, Zucker und vieles mehr von renommier-
ten, langjdhrigen Unternehmenspartnern
aus Osterreich. Ja, die Entscheidungen fiir
regionale Zutaten und langjdhrige Partner-
schaften machen sich jetzt bezahlt. Die Ver-
fiigbarkeiten sind dadurch kein Problem.
Doch die Kosten sind fiir unsere Lieferanten
und uns genauso gestiegen.”

Die Senfmanufaktur
Ramsa-Wolf wurde

im Jahr 1926 gegriindet.
Heute wird der Betrieb in
der flinften Generation
von Katrin Segel gefiihrt.

Zur ewigen Frage ,sial oder
schoarf?“: Welchen Senf liebt der Os-
terreicher jetzt wirklich?

»Estragon-Senf ist die beliebteste Senfsor-
te der Osterreicher. Er wird vorwiegend aus
gelbem Senfkorn hergestellt. Unser ,Estragon’
enthilt einen hausgemachten Krauteressig aus
frischem Estragon, der Geschmack ist wiirzig,
aber nicht zu scharf. Als Allrounder unter allen
Senfsorten passt er zu allen Arten von Fleisch,
ob gebraten, gegrillt oder geselcht. Beef Tatar
erhdlt ebenfalls eine ganz speziell-pikante
Note. Unser Estragon Senf eignet sich auch
besonders gut zur Verfeinerung von vielen
Saucen oder Mayonnaise. Salatmarinaden be-
kommen mit unserem Estragon einen beson-
deren, feinwiirzigen Geschmack.

Der ,Kremser Senf* zihlt in Osterreich zu
den klassischen Senfsorten, bei denen so-
wohl helles als auch dunkles Senfkorn ver-
arbeitet wird. Den besonderen, einzigartigen

Geschmack unseres Kremser Senfs macht
das spezielle Herstellungsverfahren und die
Zugabe von Zucker aus. Dadurch entstehen
seine einmalige cremige Konsistenz und der
siifR-milde Geschmack. Besonders gern wird
,Kremser Senf zu Kisekrainern, Bratwiirs-
teln, Leberkise oder Blunze gegessen.”

Verraten Sie uns zum Abschluss
noch lhre ungewohnlichste Senf-Spei-
sen-Kombination?

»Wir durften vor einiger Zeit fiir eine gro-
e Kaffee-Firma ein Give-away gestalten. Im
Fokus stand, Kaffee mit Senf zu kombinieren.
Heraus kamen zwei kostliche Kaffee-Senf-
sorten, die den Kunden duflert positiv iiber-
rascht haben. Eine Kreation war mit Heidel-
beere und Kaffee —, die durch den Einsatz
orientalischer Gewiirze bestochen hat. Die
zweite Kreation stellte Orange und Kaffee
dar. Das war besonders kdstlich zu Wild.*

Roland Graf




Patrick Bayer ist
Grillweltmeister und
Fleischsommelier in der
Weber Grill Academy
Wien Siid.

WINTERGRILLEN: EIN TREND
ALS CHANCE FUR FLEISCHER

Umfragen zeigen: Auch in der kalteren Jahreszeit begeistern sich die Verbraucher
dafur, ihre Grills anzufeuern. Wir haben mit Grillweltmeister und Fleischsommelier
Patrick Bayer Uber diesen Trend und die neue Chance fur die Branche gesprochen.

ie Grillstudie, die das deutsche Markt-
D forschungsinstitut NielsenIQ bereits

im April ver6ffentlichte, zeigte einige
Uberraschungen: Mehr als ein Drittel der
Konsumenten grillen wetterunabhdngig. Die
Umfragen wurden in Deutschland gemacht,
doch sieht man sich in Osterreich um, merkt
man doch immer 6fter, dass der Griller oder
Smoker auch im Winter begeistert angefeu-
ert wird. Und nicht zuletzt durch die erfolg-
reiche Grill-WM wurde diese Lust auf Ge-
grilltes noch weiter angefacht.

Es gibtimmer einen Grund, zu grillen

Wihrend das kulinarische Feuerspiel im
Sommer einfach dazugehort, ist es im Winter
ein wahrer Hingucker auf Terrasse, Balkon
oder im Garten. Spiiren diesen Megatrend
aber mittlerweile auch die Fleischer? Wird
dadurch auch der ,Nose to Tail“-Ansatz ge-
fordert, weil so manches Stiick mit einem
Cut wieder auf den heiflen Rost kommt?

Fleisch & Co. sprach mit Grillweltmeister
und Fleischsommelier Patrick Bayer (Weber

Stephen Grill Academy Wien Siid) iiber den
Grilltrend und die neuen Méglichkeiten, die
sich dadurch fiir die Fleischerbranche sowie
auch deren Kundschaft ergeben — und wie
die Fleisch- und Grillindustrie dadurch ni-
her zusammenriicken kann.

Fleisch & Co: Grillen im Winter: Was
kommt besonders gerne auf den Rost
und unter die Haube?

Patrick Bayer: ,Der Herbst und Winter
sind die idealen Saisonen, um Schinken und
Wourst zu produzieren, zu smoken oder Ge-
richte im Dutch Oven zuzubereiten. Auch
Feiertagsgerichte wie Truthahn, Gansl oder
Roastbeef funktionieren super am Grill. Der
richtige Grill und das richtige Zubehér gibt
den Konsumentinnen und Konsumenten
iiber das ganze Jahr viele Mglichkeiten.

Die Theorie vom Wintergrillen: Ist
alles wie immer?

»Fast alles. Gleich vorweg, das Winter-
grillen funktioniert auf allen Grilltypen. Ein-
schrankungen gibt es nicht. Dabei gilt stets:

Grills sollten immer windgeschiitzt und
moglichst trocken oder iiberdacht mit min-
destens drei offenen Seiten aufgestellt wer-
den. Zusitzliche feuerfeste Pavillons konnen
niitzlich sein, denn Regen oder Schnee kiih-
len den Grill nicht nur herunter, sondern
verwandeln zudem den Boden in einen
schmutzigen und rutschigen Untergrund.
Dariiber hinaus kénnen die Funktionen ei-
nes Elektro- oder Pelletgrills bei starkem
Schneefall oder Regen reduziert sein. Bei
Kohlegrills sollte man 10 Prozent mehr Heiz-
material verwenden, beim Gasgrill besser
eine Gasflasche als Ersatz bereitstellen — es
kann sein, dass die Flasche einfriert.”

Wie beeinflussen die kalten AuB8en-
temperaturen die Garzeiten?

»Niedrigere Auflentemperaturen bedeu-
ten lingere Garzeiten. Gerade im Winter ist
es wichtig, den Deckel des Grills geschlossen
zu halten. Heift also: Grill vorheizen und die
Hitze mindestens zehn bis 15 Minuten halten,
damit der Grillrost die Hitze speichern kann.
Gusseiserne Roste sind hier ein klarer Vorteil.

Foto: Weber Grill Academy Wien Sid
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Auch spielt die Menge des Grillguts eine Rol-
le: Wer viel auf einmal grillt, nutzt Ribs, Bra-
ten und Co quasi als Hitzespeicher auf dem
Rost. Lieber weniger auf den Rost legen, mehr
Zeit einplanen und Deckel zulassen.”

Wie konnen Sie diverse Grilltrends
wie das Wintergrillen nutzen, um mehr
Umsatz zu generieren?

»Unsere Kundschaft im Weber Original
Store wie auch bei den Grillkursen zeigt ein
grofles Interesse an hochwertigem, regiona-
lem und saisonalem Fleisch. Wir sprechen
beim Grillen vielmehr von einem Lifestyle,
einer Leidenschaft und Passion als einfach
nur von einer Zubereitungsart von Speisen.
Da darf es etwas Besonderes sein, die Men-
schen gehen dafiir gerne die Extrameile. Da-
her sehen wir eine Chance darin, den Kon-
sumenten saisonale und regionale Ware ak-
tiv anzubieten und zusitzlich auch Special
Cuts stirker zu forcieren. Mit entsprechen-
der Beratung sowie Tipps und Tricks fiirs
Grillen, kleinen Rezeptkarten oder Rezepten
aus Grillbiichern kann man durchaus einen
starken Mehrwert schaffen.”

Spezielle Cuts - wie machen diese
beim Grillen Sinn? Und: Kann man da-
mit noch mehr ,Nose to Tail* fordern?

»Special Cuts werden unserer Ansicht
nach auch in Zukunft langfristig ein immer
wichtigeres und interessantes Thema sein.
Die Special Cuts geben eine noch viel gréfie-
re Vielfalt an Geschmack (vor allem Textu-
ren) und Zubereitungsmdglichkeiten.

Wie bringt man Konsumenten ein
Verstandnis fiir verschiedene Cuts bei?

»In der Beratung ist es sinnvoll, konkrete
Rezeptideen zu geben und dem Kunden die
Zubereitung (Schnitt) auch vorzufiihren.
Vorfithrungen oder Verkostungen bringen
nachhaltig zusitzliche Kunden und Umsatz.”

Welche Cuts sind beim Grillen ge-
rade besonders ,,in"?

»Flanksteak, Flat Iron Steak (Biigelei-
sensteak aus dem Schulterscherzel), Skirt
Steak (Zwerchfellmuskel) oder Tritip Steak
(Hiiferschwanzel) eignen sich auch perfekt
zum kurz grillen und sind eine richtige De-
likatesse. Unsere Teilnehmer bei den Grill-
kursen schitzen gerade diese Cuts sehr.”

Wie konnte die Fleischbranche na-
her mit der Grill-Branche zusammen-
riicken?

»~Hochwertige und regionale Produkte
sind in der Grillbranche genauso wichtig wie
die richtige Zubereitung am Grill. Das Fleisch
muss sprichwortlich vergoldet, also veredelt
werden. Wir sehen die gréfite Stirke also da-
rin, gemeinsam das Bewusstsein zu erhGhen:
Wenn die Fleisch- und Grillbranche zusam-

menarbeiten, sich vor allem auch auf regio-
naler Ebene unterstiitzen und gemeinsam
Wissen an die Konsumenten weitergeben,
kénnen wir alle noch erfolgreicher sein.

Wie konnen wir den Konsumenten
ein realistisches Verstandnis von der
Fleischproduktion vermitteln, wenn sie
das Fleisch direkt aus dem Markt auf
den Grill legen?

»Events wie Grillkurse oder Live-Grillen,
Fachmedien und Tipps von geschultem Per-
sonal am POS konnen das Bewusstsein wei-
ter starken. Schulungen und Trainings von
Verkiduferinnen und Verkiufern (auch in
Grillfachgeschiften, im Fleischmarkt etc.)
und Fleischern sind in unseren Augen eine
weitere Grundvoraussetzung.”

Stichwort Nachhaltigkeit: Wie kon-
nen wir den Fleischkonsum nachhalti-
ger gestalten? Welche Ansatze braucht
es?

»Hier ist ganz entscheidend, hochwerti-
ges Fleisch von Tieren mit guter Fiitterung
zu verwenden. Der Kunde zahlt gerne auch
mehr fiir ein nachhaltiges Produkt, weil er
letzten Endes auch deutlich mehr davon hat.
Da kann man auch ruhig auf sichtbare Kon-
traste setzen: Das klassische Beispiel des
Schrumpflschnitzels muss den Konsumen-
ten nihergebracht werden.

Werden von Grillkursteilnehmern
Fragen nach Herkunft, Qualitat und
Nachhaltigkeit gestellt?

»Beijedem Grillkurs ist die Herkunft und
Qualitit ein grofies Thema. Auch Verkostun-
gen mit Produkten aus anderen Landern und
Zuchtverfahren zeigen immer wieder deut-
lich, dass wir hier in Osterreich auf einen
auflergewohnlich hohen Qualitdtsstandard
setzen. Daran sind alle unsere Kundinnen
und Kunden interessiert. Die Kennzeich-
nung, wie Herkunfts- und Rassenbezeich-
nung muss unserer Ansicht allerdings noch
viel sichtbarer werden: Genauso wie das
Schlachtdatum, da der Reifeprozess — vor
allem bei Rindfleisch — sehr wichtig ist.
Fleischstdrke wird zudem ein immer inter-
essanteres Thema — weg vom marinierten
Minutensteak hin zum dicken Steak mit 4-5
Zentimetern.”

Welche Rolle spielt die aktuelle Teu-
erung lhrer Meinung nach beim
Fleischkonsum?

»Hier wird es nochmals wichtiger, sich
weg vom Massenkonsum hin zum hochwer-
tigen Fleisch zu bewegen. Mit dem Bewusst-
sein der richtigen und vielfiltigen Zuberei-
tung guter Fleischqualitit kann der
Fleischmarkt auch in Zukunft erfolgreich
sein.“ Sylvia Bauer H
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Buchtipp: Weber’s
Wintergrillbibel

Auf 360 Seiten finden sich in der
neuen Weber's Wintergrillbibel nicht
nur Rezepte, die fir Geschmacksex-
plosionen sorgen - unter anderem
auch ,Christmas Roast Beef" (Bild
oben) -, sondern auch Tipps & Tricks
rund um das Thema Wintergrillen. So
lassen sich mit Weber aus saisonalen
und regionalen Zutaten winterliche
Gerichte zaubern, die Lust auf mehr
machen. Da ist fUr jede und jeden
etwas dabei: Neben herzhaften
Fleisch- und Fischgerichten finden
vegetarische Grillfans mindestens
genauso viele kdstliche Rezepte rund
um winterliches Obst und Gemuse.

Erhaltlich ist die Weber's Winter-
grillbibel im Handel und auf
www.weber.com fur 29,99 EUR.
Grillkurse, darunter auch Winter-

grillkurse, sind darin ebenfalls zu
finden.

- WEBER'S
WINTER

GRILL
 BIBEL

WEBER'S WINTER GRILL BIBEL

vier
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WO MOSER IST, IST AUCH RAUCH

Die Firmengeschichte von Moser Wurst im niederdsterreichischen Wieselburg ist untrennbar mit dem Rauch verbunden

- oder genauer gesagt: mit dem Rauchern von feinsten Wurstwaren. Seit 1903 veredelt das Familienunternehmen beste
Rohstoffe mit dieser ganz besonderen geschmacksgebenden Zutat. Feiner Buchenholzrauch verleiht den Wiirsten ihre

typischen, vollmundigen, wiirzigen Aromen und macht sie besonders lange haltbar.

as Unternehmen wurde vor fast genau

120 Jahren von Hans Moser I. gegriin-

det und seither von Generation zu Ge-
neration von der Familie Moser weitergefiihrt.
Somit ist man sich der Verantwortung be-
wusst, die man gegeniiber Menschen, Tier
und Natur trdgt. Heute fiihren Irmtraud Mo-
ser, Michael Moser und Florian Pfeiffer das
Unternehmen mit Geschick, Leidenschaft und
jeder Menge Herzblut. Oberstes Ziel ist es,
gemeinsam mit dem motivierten Team, mit
regionalen Lieferanten und Freund:innen des
Hauses weiter erfolgreich zu sein und von
Wieselburg aus nachhaltig zu wachsen. Und
dabei immer eine grofle Familie zu bleiben.

Eine Familie, ein Versprechen

Da man sich bei Moser nur mit dem Bes-
ten zufriedengibt, wird bewusst auf indus-
triell hergestellte Massenware verzichtet und
stattdessen auf 6kologische Nachhaltigkeit
gesetzt. Durch den hohen Anteil an echter
Handarbeit gelingt es, die Kund:innen im-
mer wieder aufs Neue zu begeistern. Auch
bei der Herkunft der Rohstoffe geht man
keine Kompromisse ein: Deshalb bezieht

Moser Rind-, Schweine- und Kalbsfleisch
ausschliefllich aus Osterreich, hauptsichlich
sogar aus dem Mostviertel.

Willkommen in der Rducherzone!

Weil echte Geniefler die Abwechslung lie-
ben, produziert Moser an die 100 Sorten wun-
derbarste Wiirste und eine ganze Reihe anderer
vortrefflicher Kostlichkeiten. Viele dieser Spe-
zialititen werden in den beiden gemauerten
Paternoster-Selchen — den letzten Osterreichs
— schonend gerduchert.

Urspriinglich waren Paternosteraufziige
Transportmittel fiir Personen und Pakete: Meh-
rere an zwei parallel zueinander angeordneten
Umlaufketten befestigte Einzelkabinen ver-
kehrten im stdndigen Umlaufbetrieb und
brachten die Passagiere in steter Rotation ans
gewiinschte Ziel. Inzwischen gibt es kaum
noch solche Paternoster, was nicht zuletzt an
ihrer mafligen Geschwindigkeit liegt.

Nach dem gleichen Prinzip funktionieren
die traditionellen Paternoster-Selchen im Hau-
se Moser, nur dass man dort aus dem vermeint-
lichen Nachteil der Langsamkeit einen Vorteil
gemacht hat. Ein Rduchervorgang dauert bis
zu 18 Stunden — das sind 1.080 Minuten. Dabei
entstehen herrlich vollmundige, wiirzige Aro-
men. Jeder, der schon einmal eine der unver-
gleichlich guten Wurstsorten probiert hat,
weif}, dass es am Ende jede einzelne Minute
wert war.

Bei Moser weift man, dass Genuss und Ge-
sundheit keinen Widerspruch darstellen. Wich-
tig dabei ist stets das richtige Maf} — und das
gilt natiirlich auch bei der Produktion von
Wiirsten. Die Qualitit des Fleisches, der Pro-
duktionsvorginge und des Konsums stehen vor
der Quantitit. Als Gegenbewegung zur Schnell-
lebigkeit unserer Gesellschaft gibt man den
Wiirsten bei Moser die Zeit, die sie zum Reifen
benoétigen.

Moser Wurst gibt’s von der Stange

Wahrer Genuss kommt in verschiedensten
Formen: Moser Wiirste findet man an den bes-
ten Feinkosttheken des Landes — und genuss-
fertig verpackt im Kiihlregal vieler Supermark-
te. Auch einige beliebte Online-Shops und
Lieferdienste fithren die feinen Wurstspeziali-
tdten aus Wieselburg. So geht einem nie die
(Moser) Wurst aus! H

Der Gipfel des Wurstgenusses

Mancher Hohepunkt braucht seine Zeit. So
wie die Moser Glockner: Fiinf Wochen reift
sie im Trockenraum, nachdem sie in Oster-
reichs einziger Paternoster-Selche ihr unver-
wechselbar rauchiges Aroma erhalten hat.

Kein Bock auf Schwein? Die Schwarze Pute
von Moser aus 100 % Putenfleisch
beeindruckt mit den ,Traum-MaBen* von

nur 11 % Fett, 0,5 % Zucker und 19 % Eiweif.
Nicht umsonst ist diese wiirzige, fein-
kornige ,,Halb-Dauerwurst“mit dem kraftigen
Raucharoma die edle Krénung des
Moser-Sortiments. Ganz neu: Schwarze Pute
Chili mit echten Jalapenoflocken.

Wenn's um Qualitat geht, zeigt sie ihre wahre
Harte. Denn die Kasmugler sorgt dafiir,

dass der wiirzige Salzburger Bergkase beim
Aufschneiden in der Wurst bleibt und nicht
herausfallt oder gar zusammenklebt. Wah-
rend sie mehrere Wochen ganz entspannt
reift, verliert sie nach und nach 30 % ihres
Gewichts, legt dadurch aber ordentlich an
Aroma und Geschmack zu.

Foto: beigestellt
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REZEPT DES MONATS powered by
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ADVENTSALAMI

Verarbeitung

lle Jahre wieder lockt die Festtagstheke mit

Spezialitdten in festlicher Aufmachung.
Winterliche Wursthiillen sind dabei ein schoner
Blickfang. Wer seine Kunden schon im Advent
in festliche Stimmung bringen mdochte, kann
mit der WIBERG ADVENT Waursthiille punkten.
Dieser FASER-Darm fiir Brithdauer- und Roh-
wurst zdhlt die Tage bis Weihnachten in Form
eines schmackhaften Genuss-Kalenders. 24
Wursthdppchen verkiirzen die Zeit bis zum Fest.
Die Advent-Wursthiille ist als neutrales Druck-
motiv bereits ab einem Bund erhdltlich. Person-
alisiert ist der FASER-Darm mit Logo und
Adresse im Stiickdruck ab 250 Stiick lieferbar.
Tipp: Neu im diesjahrigen WIBERG Weihnachts-
sortiment sind heuer Wursthiillen mit Wichteln
und mit Weihnachtsmann sowie ein ansprech-
endes Weihnachtsmann-Stiickdruckmotiv.

Drei kostenlose
Stiickdruck-Eindrucke
starken die Kunden-
bindung! Wahlen Sie

aus diesen Vorlagen den
passenden Eindruck und
machen Sie lhren Kunden
damit eine Freude zum
Jahresabschluss!

¥
HERZLICHEN

Das gefrorene Fleisch und Speck mit BITEC®
STARTER B1und Maildnder Salami Novapure auf
6—7 mm vorzerkleinern.

Nitritpokelsalz und vorgewolftes Fleisch zugeben.
Masse auf 3 mm Kornung schneiden.

Wichtig: Masse sollte etwas bindig sein, damit
das Fett vom Eiweify umhiillt wird.

In Wursthiillen fiillen.

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

Wenn die Farbe stabil rot ist (nach ca.
48 Stunden), bei ca. 22 °C in mehreren
Rauchschiiben rduchern.

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

VIELEN

FUR IHRE

TREUE!

Material

55 kg Schweinefleisch SlI,
gefroren

20 kg Schweinefleisch SIV,
gefroren

25 kg Rindfleisch RI,
frisch, 3 mm

Weitere Zutaten pro Kilo
12,0 g Mailédnder Salami
Novapure, Art.-Nr.: 157716
0,5 g BITEC® STARTER B1,
Art.-Nr.: 245206

28,0 g Nitritpokelsalz

Woursthiille

Advent NK 45/50 FASER-Darm
farblos-D, Art.-Nr.: 558027
Advent NK 45/50 FASER-Darm
farblos-D, Art.-Nr.: 55802

WIR WUNSCHEN

EIN

WEIHNACHTSFEST!
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