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[ swar nicht unerwartet: Corona hat Osterreich

— wieder im Wiirgegriff und machte einen Lockdown
notwendig. ,Unsere“ 1.215 Fleischer sicherten die
Versorgung der Bevolkerung und blieben als systemrele-
vante Betriebe gedffnet. Doch fiihrten sie fast ein

Schattendasein, denn in der Offentlichkeit wurde einmal
mehr nur von ,8sterreichischen Supermirkten® gesprochen.

Als Branchenmagazin ist es uns auch ein Anliegen, die
Konsumenten auf das Fleischerhandwerk und lokale Produzenten
aufmerksam zu machen — und daher haben wir eine Kampagne

auf Facebook gestartet. Der Erfolg zeigt, wie

wichtig und gefragt die gréflere Sichtbarkeit

fiir und von unseren Betrieben ist. Der Post dsterreichs
(siehe rechts) wurde bis zu Redaktionsschluss Eleischersien
435 Mal geliked und iiber 170 Mal geteilt. Das haben
zeigt eindeutig: Das Fleischerhandwerk ist gesfinet!
nicht vergessen, sollte aber doch immer R

wieder in Erinnerung gerufen werden.

Wir wiinschen Ihnen eine gesunde und
erfolgreiche Weihnachtszeit, entspannte Feiertage — und hoffen
auf ein erfolgreiches und ,Lockdown-freies“ 2022. Fleisch & Co
meldet sich Ende Janner mit einer neuen Ausgabe wieder — bis
dahin wiirden wir uns iiber Ihre Besuche auf www.fleischund-
co.at und unseren sozialen Plattformen freuen.

Viel Spafl beim Schmékern dieser Ausgabe!
Tanja Braune und das Fleisch-&-Co-Team

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

www.instagram.com/fleischundco

Diese Beilagen finden Sie in der Ausgabe
HANDEUCH BORE]

@ 2022 W EEE#H-
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Handbuch fiir das Fleischergewerbe und

der praktische Wandkalender 2022

In dieser Ausgabe finden Sie das Handbuch fir die Fleischer-
branche mit allen wichtigen Infos und Adressen, Warengruppen
und Lieferantenverzeichnis und vielem mehr. Zudem liegt auch
der beliebte Wandkalender mit Jahres- und Urlaubsplaner bei.
Sollte Sie die Beilagen hier nicht finden oder vielleicht eine wei-
tere Ausgabe flr Ihre Mitarbeiterlnnen wollen, dann schreiben
Sie uns via www.fleischundco.at - wir schicken sie lhnen,
solange der Vorrat reicht!
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Wir danken
lhnen fur lhre Treue
SFG und winschen lhnen
_'-E'ﬁ’g und lhrer Familie
%ﬁ- ein besinnliches

Weihnachtsfest
und einen guten Start
in ein glickliches
neues Jahr.
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Bei der Prufung zum
Meister-Fleischsom-
melier und Sommelier
Fleisch- und Wurst-
spezialitaten zeichne-
ten sich die zahlrei-
chen Teilnehmer

mit Uberragendem
Erfolg aus.

DER AKTUELLE KURS ,, MEISTER-
FLEISCHSOMMELIER" ZEIGT DAS
HOHE INTERESSE AM BERUF

om 11. bis 15. Oktober 2021

fand wieder ein Lehrgang
zum Diplomierten Meis-
ter-Fleischsommelier und Som-
melier Fleisch- und Wurstspezi-
alititen, mit freundlicher Unter-
stiitzung der Firma Mogun-
tia-Werke Gewiirzindustrie
GmbH, im WIFI Linz statt.

Alle Teilnehmer:innen konn-
ten die Ausbildung dank eines
hohen Engagements und eben-
solchen Fachwissens mit Bravour
meisterten. Wir gratulieren!

Grof3e Handwerkskunst

Die Ausbildung zum Meister-
Fleischsommelier ist ein Oster-
reichweit einzigartiger Qualifizie-
rungskurs, wodurch Fleischer-
meister:innen die Moglichkeit
haben, ihre Kenntnisse und Fer-
tigkeiten in den Bereichen der
Sensorik, des Food-Designs und
der Technologie zu verfeinern.

Innungsmeister Raimund
Plautz meint dazu: ,,Ich bin stolz
auf die absolut hervorragenden
Leistungen der Absolvent:innen!

Diese sind ein signifikanter In-
dikator fiir das hohe Niveau un-
serer Ausbildung.

Durch den anhaltend tiberra-
genden Erfolg des Kurses wird
Osterreichische Handwerkskunst
auch in Zukunft weiterhin auf
internationales Interesse stoflen
und auch europaweit keinen Ver-
gleich scheuen miissen — wie
zahlreiche Medaillen und Aus-
zeichnungen bei internationalen
(Fach-)Wettbewerben wieder
und wieder bezeugen. H

Andi Knoll packte
bei MPreis mit an

Als Radiomoderator sitzt man
nur im Studio? Weit gefehlt

- zumindest im Fall von Andi
Knoll, der jede Woche Betrie-
be in ganz Osterreich besucht
und dabei kraftig mit anpackt.
Ende November war der 03-
Star und gebiirtige Tiroler bei
MPreis zu Gast und half bei
der Produktion der | like“-Ge-
richte, der Convenience-Linie
des Marktes.

Knoll freut sich tber sei-

ne Aufgabe ,Fiir mich als
Exil-Tiroler ist MPreis ein
bisschen Heimat. Es istimmer
ein gutes Gefiihl, wenn ich
wiedermal in einen der scho-
nen Markte komme. Ich freu’
mich, heute in dem Ur-Tiroler
Unternehmen mit anpacken
zu diirfen. Die Lasagne ein-
portioniert - jetzt ran an die
Kaspressknodel!*

Aus der Innung!

aE
N

Raimund ‘\ ;f’.

Plautz '

Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Achtung: Kostenfalle.
Nicht nur die aktuelle Inflati-
onsrate droht zurzeit Gber die
vier Prozent zu gehen, sondern
auch branchenintern sind viele
Kosten massiv gestiegen.

So ist etwa Verpackungsmate-
rial um fast 30 % teurer, Ener-
gie sowieso — und auch beim
Fleisch spuren wir es deutlich.
Der Preise vom Schweine-
fleisch sind zwar (in Bezug

zu 2019) nicht gestiegen,

aber Rindfleisch hat massiv
zugelegt.

Und natlrlich ist nicht zu
vergessen, dass aufgrund

der hohen Inflation auch die
Lohnrunde im nachsten Jahr
entsprechend ausfallen wird
mussen. All das werden wir in
der Branche zu splren bekom-
men. Das wird uns in Zukunft
gewaltig beschaftigen und ist
nattrlich eine Anhaufung von
Kostensteigerung auf allen
Ebenen, die wir nicht wirklich
unbeantwortet lassen konnen.
Daher méchte ich diese
Kolumne diesmal dazu nutzen,
um meine Kollegen und Kolle-
ginnen auf mogliche Kosten-
fallen aufmerksam zu machen.
Das heil3t, vor allem jene, die
B2B liefern, miissen sehr vor-
sichtig mit der Kalkulation sein
und vielleicht einmal mehr den
Rechenstift ansetzen.

Aber auch im Detailbereich gilt
es, genau zu schauen -, denn
auch hier kdnnen schnell Mar-
gen verloren gehen - und was
das bedeutet oder bedeuten
kann, das wissen wir alle.
Wichtig ist es, dass wir - auch
wenn alle mit der Tagesarbeit
vollauf beschéftigt sind -
rechtzeitig reagieren!

In diesem Sinn wiinsche ich
euch allen gute Geschafte -
und Frohe Weihnachten und
einen guten Rutsch in ein er-
folgreiches & gesundes 2022!

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

office@dieschnatterei.com -

wir leiten Ihre Anfrage gerne
an Raimund Plautz weiter.
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Die Gold-Gewinner:innen des IFFW
wurden ausgezeichnet. Aber nicht
irgendwo! Bundesministerin
Kostinger lud ins Ministerium, um
die erfolgreichen Fleischer:innen
personlich zu ehren. Es war ein
Freudentag fUr die Fleischerbranche!

ELISABETH KOSTINGER ZEICHNETE
OSTERREICHISCHE FLISCHEREIEN AUS

Aus mehr als 660 eingereichten
Proben wurde von einer Ex-
pertenjury viele Gewinner ermit-
telt. Fleisch & Co hat iiber den
erfolgreichen 23. Internationalen
Fleisch- und Wurstwarenbewerb
berichten.

Jetzt wurde den Besten der
Besten eine besondere Ehre zuteil:
Sie erhielten im Marmorsaal des
Bundesministeriums fiir Land-
wirtschaft, Regionen und Touris-
mus von Bundesministerin Elisa-
beth Kostinger die Ehrenpreise
iberreicht. Um einen Ehrenpreis
zu erwerben, muss ein Betrieb die
ganze Breite des handwerklichen
Konnens unter Beweis stellen: Es
gilt, in allen Kategorien Goldaus-
zeichnungen zu holen.

Von Serien bis Platten

Gelungen ist das der Fleische-
rei Ellegast aus Amstetten sowie
der Fleischerei Hochhauser aus
Pichl bei Wels, die mit ihren Pro-
dukten in allen Kategorien auf
voller Linie punkten konnten und
sich deshalb jeweils einen Seri-
enpreis fir ihre Fleisch- und
Wurstwaren holten.

Aber nicht nur die Serien wur-
den ausgezeichnet, sondern auch
das besondere Kénnen beim Plat-
tenlegen. Den Sieg holten sich das
Fleischerfachgeschdft Steiner aus
Sollenau sowie die Firma Holler
aus Zébern mit jeweils zwei Prei-

sen fiir ihr besonders handwerk-
liches K6nnen im Rahmen des
Plattenlegewettbewerbs.

Begeisterte Ministerin

Elisabeth Kostinger, Bundes-
ministerin fiir Landwirtschaft,
Regionen und Tourismus: ,Regi-
onale Qualitit — das zeichnet un-
sere Fleischmeisterbetriebe aus.
Unsere Fleischerinnen und Flei-
scher veredeln landwirtschaftli-
che Produkte zu ganz besonderen
Schmankerln. Das Handwerk
weiterzugeben und iiber Genera-
tionen zu sichern, dabei wollen
wir unsere Betriebe unterstiitzen.
Daher hat es mich besonders ge-
freut, diese Auszeichnungen zu
iiberreichen!“

Raimund Plautz, der Innungs-
meister der sterreichischen Flei-
scher, ist stolz auf die tolle Leis-
tung der Betriebe: ,Die Auszeich-
nung zeigt einmal mehr das brei-
te handwerkliche K6nnen unserer
Fleischermeisterbetriebe und ihre
Bedeutung fiir die Regionen. Das
Gewerbe ist ein starker Partner
der heimischen Landwirtschaft.
In unseren Betrieben ist Nachhal-
tigkeit gelebte Realitdt: kurze
Transportwege, schonende Ferti-
gung und hochste Qualitit. Tra-
dition gepaart mit Innovation:
Das erfiillt den Konsumentinnen
und Konsumenten die Wiinsche
der heutigen Zeit!“Hl

U W I]Y

Im Marmorsaal des Bundesministeriums fiir Landwirtschaft,
Regionen und Tourismus traf sich die erfolgreiche Fleischer-
branche. Nicht nur die preisgekronten Meister:innen freuten sich
uber die Ehre, auch Anka Lorencz und Raimund Plautz waren
stolz liber die hohe Anerkennung des Fleischerhandwerks.
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AUS HUNDLER WIRD

DACHSBERGER

Die Traditionsfleischerei Hundler in Sitzendorf wurde mit
November von der Dachsberger Gmbh tbernommen.
Zur Ubernahme gab's eine Késekrainer-Verkostung.

or ein paar Wochen wurde

bekannt, dass Robert Hiind-
ler in Pension gehen will. Doch
was wird aus der Fleischerei
Hiindler in Sitzendorf an der
Schmida, die in dritter Genera-
tion sehr erfolgreich gefiihrt
wurde? Wieder eine Ruhe-
stand-bedingte Schlieffung?
Nein, diesmal gibt es gute Nach-
richten. Der Familienbetrieb, der
in dritter Generation gefiihrt
wurde, ist mit 1. November von
der Familie Dachsberger tiber-
nommen worden.

Gute Losung gefunden

Der Schlacht- und Fleisch-
zerlegebetrieb Dachsberger
GmbH in Eggenburg wird die
Traditionsfleischerei tiberneh-
men. ,Die Fleischerei passt per-
fekt in unsere Firma, es ist eine
gegenseitige Bereicherung fiir
beide bestehende Geschiifte®, er-
klart Alfred Dachsberger in ei-
nem NON-Interview.

Auch Robert Hiindler ist
froh, dass sein Betrieb in guten
Hinden ist und alle Mitarbeiter
—auch Gattin Elisabeth Hiindler
— iibernommen werden. Auch
fiir die Konsumenten wird sich
nichts dndern. Die Geschiftsfiih-
rung wird weiterhin auf regio-
nale Qualitit setzen und in der
Region mit den Bauern verwur-
zelt bleiben.

Zum Kennenlernen der neu-
en Geschiftsinhaber Alfred und
Klaus Dachsberger fand eine Ka-
sekrainer- und Weilwurst-Ver-
kostung vor der Fleischerei
Hiindler statt. ,Mit der Familie
Dachsberger wurde ein langjdh-
riger und zuverldssiger Partner
als Nachfolger gefunden. Bei der
Verkostung dabei (siehe Bild
oben, v.1.): Brigitte Schmidt, Eli-
sabeth & Robert Hiindler, Klaus
und Alfred Dachsberger, Richard
Strébel und Giinther Schmidt.

20 Medaillen beim IFFW

Dass die Familie Dachsber-
ger das Fleischerhandwerk be-
herrscht, zeigen einmal mehr die
vielen Auszeichnungen. So hat
Klaus Dachsberger beim 23. In-
ternationalen Fachwettbewerb
fiir Fleisch- und Wurstwaren 20
Sorten Wurst eingereicht — und
eine 100-prozentige Erfolgsquo-
te erzielt. Zehn Produkte erhiel-
ten die Goldene Medaille, zehn
die Silberne.

Doch die Dachsberger GmbH
soll auch noch weitere Plidne fiir
die Zukunft haben. In Zusam-
menarbeit mit Hannes Lemba-
cher aus Wilhelmsdorf soll eine
neue Marke ,Saufein vom Man-
hartsberg” ins Leben gerufen
werden. Klingt doch nach einem
spannenden Projekt — Fleisch &
Co bleibt dran.

Clemens zu Gast beim Bundesprisidenten

Clemens Baischer holte sich

als jingster Teilnehmer der
EuroSkills 2021 die Bronze-Me-
daille. Ein groBer Erfolg fiir den
Oberosterreicher, aber auch fiir
die gesamte Fleischerbranche.
Fleisch & Co hat berichtet.
Jetzt wurde Clemens eine grof3e

Ehre zuteil: Bundesprasident
Alexander van der Bellen gratu-
lierte dem jungen Fleischer zu
seinem Erfolg. Unser Tipp: Se-
hen Sie sich auf www.fleischund-
co.at das Video des Wettkampfs
an - und genieflen sie nochmals
die grandiose Stimmung.

Meier Verpackungen verstarkt die Geschiftsleitung

Stephan Holzhammer ist fiir
den Bereich Verkauf & Marke-
ting bei Meier Verpackungen
verantwortlich. Der gebiirtige
Tiroler wird die Positionierung
des Unternehmens als erster An-
sprechpartner fiir nachhaltige
Verpackungen und Verbrauchs-
materialien in Osterreich weiter
ausbauen. Dariiber hinaus zdhlt
die Entwicklung neuer und sor-
timentsergdnzender Geschafts-
bereiche zu seinen Kernaufga-
ben. Uber 20 Jahre Vertriebs-
und Fihrungserfahrung im
Hygieneproduktesegment und
bei der Umsetzung nachhaltiger
Projekte zeichnen ihn aus.

Mit Stephan Holzhammer setzt
Meier Verpackungen auf neue
Vertriebskonzepte und auf Kom-
plett- bzw. Systemldsungen fiir
Grofibetriebe — von Verpackun-
gen und Verbrauchsmaterialien
bis hin zu Hygienekonzepten.
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DIE WUNSCHE DER KONSUMENTEN UMSETZEN

Anfang Dezember lud der Verband
Osterreichischer Schweinebauern
zur Pressekonferenz in das Haus der

Tierzucht in Wien — und stellte seine
neue Tierwohlstrategie ,Tierwohl.
Schwein.Osterreich.” vor.

DOPPELT

Mit den sinnvollen Prasenten vom Sterntalerhof.

SCHENKEN

m den gesellschaftlichen Forderungen im

Bereich Tierwohl gerecht zu werden, hat
der Verband Osterreichischer Schweinebau-
ern die Tierwohlstrategie ,Tierwohl.Schwein.
Osterreich.“ erarbeitet. Diese Strategie um-
fasst einige Mafinahmen, um eine marktba-
sierte Weiterentwicklung des Tierwohls in
der Gsterreichischen Schweinewirtschaft
voranzutreiben.

Diverse Tierwohl-Module

Anfang Dezember wurde diese in einer
grofien Pressekonferenz mit Obmann Walter
Lederhilger und Thomas Reisecker, Koordi-
nator Junger Veredler Osterreich (Bild links)
vorgestellt. ,Wir spiiren zunehmend, dass
neben der Lebensmittelqualitit und Leistbar-
keit unserer Produkte auch der Wunsch nach
mehr Tierwohl in der Schweinehaltung im-
mer grofer wird. Wir sind uns unserer Ver-
antwortung bewusst und setzen deshalb auf
eine Vielzahl an Mafinahmen, um mehr Tier-
wohl in der 6sterreichischen Schweinehal-
tung umzusetzen!, so begriifite Lederhilger
die zahlreichen Pressevertreter der, corona-
bedingt, hybriden Veranstaltung.

z.B. mit unserer leckeren
Geschenkbox ,Danke schén”

Jede Geschenkbox ist einzigartig komponiert und
moge doppelt Freude schenken: den beschenkten
Freunden, der Familie, dem Geschaftspartner oder
der Mitarbeiterin — sowie den Kindern und ihren
Familien am Sterntalerhof. Denn der Reinerlos

kommt direkt unserer Arbeit zugute.

schenkenhilft.at

Fazit des Programms: Bis 2030 sollen eine
Million Tierwohl-Schweine vermarktet wer-
den, das wdre ein Anhebung von derzeit fiinf
auf 20 Prozent des Marktes.

Die h6heren Standards sind an sich schon
altbekannte Forderungen und sollen u. a. dop-
pelter Platz, stindiger Zugang zu Auslauf,
Fiitterung mit EU-Eiweif3, Verzicht des Kupie-
rens, Kastration unter Narkose, Antibioti-
ka-Monitoring, etc. sein.

Die Tierwohlsysteme verursachen aber
hohere laufende und Investitionskosten, die
abgegolten werden miissen. Zudem soll auch
eine echte Transparenz fiir den Konsumenten
geschaffen werden, damit diese auch klare
Kaufentscheidungen treffen konnen. Thomas
Reisecker ,Wir wollen auch in Zukunft Os-
terreich zu 100% mit Schweinefleisch versor-
gen. Dazu braucht es solche Projekte. Geben
wir der Branche diesbeziiglich eine Chance.
Doch es braucht eine Kennzeichnung, damit
wird der Markt weiter stimuliert.”

Die Tierwohlstrategie ist ein Schritt in die
richtige Richtung, soll allerdings ein freiwil-
liges System bleiben. Das gesamte Strategie-
papier finden Sie unter www.fleischundco.at W

Das gesamte Sortiment
schenkenhilft.at

&
b e

-

w schenkt Kindern ein Heute,
deren Horﬁen in den Sternen steht
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Die vierte Generation ehrt das
Handwerk des Urgrol3vaters:
Mit Frischetheke, Reifeschrank
und Restaurant definiert ,Zum
Riegler" in Bad Fischau lokale
Nahversorgung neu —

im Ambiente aus dem
Mittelalter regiert aber der
gute Geschmack des

21. Jahrhunderts.

+4UM RIEGLER" - CONCEPT
STORE FUR FLEISCH

enau zu definieren, was ,Zum Rieg-
G lerjetzt eigentlich ist, fillt gar nicht

so leicht. Auf der einen Seite erhielt
die 3.400 Einwohner-Gemeinde Bad Fischau-
Brunn im siidlichen Niederosterreich damit
wieder ein eigenes Fleisch-Fachgeschift —als
Neueroffnung ist das an sich bereits sehr be-
merkenswert!

Doch am Stehtisch plaudern Einheimi-
sche beim Bier, ein paar Schritte weiter wird
an der Frischetheke Beinschinken aufge-
schnitten und im Gastraum macht einem der
Geruch eines Burgers Appetit. Thomas Win-
disch, der mit seinem Vater ,,Zum Riegler by
Windisch“ gegriindet hat, tut sich auch selbst
ein wenig schwer mit der Definition des Lo-
kals im denkmalgeschiitzten Ambiente des
Bad Fischauer Schlosses. ,Unser wichtigster
Slogan lautet ,For the Lovers of good taste®,
sieht er lieber eine g’schmackige Klammer

zwischen Frischfleisch-Verkauf, Jausen-Ser-
vice und Rib-Eye-Steaks aus dem Reife-
schrank. Wiirde Windisch Mode verkaufen,
sprache man wohl von einem ,Concept Sto-
re“. Denn handverlesen sind die Wurstwaren
und das Fleisch, die seit September 2021 im
neu eréffneten Lokal verkauft und verkocht
werden. ,Ich esse selbst gern gut®, so Win-
disch, ,daher lautet der Anspruch hier auch
immer: Was wiirde mich ansprechen?

Die Fleischerei im Schloss

Die Gemeindefithrung sprach das Kon-
zept der beiden Fischauer jedenfalls an. Per
Ausschreibung suchte man nach einer Nach-
nutzung des historischen Gebdudeteils am
Rand des neuen Ortszentrums. Im Kern geht
das Schloss auf das 12. Jahrhundert zuriick,
was die Auflagen fiir den Umbau nicht gerade
leicht machte. Drei Durchbriiche legten die

historischen Tonnengewdlbe frei, in denen
heute goldene Rinderschddel auf die neue
Nutzung hinweisen. Gastro-Bewerber hitte es
genug gegeben, doch man wollte einen Nach-
folger fiir den fritheren Delikatessenhdndler
und Nahversorger ,Siegl’s“ gewinnen.
Rudolf Windisch, in dritter Generation
Fleischer, ergriff diese Chance der gemisch-
ten Nutzung mit seinem Sohn. Allerdings
wihlte man einen Namen, der im Ort bis in
die spdten 1970er Jahre hinein das Synonym
fiir Fleisch und Wurst war: ,Zum Riegler” ging
man damals als Kind auf eine Extrawurstsem-
mel, wihrend die Erwachsenen Gu-
lasch-Fleisch oder Karreeschnitzerl kauften.
Im ortlichen Sprachgebrauch hielt sich der
Name auch dann noch einige Zeit, als langst
Schwiegersohn Rudolf Windisch — der Grof3-
vater von Thomas — die Fleischerei von Fritz
Riegler weiterfithrte. Und somit besteht tibri-

Fotos: Roland Graf (4), Gabara Paulina FotoArt (1)
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gens auch keine Verwechslungsgefahr mit der
Fleischerei Windisch im nahen Wiener Neu-
stadt, die sein Onkel Stefan heute fiihrt.

Das Beste vom Besten

Vater und Sohn Windisch sind zudem
auch weiterhin mit einem Fleischhandel fiir
die Gastronomie zwischen Wien und Graz td-
tig. Die gute Vernetzung mit Fleischern in der
Ost-Region stellt einen Vorteil des neuen Un-
ternehmens dar. Kurz war sogar daran ge-
dacht, eine eigene Schlachtung im Nachbarort
wieder aufleben zu lassen, erzihlt Thomas
Windisch. Doch am Ende siegte die jetzige
Konstellation, die das Beste aus den Cuttern
und Selchen lokaler Kollegen in einem beein-
druckenden Ambiente prisentiert.

Wulka-Prosciutto von Hans Bauer aus dem
nahen Burgenland kommt auf die Antipas-
ti-Platte, Martin N&tsch aus Puchberg liefert
Fleisch, Kollege Rudolf Stickler aus Willendorf
sorgt unter anderem fiir Wurstwaren. ,Die
harten Hauswiirstel oder die Steinfelder
Jaus'nstangerl, eine Cabanossi, bereitet er so-
gar nach unserem Rezept zu“, wurden dafiir
Anleihen bei Thomas’ Urgroflvater genom-
men. Freilich ein wenig modernisiert, sprich:
mit weniger Fettanteil, zubereitet. Beide sind
(wie die Bauernblunzen) bereits ein Renner im
Frithgeschift, das nur — zwei Kreuzungen von
der A2-Auffahrt entfernt — bliiht. An allen
Werktagen wird daher auch bereits um 7 Uhr
gedfinet im Bad Fischauer Familienbetrieb.

Keine Fake News

Denn zwei Monate nach der Er6ffnung
geht das Jausen-Geschift noch besser als der
Frischfleisch-Verkauf. Letzterer wird aber
auch noch erweitert. Die ersten Steaks wer-
den gerade bei unserem Besuch aus dem
»Englischen® geschnitten. Man wollte keine
fleischlichen , Fake News*, sondern mit der
Eroffnung auch erst zu reifen beginnen. ,So
sehen die Stammkunden auch den Reifepro-
zess®, sieht Windisch neben dem ,Hingucker"
im Lokal auch einen gewissen Bildungsauf-

trag. Dem er sich auch gerne widmet. ,Da
plaudere ich auch gerne eine halbe Stunde®,
schliefflich mache es ja gerade den Unter-
schied zum Supermarkt aus, ,dass hier auch
jemand ist, der die Steakreifung auch im De-
tail erkliren kann“.

Regionale Qualitat

Apropos Steaks: Die Restaurant-Karte
wartet mit saisonalen Schwerpunkten auf. Im
Herbst folgt auf den Kiirbis Wild und spdter
Gansl. Vegetarisches findet man auf der Karte
aber genauso wie die Kombination aus Fleisch
und Gemiise. ,Uns war es wichtig, dass auf der
Karte jeder etwas fiir sich findet.“ Im Zweifel
geht man den Weg der Qualitdt, ,bei Produk-
ten wie Zwiebel oder Pommes ist der Preisun-
terschied der Markenware zum Grofthandel
janicht so gravierend®, man zahle im Einkauf
aber gerne mebhr fiir klare Herkunft.

Das soll man auch schmecken, wenn an
den rustikalen Holztischen einkehrt, die aus
einem alten Dachstuhl von Tischlerhand ge-
fertigt wurden. Selbst die Buns fiir die drei
Burger im Restaurant wurden extra mit dem
Bicker Andreas Krenn entwickelt; sie sollten
exakt ein wenig kleiner als die Rind-
fleisch-Patties von ,Zum Riegler” sein. Die
Rezepte in Fischau entwickelt vielfach der
Chef selbst, ein gutes Beispiel ist die ,Bau-
ern-Bowl“. Statt auf auf Reis oder Couscous
baut die trendige Zubereitung auf Sauerkraut,
Bratkartoffeln und Kn6deln auf. Dafiir gibt es
als ,Toppings“ auch Selchfleisch und Brat-
wiirsteln. Auch die Oliven zur Vorspeise legt
man selbst in einer Wiirzlake ein, das ,geho-
bene Niveau“ war Thomas Windisch wichtig,
wird er nicht miide zu betonen.

Modernes Gesamtkonzept

Sieben Tage haben die Windischs das Res-
taurant ge6finet, lediglich von Oktober bis
Mairz ist montags geschlossen. Dafiir kocht
man auch am Sonntag bis 21 Uhr, ein Ange-
bot, das bei Schénwetter im Auflenbereich
gerne angenommen wird. 120 Plitze zdhlt
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das Restaurant in der Vollbelegung, davon 38
im Innenraum, wo sich mit zwei Schaukeln
an der Theke auch die originellsten Sitzplit-
ze befinden. Der rustikale Stil mit Augen-
zwinkern zieht sich bis zu den 150er-Négeln
als Garderoben-Haken durch.

Altes Schlachtwerkzeug ziert die Wande
ebenso und stellt den Bezug zum Handwerk
hinter den Kostlichkeiten her. Von denen es
spdtestens in der Sommersaison 2022 noch
mehr geben soll. Uber die Strafle wartet mit
dem Thermalbad und seinen beiden unchlo-
rierten Schwimmbecken ndmlich ein echter
Touristenmagnet. ,Wir werden sicher regel-
miRig grillen®, schmiedet Rezeptentwickler
Thomas Windisch bereits Plidne. Pastrami-
oder Roastbeef-Sandwichs zum Mitnehmen
soll es dann ebenso geben wie Salate ,,to go*.
Vielleicht wird es sogar eine kleine Pick-
nick-Wiese geben. Die passenden Weine je-
denfalls hitte man im ,,Zum Riegler by Win-
disch“ schon jetzt: Wahlweise stehen zwei
rote Haus-Cuvées parat. Sie heiflen, passend
zum neuen Fleisch-Eldorado, ,,Golden Ox*
und ,,Stier-blut®. Roland Graf W

Zum Riegler by Windisch
A 2721 Bad Fischau, Wiener NeustédterstraRRe 3
T 02639/22 992 W www.zumriegler-spezialitaeten.at




ND TATKRAFT
UM ERFOLG

ie Familie Hiitter aus Krusdorf in der

Stidoststeiermark hat iiber Jahrzehnte

mit Verdnderung und Tatkraft einen
erfolgreichen Direktvermarktungsbetrieb
aufgebaut. Die Haltung wurde verdndert,
immer wieder Produkte verworfen und neu
gestaltet — und die Kinder und Schwieger-
kinder eingebunden, nach ihren Stirken und
Vorstellungen.

Auch am Beginn schon Fleisch

Der Hauptbetrieb besteht bereits seit
mehr als 100 Jahren und wird heute in fiinf-
ter Generation gefiihrt. Der Beginn war auch
schon mit Fleisch verbunden und so wurde
Rind- und Schweinefleisch vermarktet. Im
Jahr 1990 erfolgte eine Ergdnzung zu Geflii-
gelund der Rest ist Geschichte. Die Gefliigel-
vermarktung wurde langsam und stetig auf-
gebaut. Wenige Tiere wurden wo6chentlich
geschlachtet, die Pionierzeiten gepragt von
viel Improvisation und Motivation. Durch
einen Schicksalsschlag musste der Betrieb
auch schnell iibernommen werden und man
schritt zur Tat. Gleich zu Beginn wurde die
»Marktfahrerei“ aufgenommen und Bauern-
madrkte in und rund um Graz waren das ers-
te Ziel der jungen Familie. Mit den Erfolgen
wurde auch konsequent investiert und 2000
folgte die Investition in eine Verarbeitungs-

anlage fiir Gefliigel. Mittlerweile sind mit
Ginsen, Enten, Truthiihnern und Hithnern
vier verschiedene Gefliigelgattungen am Be-
trieb und werden zu rund 250 Produkten
verarbeitet. Geschmacksverstirker werden
keine verwendet und ein Grof3teil im Glas ist
mit natiirlicher Haltbarkeit.

Besonders bekannt ist der Vermarkter fiir
seine Weihnachtspute. Uber die Jahrzehnte
wurde speziell die Weihnachtssaison mit der
vorgelagerten Gansl-Saison zum Schwer-
punkt der Familie. Die Weihnachtspute — sie
beginnt meist bei vier und kann bis zu zw6lf
Kilo nachgefragt werden — ist weiterhin be-
liebt. Neben dem traditionellen Gansl-Braten
zu Weihnachten, wird auch immer mehr die
Weihnachtsente nachgefragt.

Patrick ist wieder
am Weg zu den
Weidegénsen und
sorgt am Hof fiir
das Wohl der Tiere.

IT VERANDERUNG

Im Gansemarsch zum

innovativen Vorzeigebetrieb:

Im idyllischen Krusdorf hat
sich die Familie Hutter auf

Weide-Geflligel spezialisiert.

Von der Bodenhaltung zur Weide-
haltung und noch weiter?

Der enge Kontakt in der Direktvermark-
tung und der stete Blick auf zukiinftige
Marktanforderungen, brachte die Familie
dazu, auch die Haltung zu iiberdenken. Des-
halb wurde vor rund zehn Jahren bereits mit
anderen Stallungen experimentiert. So wur-
den verschiedene Zelte und Stalleinrichtun-
gen getestet, adaptiert und fiir die eigenen
Zwecke umgebaut. Nach Jahren des Experi-
mentierens hat man sein System gefunden.
So wurden mittlerweile alle Stallungen auf
konsequente Weidehaltung umgestellt und
die vormaligen Stdlle dienen zur Aufzucht
der Kiiken und Gossel. Somit wurden vier
Produktionsrichtungen geschaffen: das Wei-

Foto: beigestellt
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dehuhn, der Weidetruthahn, die Weide-Ente
und die Weidegans.

Aufgrund der Umstellung kann zwar nicht
mehr ganzjdhrig produziert werden, aber auf-
grund der Vielzahl an Produkten, kann die
Winterzeit gut tiberbriickt werden. Das nachs-
te Projekt steht bereits in den Startlochern: Zu
den bestehenden Weidesystemen werden ei-
gens Mobilstdlle gebaut und ausgestattet. Die-
se Kombination erméglicht auch die Aufzucht
im Stall, verringert den Tiertransport am ei-
genen Betrieb und schafft einen schnelleren
Zugang zur Weide. Zudem bestehen mit un-
terschiedlichen Gefliigelgattungen in dieser
Groflenordnung bereits grofie Risiken im Hy-
gienemanagement, die durch verschiedene
Standorte und mobile Systeme aber gut im
Griff gehalten werden konnen.

Die Familie als Trumpf

Alle vier Kinder sind oder waren im Be-
trieb integriert und mittlerweile sind auch
schon die Schwiegerkinder hauptberuflich
und mit ihren eigenen Stdrken verankert.
Die dlteste Tochter Monika hat den Betrieb
ebenso mit aufgebaut und heute liegt das
Marketing in ihrer Verantwortung. Mittler-
weile ist sie in den sozialen Bereich gewech-
selt und iibernimmt dort wichtige Aufgaben.

Der dlteste Sohn Patrick ist neben der
technischen Entwicklung in der Schlacht-
stdtte auch in der Tierhaltung im Einsatz.
Nebenbei hat er den elterlichen Fahrverkauf
aus dem Unternehmen losgel6st und ist ei-
genstdndig mit Partnerin Verena und meh-
reren Angestellten auf verschiedenen Tou-
ren unterwegs. Neben den Produkten des
eigenen Hofes gibt es ein Vollsortiment {iber
Fleisch, Fisch, Eiererzeugnissen u.v. m.

Der jiingere Sohn Martin und seine Part-
nerin Julia Knittelfelder sind aus dem Be-
reich Gastronomie und Event und bringen
ihre Fihigkeiten und Erfahrungen in der
Weiterverarbeitung, Marketing und Verkauf
ein. Mit Claudia, der jiingsten Tochter, steht
speziell zum Wochenende und zur Hochsai-
son eine tatkraftige Verkduferin zur Seite.

Corona - Wachstum oder Bremse?

Der Start der Corona-Pandemie war eine
grofle Herausforderung fiir die Familie. Die
grofle Angst der Gastro-Verluste konnte
durch die vielen Standbeine im Verkauf auf
Mirkten und durch Fahrverkauf egalisiert
werden und Menschen stromten in Scharren
zu ihren Mirkten und auf den Hof. Das
sprichwortliche Sommerloch konnte man
2020 auch nicht bemerken, sicher aufgrund
der unsicheren Reiselage, aber auch wegen
des verdnderten Konsumverhaltens. ,Wir

merken, dass die Leute mehr auf Regionalitat
setzen und auf den Mirkten mehr los ist®,
meint Julia Knittelfelder, ,so brachte und
bringt die COVID-19-Pandemie grofles Leid
iiber die Welt und viele Schwierigkeiten mit
sich. Im Hinblick auf Regionalitit und regi-
onale Wirtschaftskreisldufe, scheint sie je-
doch ein guter Beschleuniger zu sein.”

Nahe am Kunden

Wenn man nach dem Credo der Familie
fragt, ist schnell klar, dass der direkte Kon-
takt mit dem Kunden, im Mittelpunkt aller
Anstrengungen steht. Dort holt man sich
nicht nur das Feedback zu den Produkten
und auch das Lob als Motivation fiir die hohe

Regionaler
Hochgenuss

mit Verantwor-
tung und Haltung
- so einfach und
so gut.
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Arbeitsbelastung, sondern auch Ideen und
Erwartungen zur Tierhaltung. Das Produkt
ist der Mittelpunkt der Leistung, aber be-
stimmt wird es vom Kunden.

Der Betrieb soll in rund fiinf Jahren iiber-
geben werden — die Kinder bereits voll inte-
griert und fithren Teilbereiche als selbststdn-
dige Unternehmen. Aber bis dahin wird si-
cherlich noch die eine oder andere Idee
umgesetzt werden. ,Nie stehen bleiben!®, gab
uns als letzte Wortmeldung noch Alt-Chef
August Hiitter mit auf den Weg.

Matthias Mayr W

Hitter: Pute & Huhn

A 8345 Straden, Krusdorf 12
T 03473/86 42 W www.pute-huhn.at




Tourismus, Gastronomie,
Direktvermarkter und
Landwirtschaft sind im
Tiroler Otztal eng verzahnt
- und diese Bande werden
Immer starker und
nachhaltiger geknUpft.

FUR MEHR WERTSCHATZUNG
UND WERTSCHOPFUNG

enuss und Qualitit gewinnen in Os-

terreich einen immer héheren Stel-

lenwert. Hochwertige regionale und
saisonale Lebensmittel mit entsprechender
Okobilanz werden zunehmend geschiitzt,
nicht nur von den verantwortungsvollen
Konsument:innen, sondern immer mehr
auch in der Gastronomie. In der Genussregi-
on Otztal hat man diesen Trend schon seit
einiger Zeit erkannt und fordert aktiv die
bewusste Wahrnehmung der vor Ort produ-
zierten Qualitdtsprodukte. Unter diesem
Motto bringt man im Otztal seit 2019 Lehr-
linge und interessierte Mitarbeiter:innen aus
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus mit
den Produktionsbetrieben vor Ort zusam-
men. Ein Erfolgsprojekt!

Otztaler Genussbotschafter 2021

Im Rahmen der Ausbildung ,,Genussbot-
schafter:in Otztal“ erfahren die interessier-
ten Teilnehmer:innen, was alles im Otztal
wdchst und gedeiht und welche regionalen
Besonderheiten das Tiroler Tal bietet — vom
Otztaler Bergschaf bis hin zur Preiselbeere.
Dabei werden die wichtigsten Verarbeitungs-
techniken gezeigt oder zur aktiven Mitarbeit
in den taleigenen Kdsereien, Imkerei und
anderen Betrieben geladen. So ergibt sich
ganz natiirlich eine intensive Begegnung mit
dem Natur- und Kulturraum Otztal, der ge-
lebten Traditionen, der Esskultur sowie alt-
bewdhrter Sortenvielfalt.

Aufgebaut ist die Ausbildung zum/zur
Genussbotschafter:in Otztal in drei einwé-
chige Module. Das jeweils erste Modul dieser

insgesamt dreiwdchigen Ausbildung widmet
sich der Wertschdtzung von traditionell im
Otztal aufgezogenen und geziichteten Tieren,
wie dem Tiroler Grauvieh und dem Otztaler
Bergschaf. Die Module II und III stellen die
Almwirtschaft, Kdse- und Milchprodukte,
Imkern im Hochgebirge, Foodhunting in der
freien Natur, Getreide-, Gemiise- und Wein-
anbau, Fischzucht, Herstellung von heimi-
schen Mehlen und Polenta und biologische
Landwirtschaft in den Fokus.

Naturgemaf interessiert uns das Modul
I, in dem regionale Fleischspezialitdten im
Mittelpunkt stehen, vorrangig. Schon 2020
hat Fleisch & Co iiber die nachahmenswerte
Ausbildungsinitiative im Tiroler Otztal be-
richtet. Auch im Ausbildungskurs 2021 hat
wieder Matthias Wilhelm von der Hofmetz-
gerei Wilhelm in S6lden sein Wissen weiter-
gegeben. Die Teilnehmer:innen erlebten die
fachgerechte Schlachtung und Zerteilung
von Rind und Schaf hautnah.

,Koch:innen sollten wissen, wie die Pro-
dukte entstehen, die sie zu Speisen verarbei-
ten®, erklirt Wilhelm seine Motivation. ,Das
fordert auch das Verstindnis fiir unsere Ar-
beit als Fleischer:innen.” Er selbst sieht die
Herkunftsbezeichnung als wichtiges Quali-
tdtsmerkmal in der Gastronomie.

Wissbegierige Lehrlinge

Uber so wissbegierige Lehrlinge wie etwa
Chanette Gstrein aus Sélden freut er sich der
Fleischer natiirlich besonders. Die Kchin im
dritten Lehrjahr betonte im Fleisch & Co-Ge-
sprach, Regionalitit sei fiir sie ein wichtiges

Thema und sie freue sich dariiber, dass im
Rahmen des Workshops das Bewusstsein da-
fiir gestdrkt werde, wo Fleisch und andere
Zutaten herkommen.

Helena Reinstadler, K6chin und Kellnerin
im vierten Lehrjahr, stammt aus einer Bau-
ernschaft: ,Ich weiff, wie man mit Vieh um-
geht oder einen Fisch ausnimmt.“ Weil aber
nicht alle Anwesenden solcherlei Vorkennt-
nisse aufweisen konnen, ging es im Work-
shop auch um das Kennenlernen und Zuord-
nen der einzelnen Teilstiicke der Tiere. So
erklirte Experte Wilhelm mit viel Geduld
Fachbegriffe wie Dicke Schulter, Schulter-
scherzel oder Meisel. ,Vielen ist nicht be-
wusst, dass fast jeder Teil des Tieres verarbei-
tet werden kann. Das zeichnet einen guten
Koch und eine gute K6chin aus. Die Lehrlin-
ge haben gesehen, dass es nicht nur Edeltei-
le, sondern auch andere Teile gibt, die man
super auf den Teller bringen kann.*

Otztaler Zusammenarbeit

Raphael Kuen, Vorstand der Rinderzucht
Tirol und Geschiftsfiihrer von Tiroler Grau-
vieh, informierte die neuen Genussbotschaf-
ter tiber die Herausforderungen der Qualitdts-
fleischproduktion im Berggebiet und die
Konkurrenzfihigkeit der kleinstrukturierten
Landwirtschaft gegeniiber der konventionel-
len Massentierhaltung. In seinem Vortrag
nahm er die Lehrlinge mit auf eine Weltreise,
um aufzuzeigen, wie unterschiedlich Fleisch
rund um den Globus produziert wird. Regio-
nen oder Regionalitdt zu definieren, sei fiir
den Einzelnen oft gar nicht so leicht: ,Fir

Fotos: Otztal Tourismus/Markus Geisler, Franz Oss
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manche ist das Nachbartal schon nicht mehr
regional, andere hingegen zdhlen sogar Stid-
tirol sehr wohl noch zur eigenen Region.”
Fiir Kuen birgt ein zu enger Regionalitits-
begriff auch Fallstricke. Wer beim Einkauf von
Lebensmitteln seine Region schon beim tiber-
nichsten Nachbardorf enden lasse, sehe sich
(héufig) nicht etwa in der nichstgrofleren
»Region“ um, sondern kaufe gleich auf dem
globalen Markt ein. Zu teuer und nicht ver-
fiigbar, hiefle es dann oft. ,Rind- und Kalb-
fleisch wird im Otztal und in Tirol schon in
betrichtlichen Mengen produziert. Oster-
reichweit liegt der Selbstversorgungsgrad
weit {iber 100 %. Somit kann der agrarische
Osten die Liicken im Bedarf des touristisch
geprigten Westens schlieflen®, erklirt Kuen.

Regionalitit im GroRBhandel

Schlossen im September 2021 die neuen
Genussbotschafter:innen Otztal ihre dreiwé-
chige Ausbildung ab, folgte bereits im Oktober
2021 der ndchste Streich des innovativen Tals.

Knapp 100 Teilnehmer:innen folgten der
Einladung von Otztal Tourismus zum Aus-
tausch {iber Regionalitit. Den Auftakt bildete
der Vortrag ,,Mehr Wertschitzung und Wert-
schopfung fiir unsere regional erzeugten Le-
bensmittel“ von Hannes Royer, Vereinsob-
mann ,Land schafft Leben®. Daran anschlie-
fRend brachten die Akteure aus Tourismus und
Landwirtschaft im Rahmen einer Podiumsdis-
kussion ihre Standpunkte vor.

»Diese Veranstaltung dient als Startschuss
und soll dazu fiithren, dass regionale Produkte
aus dem Tal in den Groffhandel gelangen. Da-
mit konnen Gastronom:innen diese leichter
beziehen. Am Ende dieses Prozesses steht die
Vermarktung des Otztals als Genussregion®,
erklirte Dominik Linser von Otztal Touris-
mus. Passend dazu ging Hannes Royer in sei-
nem Vortrag unter anderem folgenden Fragen
auf den Grund: ,Ist Regionalitdt nur ein
Trend? Wissen wir, wie unser tdgliches Brot
erzeugt wird und welche Arbeit dahinter-
steckt? Was sind uns unsere Lebensmittel ei-
gentlich wert?“

Royer ist es ein Anliegen, Briicken zwi-
schen Landwirtschaft, Lebensmittelverarbei-
tung, Handel und Konsumenten zu schlagen
und langfristig ein neues Qualitdtsbewusst-
sein fiir in Osterreich hergestellte Lebensmit-
tel zu schaffen. Im Moment stamme davon in
der Gastronomie weniger als 10 Prozent (!) aus
Osterreich, wohingegen die Mehrzahl der
Gaste davon ausgeht, das meiste sei regional.
Dabei liege der Selbstversorgungsgrad in Os-
terreich bei vielen Lebensmitteln deutlich
tiber 100 % — Tirol ausgenommen, wo dieser
in Bezug auf Schweinefleisch, Eier, Gefliigel
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Fortbildung mit viel Praxis: In der Metzgerei Wilhem durften die Genussbotschafter:innen
selber Schnitzel schneiden. Fleischer Matthias Wilhelm von der Hofmetzgerei in Sdlden
zeigte detailreich auf, wie das Schlachten und Zerteilen vor sich geht und vermittelte sehr
anschaulich Fachbegriffe wie Dicke Schulter, Schulterscherzel oder Meisel.
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oder Gemiise gegen null geht. ,Wir schwim-
men im Rindfleisch, exportieren zig Tausend
Tonnen Kalbfleisch, nur um dieses wieder zu
importieren, fithrte Royer dem Publikum die
Absurditdt der Situation vor Augen und er-
gdnzte: ,Wir denken in der regionalen Lebens-
mittelproduktion immer noch viel zu klein
und kurzfristig.*

Die Gastronomie muss mitmachen

Laut Royer ist gerade die Gesprachsbe-
reitschaft untereinander dringend nétig, um
die Zukunft gemeinsam planen und gestalten
zu konnen. Er betonte aber auch, dass in der
Gastronomie ein dem Lebensmittelhandel
gegenldufiger Trend weg von der Regionalitdt
zu beobachten sei. Dabei scheitere es weniger
am Angebot als vielmehr an der Bewusst-
seinsbildung: ,Fleisch aus Argentinien weist
einen katastrophalen CO,-Fuflabdruck auf,
unsere Osterreichische Landwirtschaft hin-
gegen entspricht genau den Voraussetzungen
fiir Produkte, die klimavertriglich sind.“ Ro-
yer appellierte ans Publikum: ,Es liegt an
euch. Wenn ein paar Vorzeigebetriebe entste-
hen, dann habt ihr die Nase vorn.*

Die Produzentin und Direktvermarkterin
von Ziegenmilch und -fleisch, Marita Kuen
aus Liangenfeld, nutzte die Moglichkeit des
Formats, das eigene Anliegen zu artikulieren:
»Ich sehe ein Problem beim Absatz in der
Gastronomie aufgrund der Preisempfindlich-
keit.“ Thre Produkte und Ziegenkitze ver-
marktet Kuen daher meist privat. Bertram
Kuprian, Dorfmetzger in Lingenfeld, entgeg-
nete, er kenne gentiigend Betriebe im Touris-
mus, die eine entsprechende Qualitit gerne
abnihmen und richtete seinerseits einen
Denkanstofy an die Produzent:innen: ,Die
Qualitdt muss im Alltagsgeschiaft auch dem
entsprechen, was in der Kiiche tatsdchlich
gebraucht wird.

-—I

Angelika Falkner, Gastgeberin im Fiinf-
sternehotel Das Central in S6lden und Ge-
schiftsfithrerin Fleischhof Oberland in Imst,
bekriftigte, dass ihr Betrieb versuche, regio-
nal einzukaufen. Sie setzt dabei auf langfris-
tige Partnerschaften: ,Alles, was bei uns in
der Gegend produziert wird, kdnnen wir
brauchen. Die Bereitschaft muss von allen
Beteiligten gegeben sein. Aus Lieferanten-
sicht stehen wir hier immer wieder vor gro-
Ren Herausforderungen.”

Pilotprojekt fiir mehr Regionalitat

Der Geschiftsfithrer der Riml Gastrobe-
triebe, Florian Wedde, widmet sich im Rah-
men eines Pilotprojekts aktiv dem Thema
Regionalitdt: ,Wir vermarkten das Tiroler
Almrind, indem wir zwei Tiere im Drei-Wo-
chen-Rhythmus abnehmen und alle Teile
verarbeiten.“ Eine Herausforderung in der
Gastronomie sieht Wedde darin, dass die
meisten Kiichenchefs nicht wissen, an wen
sie sich wenden sollen: ,Die Produzent:innen
miissen sich iiberlegen, wie sie in die Gastro-
nomie kommen und welche Qualitit sie ver-
markten wollen.

Michael Wurzrainer von der Rinderzucht
Tirol entgegnete, die Bauern wiirden sich fer-
tige Projekte wiinschen, an denen sie sich
beteiligen kénnen. Als positives Beispiel
fiihrte er das Projekt der Riml Gastrobetriebe
an: ,Heuer kénnte es gelingen, dass wir mehr
ins Otztal liefern, als die Rinderzucht Tirol
insgesamt in den letzten 15 Jahren in die
Tiroler Gastronomie vermarkten konnte.“ Er
betonte dabei auch die Wichtigkeit der Qua-
litdt der heimischen Ware, die den Importen
aus Ubersee in nichts nachstehen diirfe.
Nicht von ungefdhr liefere die Rinderzucht
Tirol jedes Jahr Tausende Stiick bzw. zig Ton-
nen Rindfleisch in den Lebensmitteleinzel-
handel. Barbara Egger

Bei der Podiumsdiskussion wurden die
Chancen und Probleme der heimischen
Landwirtschaft im Austausch mit den
Otztaler Produzent:innen erdrtert.

Spannende Podiumsdiskussion und eben-
solcher Vortrag von und mit Hannes Royer,
Obmann des Vereins ,Land schafft Leben*.

Lukas Scheiber, Vorstand Otztal Tourismus
(r.), sieht eine vereinte Zukunft fiir Lebens-
mittelerzeuger- und Abnehmerbetriebe.

Angelika Falkner (1.), Hotel Central Sélden
und GF Fleischhof Oberland Imst, und
Direktvermarkterin Marita Kuen (r.).

Bertram Kuprian, Metzgerei Kuprian Lan-
genfeld (I.) und Forian Wedde (r.), Geschafts-
fiihrer der Riml Gastrobetriebe in Sélden.
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|. Bayerische Fleischerschule Landshu
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

Gesundes Fleisch aus
der Region und aus
natiirlichem Umfeld:

Bei zwei Wild-Workshops
an der 1.Bayerischen
Fleischerschule Landshut
lernen die Teilnehmer
2022 das professionelle
Zerlegen von Rehkeule
und -schulter sowie die
bestmogliche Verwertung
von Hirsch, Wildschwein
& Coin Theke,
Wurstkiiche und Kiiche.

TREND-THEMEN GRILLEN
UND WILD 2022 IM FOKUS

Innovativ, umfassend und erfolgreich: Das Programm 2022 der 1. Bayerischen Flei-
scherschule kann sich wirklich sehen lassen. Hier ein erster Eindruck des Angebots.

as Fleischerhandwerk muss Trends erspii-
D ren und neue Produkt- und Geschmacks-

ideen erfolgreich in sein Sortiment ein-
bauen, um am Markt erfolgreich zu bleiben. ,Wir
wollen dabei mit unserem Fortbildungsangebot
auch 2022 als Wegweiser und Unterstiitzer die-
nen®, sagt Barbara Zinkl, Geschiftsfiihrerin der
1. Bayerischen Fleischerschule Landshut. Fiirs
neue Jahr hat man die Lust
aufWwild in der Metzgertheke
und die Grillbegeisterung der
Kunden als spannende The-
men mit gleich vier Kursen in
den Fokus gestellt. Wichtigs-
te Innovation: ein mehrtdgi-
ger Grill-Kurs, der im Friithling
erstmalig fiir maximal 15 Teil-
nehmer angeboten wird. Von
Grillkunde (Geschichte, Arten
und Gerite) tiber die besten
Steak-Cuts, Spareribs aus dem Smoker, leckere
Saucen und Gesundheitsaspekte bis zu Tastings
reichen die Inhalte, die Grill-WM-erprobte Refe-
renten vermitteln. Bei bestandener schriftlicher
und praktischer Priifung lockt ein Fachschul-Zer-
tifikat. Ein weiterer Kurs ist in Planung und wird
im Mai zur Weltleitmesse IFFA in Frankfurt vor-
gestellt. Man darf gespannt bleiben!

Tierverwertung ,from Nose to Tail*

Ein Kulinarik-Workshop wird sich am 28. und
29. Mai dem ganzheitlichen Verwerten von Wild
»from Nose to Tail“ widmen: Metzgermeister
Klaus Baumann und Kiichenmeister Markus Wag-

Fleischsommeliers Yannick Meurer &
Timo Schwarz (r.) geben Praxistipps.

ner geben Tipps zum Zerlegen, Bereiten, Kochen
und Grillen von Reh, Hirsch, Wildschwein & Co.

Ein Produktions-Workshop mit Jan Schem-
mer am 17. & 18. September vermittelt das Zerle-
gen, Zerwirken, Wursten mit Wild. In drei inter-
essanten Tagesseminaren gibt Fleischsommelié-
re Andrea Franke ihr Know-how weiter: am 31.1.
zur ,Nose to Tail“-Verwertung von Rind und
Schwein, am 1.2. zu auflerge-
wohnlichen Fleischreifungs-
methoden und vor Ostern zu
modernen Geschenkideen aus
der Metzgerei.

Nicht fehlen im Weiterbil-
dungskatalog 2022 der 1.BFS
diirfen freilich die drei zw6lf-
wochigen Meisterkurse (10.1.,
25.4., 8.9.), vier neuntigige
Lehrgdnge zum Fleischsom-
melier (15.1.,12.3., 25.6., 5.11.)
und zwei siebentdgige Kurse zum Wurst- und
Schinkensommelier (26.3., 19.11.). Daneben fin-
den in Landshut (oder in Betrieben/Innungen)
eine Vielzahl von Tagesseminaren zu fleischer-
handwerklichen Themen von Wurstproduktion
iiber Buchfiihrung bis Plattenlegen statt. H

Weiterbildungskatalog gratis

N&here Infos und den Weiterbildungskatalog
2022 gibt es auf Anfrage im Schulsekretariat
der I. Bayerischen Fleischerschule

A D-84030 Landshut, Straubinger Str. 16, T +49
(0)871/72 030 M info@fleischerschule-landshut.de
W www.fleischerschule-landshut.de
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Termine

Jederzeit, im Betrieb

Weiterbildung

Die Fleischerschule Landshut
bietet Weiterbildungsinhalte
von Produktion bis Verkauf,

von Zerlegung bis Controlling,
von Betriebswirtschaft bis zu
Filialmanagement auch vor

Ort in den Betrieben an. Mit
Bausteinen nach Bedarf werden
individuelle Schulungskon-
zepte erstellt. Die Umsetzung

in Workshops, Seminaren

und Coachings fiir Gruppen
oder Einzelne erfolgt durch
praxiserfahrene Experten; Ter-
mine und Orte nach Absprache.
Alle Infos & Anmeldung: www.
fleischerschule-landshut.de

Jederzeit, online

Master-Studiengang
»Unternehmensfiihrung*,
Schwerpunkt
Fleischwirtschaft
Mehrjahriger Online-Kurs mit
Prasenzeinheiten zum akade-
mischen Abschluss fir Metz-
germeister und Betriebswirte
(mit Berufspraxis). Koopera-
tionsprojekt der FH Burgen-
land und der 1. Bayerischen
Fleischerschule Landshut.
Alle Infos & Anmeldung: www.
fleischerschule-landshut.de

... auf einen Blick

31.1.2022 Tagesseminar
»Nose to Tail“-Verwertung von
Rind und Schwein
1.2.2022 Tagesseminar
AulRergewodhnliche
Fleischreifungsmethoden
21.3.2022 Tagesseminar
Moderne Geschenkideen
aus der Metzgerei
Meisterkurse
ab10.1.2022

ab 25.4.2022

ab 8.9.2022

Kurse Fleischsommelier
ab 15.1.2022
ab12.3.2022

ab 25.6.2022
ab5.11.2022

Kurse zum Wurst- und
Schinkensommelier

ab 26.3.2022
ab19.11.2022

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



Bettcher Industries ist der
weltweit flihrende Anbieter
von innovativen, hochleis-
tungsfahigen Schneid-
und Trimmwerkzeugen fur
industrielle Anwendungen.
Die jungste Generation der
Trimmer des US-ameri-
kanischen Unternehmens
macht die Fleischbearbei-
tung jetzt noch schneller,
praziser und ergonomi-
scher. Das Uberzeug-

te auch Frischfleisch-
produzent Muller Fleisch
aus Birkenfeld in
Baden-Wurttemberg.

LEISTUNG, QUALITAT UND
ERGONOMISCHE HANDHABUNG

ie Abnehmer von Miiller Fleisch zeich-
D nen sich durch einen hohen Anspruch

und eine zunehmende Spezialisierung
aus —, die sich auch auf die Produktionsabliu-
fe des Fleischverarbeiters auswirken: Insge-
samt wird von den Kunden deutlich mehr
kategorisierte Ware gewiinscht. ,Wdhrend
noch bis vor einiger Zeit eher Grobteile geor-
dert wurden, z. B. ganze Schlegel fiir die Ver-
arbeitung zu Schwarzwilder Schinken, sind
heute viel 6fter Teilstiicke gefragt. Diese sol-
len wir schon in vorgegebenen Gewichtsklas-
sen und Formen ausliefern. Zudem bevorzugt
der Handel Fleisch, das direkt am Standort
der Zerlegung auch portioniert und verpackt
wird, um mikrobiologische Risiken zu senken
und die Haltbarkeit weiter zu erhthen er-
zahlt Lothar Kusche, Geschifts- und Betriebs-
leitung bei Miiller Fleisch in Birkenfeld.

Viele Arbeitsschritte manuell

Die immer anspruchsvolleren Kunden-
wiinsche machten es erforderlich, auch die
Prozesse in der Zerlegung bei Miiller Fleisch
anzupassen und immer wieder durch zusitz-
liche Tdtigkeiten zu ergdnzen. So werden
heute am Standort Birkenfeld bereits in der
Zerlegung mit verschiedenen Schneidtech-
niken sehr gleichmiflige Produkte herge-
stellt, die dann in den Folgeabteilungen
nicht weiter sortiert werden miissen. ,Die
Herausforderung dabei: Fleisch ist ein Na-
turprodukt, jedes Stiick ist anders beschaf-
fen. Darum werden bei uns viele Bearbei-
tungsschritte manuell vorgenommen®, so
Johannes Griechbaum aus der Bereichslei-
tung Schwein bei der Miiller Fleisch GmbH.

Dafiir setzt Miiller Fleisch seit rund ei-
nem Jahrzehnt auf seinen Partner Bettcher

Industries. Das US-amerikanische Unterneh-
men ist der weltweit fithrende Anbieter von
innovativen, hochleistungsfahigen Schneid-
und Trimmwerkzeugen fiir industrielle An-
wendungen. Der europdische Standort Bett-
cher GmbH im Schweizer Dierikon betreut
zahlreiche Markte im Direktvertrieb und ist
auch Ansprechpartner von Miiller Fleisch.

Rundmesser von Bettcher

Im Werk in Birkenfeld werden die elek-
trischen Rundmesser von Bettcher fiir ver-
schiedene Arbeitsschritte eingesetzt. Miiller
Fleisch nutzt die Hochleistungstrimmer un-
ter anderem in der Schinkenverarbeitung
und in der Bearbeitung von Schweinelachs:
Die Fleischstiicke werden mit dem Trimmer
entfettet und von Unebenheiten befreit. Das
Restfett wird dabei bis zur Silberhaut, der

Fotos: Bettcher GmbH
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Miiller Fleisch nutzt die
Hochleistungstrimmer unter ande-
rem in der Schinkenverarbeitung
und in der Bearbeitung von
Schweinelachs: Die Fleischstiicke
werden mit dem Trimmer entfettet
und von Unebenheiten befreit.

natiirlichen Trennung zwischen Speck und
Fleisch, entfernt. Die elektrischen Trimmer
schilen das Fleisch dabei sauber und schnell
ab, ohne die Edelteile zu verletzen. Dabei
entstehen einheitliche Produkte, die sich
effizient weiterverarbeiten lassen.

Auch fiir die Riickenmarkentfernung bei
der Rinderschlachtung, seit der BSE-Situati-
on eine Vorgabe, werden die handlichen Ge-
rdte angewendet: Hierbei entfernt der Bett-
cher Trimmvac mit seiner rotierenden Klin-
ge vollstdndig das Riickenmark und die Rii-
ckenmarkhaut. Das Risikomaterial wird
durch den Trimmer beim Entfernen direkt
abgesaugt, die Knochenhaut mit der Klinge
getrennt und das gesamte Material mittels
Vakuum in die Entsorgung abtransportiert.
Die Schneidwerkzeuge unterstiitzen die Mit-
arbeiter von Miiller Fleisch insgesamt bei
einer prazisen Bearbeitung der Fleischstiicke
und sind gleichzeitig auf ein sehr schnelles
Arbeiten ausgelegt.

Quantum Flex Trimmer 850

Miiller Fleisch entschied sich fiir die
Quantum Flex Trimmer 850, Gerite der
jingsten Generation. ,Wir haben diese Werk-
zeuge in Bezug auf Leistung, Gewicht und
Ergonomie gegeniiber ihren Vorgidngermo-
dellen weiter optimiert: Sie liegen gut in der
Hand, sind leicht zu bedienen und zeichnen
sich durch ein vergleichsweise geringes Ge-
wicht aus®, erzihlt Markus Jentner, Interna-
tional Sales Manager Bettcher GmbH. Die
Gerite lassen sich durch auf die Handgréfle
abgestimmte Griffe jedem Nutzer individuell
anpassen. Durch die sogenannte doppelte
Fithrung des Messers entstehen bei der An-
wendung weniger Vibrationen — eine echte
Innovation. Das erleichtert die Arbeit mit
dem Gerdt und verursacht weniger Ver-
schleiff am Messer und dem Messerrahmen.

Die neue patentierte Verriegelung des
Messers bewirkt, dass der Rahmen nicht
mehr eingestellt werden muss und sich das
Messer in immer gleicher Position befindet.
Weitere technische Anpassungen haben
Schneidkraft und Schneidgeschwindigkeit
der Werkzeuge erhéht. Das komplette Trim-
mer-System besteht aus einem der verschie-

denen Handstiicke, einer Antriebswelle,
dem Motor und einem Handschleifer. Die
Trimmer der jiingsten Generation kénnen
entweder mit Druckluft oder elektrisch mit

Bettcher-Motoren — auch denen der idlteren
Generationen — betrieben werden. Mit den
optional erhidltlichen Schleifmaschinen, die
so konstruiert sind, dass auch Laien damit
umgehen koénnen, werden die Klingen ein-
mal tdglich in dem Fleischverarbeitungsbe-
trieb nachgeschliffen.

Schnell, prazise und ergonomisch

Die Entscheidung hat sich bei Miiller
Fleisch ausgezahlt: Durch das ergonomische
Design und das geringe Gewicht sind die
Gerdte besonders anwenderfreundlich und
machen auch ungeiibten Mitarbeitern den
Umgang leicht.

Insgesamt tragen die Werkzeuge zu effi-
zienteren Prozessabldufen im Werk in Bir-
kenfeld bei. So ist beispielsweise in der
Schinkenbearbeitung statt der etwa drei Be-
schiftigten, die diesen Prozessschritt mit
herkémmlichen Messern vornehmen wiir-
den, bei gleichem Zeitaufwand nun nur noch
ein Mitarbeiter fiir diesen Arbeitsschritt
erforderlich.

Einen weiteren Vorteil erzielte der
Fleischverarbeiter mit einer Verinderung
des Trimmer-Antriebs. Denn bereits vor ei-
nigen Jahren stieg das Unternehmen von
luftbetriebenen Geriten komplett auf Elek-
troantrieb um. ,Die Energieeinsparungen,
die wir damit erreicht haben, belegen, dass
sich auch die Optimierung vermeintlich
kleinerer Gerdte auf das Gesamtergebnis in
unserer energieintensiven Fleischbranche
deutlich niederschligt®, unterstreicht Lothar
Kusche. Zudem iiberzeugten die elektrisch
betriebenen Trimmer bei Miiller Fleisch
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durch ihre héhere Geschwindigkeit in der
Fleischbearbeitung und einen noch stabile-
ren und zuverldssigeren Betrieb. Gleichzeitig
verringerten sich der Wartungsbedarf und
auch die Larmbelastung in der Produktion.

Anwenderfreundlicher Trimmer
Damit der Zweischichtbetrieb in Birken-
feld an sechs Tagen pro Woche immer rei-
bungslos aufrechterhalten werden kann, halt
der Fleischverarbeiter eine gewisse Anzahl
von Klingen und Ersatzteilen fiir seine Trim-
mer vor. Im Notfall baut er auf schnelle Re-
aktionszeiten seines Partners, damit die
Produktion nicht stillsteht. Dafiir hat der
Trimmer-Lieferant seine Bettcher-Experten
im Einsatz — viele davon ausgebildete Metz-
ger, die ihren Kunden mit Rat und Tat zur
Seite stehen und unter anderem regelmafii-
ge Mitarbeiterschulungen durchfiihren.
Bei Miiller Fleisch ist man davon iiber-
zeugt, dass trotz zunehmender Automatisie-
rung in der Fleischbranche auch in Zukunft
ein hoher Anteil handwerklicher Arbeit er-
forderlich sein wird. Dazu meint Lothar Ku-
sche: ,Werkzeuge wie der Quantum Flex
Trimmer 850 unterstiitzen uns dabei, die
korperliche Anstrengung unserer Beschaf-
tigten zu minimieren und Arbeitspldtze in
der Branche attraktiver zu machen.”
Markus Jentner ergidnzt: ,Darin sehen
auch wir bei Bettcher unsere Berufung und
arbeiten kontinuierlich daran, unsere an-
wenderfreundlichen Trimmer noch weiter
zu optimieren —, um mit kleinen Verdnde-
rungen grofle Wirkung zu erzielen, die so-
wohl unseren Kunden als auch den einzel-
nen Mitarbeitern in der Fleischproduktion
spiirbare Verbesserungen bescheren.“ ll
www.bettcher.com/de
www.mueller-fleisch.de



Uber die App des Most-
viertler Start-ups vieh-
world lassen sich Nutz-
tiere ersteigern oder
verkaufen. Landwirte
konnen mit der digita-
len Losung viel Zeit und
Geld sparen. Aber auch
fur Fleischer bietet diese
Innovation Mehrwert.

NEUE APP REVOLUTIONIERT
DEN NUTZTIERHANDEL
IN OSTERREICH

pps sind aus unserem Alltag kaum mehr
Awegzudenken und erdffnen vielerlei
Moglichkeiten und Annehmlichkeiten
in unser aller Leben. Nun hat eine App auch
die Land- und Fleischwirtschaft erreicht —und
zeigt durchaus das Potenzial, diese zu revolu-

tionieren und fiir eine etwas stressfreiere Zu-
kunft zu sorgen fiir Tier und Mensch!

Viehverkauf im digitalen Zeitalter

Mit der App namens viehworld kénnen
Landwirte ihre Nutztiere aus dem eigenen
Stall heraus zum Verkauf anbieten. Dadurch
sparen sie nicht nur den aufwendigen Trans-
port der Tiere zu Auktionsveranstaltungen.
Auch gesundheitlich hat das Angebot Vor-
teile, denn oft holen sich Tiere bei Auktionen
Krankheiten und Verletzungen.

Das interaktive Tool steigert den Mehr-
wert fiir alle Beteiligten am Markt: fiir Land-
wirte im An- und Verkauf, Viehhindler, Kon-
sumenten, Versteigerungshallen, Fleischver-
arbeiter und die Tiere selbst. Denn auf der
App werden alle relevanten Daten fiir den
Privatverkauf eines Nutztiers abgebildet: von
Zuchtdaten iiber Stammbaum bis Reproduk-
tion. Zusdtzlich kann der Nutzer zu jedem
Tier — Rinder, Schweine, Schafe, Ziegen, Pfer-
de, ... —passende Fotos und Videos hochladen

Das Potenzial ist da: In Osterreich gibt es
rund 54.000 Rinderhalter, wobei jeder Be-
trieb im Durchschnitt 35 Tiere hat. Insge-
samt existieren demnach in Osterreich
knapp 1,9 Millionen Kiihe. Zusitzlich versor-

gen 21.000 Schweinehalter rund 2,7 Millio-
nen Schweine. Allein der Versteigerungs-
markt fiir Rinder belduft sich auf 77 Millio-
nen Euro bei gut 60.000 Tieren. ,Der Markt
ist enorm und mit unserer Versteige-
rungs-App digitalisieren wir diese Branche.
In einem ersten Schritt starten wir mit dem
Rinderhandel, weitere Tierarten werden Step
by Step erginzt®, erklirt viehworld-CEO Flo-
rian Aspalter.

Erfolgreiche Griinder

Florian Aspalter hat gemeinsam mit
Wolfgang Schiessl die App viehworld ge-
griindet. Aspalter ist ausgebildeter Banker
und kiimmert sich als Vermogensverwalter
um alle finanziellen Angelegenheiten. Zu-
dem ist der Mostviertler auch selbst Land-
wirt. Wolfgang Schiessl ist seit sieben Jahren
Tierarzt und betreibt eine Praxis mit sechs
weiteren Tierdrzten. Er kommt ebenso aus
dem Mostviertel und hatte die Idee fiir vieh-
world. Durch seine jahrelange Expertise
weifd er, welche Bediirfnisse Tiere und Land-
wirte haben.

Der Erfolg gibt dem Start-up recht: Seit
September ist die App auf dem Markt und
wurde bis Ende November bereits tiber 5.000
Mal heruntergeladen. In der Kategorie ,Wirt-
schafts-Apps“ liegt viehworld seit Wochen
sogar unter den Top 5.

Wir haben bei Griinder Wolfgang Schiessl
nachgefragt und uns alles rund um die App
erkldren lassen.

Fleisch & Co: Welches Problem 16st
Viehworld?

Wolfgang Schiessl: ,viehworld ist die ers-
te App, die Viehversteigerungen digitalisiert.
Im Vordergrund stehen regionale Verkdufe.
Dadurch ergeben sich massiv kiirzere Trans-
portwege, was zu mehr Tierwohl beitrdgt.
Durch digitale Versteigerungen bleibt den
Kiufern und Verkdufern — Landwirten und
Viehhdndlern — mehr Zeit am Hof. Auch die
Flexibilitdt der Bauern steigt, denn mit vieh-
world wird das Angebot auf Kiufer- und
Verkiuferseite massiv ausgebaut.”

Wer kann mitmachen?

»Bei uns kénnen nur jene Gruppen mit-
machen (Landwirte, Viehhindler, Schlacht-
betriebe), die auch eine AMA-Kennung ha-
ben, mit der sie sich nach dem Download der
App einmal einloggen miissen. Das garan-
tiert, dass ausschliefilich mit Viehverkiufen
betraute Gruppen auch dabei sind.

Konnen auch Fleischverarbeiter
und Fleischereien profitieren?

»Natiirlich. Ein Fleischermeister oder
Schlachtbetrieb kann sich direkt an uns
wenden und wir schalten ihn frei. Das heifdt,
auch ein Fleischerbetrieb kann bei uns ganz
normal Tiere kaufen. Beim erstmaligen Lo-
gin gibt es einen eigenen Bereich fiir Betrie-
be, die keine AMA-Kennung haben. Einfach
anmelden und wir schalten ihn frei. Die Be-
arbeitung dauert in der Regel ein bis drei

Foto: Flasco
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Tage. Die Bezahlung und den Transport der
Tiere machen sich der Kdufer direkt in der
App mit dem Verkiufer aus.”

Wie sorgt lhr dafiir, dass die Daten
zu den Tieren auch korrekt sind?

»Die Daten der Ohrmarken jedes einzel-
nen Tiers garantieren valide Daten. Zudem
miissen sich alle Landwirte und Viehhindler,
die viehworld nutzen wollen, einmalig iiber
ihren personlichen e-Account von der AMA
(AgrarMarkt Austria) einloggen. Somit ist
jeder Marktteilnehmer eindeutig registriert
und fiir uns identifizierbar. Da wir perma-
nent an der technischen Weiterentwicklung
arbeiten, wird es bald ein ausgekliigeltes Be-
wertungssystem geben. Hier werden Bewer-
tungen sowohl von Kdufern zu Verkdufern
als auch umgekehrt méglich sein.

Mit welchen Kosten muss man bei
der Nutzung rechnen?

»Fur die transparenten Versteigerungen
auf viehworld ist weder ein Mitgliedsbeitrag
noch eine Grundgebiihr fillig, sondern le-
diglich eine geringe Provision bei erfolgrei-
chem Verkauf.*

Auch die Tiere und die Umwelt kén-
nen von viehworld profitieren ...

»Das Tierwohl und kurze Transportwege
sind laut aktueller Umfrage die wichtigsten
Aspekte beim Verkauf von Tieren. Da sich
tiber den App-Verkauf die Transportwege
verkiirzen, sinkt wiederum das Risiko von
Krankheiten dramatisch. Mithilfe eines geo-
grafischen Filters gewdhrleisten wir, dass
Tiere in der unmittelbaren Umgebung ver-
kauft werden. Das garantiert ein geringeres
Risiko fiir die Einschleppung von Krankhei-
ten in den eigenen Stall und eine Minimie-
rung von Fremdkeimbelastungen. Zudem
wirkt sich jeder gesparte Transport-Kilome-
ter positiv auf den Stresslevel der Tiere aus.

All die genannten Punkte leisten einen
enormen Beitrag fiir Nachhaltigkeit sowie
Konsumenten- und Klimaschutz: von gesiin-
derem, regionalem und besserem Fleisch bis
zur Verringerung des CO,-Ausstofies auf-
grund kiirzerer Transportwege.”

Also braucht es keine Auktionen
mehr?

Mit viehworld sehen wir uns in keiner
Weise als Konkurrenz zu Versteigerungshal-
len, sondern als ideale partnerschaftliche
Ergdnzung. Denn viehworld bietet eine kri-
sensichere Alternative, wenn Live-Versteige-
rungen wie aufgrund der COVID-19-Maf3-
nahmen nicht méglich sind.

Ausgabe 10/2021

Mit viehworld kann Osterreich eine Vorreiterrolle bei Tiergesundheit, Datenqualitit & Transpa-
renz einnehmen. Florian Aspalter & Wolfgang Schiessl (r.) steht eine spannende Zukunft bevor.

Welche Ziele habt Ihr euch gesetzt?

»Wir wollen eine Community an Land-
wirten und Viehhindlern in Osterreich bil-
den, die all die genannten Vorteile und Ver-
besserungen erkennen und erfolgreich nut-
zen. Denn unsere Maffnahmen sollen sowohl
den Nutztierhandel transparenter machen
als auch das Image der Landwirtschaft gene-
rell verbessern.

Ebenso wichtig ist uns, dass wir durch
weitere digitale Hilfsmittel und Prozesse den
Bauern das Leben erleichtern. So muss zur-
zeit bei jedem Verkauf ein eigener Viehver-

Die Gesundheit der Tiere
steht auch fiir Landwirt
Willi Péchhacker aus
Reinsberg im Mostviertel
an oberster Stelle: ,,Ge-
sunde Kiihe sind profita-
ble Kiihe. Nach diesem
Motto lebe und arbeite
ich. Landwirte miissen
heutzutage flexibel
reagieren und Effizienz
istin allen Bereichen sehr
wichtig. Uber viehworld
kann ich jederzeit Tiere
unkompliziert verkaufen."

kehrsschein hdndisch ausgestellt werden —
diesen Ablauf wollen wir digitalisieren und
automatisieren. Gleiches gilt fiir die An-und
Abmeldungen von Tieren am Hof.

Zusitzlich wollen wir neben einem
hochkaritigen Bewertungssystem den Kiu-
fern und Verkadufern kiinftig auch die Mog-
lichkeit bieten, dass sie Profile fiir die Be-
werbung ihrer Hofe anlegen. Auflerdem —
und das ist der gréfite Schritt in nichster
Zeit — wollen wir nach dem Roll-out in Os-
terreich auch nach Deutschland, Schweiz
und Italien expandieren. l

Die ERP-Software fir die Fleischwirtschaft

» Eine LOsung fir alle Prozesse «

Winweb

Food Software Specialists

Winweb Informationstechnologie GmbH
Am Wiesenhang 8 | D-52457 Aldenhoven
Tel. +43 720 880066 | info@winweb.de
www.winweb.at
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RUCKVERFOLGBARKEIT GARANTIERT: GEA
INTEGRIERT LASER-KENNZEICHNUNGSSYSTEM
IN SEINE TIEFZIEHVERPACKUNGSMASCHINEN

Die Lebensmittelindustrie setzt bei der Produktkennzeichnung verstarkt auf die Lasertechnik. Um komplexe
Produktinformationen hochauflésend und sicher aufzubringen, bindet Gea entsprechende Laser-Kennzeichnungssysteme
in Kooperation mit verschiedenen Anbietern kundenspezifisch in die Gea Tiefziehmaschinen der PowerPak-Serie ein.

ie Nachfrage nach Laser-Kennzeich-

nungssystemen nimmt deutlich zu®

erldutert Volker Sassmannshausen,
Senior Produkt Manager Thermoforming
bei Gea in Wallau, die Ausgangslage. ,Auf
der einen Seite miissen dem Endkunden im-
mer mehr Produktinformationen auf der
Verpackung zur Verfiigung gestellt werden.
Auf der anderen Seite muss die Riick- bzw.
Nachverfolgbarkeit jederzeit sichergestellt
sein. Ein QR-Code, der mittels Laser aufge-
bracht wird, bietet hier zahlreiche Vorteile.
Die Technologieexperten von Gea konstru-
ieren und begleiten den individuellen L6-
sungsansatz ganzheitlich —von der Wahl des
Laser-Anbieters mit erstem Folientest bis
zur optimalen Platzierung des Lasers in der
Verpackungsanlage.

Schnell und nachhaltig

Die komplexen Codes kénnen grofie Da-
tenmengen auf kleinster Fldche verschliisselt
darstellen. Sie kénnen per Laser mit hoher
Druckgeschwindigkeit auf der Verpackung
aufgebracht werden. Durch das gebiindelte
Licht entstehen Kennzeichnungen auf der
Oberfolie, die langlebig und sicher gegeniiber

Gea PowerPak plus Anlage
mit integriertem Laser-
Kennzeichnungssystem.

dufleren Einfliissen wie beispielsweise Wiarme
sowie abrieb- und wasserfest sind. Laser {iber-
zeugen auch in puncto Nachhaltigkeit — sie
bendtigen keine Verbrauchsmittel wie Etiket-
ten oder Tinte. Laser-Kennzeichnungssysteme
bieten sich fiir Einsdtze in der verpackenden
Lebensmittel- oder Getrankeindustrie an, da
sie auch fiir Betriebsumgebungen mit hohem
Staub- und Feuchtigkeitseintrag geeignet sind.

Flexibilitat bei der Laserplatzierung

Unterschiedliche Verpackungsprozesse
verlangen nach unterschiedlichen Losungs-
ansitzen. Je nach zu produzierender Losgrofe
ist eine Kennzeichnung bereits auf der zuge-
fithrten Oberfolie oder hinter der Siegelstati-
on des Thermoformers maglich, bevor die
einzelnen fertigen Verpackungseinheiten aus-
einandergeschnitten werden.

Ein Kunde aus der Lebensmittelindustrie
hat bei seiner Gea Tiefziehverpackungsma-
schine beispielsweise auf ein Laser-Kenn-
zeichnungssystem aus dem Haus Videojet
gesetzt. Das eingesetzte CO,-Lasersystem wur-
de auf der Siegelstation der Gea PowerPak
platziert und bedruckt die Oberfolie, bevor sie
mit der Unterschale verbunden wird. Der zu-

sdtzliche Bearbeitungsschritt hat keinen Ein-
fluss auf die Produktionszeit, da die Taktung
im Zyklus des integrierten Produktionspro-
zesses seinen Raum findet.

Gesteigerte Effizienz

Die Maschineneffizienz beim Verpacken
dhnlicher Produkte kann durch den Einsatz
eines Lasers deutlich erh6ht werden, da ledig-
lich die variablen Rezepturdaten beim Kenn-
zeichnungsprozess {iber die hinterlegte Daten-
bank gedndert werden, ohne dass jeweils ein
Folienwechsel mit bereits vorab gekennzeich-
neten Folien erfolgen muss. Die Riistzeiten
lassen sich aufgrund der geringeren Folien-
wechsel entsprechend reduzieren. Weiter sin-
ken die Bereitstellungskosten fiir die Verbrau-
chermaterialien, da sie in hohen Stiickzahlen
geordert werden konnen.

»Die Effizienz einer Verpackungsmaschine
entsteht im Zusammenspiel aller Komponen-
ten. Das Laser-Kennzeichnungssystem und
unser Thermoformer sind perfekt aufeinander
abgestimmt und werden so den hohen Anfor-
derungen an Durchsatz, Qualitdt und Produkt-
sicherheit gerecht®, bringt es Volker Sass-
mannshausen auf den Punkt. ll

Franz Gramiller & Sohn GmbH
A 5020 Salzburg T 0662/87 51 32-0
W www.gramiller.at
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ALLES FRISCH VERPACKT

as umfangreiche Programm reicht
D von kleinen Einkammer-Tisch- und

Standmaschinen, Doppelkammerma-
schinen bis zu Bandmaschinen. Ergidnzt
wird es durch Schrumpftanks, automatische
Tauchbecken und Geblidse-Trockensysteme.
Beinahe jedes Modell gibt es in unterschied-
lichen Gréflen und Ausstattungsvarianten
— es steht daher fiir jede Betriebsgrofie in
Gastronomie, Gewerbe und Industrie das
ideale System zur Verfiigung.

Top Bedienungskomfort

AlleVerpackungsmaschinen verfiigen iiber
eine Digitalsteuerung fiir ein Héchstmaf} an
Bedienungskomfort. Standard ist eine Doppel-
naht-Siegelung. Optional sind eine Trenn-
drahtsiegelung zur prdzisen Trennung des
iiberstehenden Beutelrandes, eine Bi-Ak-
tiv-Siegelung fiir dicke Folien und Alumini-
um-Beutel sowie eine Siegelung mit Druck-
luft-unterstiitztem Trennmesser lieferbar.
Durch optionale Begasung wird eine ldngere
Haltbarkeit ohne Gewichts-, Aroma- oder Fri-
scheverlust erzielt.

Fast alle Varianten moglich

Die Doppelkammer-Maschinen, die es in
vielen verschiedenen Gréflen und zahlreichen
Varianten gibt, sind selbstverstdndlich auch
mit den Optionen pneumatische Deckelbewe-
gung und automatischer Auswurf lieferbar.
Auch die direkte Anbindung an einen

ISt Ihre Verpackung

#Hcrystallized?

Finden Sie es heraus! Kontaktieren
Sie uns: sales®@schurflexibles.com
oder folgen Sie uns auf LinkedIn.

®) schur

® flexioles

Schrumpftank ist méglich. Wesentliches
Merkmal jeder Maschine ist die extrem robus-
te Edelstahlkonstruktion samt Deckel, aber
ohne Bodenmulde. Die einfache und schnelle
Reinigung ist dadurch garantiert. ll

Johann Laska u. Séhne A 4021 Linz,
Holzstralle 4 T 0732/77 32 11
W www.laska.co.at

Mit dem deutschen Hersteller
Intervac hat Laska seit
Jahren einen Hersteller von
Vakuumkammer-Maschinen
im Programm, der hochste
technische Prazision und
Ausfuhrung gewahrleistet.




Beim Osterreichischen Verpackungstag
2021: Circular Economy - Orientierung
im Verpackungsdschungel kam im
MAK die gesamte Osterreichische
Verpackungswirtschaft zusammen.

Im Mittelpunkt stand recyclinggerechte
Verpackungsgestaltung.

ORIENTIERUNG IM VEPACKUNGSDSCHUNGEL

ie Verpackungsindustrie steht vor ei-

ner groflen Herausforderung. Die EU

zielt mit dem Kreislaufwirtschaftspa-
ket darauf ab, die europaweite Kreislauffiih-
rung von Rohstoffen zu férdern und die
Sammel- und Recyclingquoten zu erhGhen.
Recyclinggerechtes Verpackungsdesign ist
dabei ein wesentlicher Teil einer zirkuldren
Produktgestaltung und einer funktionieren-
den Kreislaufwirtschaft.

Guideline als Basis

»Die FH Campus Wien organisiert zum
dritten Mal den Osterreichischen Verpa-
ckungstag, das Branchen-Event der Packaging
Supply Chain. In einer dynamischen und sich
stark verdndernden Verpackungswelt gibt der
Verpackungstag Orientierung und Ausblick
auf die notwendigen strategischen Weichen-
stellungen®, betont Silvia Apprich, Studien-
gangsleiterin Nachhaltiges Ressourcenma-

nagement, Packaging Technology and Sustain-
ability sowie Verpackungstechnologie an der
FH Campus Wien. ,Die Circular Packaging
Design Guideline der FH Campus Wien zeigt,
wie funktionierendes, recyclingfihiges Design
zu schaffen ist. Diese Guideline gibt es nun in
der vierten Auflage, sie trigt mit neuen Inhal-
ten und Entwicklungen dem dringenden Be-
darf nach Orientierung Rechnung.

»Mit der ECR Circular Packaging Initiative
haben wir es geschafft, der gesamten Konsum-
giiter-Branche die Notwendigkeit von zirkula-
ren Verpackungen aufzuzeigen. Mit leicht
verstandlichen Empfehlungen fiir Circular
Packaging Design geben wir hiermit Produkt-
und Sortiments-Manager ein Tool in die Hand.
Nur durch die Zusammenarbeit aller Player in
der Wertschopfungskette kénnen wir die ehr-
geizigen Recyclingziele erreichen®, so Teresa
Mischek-Moritz, Managerin ECR Austria, bei
ihrem Vortrag.

Erhohung der Recyclingquoten

Rohstofferzeuger, Verpackungshersteller,
Markenartikelindustrie, Einzelhandel und
Entsorgungswirtschaft miissen kiinftig also
noch intensiver zusammenarbeiten. Mit einer
international harmonisierten Verpackungsde-
sign-Guideline wollen die FH Campus Wien,
die ECR Community und die World Packaging
Organisation die notwendigen und einheitli-
chen Empfehlungen fiir recyclinggerechte
Verpackungsgestaltung setzen. Diese soll
sdmtlichen Akteuren der Supply Chain eine
Entscheidungshilfe geben und sie so unter-
stlitzen, die hoheren Recyclingquoten des
EU-Kreislaufwirtschaftspakets zu erreichen.
»Durch diese Zusammenarbeit setzen wir mit
der internationalen Guideline WPO Packaging
Design for Recycling gemeinsam globale
Standards in Circular Packaging Design, freut
sich Johannes Bergmair, Generalsekretar
World Packaging Organisation (WPO). W

DIE SIEGELSCHALEN

Praktikabel, hygienisch, nachhaltig: Papstar bietet die
Komplettlosung fir den Aul3er-Haus-Verkauf.

DER NEUE (MEHR)WEG

Durchdacht, funktional und nachhaltig: Das neue
Mehrwegsystem von Thermhauser Uberzeugt alle.

praktikabel sollen sie sein, hy-
gienisch einwandfrei, nach-
haltig sowieso: Take-away-Verpa-

ckungen, die die zu verzehrenden
Produkte moglichst frisch sowie
geschmacks- und konsistenztech-

nisch unverfilscht zum bereits
schmachtenden Empfinger trans-
portieren sollen, haben in Coro-
na-Zeiten eine vollig neue Auf-
merksamkeit erlangt.

In Kooperation mit einem
produzierenden Partner bietet
Papstar jetzt eine Komplettlosung
fiir den Aufler-Haus-Verkauf oder
generell Kantinen an; ein durch-
dachtes Siegelkonzept, das neben
der bedienfreundlichen Maschine
zur auslaufsicheren Versiegelung
und einer ganzen Reihe von pass-
genauen Meniischalen auch die
dazugehorigen Folie bereithdlt.

www.papstar.com H

M ehrwegbehilter fiir Essen
und Getrinke zum Mitneh-
men und Bestellen sollen kiinftig
dazu beitragen, Abfille zu vermei-
den, Rohstoffe zu sparen und die
Umwelt zu schonen.

Ab 2023 werden Caterer, Lie-
ferdienste und Restaurants mit
mehr als fiinf Beschiftigten und
grofler 80 qm Verkaufsfliche EU-
weit verpflichtet, auch Mehrweg-
behilter als Alternative zu Ein-
wegbehiltern fiir Essen und Ge-
trinke zum Mitnehmen und Be-
stellen anzubieten.

Mit den praktischen Good-
Bowl-Systemen von Thermohau-

ser, kann man gut geriistet in
eine verantwortungsvolle Zu-
kunft gehen. Bieten Sie Ihren
Kunden mit GoodBowl ein quali-
tativhochwertiges und einfaches
Mehrwegsystem.

Alle Infos www.sick-werksver-
tretung.com M
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IM AUFTRAG DER ZUKUNFT

Mit der Ubernahme des italienischen Spezialisten Termoplast flir anspruchsvolle,
recyclefahige Folien erweitert die Schur Flexibles Gruppe ihr Portfolio um die
zukunftsweisende MDO-PE-Technologie. Diese ermdglicht die Produktion
vollstandig recyclefahiger PE-Verpackungen, die den Anspriichen der

Lebensmittelbranche an Qualitat & Funktionalitat gerecht werden.

erpackungsfolien mit Gas-Barriere
\/werden oftmals aus Verbiinden meh-

rerer einzelner Folien hergestellt. Da-
bei ist die Auswahl der einzelnen Folien
extrem wichtig, um verschiedene Eigen-
schaften zu kombinieren. Nicht zuletzt aus
diesem Grund produziert Schur Flexibles
einige dieser Folien selbst und erreicht da-
durch mehr Kontrolle iiber die Wertschdp-
fungskette.

KlimafreundlicheVerpackung

Mit der MDO-PE-Technologie von Termo-
plast ergdnzt die Schur Flexibles Gruppe ihr
hochwertiges Portfolio der PE- und CPP-Foli-
en um die recyclefdhigen CrystalPE-Folien.
Dank ihrer besonderen Eigenschaften ist sie
die nachhaltigere Alternative zu orientierten
PET-Folien und macht das sichere Verpacken
empfindlicher Lebensmittel wie Kise oder
Fleisch in einer recyclingfdhigen Verpackung
moglich.

»Die MDO-PE-Technologie ist die Antwort
auf die Forderungen der Lebensmittelbranche
und der Verbraucher nach einer klimafreund-
licheren Verpackung auch fiir sensible Ware.
Das macht CrystalPE zur perfekten Ergdnzung
unserer Wertschdpfungskette®, erklirt Marek
Pawlak, CSO von Schur Flexibles.

W77

Okologische Verpackung fiir
* Vakuumkammermaschinen

» Schalensiegelmaschinen
 Tiefziehmaschinen

Alternative zu PET

Bislang werden fiir anspruchsvolle flexi-
ble Verpackungen vorwiegend PET/PE- oder
OPA/PE-Strukturen verwendet, da klassische
PE- oder PP-Folien der hohen mechanischen
Anforderung an Stabilitdt und Reif’festigkeit
nicht gerecht werden. Die MDO-PE-Techno-
logie dndert dies. Lorenzo Barnini (siehe Bild),
Technical Sales Manager Termoplast, erklart
»Mit CrystalPE haben wir ein sehr hitzebe-
stindiges und steifes Material mit guter Be-
druckbarkeit entwickelt. Dariiber hinaus
zeichnet die Folien ihre besondere Transpa-
renz gegeniiber Standard-PE-Folien aus. Threr
besonderen Festigkeit und Transparenz ver-
dankt die Marke im Ubrigen ihren Namen."
Ein besonderes Merkmal fiir unseren Fort-
schritt ist, dass Termoplast neben der gingi-
gen, gut bedruckbaren Variante, auch bereits
MDO-PE-Varianten mit Hoch-Barriere ausge-
stattete oder besonders gut siegelfdhige
MDO-PE-Varianten entwickelt hat. ,In einer
langwierigen Entwicklung und in enger Zu-
sammenarbeit mit unseren Rohstofflieferan-
ten haben wir die Eigenschaften der Folien
immer weiter verfeinert und sind stolz darauf,
diesen herausfordernden Prozess dank der
iiber die Jahre gesammelten Erfahrung nun zu
beherrschen®, schlie8t der Experte ab.

Losungen fiir jede Anforderung

In Zusammenarbeit mit dem R&D-Team
und den Converter-Werken der Schur Flexib-
les Gruppe werden die CrystalPE-Folien gegen
ausgewdhlte Folien, wie zum Beispiel die
ebenfalls aus dem Termoplast-Sortiment
stammende SuperPFC kaschiert und so indi-
viduell auf Kundenwiinsche angepasste Foli-
en hergestellt. Diese Laminate lassen sich
problemlos auf gingigen Verpackungslinien
verarbeiten. Zudem ist CrystalPE als beson-
ders transparente und glinzende PE-Folie, die
iiber eine gute Bedruckbarkeit in allen gangi-
gen Druckverfahren verfiigt, ein echter Hin-
gucker am POS.

Diese neue Technologie erméglicht Schur
Flexibles das zukunftsorientierte Marktseg-
ment der Mono PE HighEnd Laminate fiir
recyclingfahige Verpackung vollstindig In-
House herzustellen und leistet damit einen
wertvollen Beitrag zum verantwortungsvollen
Ressourceneinsatz. www.schurflexibles.com Hl

T

Fragen Sie unsere VC999® Experten nach nachhaltigen
Verpackungslésungen. Umrlsten ist ganz leicht. Wagen
Sie den Versuch — wir liefern!

V(999 Verpackungssysteme GmbH | DE-78234 Engen
AT-5164 Seeham

CH-9100 Herisau

info@vc999.at www.vc999.at

VC999 Verpackungssysteme GmbH
VC999 Verpackungssysteme AG

VERPACKUNGSSYSTEME
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HOCHWERTIGE PRODUKTE
ZEITGEMASS VERPACKEN

Supervac ermdglicht mit neuesten Technologien und
nachhaltigem Service und Support durch die Firma
Gramiller wettbewerbsféhig und erfolgreich zu sein.

ebensmittelhersteller stel-

len sich immer wieder die

Frage, mit welcher Techno-
logie die eigenen Produkte am
besten verpackt werden kénnen.
Hier gilt es, mehrere Faktoren
im Blick zu haben. Auf einer Sei-
te sind Haltbarkeit und Optik
der Produkte besonders wichtig,
auf der anderen Seite miissen
die Gesamtkosten beriicksich-
tigt werden.

Lange Haltbarkeit

Studien haben gezeigt, dass
eine Schrumpfverpackungen
durch die hohe Sauerstoftbarrie-
re fiir ausgezeichnete Haltbarkeit
sorgen. Dafiir sollte die Verpa-
ckungsmaschine die Produkte
unter einem moglichst tiefen
Vakuum verpacken und perfekt
verschliefen. Der optimale Ziel-
wert des Vakuums hingt von
dem Produkt ab. Rauchwaren
sind trockener als Frischfleisch,
was die Evakuierung vereinfacht.
Frischer Lochkdse oder ganze
Hithner hingegen weisen eine
andere Struktur auf und miissen
vorsichtiger evakuiert werden.

Das Auge entscheidet

Moderne Schrumpfverpa-
ckungen stellen das Produkt in
den Vordergrund und nicht die
Verpackung — und unterstrei-
chen so die Premiumqualitdt
des verpackten Produktes. Zu-
sdtzlich wird durch den
Schrumpfprozess die iber-
schiissige Verpackungsfolie auf

ein Minimum reduziert. Dies ist
gerade in der heutigen Zeit
wichtig, in der es so wenig wie
moglich Verpackung sein soll.

Lange Haltbarkeit

Schlief’lich sind die Gesamt-
kosten bei der Auswahl der opti-
malen Verpackungstechnologie
zu betrachten. Fiir eine optimale
Schrumpfverpackung eignen
sich ganz besonders Kammer-
bandmaschinen in Kombination
mit Schrumpftank und Trockner.
Moderne Schrumpfverpackun-
gen konnen deshalb auch sehr
wirtschaftlich eingesetzt wer-
den, weil die Foliendicke bereits
mit etwa 45 ym beginnt. Je dicker
die Folie, desto hoher der Preis.

Der Spezialist

In Osterreich werden Verpa-
ckungsmaschinen der Marke
Supervac hergestellt. Das Unter-
nehmen ist bereits seit mehr als
55 Jahren am Markt und stellt
Vakuumverpackungsmaschi-
nen, Schrumpf-, Kiihl- und
Trocknungseinrichtungen, Ein-
fillhilfen und Loésungen zur
vollautomatischen Beutelbefiil-
lung her. ,Supervac steht fiir
dsthetisch ansprechende Verpa-
ckungen mit maximaler Pro-
duktlebensdauer®, sagt Ge-
schiftsfithrer Alexander Aigner
zu den Anforderungen an die
Maschinen. W

Franz Gramiller & Sohn GmbH
A 5020 Salzburg T 0662/87 51 32-0
W www.gramiller.at
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Tipps zum
richtigen

Umgang mit der
Vakuumpumpe

in einer
Kammermaschine.

SO WIRD VAKUUMIEREN
ZUM KINDERSPIEL

as Vakuumieren von Le-
bensmitteln mit Kam-
mermaschinen ist in
Metzgereien und an Frischethe-
ken fiir Fleisch- und Wurst-
waren oder Kdse tdgliche Praxis.
Um einen zuverldssigen und
storungsfreien Betrieb von
Kammermaschinen zu gewdhr-
leisten, hat Busch Austria Tipps
zusammengestellt.
Warmlaufen lassen
Dazu einfach die Verpa-
ckungsmaschine fiinf bis zehn
Mal ohne Produkt und Verpa-
ckungsbeutel laufen lassen. Da-
bei darauf achten, dass die Kam-
mer trocken ist.
Serviceprogramme min-
destens wochentlich nutzen
Die meisten Kammermaschi-
nen verfiigen heute iiber ein so-
genanntes Serviceprogramm.
Dieses Programm sorgt dafiir,
dass auskondensierter Wasser-
dampf, der sich mit dem Ol ver-
mischt hat, wieder aus der Vaku-
umpumpe entfernt wird. Dieses
Programm sollte einmal wo-
chentlich gestartet werden.
Wochentliche Kontrolle
Um die korrekte Olmenge und
die Olqualitit zu priifen, sollte
einmal wochentlich eine Sicht-
kontrolle durchgefiihrt werden.
Dies ist schnell und einfach durch
das Olschauglas méglich. Das Ol
in der Vakuumpumpe sollte farb-
los bis gelblich und klar sein. Ist
das Ol milchig triib, ist dies ein
Anzeichen dafiir, dass sich Wasser
mit dem Ol vermischt und eine
Emulsion gebildet hat. Dann muss
das Serviceprogramm durchge-
fiihrt werden. Sollte dies keine

Wirkung auf den optischen Zu-
stand des Ols haben, muss ein
Olwechsel durchgefiihrt werden.
Geeignete Ole
Die Qualitit des Ols in Vaku-
umpumpen und dessen korrekte
Menge spielen beim Verpackungs-
vorgang und beim Schutz der
Pumpe eine wichtige Rolle. Die
richtige Auswahl des verwendeten
Ols ist also unabdingbar fiir die
einwandfreie Funktion. Busch Va-
cuum Solutions hat spezielle Ole
entwickelt. Fiir das Verpacken von
sehr feuchten Produkten ist das
Vakuumpumpendl VSA geeignet,
da es fiir das Absaugen von Luft
mit einem hohen Wasserdampfan-
teil ausgelegt ist. Bei weniger
feuchten Lebensmitteln kann auch
das Vakuumpumpendl VSL ver-
wendet werden. Bei beiden Olen
handelt es sich um lebensmittel-
taugliche Synthetikdle, die eine
H1-Zulassung haben. Im Vergleich
zu Mineral6len haben sie zudem
eine bis zur viermal h6here Stand-
zeit. Auch fiir das Verpacken mit
Sauerstoff als Schutzatmosphdre
bietet Busch geeignete Ole an.
RegelmaBiger Service
Die Vakuumpumpe in einer
Kammermaschine sollte regelma-
Rig gewartet werden. Die Ser-
viceintervalle sind abhdngig von
den Betriebsbedingungen, der
Anzahl der Verpackungszyklen
und Art des Verpackungsgutes.
Busch Vacuum Solutions bie-
tet weltweit einen Wartungsser-
vice an, so dass diese Arbeiten
auch direkt beim Kunden von ei-
nem Servicetechniker durchge-
fithrt werden kénnen.
www.buschvacuum.com



VERPACKUNGSTECHNIK
FUR DIE INDUSTRIE

VC999 prasentiert neue Verpackungslosungen: Kunst-
stoffreduzierend, recycelbar oder bis zu 100 % Vollpapier.

er Verpackungsmarkt im

Wandel! Auf der einen

Seite stehen Verbraucher
und Lebensmitteleinzelhindler,
die einen geringeren Kunst-
stoffeinsatz fordern. Auf der
anderen Seite muss die
Lebensmittelindustrie, am An-
fang der Lieferkette sichere Ver-
packungen anbieten, die einer-
seits sdmtliche Hygiene- und
Qualititsanforderungen und
andererseits die gesetzlichen
Regelungen erfiillen. Die neue
EU-Kunststoffstrategie setzt die
Leitlinien. Bis 2030 sollen alle
Verpackungen in der EU kom-
plett recyclingfdhig sein.

Fiir jede Anwendung

Da sichVC999 bei Weiterent-
wicklungen stets an den Kun-
denbediirfnissen orientiert, lag
im letzten Jahr das Unterneh-
mensziel in diesem Bereich klar
auf der Hand. Das Vakuum-Ma-
schinensortiment muss diese
okologischen Anforderungen
erfiillen. Und es ist geschafft:
Egal, ob Sie eine VC999 Tiefzieh-
maschine, eine Kammer- oder
eine Schalensiegelmaschine ha-
ben oder méchten — VC999 hat
fiir jeden Anwendungsbereich
auch eine 6kologische Losung
fiir Sie bereit. Dabei beriicksich-

tigt werden Faktoren wie Pro-
duktschutz und Barriere-Eigen-
schaften, Verpackungsgewicht
und Recyclingeigenschaften. All
diese Eigenschaften sind in ei-
ner nachhaltigen Verpackung
am Markt vereint.

Umriisten ist ganz leicht.

Jenach Anwendungsbereich
bietet VC999 recycelbare Beutel,
6kologische Schalen oder 6kolo-
gische Folie an — und dies prob-
lemlos sowie optimal auf die
VC999 Maschinen abgestimmt.
Gewdhrleisten kénnen wir je-
doch weiterhin h6chste Verpa-
ckungsqualitdt, Effizienz sowie
Benutzerfreundlichkeit. Umriis-
ten ist ganz leicht. Wagen Sie
den Versuch!

Unsere Okoschalen sind
dort einsetzbar, wo auch Kunst-
stoffschalen eingesetzt werden.
Nach Wunsch gibt es auch die
passende Oberfolie dazu. Lassen
Sie sich die vielseitigen Mog-
lichkeiten mit den Schalensie-
gelmaschinen und Vaku-
um-Kammermaschinen zeigen
und vereinbaren Sie einen per-
sonlichen Beratungstermin. ll

VC999 Verpackungssysteme
A 5164 Seeham T 06217/20 812
W wwwivc999.ch

TS500 auch mit
Skin-Funktion

- Schalensiegel-
maschine - ein
ausgereiftes
Siegelsystem.
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NACHHALTIGE
EINSTOFF-LOSUNGEN

Wentus prasentiert Recyclingfreundliche Hochbarriere-
Einstoff-Unterbahnen fipr Thermoform-Verpackungen.

ehr Ressourcenscho-

nung ist eines der

Top-Themen derVerpa-
ckungsbranche. Die Wentus
GmbH unterstiitzt ihre Kunden
in der Herstellung nachhaltige-
rer Lebensmittelverpackungen
durch Produkte, deren Recy-
clingfihigkeit verbessert wurde
und einen verringerten Materi-
aleinsatz ermdglicht — und die
dabei héchste Leistungsfahig-
keit beweisen. Die Folienfamilie
Wentopro PureForm erméglicht
den Einsatz von Unterbahnen
aus Monomaterialien, mit denen
sich gut recycelbare Einstoff-Ver-
packungen im Thermoform-Ver-
fahren herstellen lassen.

Zuverlassiger Schutz

Die Folien zur Herstellung
thermogeformter Verpackungen
sind eine gut recycelbare und
damit nachhaltigere Einstoff-Al-
ternative zu herkémmlichen
PA/PE-Unterbahnen. Sie schiit-
zen die verpackten Lebensmittel
zuverldssig, garantieren deren
Haltbarkeit und tragen damit
zur Reduzierung von Food Was-
te bei. Dariiber hinaus sind sie
zum direkten Einfrieren geeig-
net. Aus den ausgezeichnet ma-
schinengidngigen Produkten
entstehen in Kombination mit
Deckelfolien aus dem Hause
Wentus optimalen Verpackungs-
ergebnisse. www.wentus.de. Hll

Schon

IHR ERFOLG -UNSERE KOMPETENZ

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

SCHLACHTHAUSGASSE 22, A-1030 WIEN
FON (01) 718 53 55, 712 26 53, FAX (01) 712 26 53

E: office@schoen-gmbh.af
www.schoen-gmbh.at
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Im Gesprach mit Elisabeth
Sperr, MSc., wissenschaftli-
che Mitarbeiterin beim forum.
erndhrung heute (f.eh), spricht
Henry Jager liber den Trend
Fleischalternativen.

FLEISCHERSATZ - HYPE ODER
ECHTE ALTERNATIVE?

In der 14. Ausgabe des f.eh live im Talk erorterte Univ.-Prof. Dr. Ing. Henry Jager Uber
Hulsenfrichte im Speiseplan, steigende Fleischpreise und Ernahrungsbildung.

b Produkte komplett auf Pflanzenba-

sis, Cultured Meat oder Blends —das

Angebot an Fleischersatzprodukten
steigt stetig. Sie sollen fiir Veganer, Vegeta-
rier und Flexitarier sowie fiir Fleischliebha-
ber eine Alternative sein. Aber wie wird aus
der Pflanze ein Schnitzel? Was muss der Le-
bensmittel- und Fleischhandwerker dabei
beachten, um seinen Kunden auch wirklich
gute Alternativen anbieten zu kénnen? Wie
werden die Produkte im Supermarkt ange-
nommen? Und welches Potenzial haben sie
langfristig?

Im Online-Gesprach der Talkreihe von
forum.erndhrung heute sprach Elisabeth
Sperr mit Univ.-Prof. Dr. Ing. Henry Jager,
Leiter des Instituts fiir Lebensmitteltechno-
logie an der Universitdt fiir Bodenkultur in
Wien, iiber ,Fleischersatz — Hype oder echte
Alternative!“ Das Gesprich kann auf www.
forum-ernaehrung.at nachgesehen werden.
Wir haben die wichtigsten Aspekte aus dem
Gesprdch fiir Sie zusammengefasst.

Sensorische Eigenschaften

Fleischersatzprodukte sollen Fleisch und
dessen sensorische Eigenschaften, Ge-
schmack oder Mundgefiihl imitieren. Sie
werden meist aus Soja, Lupinen und Erbsen
hergestellt. Der Marktanteil der Ersatzpro-
dukte betrdgt gegeniiber konventionellem
Fleisch aktuell zwar nur ein Prozent, wichst
jedoch stetig. Zusdtzlich geférdert wird die-
se Entwicklung durch eine steigende Vielfalt
an unterschiedlichen Rohstoffen und Pro-
dukten sowie einer zunehmenden Ahnlich-
keit mit Fleisch, weshalb immer mehr Men-
schen zu dieser Alternative greifen.

Barrieren abbauen

Damit Fleischalternativen stirker ange-
nommen werden, sind jedoch bestehende
Barrieren abzubauen. So ist der Preis im Ver-
gleich mit Fleisch und Fleischprodukten fiir
viele Menschen zu hoch. Hier rechnet Henry
Jager durch kiinftig héhere Standards in der
Tierhaltung und der Verarbeitung mit stei-
genden Fleischpreisen, wahrend jene fiir
Fleischersatzprodukte durch eine effiziente-
re Herstellung sinken werden. Daher wird
dieser Faktor an Bedeutung verlieren, so der
Experte.

Zum Abbau einer weiteren Barriere, dem
fehlenden Wissen iiber die Zubereitung,
empfiehlt der Experte einen Ausbau der Er-
nihrungs- und Verbraucherbildung vor al-
lem in Kindergdrten und Schulen, um bereits
in frithen Jahren eine Experimentierfreude
und ein entsprechendes Bewusstsein zu ent-
wickeln. So kénnen die Kinder und Jugend-
lichen bereits friih an eine pflanzenbetonte
Kost herangefiihrt werden, was langfristig zu
einem nachhaltigeren Lebensmittelsystem
beitrdgt. Auch fiir Erwachsene sollten Infor-
mationsangebote geschaffen werden, iiber
die Rezepte und Zubereitungsmoglichkeiten
vermittelt werden.

Mundgefiihl und Kauverhalten

Die weitaus grofite Barriere sind jedoch
Textur und Geschmack. Bei Faschiertem und
Burgerpatties kann Fleisch vor allem bei
Mundgefiihl und Kauverhalten mittlerweile
wirklich gut imitiert werden und wird von
den Konsumenten auch immer mehr ange-
nommen. Bei gréfleren Stiicken gibt es aller-
dings noch Optimierungspotenzial, um eine

fleischdhnliche faserige Textur zu erhalten,
die den Konsumentenvorstellungen ent-
spricht.

Fir den Geschmack wird zuerst der
Eigengeschmack der Rohstoffe — etwa von
Hiilsenfriichten — entfernt, anschlieflend
wird mit Gewiirzen ein fleischdhnlicher Ge-
schmack erzeugt. Da Zutaten und Ndhrwer-
te stark schwanken kénnen, empfiehlt Hen-
ry Jager, die Produkte stets anhand der Le-
bensmittelkennzeichnung zu vergleichen.

Fortschritte bei Entwicklung

Momentan kann von drei Formen von
Fleischersatzprodukten gesprochen werden:
Fleisch nachempfundene Ersatzprodukte auf
pflanzlicher Basis (z.B. Lupine, Soja, Erbsen),
Blend-Produkte (Kombinationen aus tieri-
schem und pflanzlichem Eiweif}) sowie im
Labor mittels Zellkulturen kiinstlich erzeug-
tes In-vitro-Fleisch (Cultured Meat). Eine
gesetzliche Kategorisierung gibt es bis dato
jedoch nicht.

Die Produkte befinden sich jeweils in
unterschiedlichen Entwicklungsphasen, vor
allem bei Cultured Meat gibt es aktuell je-
doch Fortschritte: Dieses kann mit Muskel-
zellen, die auf essbaren Pflanzenproteinen
aufgebaut und mit Fett- und Bindegewebs-
zellen angereichert werden, hergestellt und
mittels 3-D-Drucker geformt werden. Vor
allem in Israel und den USA ist bereits in den
ndchsten Jahren mit ersten groferen Cultu-
red-Meat-Fleischstiicken am Markt zu rech-
nen. In Europa wird sich die Vermarktung
noch verzoégern, da vor der Zulassung erst
ein Sicherheitsbewertungsverfahren initiiert
werden muss. ll

Fotos:beistellt, Online-Screen,
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Rebel Meat erweitert sein Sortiment
um nachhaltige, gesunde Bio HUhner
Nuggets und Bio Fleischballchen fur das

TK-Regal. Die bewahrte Formel bleibt

iele Eltern schitzten die Extraportion Ge-
\/mﬁse in unseren Produkten und auch Kin-

der sind vom Rebel Meat Geschmack begeis-
tert“, so Griinderin Cornelia Habacher. Daher wur-
de nun nach intensiver Entwicklungsarbeit die
~Rebel Meat Kids“-Produktlinie fiir Kinder und
junge Eltern geboren: Bio-Hiihner Nuggets (10-12
Stk., 220-g-Pkg.) und Bio-Fleischbillchen (9 Stk.,
220-g-Pkg.) aus 100% Osterreichischem Bio-Fleisch
gepaart mit vollwertigem heimischem Getreide
und saftigem Gemdiise. Erndhrungswissenschaft-
lerin Verena Wartmann, unter anderem Lehrbeauf-
tragte an der Medizinischen Universitit Wien,
stand mit ihrer Expertise wihrend der gesamten
Produktentwicklung zur Seite.

Das Wichtigste: Es schmeckt

Gemeinsam mit Expert:innen an der FH Wie-
ner Neustadt Campus Wieselburg wurden die neu-
en Kids-Produkte von {iber 120 Kindern getestet -
mit ausnahmslos positivem Feedback. ,,Ein Kind
war so begeistert, dass es sich spontan 1.000
Fleischbillchen zum Geburtstag wiinschte®, erin-
nert sich Cornelia Habacher. Auch den Eltern
schmeckte es hervorragend und so konnten die

&

gleich: halb Bio-Fleisch und halb Gemuse!

mit Gemiise veredelten Hithner Nuggets in einem
Blindtest sogar besser abschneiden als herkdmm-
liche Hithner-Nuggets aus 100% Fleisch.

100% Bio-Fleisch aus Osterreich

Wie schon bei den bisherigen Rebel Meat-Pro-
dukten, gilt auch bei der neuen Linie: 100% Trans-
parenz bei allen Zutaten so wie der Fleischher-
kunft, keine Konservierungsstoffe und besonders
wichtig bei den Hithner Nuggets: Kein zugesetzter
Zucker in der Panier. Durch Eingabe des Chargen-
codes ldsst sich die Herkunft des Fleisches bis auf
den Hof zuriickfiihren.

Bei der Produktion arbeitet Rebel Meat mit
dem bewdhrten Partner Sonnberg Biofleisch in
Oberdsterreich zusammen und holt sich mit der
Pottelsdorfer Edelpute Expert:innen im Bereich
Bio-Gefliigel an Bord. ,Die Rebel Meat Hiih-
ner-Nuggets und auch die Fleischbdllchen sind die
ersten Tiefkiihl-Produkte im herkdmmlichen 6s-
terreichischen Handel, die mit 100% 6sterreichi-
schem Fleisch in Bio-Qualitit punkten®, freut sich
Rebel Meat-Geschiftsfithrer Philipp Stangl. ,So
gehen Tiefkiihl-Convenience und hohe Qualitdt
Hand in Hand.“ W

-
-

Am Wort!

Nadina RuedI
Nachhaltigkeitsexpertin und
Grinderin ,Die Pflanzerei"

Kein Weihnachten kommt ohne
Festessen aus. Ein mit Tradition
verbundenes Essen, zubereitet
nach dem Familienrezept. Ob
Gans, Karpfen oder Hirschbra-
ten - Omas Vorfreude auf ein
gemeinsames Weihnachtsfest
pragen jedes Gespréach bereits
ab November. Ware da nicht
die Enkelin, die seit zwei Mona-
ten vegan lebt. Was also tun,
wenn sich nicht nur
Fleischesser:innen um den
Esstisch versammeln?

Familienessen fiir alle -
Fleischesser:innen und
Veganer:innen an einem
Tisch

Das Ziel ist klar: Ein unvergess-
liches Weihnachtsmen fir alle,
zubereitet im Kreise der Familie.
Und auch wenn es an Weihnach-
ten nicht um das konkrete Essen
am Teller geht, so soll es doch
etwas Besonderes sein, das

alle an einem Tisch vereint -
egal, ob Hirschbraten oder ein
veganes Steak. Ein Tofu aus dem
Packerl vom Supermarkt ist fir
Oma keine Option.

Hier bietet der moderne

Metzger, zu dem Oma wegen des
Hirschbratens ohnehin geht, eine
vegane ,Fleischalternative". Denn
der/die Metzger:in Uberzeugt
nicht nur durch das Handwerk
und Fachwissen, sondern auch
durch den personlichen Verkauf
Uber den Tresen. Und weil es sich
um vegane Produkte handelt,
steigt auch die Bereitschaft bei
den Kund:innen mehr zu zahlen.
Genauer gesagt: Ein veganer
Braten auf Weizenbasis kostet im
Supermarkt bereits 25 €/kg.
Tendenz steigend! Das bietet
auch fur den/die moderne:n
Metzger:in Potenzial fir die
Zukunft -, nicht nur an
Weihnachten, sondern auch das
ganze Jahr.



Eine Institution wird 30 Jahre
alt: Das legendare
Café-Restaurant Luftburg im
Wiener Prater feiert im
nachsten Jahr sein 30-jahriges
Jublildum. Das grof3te Bio-
Restaurant der Welt bietet
regionale Qualitat - und
setzt daflr auf nachhaltige
Zusammenarbeit mit
Lebensmittelproduzenten.

STELZE & BIER IN BIOQUALITAT

ie man zu einer legenddren Prater-
Institution wird, zeigt ein Blick in
die Geschichte. Ein 19-jdhriger Flei-

schermeister namens Karl Kolarik iibernimmt
im Jahr 1920 das Schweizerhaus und beginnt
finf Jahre spdter mit dem Ausschank von
Budweiser Bier — und wird damit zu einem
der beliebtesten Bierlokale der Hauptstadt.
Heute fithren Karl und Lydia Kolarik, zwei
Kinder des Seniorchefs, das beriihmte Lokal.
Nur die jiingste Tochter Elisabeth ist einen
anderen Weg gegangen und zur ,Burg-Besit-
zerin® geworden. Diese Luftburgen oder wie’s
bei den begeisterten Kids heif3t, Hiipfburgen,
hat die innovative Wienerin bereits 1977 er-
funden und hat damit den Grundstock fiir ein
erfolgreiches Konzept gelegt.

Das Café-Restaurant Luftburg wurde di-
rekt angrenzend an die heutige Luftburg-Er-
lebniswelt im Jahr 1992 er6ffnet. Heute ist
daraus ein erfolgreicher Familienbetrieb mit
vielen weiteren Standbeinen geworden. Denn
zum Café-Restaurant Luftburg gehoren auch
die Praterfee, eine Luftburgvermietung, die
Urban Lodge, eine gemiitliche Herberge mit
Apartments im 2. Bezirk — und seit Sommer

2021 auch die Praterbiihne, die unter der Lei-
tung von Viktor Gernot und dem CasaNova
Vienna erfolgreich bespielt wird.

Das Café-Restaurant ist aber nicht nur
wegen der aufblasbaren Kinderparadiese ein
Erfolg, sondern auch wegen des kulinarischen
Konzepts: Prater-Klassiker gemischt mit
bohmischer und gutbiirgerlicher Kiiche —und
mit der Wiederer6ffnung nach dem ersten
Lockdown isst und trinkt man in der Luftburg
zu 100 Prozent Produkte biologischer Her-
kunft. Mit den etwa 1.200 Sitzpldtzen ist es
das grofite voll biozertifizierte Restaurant der
Welt und Partnerbetrieb von Bio-Austria und
Green Chefs.

Wir trafen Elisabeth und ihren Sohn und
Geschiftsfithrer Paul Kolarik zum Interview.

Fleisch & Co: Waren biologische Le-
bensmittel von Anfang ein Thema?

Elisabeth Kolarik: Wir haben schon
von Anfang immer drauf geschaut, dass wir
moglichst natiirlich bleiben und sind ganz
langsam auf Bio umgestiegen, wo man es
nicht gleich wahrnimmt, Butter, Milch, Eier,

.. Ich habe immer nach guter Qualitit ge-
sucht, fiir mich ist das selbstverstindlich.

Kein Budweiser mehr - das sorgte
in Wien schon fiir einen Aufschrei ...

Paul Kolarik: Wir haben auch versucht
unsere Partner davon zu iiberzeugen, ein
Biobier zu brauen —, aber keine offenen Oh-
ren gefunden. Daher setzen wir nun auf das
Schladminger und die Vorarlberger Brauerei
Fohrenburger, die {ibrigens in den nidchsten
vier Jahren eine komplett griine Brauerei
werden will.

Elisabeth Kolarik: Wir haben alle un-
sere Lieferanten gefragt, ob Sie mitmachen
wollen. Und es haben wirklich fast alle ihren
Beitrag geleistet, wir haben sogar einen Bau-
ern dazu animiert, Rettich fiir uns in Bioqua-
litdt anzubauen, das hat zwar drei Jahre ge-
dauert, aber es funktioniert.

Eine bessere Zusammenarbeit von
Lebensmittelproduzenten und der
Gastronomie - ein guter Weg?

Paul Kolarik: Bei den Mengen, die wir
benétigen, kénnen wir natiirlich nicht bei
jedem einzelnen Bauern anklopfen. Aber es
wire schon wiinschenswert, wenn Produ-
zenten wissen wiirden, was Gastronomen
wirklich benétigen.

Foto: Ernst Hefter, Philipp Lipiarski
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Herz, was willst du mehr?

Die klassische Stelze in Bio-
Qualitat ist auch in der Luftburg der
Renner. Dazu gibt es Erdapfelpuffer
und den beriihmten Radi.

Aber auch auf Vegetarierer und
Veganer wird nicht vergessen, fiir
die gibt es Rostbratwiirstel von
Hermann Fleischlos.

Elisabeth Kolarik: Ich wiirde jedem
Gastronomen empfehlen, sich (noch) mehr
mit den einzelnen Lebensmittelproduzenten
auseinanderzusetzen — und umgekehrt. Nur
mit einer guten Zusammenarbeit auf Augen-
hohe bekommt man das Gefiihl fiir die Ar-
beit und die Anforderungen des jeweiligen
anderen. So wie zum Beispiel bei unserem
Kartoffelbauern, der jedes Monat, zu jeder
Saison weif}, was wir brauchen und welche
Sorte wir verarbeiten und uns bis ins Friith-
jahr — eben dann, wenn wir den meisten
Umsatz machen — die ben&tigten Mengen
liefern kann, weil er fiir uns einlagert ...

Auch bei Fleisch- und Wurstwaren
setzen Sie auf gute Kooperationen ...

Elisabeth Kolarik: Wir haben einige gute
Bio-Betriebe, mit denen wir zusammenarbei-
ten. Sonnberg, Hermann Fleischlos, Biogast,
Adamabh, ... Aber auch direkt mit Produzenten
funktioniert es sehr gut, wie etwa beim Rind-
fleisch. Da bekommen wir vom Gabriel Fegerl
aus dem Waldviertel unser Gulaschfleisch, den
Wadschunken, und das Faschierte ...

Paul Kolarik: ... und im Advent liefert
er uns auch die Christbiume, die wir dann
im Garten verkaufen.

Unsere Bio-Bratwiirste kommen von der
Wiener Fleischerei Gissinger — die schme-
cken vorziiglich und waren im Sommer auch
der Renner bei der Praterbiihne.

Aber im Prinzip arbeiten wir auch gerne
mit Distributoren, das ist bei uns der Metro
Groflmarkt, der uns in fast allen Bereichen
beliefert. Denn es ist ein bedeutender Unter-
schied, ob ich pro Jahr 750 kg Stelzenfleisch
brauche oder so wie wir eben 75 Tonnen! Da
muss es verbindliche Zusagen geben, die die-
se Mengen auch garantiert. Wir kénnen na-
tlirlich nicht an einem Tag Bio-Fleisch an-
bieten und am nichsten nicht.

Elisabeth Kolarik: Langfristige Pla-
nung ist natiirlich auch ein wichtiger Punkt
in der Zusammenarbeit: Wir bestellen zum
Beispiel unsere Gidnse bereits im Friihjahr,
wenn die Eier gelegt werden. Dann bleiben
die Tiere bis zum Herbst auf der Weide — so
haben nicht nur die Tiere etwas davon, son-

dern auch der Bauer die Garantie, da er seine
Gdinse ja bereits verkauft hat.

Bio hat den Ruf teuer zu sein. Wie
geht sich das fiir die Gastro aus ?

Paul Kolarik: Wir haben oft gehort, dass
man aufgrund der Grofie unsere Lokals nicht
auf Bio umstellen kann, aber es funktioniert.
Da wir aus der Vergangenheit wissen, welche
Produkte wir in welcher Menge bendétigen.
Wir haben damit etwas bewegen kénnen —
und die Preise sind angemessen, nicht iiber-
teuert, dafiir dass es Bio ist.

Elisabeth Kolarik: Fleisch um Euro
2,99 gibt es bei uns nicht! Wenn das Schwein
kein ordentliches Futter zum Fressen be-
kommt, dann muss man sich grundsatzlich
tiberlegen, ob man diese Fleisch {iberhaupt
essen will. Die Produkte, die wir servieren
und zu 100 % aus Osterreich kommen, sind
ihren Preis wert. Denn schlieflich muss
auch der Bauer davon leben kdnnen.

Ausgabe 10/2021

Was ist zum 30. Jubilaum geplant?

Elisabeth Kolarik: Wir werden unser
Bio-Angebot noch mehr nach aufien trans-
portieren, da sich immer mehr Gaste so ein
Angebot wiinschen. Und unsere Mitarbeiter
werden auch Fairtrade eingekleidet.

Paul Kolarik: Wir planen einen kleinen
Shop, in dem wir die Bio-Produkte anbie-
ten. Zudem wollen wir auch einen mittle-
ren Raum fiir etwa 60 bis 80 Personen ge-
stalten, der fiir Hochzeiten oder Firmenfei-
ern geeignet ist. Ich denke, das ist eine
wirtschaftlich sinnvolle Erganzung. Und
am 20. Mai starten wir dann in die ndchste
Saison der Praterbiihne (200 Sitzplitze), die
ja urspriinglich nur fiir einen Sommer ge-
dacht war.

Und natiirlich werden wir an unserer
Produktqualitit schrauben und unseren 6ko-
logischen Fuflabdruck weiterhin verklei-
nern. Andrea Pascher W
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140 JAHRE KOTANYI

2021 feiert das Traditionsunternehmen sein Jubilaum - eine Erfolgsgeschichte von
internationalem Format, die 1881 im ungarischen Szeged mit Paprikapulver begann.

ie Leidenschaft fiir authentische Kriu-
ter und Gewiirze brachten Firmen-

griinder Janos Kotanyi 1881 dazu, in

seiner Heimatstadt Szeged eine Paprikami-
schung zu kreieren, mit der er die heimi-
schen Kiichen erobern wollte. Die feine Re-
zeptur des Jungunternehmers liberzeugte,
Kotdnyi avancierte in kiirzester Zeit zum
k.u.k. Hoflieferanten und griindete einen Sitz
in Wien Dé6bling. Der Weg fiir Osterreichs
traditionsreichste Gewiirzdynastie war geeb-
net: Seither ist Kotanyi als Marktfiihrer aus
Osterreichs Kiichen nicht mehr wegzuden-
ken und exportiert seine hochwertigen Pro-
dukte in tiber 32 Lander. Tendenz steigend:
Im Hauptmarkt Russland konnte die Positi-
on im Vorjahr um 15 Prozent ausgebaut und

mit den stark nachgefragten Gewiirzmiihlen

auch das Interesse des asiatischen Markts

mehr als geweckt werden — so zdhlen Markt-

Vor allem die feine Wiener
Gesellschaft ist von der Paprika-
mischung angetan. Und so
expandiert Janos Kotanyi 1884
nach Dobling in Wien.

Der heutige Firmenstandort
in Wolkersdorf spielt auf fast
6.000 m? alle Stiickl'n.

eintritte in Singapur und Malaysia zu den
aktuellen Erfolgen des Unternehmens.

Freude an der Weiterentwicklung

Der Pioniergeist von einst pragt das Un-
ternehmen bis heute: Erwin Kotanyi fiihrt
den Familienbetrieb bereits in vierter Gene-
ration — seit 40 Jahren schreibt er mit der
Erschlieffung neuer Mirkte, innovativen Ide-

en und dem Ausbau des Produktportfolios
die Kotanyi- Geschichte erfolgreich weiter.
Impulse fiir die stetige Weiterentwicklung
des Unternehmens sind Trends, Marktgege-
benheiten, aber auch sich verindernde Rah-
menbedingungen: ,Gerade das Jubildumsjahr
2021 hat uns mit Lockdowns und Gastrono-
mieschlieffungen gezeigt, wie schnell sich
die Lebenssituationen dndern konnen. Da ist

Fotos: Kotanyi GmbH (3), Kotanyi GmbH/Huger (1)
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.Gerade das
Jubilaumsjahr
hat uns mit Lock-
downs & Gastro-
schlieflungen ge-
zelgt, wie schnell

sich Lebens-
situationen
andern konnen."

Erwin Kotanyi, Geschéftsflihrer

es von Vorteil, wenn man als Unternehmen
breit aufgestellt ist*, so Erwin Kotdnyi. ,Da-
heim Kochen boomt und mit unserer Vielfalt
an Krdutern, Gewiirzen und anwendungsfer-
tigen Gewiirzmischungen lassen sich ganz
einfach variantenreiche Gerichte zubereiten
—das schitzen Konsumentinnen und Konsu-
menten sehr.

Auch Brotbacken haben viele fiir sich
entdeckt. Das Kotanyi Brot-Mix-Sortiment
avancierte dadurch in kiirzester Zeit zum
Trendprodukt. Die Wiederentdeckung des
sinnlichen Koch- und Genusserlebnisses ent-
spricht dabei Kotdnyis Philosophie: ,zur
Freude am Kochen inspirieren®.

Geschmackserlebnis im Wandel

Ein zentraler Erfolgsfaktor des Traditi-
onsunternehmens Kotanyi war und ist auch
die Entwicklung von Produktneuheiten.
Schon 1912 fiithrte das rasche Wirtschafts-
wachstum dazu, dass Janos Kotdnyi seine
Paprikaproduktion um eine vielseitige
Wiirzpalette erweiterte. Ein wichtiger unter-
nehmerischer Milestone war die 2003 krei-
erte Kotdnyi-Gewiirzmithle mit Spezial-
mahlwerk und ergonomischem Design, die
als echte Innovation Einzug in die Kiichen
hielt und in den Folgejahren zahlreiche
Mairkte von Brasilien iiber Malaysien bis
China eroberte.

Sowohl 2020 als auch das aktuelle Jahr
2021 brachten besonders viele Neuheiten:
feinwiirzige ,Apfel Chips“ aus 100% &sterrei-
chischen Apfeln, die Kaffeegewiirzmiih-
len-Linie ,My Coffee Spice“ und die neue
»Quick&Easy“-Reihe fiir die einfache,
schnelle und gesunde Kiiche. Dartiber hin-

aus tragen individuelle Kreationen nach dem
Unternehmensmotto ,Spice up my life“ den
zeitgemdflen Kotdnyi-Lifestyle weiter in die
Welt hinaus.

Der Traum von der weiten Welt

1881 soll Griinder Janos Kotanyi die Welt
in seiner Fantasie bereist haben — 1912 ex-
portierte er seine Produkte dann real in Me-
tropolen wie Budapest, Berlin, Miinchen,
Boston und New York.

Hundert Jahre nach der Firmengriindung
richtete Erwin Kotdnyi seine Aufmerksam-
keit nach Zentral- und Osteuropa und inves-
tierte bis Anfang der 1990er-Jahre intensiv
in die Markterschlieffung dieser Regionen.
Parallel dazu erfolgte auch der Markteintritt
in Deutschland, Italien und Russland. 2006
folgte die geschiftliche Ausweitung nach
China und Ende 2018 wurde Kotdnyi in Russ-
land zum Marktfiihrer.

Die wachsende internationale Nachfrage
hatten bereits 1989 zur Entscheidung ge-
fithrt, den Firmensitz von Wien-Doébling
nach Wolkersdorf im Weinviertel zu verlegen
und damit den Grundstein fiir einen hoch-
modernen Entwicklungs- und Produktions-
standort zu setzen.

Mit Traumereien fangt alles an: In
seiner Fantasie bereist der junge
Janos Kotanyi die ganze Welt, ent-
deckt dabei viele exotische Krauter
und Gewiirze. Zuriick in der Realitat
griindet er um 1881 das Unterneh-
men Kotéanyi und nimmt seine erste
Paprikamiihle in Betrieb.

Fiir die Zukunft geriistet

... und so startete im Madrz 2021 die Ex-
richtung eines neuen Logistikcenters in Wol-
kersdorf — mit 5.700 Quadratmetern Fliche
fiir Fertigwaren fiir Osterreich und ganz Eu-
ropa. ,Mit der Investition von sieben Millio-
nen Euro stirken wir erneut den Standort
Wolkersdorf und leisten einen weiteren Bei-
trag zur Sicherung der aktuell 300 Arbeits-
plitze®, unterstreicht Geschiftsfiihrer Erwin
Kotanyi. Bereits 2019 wurde dort in die Er-
richtung einer Halle und die Installation ei-
ner 6.500 Quadratmeter groflen Photovol-
taik-Anlage investiert. Gut geriistet fiir die
Zukunft kann der 140 Jahre alte Traditionsbe-
trieb somit vom Weinviertel aus die ganze
Welt beliefern und weiter wachsen. ll




www.gourmetfein.com

MARKTFUHRERBEI
TRANSPARENZ & GLAUBWURDIGKEIT

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

Das Schweine- und Rindfleisch bei gourmetfein
wird unter der Marke OBERIO Hofgenau gefiihrt
und kommt exklusiv von 46 Schweine- und 160
Rinderbauern aus Osterreich. OBERIO Hofgenau
steht fiir 100 % regionale und nachhaltige
Produkte. Die gourmetfein Partner-Bauern
verzichten aus Uberzeugung auf Glyphosat,
Gentechnik und Soja aus dem Regenwald. Auch
Langstrecken-Tiertransporte sind tabu.

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

OBERIO Hofgenau S-Karree
Art-Nr. 3205

Herkunftskennzeichnung:

amy Franz Dietachmair, A-4642 Sattledt

Mehr Infos unter: www.oberio.at

Gehen Sie mit uns neue Wege!

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

+ 437277 3295 - 131



