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Mehr Infos:
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Halle 9.1 | Stand C40/D41
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News aus und fiir die Fleisch & Co-Community

NEW NEW NEW

WhatsApp-Kanal

WhatsApp-Kanale sind der letzte Schrei in Sachen
Kommunikation: New York Times und CNN haben
einen, Manchester United und Redbull Salzburg, die
Tageszeitungen Standard und Heute - und nun auch
Fleisch & Co! Abonnieren Sie unseren Kanal -

so bekommen Sie alle Informationen aus und

fiir die Fleisch-Branche direkt auf lhr Handy.

Keine Angst: Sie miissen auch als Abonnent:in den
Kanal immer aktiv anwahlen und werden nicht durch
ndauerklingelnde Handyssignale" belastigt!

| 2024 52

JAHRESPLANER

Der Bestseller der Branche: Die Beilage

Handbuch Wandkalender 2024

fiir das Fleischergewerbe 2024

Das groRe Handbuch 2024 ist da. Auf mehr als
350 Seiten finden Sie alle wichtigen Adressen und Infos
¢Rp-Software fiir die Fleischer-Branche. Alle Ansprechpartner, alle

?;: die Flet wirtschaft Betriebe, alle relevante Zuliefererfirmen - alphabetisch im

o i gy Fromns™ - Lieferantenverzeichnis und geordnet nach allen Waren-
‘e gruppen gelistet. Abonnenten bekommen das Handbuch

als Beilage mit dieser Ausgabe, sollten Sie weitere Exem-

plare bendtigen, bitte eine Mail an office@fleischundco.at

- wir verschicken um den Selbstkostenpreis.

Auch in dieser Ausgabe von Fleisch & Co liegt
wieder der beliebte Wandkalender bei.

Hier finden Sie nicht nur ein Kalendarium mit
den wichtigsten Terminen 2024 der Fleischer-
branche, sondern auch einen Dienst- und
Urlaubsplaner fiir Ihre Mitarbeiter:innen.
Sollten Sie noch weitere Kalender brauchen,
senden Sie uns eine Mail an
office@fleischundco.at - wir verschicken

um den Selbstkostenpreis.
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HAPPY BIRTHDAY

o 70 Jahre
® Bill

Am 7. Dezember 1953 erdffnete
Billa-Griinder Karl Wlaschek
seinen ersten Markt in der
Ziegelofengasse in
Wien-Margareten.

In den folgenden Jahrzehnten
wurde aus dem kleinen Nahversor-
ger eine nahezu flaichendeckende
Supermarkt- (Uber)macht

Heute gibt es in Osterreich 1300
Billa- und Billa-plus- sowie acht
Billa-Corso- und zwei Billa-Pflanzil-
la-Markte mit aktuell rund

33.000 Mitarbeiter:innen.

30 Jahre AMA-Gutesiegel

Drei Jahre vor dem EU-Beitritt Osterreichs im Jahr 1995 stand die heimische Land- und Forstwirt-
schaft vor Herausforderungen: Angesichts der fortschreitenden Globalisierung und der absehbaren
freien Warenstrome innerhalb der EU war nicht nur eine Verscharfung des Wettbewerbs, sondern auch
eine wachsende Intransparenz in Bezug auf Herkunft und Qualitat von Produkten absehbar.

Daher suchte die AMA-Marketing nach Mdglichkeiten, die Qualitat und die Herkunft der heimischen
Produkte transparenter zu machen. Im November 1993 wurde die Idee des rot-wei3-roten AMA-
Giitesiegels vom damaligen Landwirtschaftsminister Franz Fischler und Chef des Agrarmarketings
Stephan Mikinovic erstmals der
Offentlichkeit prasentiert.

Die 100%ige Tochter des AMA
Marketings entwickelte sich rasant:
Mittlerweile ist die AMA-Marketing
Osterreichs grofite Plattform, an
der sich rund 41.000 landwirtschaft-
liche Betriebe und 5000 Lizenz-
nehmer:innen beteiligen - und

es werden rund 4000 Produkte

mit dem AMA-Giitesiegel
gekennzeichnet.

GUTESIEGEL
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Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Das Jahr 2023 war eine Her-
ausforderung. Aufgrund der
steigenden Preise ist die Lage
fur viele Betriebe schwierig
geworden. Ich hoffe, dass
2024 Erleichterung bringt. Ob
das der Fall sein wird? Ich weif3
es nicht, ehrlich gesagt. Wenn
ich mir die Situation anschaue,
kommen selbst mir Zweifel:
Osterreich verliert zunehmend
an Wettbewerbsfahigkeit ge-
geniber anderen (Nachbar-)
Landern. Natrlich sind auch
die Konsumenten von den
enormen Preiserhhungen
stark betroffen und greifen
vermehrt zu giinstigeren
Produkten aus dem Ausland.
Ich stehe zu 100 % hinter
regionalen Produkten, aber

in den letzten Jahren wurde
die dsterreichische Wirtschaft
so stark beeintrachtigt, dass
Regionalitat bald nicht mehr
massentauglich sein kdnnte.

Regionalitat ist die Chance
Trotz der aktuellen Bedro-
hung fur das Lebensmittel-
handwerk bleibt Regionalitat
unsere Chance. Auch wenn
die Supermérkte in Osterreich
eine Uberméchtige Stellung
haben, spielen uns Lebensmit-
telhandwerkern alle aktuellen
gesellschaftspolitischen
Themen in die Karten: Klima-
wandel, Tierwohl, Herkunfts-
und Haltungskennzeichnung,
Nachhaltigkeit, keine Boden-
versiegelung mehr - dafiir
stehen wir zu 100 Prozent.
Wir liefern regionale Produkte
und Wertschopfung, arbei-
ten nachhaltig und in allen
Belangen verantwortungs-
bewusst. Diejenigen Konsu-
menten, die es ernst mit der
Nachhaltigkeit meinen, sollten
ihre Lebensmittel eigentlich in
kleinstrukturierten, regionalen
Betrieben kaufen. Das gilt es,
den Kunden immer und immer
wieder zu vermitteln -

und das sollte unser aller
Neujahrsvorsatz sein.

Schreiben Sie uns lhre Meinung
an: office@fleischundco.at
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I.UKULLUSSE 2023 DIE AMA HAT
IHRE BETRIEBE AUSGEZEICHNET

er Lukullus wiirdigt AMA-zertifizierte

Fleischerzeugnisse, Leistungen und

Projekte sowie Verkaufsgeschifte. Da-
riiber hinaus wurden auch Lukullusse fiir den
besten Direktvermarkter und die beste Ma-
nufaktur innerhalb des Programms ,AMA
Genuss Regionen® vergeben.

Blindverkostung der Produkte

Den Lukullus fiir AMA-zertifizierte Flei-
scherzeugnisse gab es heuer zum zweiten Mal,
diese wurden unter anderem durch eine Kon-
sumenten-Verkostung ermittelt. In der Kate-
gorie ,AMA-zertifizierte Frankfurter-Wiirstl“
konnte sich die Tann-Frankfurter der Tann
Graz den Sieg holen. Sowohl die Lange und
Kriimmung als auch das Kaliber entsprachen
den Idealvorstellungen der Konsumentinnen
und Konsumenten. Explizit angemerkt wurde
die Rauchfarbe der Wiirstel und der knackige
Biss, der fiir Frankfurter so typisch ist.

In der Kategorie ,Beste AMA-zertifizierte
Wiener* freut sich die Wiesentaler ,Original
Wiener* von Lidl, hergestellt von Radatz in Neu

Erlaa, tiber die Auszeichnung. Bei der Verkos-
tung wurde vor allem Geschmack und die feine
Wiirzung hervorgehoben. In der Kategorie ,, Bes-
ter AMA-zertifizierter Schinkenspeck” heifit
der Preistrager ,Nordtiroler Schinkenspeck
g.g.A.“ von Handl Tyrol. Beim Tiroler Schin-
kenspeck g.g.A. wurde das frische mildrauchi-
ge Aroma, der mildwiirzige Geschmack, das
Schnittbild und Konsistenz gelobt.

Manufakturen & Direktvermarkter

Der Lukullus fiir den besten Direktver-
markter der AMA Genuss Region ging an die
Jaga’s Steirerei. Am Hof in der Siidsteiermark
werden Fleisch- und Wurstwaren von den
eigenen Schweinen sowie Brot und Germ-
speisen produziert. Die Auszeichnung in der
Kategorie Manufaktur bekam die Keusch
Fleischvertriebs GesmbH aus St. Georgen am
Ybbsfelde (siehe Bild oben). Seit 1993 verarbei-
tet der Fleischerbetrieb Rind-, Schweine-,
und Kalbfleisch aus hauseigener Schlach-
tung. Die Produktpalette reicht von Frisch-
fleisch, Wurst, Schinken, Selchwaren bis zu

Freuen sich liber die
Auszeichnung: Hand|
Tyrol Verkaufsleiter
Berthold Hopfer und
Handl Tyrol Vertriebs-
leiter Dr. Johannes
Wechner.

Andreas Hofer,
Leiter von TANN
Graz mit den besten
AMA-Frankfurtern
Osterreichs.

Ausgabe 10/2023

Mit dem AMA-Lukullus werden Fleisch-
erzeugnisse sowie Projekte und Unterneh-
men im AMA-zertifizierten Fleischbereich
ausgezeichnet. Die Preise wurden bei der
Austrian Meat Award-Gala in Graz Uberreicht.

diversen Convienence-Produkten wie
Fleischknddeln oder Gulasch.

Lukullus fiir Leistungen & Projekte
Diese Auszeichnungen gingen heuer an
»Kalb Rosé Austria“, ,Fair zum Tier“ und
Miihlenhof Duroc. ,Kalb Rosé Austria“ist ein
Qualitdtskalbfleisch-Programm der Arbeits-
gemeinschaft Rind (ARGE Rind). Das Fleisch
stammt von bis zu sieben Monate alten Kil-
bern und konnte bisher mehr als 5000
Lebendkilberexporte vermeiden und den
Import von Kalbfleisch verringern. Das Pro-
jekt ,Fair zum Tier" von Rewe ist ein Pro-
gramm mit Tierwohl-Standards und gilt fiir
alle Tierkategorien. 148 Billa-Plus- und 48
Billa-Filialen bieten das Fleisch mit Tierwohl-
Standard 100 an.

Die beiden Landwirte Werner Pail und
Johann Lorber fithren gemeinsam den Miih-
lenhof Duroc in der Steiermark. Der Betrieb
gilt als Pionier in Sachen Tierwohl-Haltung
bei Schweinen. Das Fleisch wird bei Spar und
Steirerfleisch vermarktet. l

——
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Eine kulinarische Reise
durch die Welt der Pasteten,
Terrinen und Siilzen

p asteten, Terrinen und Siilzen
sind nicht nur geschmackli-
che H6hepunkte auf jedem Fest-
tagstisch, sondern sie kénnen
auch zu Hause zubereitet werden.
Mit dem neuen Buch ,Pasteten,
Terrinen und Siilzen — einfach &
gut” gelingt es mit Leichtigkeit.
Kiichenmeisterin Joana Gimbuty-
te hat gemeinsam mit Fleischer-
und Landesinnungsmeister Josef
Mofthammer die Rezepte entwi-
ckelt und veranschaulichen mit
Step-by-Step-Bildern alle wichti-
gen Zubereitungsschritte.

Der Clou: Es werden nicht
nur fertige Gerichte prdsen-
tiert, sondern auch Grundre-
zepte fiir Teige und Farce als
Basis fiir eigene Kreationen.
Die Autoren teilen dariiber
hinaus viele niitzliche Tipps
und Tricks zu bendtigten
Kiichengerdten sowiezuverschie-
denen Pasteten-, Terrinen- und
Stilzenformen.

In 152 Seiten zum

Siilzen-Superstar

Insgesamt prasentiert das Au-
toren-Duo nicht nur Rezepte,
sondern vermittelt auch seine
Leidenschaft fiir handgemach-
te Kostlichkeiten. Dieses Buch
ist beste Werbung fiir die hand-
werkliche Feinkost und zeigt
den Konsumenten einmal mehr,
welche genussvolle Innovationen
und kulinarischen Highlights das
Fleischerhandwerk zu bieten hat.

Unser Buchtipp:

Pasteten, Terrinen & Siilzen
-einfach & gut, 152 Seiten, € 24,90
Leopold Stocker Verlag

Eine moderne und praxisorientierte
Ausbildung sowie eine enge Verbun-
denheit mit den Regionen, das sind
einige der wichtigsten Ziele der
landwirtschaftlichen Fachschulen
(LFS)im Bundesland. In Bruck wird das
dieser Tage besonders gut sichtbar.
Der Neubau der Lehr- und Schaumetz-
gerei sowie die Erneuerung des alten
Bauernhauses nehmen Form an und
lassen bereits die zuklnftigen Mdglich-
keiten fur die Ausbildung erahnen.

LFS BRUCK WIRD ZUM ZENTRUM
REGIONALER VERSORGUNG

n der Landwirtschaftli-

chen Fachschule Bruck

entsteht so etwas wie ein
Musterbeispiel fiir regionale Bil-
dung und Versorgung sowie fiir
Dezentralisierung. Dazu gehoren
eine transparente Metzgerei, fiir
die praktische Ausbildung aber
auch fiir Landwirte der Umge-
bung, und ein renoviertes Bau-
ernhaus mit Verkaufsraum fiir
regionale Produkte sowie Platz
fiir die Landesforstdirektion. An-
fang April war Spatenstich, heu-
te ist bereits die Firstfeier tiber
die Bithne gegangen.

5,1 Millionen Euro investiert
das Land Salzburg fiir dieses Zu-
kunftsprojekt an der LFS Bruck.
Wenn die Schule nichstes Jahr

ihr 100-jdhriges Bestehen feiert,
dann sollen auch die Bauarbeiten
abgeschlossen sein und der Be-
trieb laufen. ,Die ganze Region
wird profitieren. Die Schiiler von
den Moglichkeiten einer moder-
nen und stark praxisorientierten
Ausbildung und die umliegen-
den Biuerinnen und Bauern von
den Moglichkeiten, selbst regio-
nal zu schlachten, zu veredeln
und zu vermarkten®, so Landesrat
Josef Schwaiger, der auch auf die
zusdtzlichen Arbeitspldtze durch
die Ansiedelung der Landesforst-
direktion hinweist.

Direktor freut sich
Christian Dullnigg ist seit 15
Jahren Direktor an der LFS Bruck.

Seither wurde stetig an der Mo-
dernisierung gearbeitet. ,Rund
24 Millionen Euro haben wir in
dieser Zeit in die Infrastruktur
und moderne Lehr- und Lernum-
gebungen investiert. Die Sanie-
rung des Bauernhauses und die
Errichtung der Metzgerei bilden
den krénenden Abschluss®, so
Dullnigg. Mit dem Konzept wird
laut dem Direktor auch das Netz-
werk zwischen Ausbildung, Wirt-
schaft und Landwirtschaft in der
Region weiter vertieft. ,Wir wer-
den uns auf diesem Status quo
aber nicht ausruhen, sondern
weiter daran arbeiten, am Puls
der Zeit zu bleiben®, erginzt der
LFS-Direktor.
www.lfs-bruck.at ll

Neubau
Lehr- und Schaumetzgerei

« ermoglicht moderne und
zeitgeméRe Ausbildung und
Schlachtung

o Nutzung fiir Unterricht und fiir
Landwirte der Umgebung

o Fiir den Betrieb wird eine
Genossenschaft gegriindet.

o Bis zu 500 GroBvieheinheiten
konnen jahrlich geschlachtet
werden.

¢ Glasern: Alle Arbeitsschritte
konnen auch beobachtet werden.

« Bewusstsein fiir das regionale
Lebensmittelhandwerk
wird gestarkt.
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Constantinus Award 2023:
myAcker ausgezeichnet

Wenn es um Beratung und
IT geht, dann ist der Cons-
tantinus-Award ein wichtiger
Gradmesser fiir Qualitdt und
Innovation im Land.Das Team
von myAcker aus Spittal an der
Drau nahm bereits zum zweiten
Mal teil und schaffte es mit dem
Projekt ackerPay®, einer All-in-
one-Shopldsung fiir alle, die ein
gdnzlich autonomes oder teilau-
tonomes Geschift betreiben wol-
len, auf den zweiten Platz.

n,Backerei im Gwolb*: Leerstandnutzung

Diese Auszeichnung bedeu-
tet den Kirntnern viel: ,Wir
entwickeln uns als Jungunter-
nehmen rasant und sind in ei-
ner Branche, in der das auch
entscheidend fiir langfristigen
Erfolg ist, tdtig. Schon die No-
minierung war eine Bestdtigung
dafiir, dass wir auf dem richtigen
Weg sind. Umso mehr freuen wir
uns iiber den zweiten Platz, so
Kathrin Angermann und Patrick
Kleinfercher von myAcker. ll

belebt Vorchdorfs Ortszentrum

Die Raumordnungspolitik
Oberdsterreichs verfolgt kon-
sequent das Ziel, wertvolle Bo-
den-Ressourcen zu schiitzen und
gleichzeitig lebendige Orts- und
Stadtzentren zu schaffen. Eine
gelungenes Beispiel fiir Leer-
stand-Revitalisierung ist die ,Ba-
ckerei im Gwolb“. Christina und
Gerhard Helmberger haben im

Herzen von Vorchdorf das leer-
stehende Mischkreu-Haus wieder
zum Leben erweckt. Durch das
innovative Konzept der haben
sie nicht nur das Gebdude revi-
talisiert, sondern auch aktiv zur
Neubelebung des Ortszentrums
beigetragen. Land und Gemeinde
haben das Projekt mit Landes-
und EU-Mitteln unterstiitzt. ll

E LASKA, der fuhrende Anbieter von Fleischereimaschinen und Artikeln zur Fleischwaren-und Wursterzeugung.
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Johann Laska u. Séhne

Wir danken |hnen
for lhre Treue

und winschen lhnen
und lhrer Familie

ein besinnliches
Weihnachtsfest

und ein erfolgreiches
neues Jahr 2024.




ABSCHIED BEIM KULT-FLEISCHER:
TSCHURTZ' LETZTE TAGE

Als Otmar Tschurtz vor 30 Jahren seine Expansion startete,
war unser Fleisch & Co-Autor dabei. Im letzten Betriebsmonat
besuchte er den Innovator aus dem Osten Osterreich erneut.
Was dazwischen geschah, zeichnet Roland Graf zum Abschied
der burgenlandischen Fleischerei — mit viel Wehmut - nach.

[ sistnoch frith am Dienstag und im Hof
— warten Matthias und Michael Tschiirtz
auf die Riickkehr ihres Vaters vom
Schlachthof Fréch. Die Schweinehdlften aus
dem nahen Zemendorf werden an diesem Tag
immer frisch angeliefert, gemeinsam zerlegt
und zugeputzt. Jeder Handgriff sitzt an die-
sem Novembervormittag. Doch es schwebt

noch etwas anderes in der kalten Loipersba-
cher Luft: Abschiedsschmerz. Denn es wer-
den nur noch ein paar Fahrten sein, die Otmar
Tschiirtz durchfiihrt. ,Mit 30. Dezember ist
Schluss®, legt sich der 65-Jdhrige fest.

Kostliches fiir die ganze Ost-Region

Der 30. wird der letzte Markt-Samstag fiir
den Familienbetrieb sein, der 31.12. fillt heu-
er auf einen Sonntag. In dieser Akkuratesse
schwingt noch etwas von der Ausbildung Ot-
mar Tschiirtz’ durch. ,Ich bin gelernter Hoch-
bautechniker. Erst die Uberlegung, sich doch
selbststandig zu machen, lief} ihn in den el-

terlichen Betrieb einsteigen. 1961 hatte Vater
Matthias im kleinen Loipersbach mit der Flei-
scherei begonnen, nach Lehrjahren in Wien
wurde der Senior in seiner Heimat Burgen-
land sesshaft. Seine Frau kannte er seit Schul-
tagen, sie wurde die Seele des Ladengeschifts.
»Mit der Mutter haben wir genau kalkuliert,
was wir brauchen und darauf hinproduziert",
erinnert sich Otmar Tschiirtz an seinen Ein-
stieg daheim im Jahre 1992.

Das Ladengeschift ist schon seit vier Jah-
ren Geschichte, die Produktion neben dem
Wohnhaus florierte aber bis zuletzt. Speziali-
tdten wie das Loipersbacher Hammerfleisch,
Kisekrainer mit kleinem Kaliber, dafiir aber
echtem Emmentaler, aber auch unkonventio-
nelle Wurstwaren wie Bresaola und Merguez
waren gefragt. Und das in drei Bundesldn-
dern! Denn als Marktfahrer besuchen die
Burgenldnder wochentlich Bad V6slau, Eisen-
stadt und vor allem den ,,Slow Food“-Teil des
Karmelitermarkts in Wien.

Moderne Ansatze statt ,,Jammerei*

Dabei stand der Anfang der Expansion
unter keinem guten Stern. 1994 er6ffnete
Tschiirtz in Wiener Neustadt als Teil des Gas-
tro-Zentrums ,A jour” der Bickerfamilie Ra-
dits eine nachgerade revolutiondre Fleische-
rei. Die Prisentation der Lebensmittel war
ebenso wie das Angebot ihrer Zeit voraus.
»unter der Woche gingen aber zu 80 % Imbis-
se wie der Leberkdse, lediglich am Wochen-
ende stellten sich die Leute ums Frischfleisch
an‘, berichtet Tschiirtz von jener Phase, die er
als ,teuren Lernprozess“ bezeichnet.

Denn der Ausgleich hitte den Hohenflug
beinahe wieder beendet. Es musste radikal
umstrukturiert werden. Die Mirkte kamen
hier als neues Standbein zur rechten Zeit. Be-
gonnen hatte alles mit einem Catering fiir den
Steuerberater, das eigene Tschiirtz-Schinken-
mobil sollte dann aber schnell folgen. Es ist
bis heute ein buntes Fahrzeug, das erzihlt, wie
sehr sich der kleine Dorffleischhauer ab der
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Jahrtausendwende abhob. ,,Es ging immer um
die Entwicklung einer Marke®, war schnell
Kklar. Bis heute steht selbst am Wegweiser zur
Fleischerei schlicht ,der tschiirtz“ — diese Ty-
pografie war damals so modern wie das Pro-
duktangebot der Fleischerei. ,Jeder Urlaub
wurde fiir uns eine kulinarische Bildungsrei-
se*, lautete das Credo, das sich urspriinglich
aus einem Besuch des Schinkenfests in San
Daniele entwickelt hatte.

Prosciutto, made in Burgenland

Mit der Entwicklung eigener Produkte
wie dem Prosciutto aus Loipersbach, Haus-
wiirsteln mit pannonischem Safran (von
Hannes Pinterits) oder seiner frithen Leiden-
schaft fiirs ,Dry Agen“ machte sich Tschiirtz
ab diesem italienischen Erweckungserlebnis
anno 1998 schnell einen Namen. Wollte je-
mand eine Porchetta, den italienischen
Krduter-Rollbraten, dann galt auch da Loi-
persbach als fast so authentische Adresse
wie Greve oder Siena. Der hauseigene Pro-
sciutto wird sogar das , Aus fiir den Betrieb
tiberleben, wie Sohn Michael beim Rund-
gang durch die Reifekammer erzihlt: ,Schau,
der muss noch zwei Jahre reifen, der bleibt
also noch hingen.

Warum die nichste Generation in Loi-
persbach nicht weitermacht, erkldrt dann
Matthias Tschiirtz: ,Hohes Risiko und nied-
riger Gewinn — warum sollte ich das tun?”
Immer héheren Investitionen stiinden nur
minimale Ertrdge gegeniiber. Vater Otmar
liefert die Kalkulation dazu nach: Trotz deut-
lich erhohter Preise, die man heuer verlan-
gen musste, sei der Umsatz mit Wiederver-
kdufern heuer um 25% zuriickgegangen.
+Wenn du viel arbeitest und es schaut dann
auch viel heraus, gibt es vielleicht Verstdnd-
nis bei einem Partner. Aber nie Zeit zu haben
und nichts zu verdienen ...  1isst Matthias
den Satz unvollendet.

Nach 62 Jahren erfolgte das ,,Aus*

Er selbst hat bereits die Konsequenzen
gezogen und ist nach NO gezogen, wo er in
einem neuen Metier seinen Lebensunterhalt
verdient. Alleine weiterzumachen war aber
keine Option fiir seinen Bruder. Zumal in
diesem Falle auch Investitionen in die Aus-
stattung fdllig geworden waren. ,Ein Teil der
Maschinen stammt sogar noch von unserem
Grofvater®, so Michael Tschiirtz, wihrend er
die letzten Hauswiirstel mit dem betagten
Vakuumiergerdt verpackt. Denn auch das
Weihnachtsgeschdft 1duft gutin Loipersbach,
wie die Bestell-Liste verrdt, die der junge
Fleischer abarbeitet.

»vor allem viele junge Midnner kochen
heute und schauen auch tiber den Tellerrand
dabei, hat man bestes Feedback am Karme-
litermarkt, wenn es um Weidegans-Paté oder
Rillettes vom Mangalitza-Schwein geht. Die
Innovationen kamen bestens an, selbst die
»New York Times“ widmete dem Tschiirtz-
Fleisch einst einen Artikel. Die grofie Foto-
grafin Elfie Semotan kam damals nach Loi-
persbach, um den Dorffleischhauer abzu-
lichten. Es war der Lohn fiir einen unkonven-
tionell denkenden Handwerker und seine
Ideen: ,Produktentwicklung hat mich immer
interessiert und tut es noch. Aber produzie-
ren sollen dann andere.

Negative Aussagen gibt es nicht einmal
angesichts des Endes der 62-jdhrigen Fir-
mengeschichte in der burgenldndischen
»Schinken- und Fleischmanufaktur®. Otmar
Tschiirtz gehort nicht zu den ,Matschke-
rern”. Bewusst engagierte er sich in der In-
nung und beteiligte sich auch hier an allen
Initiativen, die das Lebensmittelhandwerk
zeitgemdfl vermarkteten. So steht auch die
Werbetafel mit seiner Anti-Inflationsaktion
(»-10% auf Frischfleisch-Kauf*) neben dem
Marktmobil bereit, um es auf die letzten
Fahrten im Dezember zu begleiten.
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Kundenwiinsche kostlich umsetzen

Der Fleischer hadert auch nicht mit den
Kunden - er sieht sie allerdings in Zukunft
nur noch in den Ballungsrdumen in ausrei-
chender Zahl: ,Dort ist eine Klientel herange-
wachsen, die wie in den mediterranen Lin-
dern Qualitit schitzt und ein Bewusstsein
dafiir hat, dass diese auch mehr kostet.“ Als
Marktforscher in eigener Sache hat er sich be-
wusst immer lange mit den Kunden unterhal-
ten, speziell den Rotwein-Fans auf hochwer-
tigen Messen, bei denen man jahrelang
Tschiirtz als Fixstarter mit guter ,Unterlage®
antreffen konnte: ,,Ich wollte wissen, was Ge-
nussmenschen wichtig ist.”

So gewann man sie wieder zuriick, als der
erste Supermarkt in Loipersbach dem Flei-
scher zusetzte. Die Anschaffung der Auf-
schnittmaschine war in der Familie nicht
unumstritten. ,Doch dass wir Gramm-genau
und frisch aufgeschnitten haben, brachte die
Kunden schnell wieder zu uns zuriick. Auf
den Mairkten in Ostdsterreich wiederholte
sich diese Wertschidtzung. Eine der ersten
Fragen, als das Tschiirtz-Mobil am Wiener
Karmelitermarkt Station machte, kam von
der ansdssigen Apothekerin: ,Kommen Sie
jetzt eh immer, Herr Tschiirtz?“ Und natiir-
lich lieferte der Loipersbacher Samstag fiir
Samstag seine Ribeyes, Rillettes und natiir-
lich den legenddren Schinken.

Auch die Partnerschaft mit Andrzej Koch
alias ,Der Schweizer” ergab sich unter der
»Slow Food“-Markise in Wien-Leopoldstadt.
Vom Kisehdndler stammt der originale
Schweizer Emmentaler fiir die delikaten Ka-
sekrainer des Burgenlinders. ,,Auf den Mark-
ten sind sie jetzt schon traurig®, gibt die Flei-
scherfamilie ein abschlieffendes Stimmungs-
bild der langjdhrigen Kundschaft in Voslau,
Eisenstadt und Wien. Typisch Tschiirtz: Selbst
beim Schlieflen denkt man noch mehr an die
Kunden als an sich selbst! Roland Graf B
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KommRat Willibald Mand| ist

ein erfolgreicher Fleischermeister mit

Leib und Seele. Er lebt fUr das Lebensmittel-
handwerk wie kaum ein anderer und
unterstutzt seit vielen Jahren als
einflussreicher Kampfer in der Wirtschafts-
kammer das Gewerbe und seine Betriebe.

2024 tritt der engagierte Prasident der
LMAK, Landes- und Bundesinnungsmeister
in den wohlverdienten Ruhestand. Fleisch &

Co bat ihn zu einem ,Abschiedsinterview".

,DIE BEDINGUNGEN FUR DAS
HANDWERK MUSSEN BESSER WERDEN"

Fleisch & Co: Wie haben
Sie lhre Karriere gestartet?

Willibald Mandl: ,Ich habe
im Jahr 1983 den Betrieb meines
Vaters mit zwei Mitarbeitern
iibernommen. Zu dieser Zeit
handelte es sich um eine her-
kommliche Fleischerei, es gab
noch keine Supermdrkte und
Fleischereien haben einfach jene
Fleisch und Wurstwaren angebo-
ten, die verfiigbar waren. Mit
viel Enthusiasmus habe ich den
Betrieb iibernommen und aktiv
weiterentwickelt. Wir begannen
mit der Veredelung, boten auch
Kiichenfertiges an und wagten
uns an zahlreiche neue Services.
Zu dieser Zeit begann auch der
Trend des Grillens in Osterreich,
die Kisekrainer wurden erfun-
den und auch in diesem Bereich
haben wir uns voller Begeiste-
rung engagiert.”

... und rasch erweitert ...

»Ich habe den Betrieb schritt-
weise erweitert, indem ich zu-
sitzliche Geschifte erdffnete,
einen eigenen Schlachtbetrieb
aufbaute, Lohnverarbeitung und
Grillservice iibernahm. Dariiber
hinaus sind einige erfolgreiche
Kooperationen mit der Land-
wirtschaft entstanden wie zum
Beispiel das Grilly Krauterferkel.

Heute ruht unser Betrieb auf
verschiedenen Standbeinen. Den-
noch ist es wichtig, zu betonen,
dass trotz dieser Vielfalt an Akti-
vitdten die Grundlage unseres Un-
ternehmens immer noch die Flei-
scherei ist. Ich habe stets darauf
geachtet, dass wir zwar diverse
Standbeine anbieten, jedoch nicht
aufjede Moglichkeit aufspringen.
Es ist entscheidend, den Betrieb
regelmdflig zu analysieren und
kritisch zu hinterfragen: Was kon-
nen wir tun? Was kénnen wir leis-
ten, ohne uns zu iiberfordern? Es
geht darum, den Betrieb kontinu-
ierlich zu optimieren, ohne sich
dabei zu zerfleddern.

Wie steht lhr Betrieb
heute da?

»Heute haben wir drei Ge-
schifte, einen Markt mit Feinkost
und insgesamt 28 Mitarbeiter.
Mittlerweile hat mein Sohn tiber-
nommen und macht es sehr gut.
Er ist genauso interessiert an der
Weiterentwicklung von Produk-
ten. Doch er muss schon gut rech-
nen, durch die vielen Lohner-
hoéhungen, die gerechtfertigt sind,
hat sich die Preisspirale ordent-
lich gedreht. Heute gilt mehr als
je zuvor: Wareneinsatz, Personal-
kosten und Qualitit sind die drei
Sidulen, auf die ein Fleische-

reibetrieb basiert — und iiber Er-
folg oder Misserfolg entscheiden.

Wie hat es dann mit der
Innung begonnen?

~Verantwortlich dafiir war
der damalige Landesinnungs-
meister Siegfried Zehetner sen.
Er dringte mich dazu und als
mein Sohn schlieflich in den
Betrieb eintrat, begann ich im
Jahr 2003 als Bezirksinnungs-
meister. Nach zwei Jahren wurde
ich dann Landesinnungsmeister
der Fleischer. Natiirlich erfolgte
all dies in Absprache mit meiner
Familie, da ich keine Probleme
hier vor Ort haben wollte, insbe-
sondere, wenn ich viel unter-
wegs sein musste. Ich habe es
damals genossen; ich nahm an
Sitzungen in der Bundesinnung
teil und war aktiv dabei.”

Es hat so Spal3 gemacht,
dass Sie schlieBlich weitere
Funktionen libernahmen ...

,Im Jahr 2010 wurden
schliefllich die fiinf Innungen zu
einer Innung der Lebensmittel-
gewerbe zusammengelegt. Im
ersten Schritt wurde Leo Jindrak
der oberdsterreichische Landes-
innungsmeister der Lebensmit-
telgewerbe —er hat sich dann aber
bald innerhalb der WK anders

orientiert. Nach Einberufung ei-
ner neuerlichen Familiensitzung
wurde ich schliefflich Landesin-
nungsmeister der Lebensmittel-
gewerbe in Oberdsterreich. Im
Dezember 2016 trat ich dann die
Nachfolge von KommR Prof. Dr.
Paulus Stuller an und bin seither
Bundesinnungsmeister der Le-
bensmittelgewerbe.

Gehortauch die LMAk zu
lhren Aufgaben?

»Die Lebensmittelakademie
wurde seinerzeit von Franz Lauss
und Prof. Dr. Reinhard Kainz
initijert. Allerdings wurde sie an-
fangs nicht so gut angenommen.
Ich fand die Idee immer gut, sah
darin eine grofie Hilfe fiir die Be-
triebe und wurde schliefilich der
Prisident der LMAKk. Ich habe
alles umstrukturiert und in Zu-
sammenarbeit mit den Landesin-
nungen das Angebot optimiert.
Inzwischen haben wir vier Mitar-
beiterinnen und schreiben
schwarze Zahlen — das ist ein
schones Erfolgsprojekt. Das neu-
este Projekt der LMAK ist die HC-
CP-App, an der mittlerweile ganz
Osterreich teilnimmt. Die Betrie-
be haben hier die Méglichkeit,
ihre Mitarbeiter iiber das Handy,
also iiber diese App, in Bezug auf
Hygiene zu schulen.”



Auf welche Projekte sind
Sie besonders stolz?

»Auf alle eigentlich. Sehr er-
freulich ist fiir mich aber, dass
wir die Meisterpriifung erfolg-
reich in den NQR-Rahmen auf
Level sechs integriert haben,
wobei die Fleischer das Pilotpro-
jekt waren. Es gab immer wieder
Stimmen fiir die Abschaffung
des Meisters, die Fotografen ha-
ben den Meistertitel sogar abge-
schafft. Gerade im Lebensmit-
telbereich wire das aber ein be-
denklicher Weg. Die Integration
in den NQR-Rahmen bietet eine
Sicherheit, da man nicht so
leicht aus diesem Rahmen aus-
geschlossen werden kann — ich
denke, das ist ein entscheiden-
der Meilenstein fiir die Zukunft.

Im Zuge dieser Neuerung
wurden natiirlich auch die Kurse
und Priifungen grundlegend
tiberarbeitet. Derzeit befinden wir
uns in der ersten Evaluierungs-
phase, wir sind bereits seit fiinf
Jahre aktivund miissen insbeson-
dere im Bereich Digitalisierung
Anpassungen vornehmen. Es er-
fiillt mich mit Stolz, dass wir in
Osterreich nun eine herausragen-
de Ausbildung anbieten kénnen.
Wir haben hierfiir alle gemeinsam
an einem Strang gezogen und die
Meisterpriifung von Grund auf
neu gestaltet: Raimund Plautz,
Rudolf Menzl, Anka Lorencz,
Wolfgang Seidl, Rainhard Kainz,
ich und viele andere haben unse-
re gesamte Erfahrung und Wissen
sowie sehr viel Arbeit in dieses
Projekt gesteckt. Wir haben sogar
erreicht, dass man den Titel
,Meister‘ fithren und in den Pass
eintragen darf. Allerdings warne
ich davor, denn an der Grenze
weifd niemand so recht, was das
denn bedeuten soll. Ubrigens:
Wenn die Priifung in Deutschland
gemacht wird, darf man den Titel
,Meister‘ nicht fithren.*

Zusiatzlich wurde auch
der Sommelier angepasst?

»Ja, auch den Fleischsomme-
lier haben wir vollig iiberarbei-
tet. Zwar hat die AMA einmal
mehr einen Gegenkurs positio-
niert, aber unser Fleischsomme-

lier ist ausschliefllich fiir Meis-
ter oder Kiichenmeister und
bietet eine erstklassige und fun-
dierte Ausbildung.

Wie sieht es mit der
Nachwuchsarbeit aus?

»Beiden Lehrlingen sind wir
sehr aktiv tdtig. Seit einiger Zeit
richten wir die Landeslehrlings-
wettbewerbe fiir das gesamte
Lebensmittelhandwerk gemein-
sam aus. Diese werden nun un-
ter dem Namen JuniorSkills
durchgefiihrt. Zusatzlich gibt es
die Staatsmeisterschaft, die
AustrianSkills, das sind die
Bundeslehrlingswettbewerbe.
Wir haben bereits erreicht, dass
die Fleischer auch ein Teil der
EuroSkills sind. Hier habe ich
die Programme und Materiallis-
ten erstellt — das war eine Menge
Arbeit, aber es lduft gut und da-
riiber freue ich mich sehr. Was
jetzt noch aussteht, ist, dass der
Beruf des Fleischers auch bei
den WorldSkills vertreten ist.

Was waren die grof3ten
Herausforderungen wah-
rend lhrer Amtszeit?

»,Die Pandemie stellte uns
wohl vor die grofite Herausfor-
derung. Einerseits der allgemei-
ne Ausnahmezustand, anderer-
seits mussten wir alle Verord-
nungen und Férdermdoglichkei-
ten iberpriifen und diese
Informationen dann zeitnah
und klar an unsere Betriebe
kommunizieren. Ein grofles
Problem war, dass ausschlief’-
lich von Supermarkten als sys-
temrelevante Versorger gespro-
chen wurde, wihrend wir Flei-
scher nicht einmal erwihnt
wurden. Im Hinter- und im Vor-
dergrund haben wir intensiv
daran gearbeitet, dass die Politik
uns nicht vergisst.

Wir kénnen Corona nun je-
doch als iiberstanden betrach-
ten. Wir Fleischer miissen ehr-
lich sein: Wir sind gut durch die
Corona-Zeit gekommen. Nattir-
lich war der Wegfall der Gastro-
nomie schmerzhaft, aber grund-
sdtzlich hat sich die Situation
mittlerweile stabilisiert.”

Johann Laska u. Séhne

Sicher.
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Wir bieten lhnen
eine groBe vielfaltige Auswahl
an Fleischer-Arbeitsbekleidung.
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Arbeitsschuhe und Arbeitsstiefeln
Schiirzen
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Die Mandls - erfolgreich durch Engagement, Fachwissen und
perfekten Familienzusammenhalt: Willibald, Sonja, Michaela,
Lisa-Maria, Mia, Melanie, Max und Thomas Mandl (v.l.n.r.)

Wie sehen Sie die aktuel-
le Situation?

»Die aktuellen Preiserho-
hungen stellen eine grofie Her-
ausforderung fiir unsere Betrie-
be dar. In den vergangenen Mo-
naten haben wir versucht, For-
derungen fiir Energie und
andere Formen der Unterstiit-
zung auf den Weg zu bringen.

Natiirlich kann man auch
Briissel als Herausforderung fiir
unsere Arbeit in der Innung be-
trachten. Es gibt Verordnungen
oder Entwiirfe, die unseren Be-
trieben und der Produktsicher-
heit und -vielfalt erheblich scha-
den konnten. Die jiingste Ange-
legenheit mit Nitrit ist nur die
Spitze des Eisbergs. Hier miis-
sen wir intensiv Lobbyarbeit
leisten, um diese ,Ideen‘ zumin-
dest etwas zu entschdrfen. Vor
allem Anka Lorencz setzt sich
mit viel Engagement dafiir ein,
dass wir hier einen verniinftigen
Weg einschlagen kénnen. Aber
das gehort zum ganz normalen
Wahnsinn unserer Arbeit.”

Hatsichin den letzten 40
Jahren viel verandert?

»Meiner Meinung nach sind
die Verdnderungen gravierend.
Wir haben eine Ubermacht der
Supermirkte und Marktketten,
deren Verkaufsfliche in Oster-

reich enorm ist. Wir Fleischer
machen lediglich 8,4% des Ver-
kaufsvolumens aus — und das
teilen wir uns auch noch mit der
Direktvermarktung. Klar, das
schmerzt uns erheblich. Als ich
in den 80er-Jahren begann, gab
es diese Supermadrkte nicht. Als
die ersten dann erdffneten, dach-
ten wir nicht viel dabei, denn was
sollten diese Mirkte schon mit
Fleisch machen? Doch bald wur-
den wir eines Besseren belehrt.

Was kann man tun?

»Die Supermadrkte sind da, da
gibt es nichts mehr zu tun. Das
Einzige ist, die Konsumenten
noch aktiver darauf aufmerksam
zu machen, dass sie mit jedem
Einkauf eine Entscheidung tref-
fen. Die Botschaft muss sein:
Kaufregional, damit hilfst du der
Landwirtschaft, der Landschaft,
den Lebensmittel-Handwerkern,
der Wertschopfung — und unter-
stiitzt auch das Tierwohl, deine
Gesundheit und nicht zu verges-
sen den Genuss.

Wir Fleischer kdénnen zei-
gen, woher das Fleisch stammt,
wie es aufgezogen wurde, und
bieten eine handwerkliche Pro-
duktvielfalt vom Allerfeinsten.
Fiir uns ist eine Haltungs- und
Herkunftskennzeichnung schon
lange gelebter Alltag.

Wie steht es mit der
Direktvermarktung?

»Ich bin grofler Fan der Di-
rektvermarktung, wir haben auch
zahlreiche Kooperationen mit der
Landwirtschaft. Das Problem ist:
Das Gewerbe muss alle rechtli-
chen Bedingungen erfiillen, un-
terliegt Auflagen in Bezug auf
Hygiene und vielen anderen As-
pekten — wihrend der Landwirt
im Grunde dasselbe produziert,
aber unter wesentlich giinstige-
ren Rahmenbedingungen. Das
stellt natiirlich eine erhebliche
Wettbewerbsverzerrung dar.

Ich mo&chte jedoch den
Landwirten nichts wegnehmen,
im Gegenteil. Seit Jahren setze
ich mich dafiir ein, dass die Rah-
menbedingungen fiir das Hand-
werk verbessert werden. Eine
Verbesserung bedeutet, dass die
Forderungen erhoht werden,
dass die Pauschalierungen ange-
hoben werden und so weiter.
Aktuell bin ich viel unterwegs,
von den Landesregierungen bis
zu den Ministerien, um diese
Anliegen voranzutreiben.

Osterreich verfiigt iiber eine
beeindruckende Landwirtschaft,
und wir sind dankbar, dass es
noch Bauern gibt. Deren Arbeit
muss zweifellos anerkannt wer-
den. Gleichzeitig darf man jedoch
das Gewerbe nicht aus den Augen
verlieren. Unsere Politik muss das
Lebensmittelhandwerk in ihre
Uberlegungen miteinbeziehen.
Nicht nur wihrend der Pandemie
haben wir gezeigt, dass wir als
Gewerbe zuverlissig sind ...

Was sind lhre Botschaf-
ten an die Politik?

»In Osterreich verlieren wir
jahrlich zwischen 60 und 70 Be-
triebe insgesamt. Lediglich bei
den Konditoren und den Nah-
rungs- und Genussmittelprodu-
zenten ist ein leichter Anstieg zu
verzeichnen, vor allem aufgrund
der Ein-Personen-Unternehmen
(EPUs) in diesen Branchen.

Wir miissen stindig darauf
hinweisen und daran arbeiten,
der Politik klarzumachen, dass es
unter den derzeitigen wirtschaft-
lichen Bedingungen nahezu un-

moglich ist, in der Art und Weise
zu wirtschaften, wie wir es tun
miissen. Es gibt zwar noch einige
gute Betriebe, aber viele kleinere
Betriebe stehen mit dem Riicken
zur Wand. Die Eigenkapitalquote
liegt bei null bis minus, und die
Aussichten sind nicht rosig.

Wiinsche an die Zukunft?

,Dass sich die Rahmenbe-
dingungen fiir das Gewerbe ver-
bessern, damit sich die Betriebe
entwickeln kdonnen. Dass die
Betriebe nicht vergessen zu kal-
kulieren, besonders in Zeiten
wie diesen. Vor allem wiinsche
ich mir aber, dass es ausrei-
chend Nachwuchs fiir unsere
herausragenden Betriebe gibt.

Mit Janner 2024 treten
Sie von Ihren Amtern zuriick
- wie wird es weitergehen?

»Ich werde im April 69. Ich
bin schon viel zu lange in den
Funktionen, aber es war schwie-
rig, Nachfolger zu finden. Nun
haben wir aber eine perfekte
Mannschaft: In Wien wird mein
Nachfolger Leo Jindrak, der auch
die LMAk iibernehmen wird,
seine Stellvertreter werden Josef
Schrott und Raimund Plautz.
Landesinnungsmeister wird
Reinhard Josef Honeder und Ru-
dolf Wegschaider wird Fach-
gruppensprecher. Fiir die ande-
ren Funktionen miissen noch
Gespriche gefiihrt werden.”

Plotzlich Pensionist -
was werden Sie tun?

»Ich werde sicherlich weiter-
hin meinem Sohn im Betrieb
helfen, weil mir die Arbeit ein-
fach Spaft macht. Aber ich rede
meinem Sohn nichts drein. Er
fiihrt den Betrieb grandios.

Ich habe seit 20 Jahren ein
wunderschénes Wochenend-
Haus und war bisher vielleicht
50 Mal dort. Hier werde ich mei-
ne Pension genieflen, ein bisserl
wandern und sicherlich auch
mit meiner Frau auf Urlaub fah-
ren ... und natiirlich habe ich
auch noch meine Enkelkinder.
Langweilig wird mir nicht.
Sicher nicht!“ Tanja Braune W
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Ehre, wem Ehre gebUlhrt: Mag. Norbert Totschnig, Bundesminister fir Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus lud die erfolgreichsten Fleischereibetriebe des Landes in das Ministerium am
Wiener Stubenring. Funf Betriebe folgten der Einladung und durften einen engagierten Politiker
kennenlernen, der das regionale Fleischer- und Lebensmittelhandwerk unterstitzen will.

it 628 eingereichten Produkten, fiir
M die es insgesamt 594 Medaillen gab,

ist der 24. internationale Fachwett-
bewerb fiir Fleisch- und Wurstwaren im Kla-
genfurter Fleischkompetenz Zentrum im Sep-
tember diesen Jahres erfolgreich iiber die
Bithne gegangen. Mit insgesamt 17 Einrei-
chungen wurden sechs Serien-Gewinner von
der Jury ermittelt — und diesen erfolgreichen
Betrieben kam Mitte November eine hohe Ehre
zu Teil. Bundesminister Norbert Totschnig lud
die glorreichen Fleisch-Handwerker in sein
Ministerium und gratulierte den Seriensie-
gern zu ihren Erfolgen.

Im anschliefenden Talk im Sitzungszim-
mer gab es die Gelegenheit fiir Austausch.
Totschnig: ,Wir haben in Osterreich eine der
klimafreundlichsten Fleischproduktionen, das

wird auch zukiinftig ein wichtiger Aspekt sein.
Dennoch sind wir in Sachen Klimaschutz alle
gefragt. Ein weiteres wichtiges Thema ist die
Versorgungssicherheit', so der Landwirtschafts-
minister, ,wir diirfen und kénnen nicht alles
im Ausland produzieren, daher wird das Thema
Herkunftskennzeichnung immer wichtiger.”
Hier ging ein Raunen durch den Raum. ,Denn®,
so stellen alle Anwesenden unisono fest, ,fiir
die 6sterreichischen Fleisch-Manufakturen ist
eine Herkunfts- und Haltungskennzeichnung
bereits lange Zeit gelebter Alltag!*

Einen wichtigen Aspekt brachte Raimund
Plautz: ,Ich bin absolut fiir Tierwohl, aber es
darf nicht so weit gehen, dass wir unsere Pro-
duktionen immer mehr zuriickfahren miissen
und dafiir Fleisch aus den Nachbarlindern
importiert wird.“

Anka Lorencz brachte es auf den Punkt:
»Unsere Fleischereibetriebe bieten regionale
Produkte vom Feinsten, haben aber nicht die
Marketing-Power, ihre Produkte so zu prasen-
tieren, wie es grofRe Konzerne kénnen.*

Und genau daher sind Events, wie diese so
wichtig, davon ist auch Totschnig tiberzeugt:
»Wir miissen dagegenhalten, Perspektiven
schaffen und erfolgreichen Betriebe, wie die
diesjdhrigen Seriensieger, vor den Vorhang
holen!“

Eine letzte Frage durfte bei aller Politik
nicht fehlen. Das Lieblingsfleischprodukt des
Ministers ist ein Schnitzel: ,Wenn ich es mir
gutgehen lassen will, dann gehe ich zum
Plachutta. Und als Bauernbub ist Speck ein
Grundnahrungsmittel fiir mich!*

Tanja Braune M
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Seriensieger: Wurst und Fleischwarenserie
Rudolf Frierss & Sohne, Fleisch- und Wurstspezialitaten.
Das Villacher Unternehmen war einmal mehr sehr erfolgreich.

Verkaufsdirektor Christoph Frierss durfte die Auszeichnung
entgegennehmen.

Fiir folgende Produkte gab es Gold:

o Gailtaler Bratwurst mit « Mortadella

Karntner Schinkenspeck o Frierss Feine Extrawurst
o Triiffel-Mortadella e Zirbenrauchschinken
¢ Polnische Spezial o Krauterbutterschinken
o Kalbsleberstreichwurst o Whiskyschinken

mit Triiffel o Karntner Bergsalami
o Kalbsleberstreichwurst mit

Pistazien
o Kalbsleberstreichwurst

mit Honig

___________________________________________________________________________|
Seriensieger: Wurst und Fleischwarenserie

Seidl Fleischerhandwerk GmbH. Der innovative Traditionsbetrieb
aus Neunkirchen ist auch einer der Abraumer des 24. Internationalen
Fachwettbewerbs fiir Fleisch- und Wurstwaren. Wolfgang Seidl und
seine Gattin freuten sich lber die verdiente Auszeichnung.

Fiir folgende Produkte gab es Gold:

o Knacker o Kalbsgulasch hausgemacht
o Leberkase e Chili con Carne hausgemacht
o Krakauer ¢ Rindsgulasch hausgemacht
o Pfefferpolnische e Pikante Kasewurst

o Schwarzataler o Extra Kranz im Naturdarm

« Scharfe Rax » Beuschel hausgemacht

e Schneeberger e Chilischinken

o Kalbsleberstreichwurst o Lasagne hausgemacht

* Sulz hausgemacht o Diirre Kranz im Naturdarm

o Tafelspitzsiilzchen ¢ 1950er Kruder

o Adlitzgrabner Schluchtenspeck Rauchbackschinken

o Hiihner Leberknaodel
o Paprikahuhn hausgemacht

___________________________________________________________________________|
Seriensieger: Bio-Serie

Walser GmbH & Co KG. Der Seriensieg der Bio-Serie ging heuer nach
Vorarlberg. Gernot Kaufmann, Betriebsleiter der Metzgerei Walser

in Meiningen kam extra mit dem Zug und nahm die Auszeichnung
entgegen.

Fiir folgende Produkte gab es Gold:

o Chili Kas Leberkase » Whiskey Beil3er

o St. Galler « Bio Gsiberger Krauterwurzen
o Debreziner o Wienerle (Frankfurter)

» Zwiebele Streichwurst » Burenwurst

¢ Putenrauchsaftschinken e Winzerschinken

o Landjager o Kdswurst

e Bio Karreespeck

« Bio Jagerfleisch (Mostbrockle)
« Bio Landjager

e Bio Chili Landjager

o Extrawurst
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Seriensieger: Wildserie
Seriensieger: regionale Serie

Urban GmbH & CoKg. Die Fleischerei aus St. Johann im Pongau war
mit 28 Mal Gold und zwei Seriensiegen der erfolgreichste Betrieb des
Fachwettbewerbs. Bernhard Urban und Birgit Laireiter freuten sich

liber die Auszeichnungen.

Fiir folgende Produkte gab es Gold:

o Leberkise

o Frische Wiirstl (Mettenwiirstl)

e Lyoner

o Egerléander

o Florentiner

o Schweinefilet in
Gemiiseoberskren

» Zwiebling

o Wildkasekrainer

o Jagdwurst

¢ Rehnilisschen im Krautermantel

o Hirschsaftschinken

o Wildboxerl

o Eierschwammerl-
Waldbeeren-Leberpastete

o Tauernkarree

o Hauswiirstl

» Tauerngipfel

¢ Rinderfilet in
mediteranem Obersmantel

o Wildleberkase

o Hirschriicken/Eierschwammerl,
Speckaspik im
Preiselbeermantel

¢ Rehwaldbeerentortchen

» Gamskugeln

¢ Scharfe Gams

o Eierschwammerl/Rindersulze

« Salzburgerbraten

« Salzburger Bratwurst

e Alpensulz

o Pfefferwiirstl

o Gefiillter Schweinebauch

___________________________________________________________________________|
Seriensieger: Wurst und Fleischwarenserie

Fleischhauerei Hutegger. Auch viele Produkte der Fleischerei
Hutegger aus Bad Hofgastein liberzeugten die Expertenjury.
Hannes und Silvia Hutegger nahmen die Gratulation von
Bundesminister Mag. Norbert Totschnig MSc. entgegen.

Fiir folgende Produkte gab es Gold:

o Kalbsbratwurst

o Berner Wiirstl

o Rauchwurst

s Lyoner

o Gefiillte Schweinebrust Lyoner
¢ Saunaschinken

o Hirtenwurst

o Preiselbeerstreichwurst

o Pfefferkarree

o Alpenschinken

O TR SR PO
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~Wollen wir uns
wiinschen, dass
nicht nur unsere
Zunftfahne, sondern
auch das Fleischer-
handwerk in Nieder-
osterreich Bestand
haben wird* - mit
dieser Bitte hat
Wolfgang Seidl seine
Rede geschlossen.

_DIE QUALITAT UND KREATIVITAT DER

NO-FLEISCHER IST BESTECHEND"

Die niederosterreichischen Fleischereibetriebe haben die meisten Medaillen beim
Internationalen Fachwettbewerb fur Fleisch- und Wurstwaren bekommen . Bei einem
festlichen Event in der Wirtschaftskammer wurden die Auszeichnungen Ubergeben.

nsere Handwerksbetriebe leben den
U ,neuen“ Zeitgeist, indem sie nachhal-

tig und ressourcenschonend arbeiten,
die Geschmacksvielfalt hochhalten, Lehrlin-
ge ausbilden und regional verwurzelt sind®,
ist Wolfgang Seidl stolz auf das niederdster-
reichische Fleisch-Handwerk. Der Neun-
kirchner Fleischermeister und Vorsitzender
der IFFW-Wettbewerbsjury fiihrte die Giste
durch die feierliche Veranstaltung im Fest-
saal der NO-Wirtschaftskammer. Unter den
Festgisten waren nicht nur alle NO Preistri-
ger des Internationalen Fachwettbewerbs fiir
Fleisch und Wurstwaren (IFFW 2023), son-
dern auch einige Vertreter von Politik und
Medien — und Wolfgang Seidl nutzte die
Gelegenheit, um in einer emotionalen Rede
die aktuellen Herausforderungen des Berufs-
standes zu erdrtern (die Rede ist auf www.
fleischundco.at nachzulesen).

Erfolge sichtbar machen

,Die Qualitit und Kreativitit unserer nie-
derdsterreichischen Fleischer ist bestechend,
betonte auch Jochen Flicker, Niederoster-
reichs Obmann der Sparte Gewerbe und Hand-
werk, ,das hervorragende Abschneiden beim
diesjdhrigen Wettbewerb in Klagenfurt zeigt

einmal mehr, mit welcher handwerklichen
Perfektion, mit welchem Kénnen, Wissen und
Know-how unsere heimischen Betriebe tag-
taglich fiir Genuss bei ihren Kunden sorgen®,
fithrt der Obmann weiter aus. ,,Auf ihre Leis-
tungen konnen alle Fleischerinnen und Flei-
scher zu Recht stolz sein®, unterstreicht Fli-
cker. Diesen Erfolg auch nach aulen zu kom-
munizieren helfe das Vertrauen der Kunden
zu gewinnen und die eigenen Produkte noch
stdrker in den Vordergrund zu heben. ,Ma-
chen Sie Ihre Erfolge also auch sichtbar®, rit
der Obmann. Dass die Kunden ,,ihre“Fleisch-
betriebe gerne sehen, zeigte unter anderem
auch ein Fleisch & Co-Facebook-Post rund um
diese Veranstaltung, der eine Reichweite von
mehr als 500.000 erzielte und knapp 80 Mal
geteilt wurde.

Abg. z. NR Petra Tanzler sprach ihre Gliick-
wiinsche aus und wies darauf hin, ,,dass das
Fleischerhandwerk auf diesem hohen Niveau
sehr wichtig fiir die regionale Wertschépfung
ist. Ich bin stolz, dass Niederdsterreich so er-
folgreich bei diesem internationalen Fachwett-
bewerb war.“ LAbg. Andreas Bors plidierte fiir
die heimische Kiiche und deren herausragende
Qualitdt und versprach personlich die Sichtbar-
keit der Fleischereibetriebe zu unterstiitzen.

Fleisch-Konner in Niederosterreich

Auch Karl Wilfing tiberbrachte seine
Gliickwiinsche und gestand: ,,Als Bub wollte
ich Fleischhacker werden und war immer
beim Wursten dabei.“ In einer launigen An-
sprache nahm sich der Prisident des NO
Landtages aber auch aktueller Zahlen an:
»Derzeit gibt es in Niederdsterreich 259 ak-
tive Mitgliedsbetriebe, die rund 50 Lehrlinge
ausbilden. Das sind allesamt Top-Betriebe,
die hervorragende Qualitit produzieren und
betrieblich auf guten Beinen stehen —
manchmal miissen diese Betriebe aber den-
noch aufgrund der fehlenden Nachfolge
zusperren!“

Um die Sichtbarkeit der Fleischereibe-
triebe zu erhdhen, das Image des Berufs zu
verbessern und um die Konsument:innen
auf die hohe Expertise der heimischen
Fleisch-Handwerker aufmerksam zu ma-
chen, hat Landesinnungmeister Jakob Ellin-
ger gemeinsam mit Doris Steiner-Bernsche-
rer und Wolfgang Seidl die Plattform
»Fleisch-Kénner“ ins Leben gerufen. Das
Interesse ist grof, viele der besten NO-Be-
triebe haben sich dieser wichtigen Initiative
bereits angeschlossen.

Tanja Braune M

Fotos: Tanja Braune
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MEDAILLENSPIEGEL

NO-Erfolg beim
Internationalen
Fachwettbewerb
fir Fleisch- und
Wurstwaren
Insgesamt wurden heuer
419 Gold-, 140 Silber-,
und 35 Bronze-
Medaillen vergeben. Mit
153 Goldenen, 62 Silber-
nen und 17 Bronzenen
gingen die meisten davon nach Niederésterreich.

ainr U

|
: j HERZLICH
|

der

Drei Medaillen
bekam die
Fleischerei Froschl
aus Rappotten-
stein, besonders
ihr Erfolgsprodukt

i Knoblauchstangerl

wurde von
Jury-Chef Seidl
hervorgehoben.

Vier Medaillen gab es
fiir die Fleischhauerei
Stefan Girsch aus
Stossing. Hier gab es
Sonderapplaus fiir das
doppelt gerducherte
Bauchfleisch.

Fleischerei Arthold
aus Zellerndorf konnte
insgesamt 12
Medaillen holen.
Gerald Arthold jun.
freute sich Gber die
Auszeichnungen, u.a.
fiir sein Paradepro-
dukt, den Weinviertler
Krauterschinken.

26 Medaillen -
unter anderem

fur ihren bekann-
ten Weinviertler
Prosciutto - gab es
fir die Fleischerei
Hofmann aus
Hollabrunn.

Fiir die Fleischerei
Ellegast aus dem
Mostviertel gab es
insgesamt 15 Medail-
len. Wolfgang Seidl
hob besonders die
Otscher hervor.

Das Mostknoferl ist
eines der Erfolgspro-
dukte der Fleischerei

Holler aus der Buck-
ligen Welt. Magdale-
na und Stefan Holler

durften sich aber
liber insgesamt neun

Medaillen freuen. |

Johann Freudenschu3
freut sich liber neun
Goldene. Das
Paradeprodukt der
Mostviertler
Fleischerei:
Bratwiirstel.

Ausgabe 10/2023
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Die Fleischerei Steiner
aus Sollenau hat wieder
abgeraumt: 25
Medaillen gingen an
Doris und Martin
Steiner. Besonders
hervorgehoben wurde
der zart gebratene -
Honigkrustenschinken.

Die Landfleischerei
Klang aus Allentsteig
konnte acht Gold-
Medaillen mit ins
Waldviertel nehmen.
lhr Erfolgsprodukt:
Champignon-Wurst.

Die Familie Teufl
betreibt in Ruprechts-
hofen eine Fleischerei

und einen Gasthof.
Beim IFFW 2023 gab
es fiir ihre Produkte
insgesamt 18 Medail-
len - besonders wurde
die Blutwurst gelobt.

Die Fleischerei

Josef Scheiterer aus
Enzersfeld bekam
beim IFFW 2023 ins-
gesamt 14 Medaillen.
lhr Paradeprodukt: der
Wacholderschinken.

Die Fleischerei Wild
aus Gaweinstal bietet
Spezialitaten aus
eigener Schlachtung.
Beim IFFW gab es
dafiirinsgesamt 18
Medaillen, vor allem
der Orangen-
Pfeffer-Schinken gilt
hier als Tipp.

Die Knackwurst ist eines
der Erfolgsprodukte des
Fleischerfachgeschifts
Schwarzbéck in
Gollersdorf. Damit

und einigen weiteren
Produkten gab es ins-
gesamt vier Medaillen.

Verena Rosenkranz
von der Wildviertel
GmbH freute sich Gber
zwei Medaillen - eine |
davon gab’s fiir die
Wild-Kasewurst.

28 Medaillen plus

der Seriensieg in der
Kategorien Wurst- und
Fleischwarenserie:
Wolfgang Matthias
Seidl freuen sich liber
ihren Erfolg. Das
Tafelspitzsiilzchen ist
librigens eines DER
Spitzenprodukte.




Fleischertreffen auf der
»Alles fir den Gast"

(v.1.): Andreas und Stefan
Rass aus Lofer, Brigitte
und Josef Mosshammer
aus Graz, Robert Pfeiler
und Schwiegersohn
Michael Hackl aus
Kirchenlandl in der
Steiermark.

- 'Hé:-
RTg g

TRENDIGE LOSUNGEN FUR DIE
GAS_TRONOMIE

Die ,Alles flr den Gast" 2023 hat g gy TR -
eindrucksvoll die zukunftsweisenden |
Trends in der Gastronomie prasentiert.
Mit Uber 650 Ausstellern zeigte die
Messe die Innovationskraft der Bran-
che. Die Teilnahme von 34.204 Besu-
chern, darunter zahlreiche Fleischer,
machte die Veranstaltung zum wich-
tigsten Branchentreffpunkt des Jahres.
Die Messe bot eine Plattform fur den
Austausch von Ideen, Netzwerken und
die Erkundung neuer Trends in der
Gastronomie.

Hermann Sick stellte in

achwuchsférderung, Energieeffizienz
N und die zunehmende Nachfrage nach
veganen und nachhaltigen Produkten
waren allgegenwartige Schlagworte. In all die-
sen Bereichen sei die ,, Alles fiir den Gast“ der
»Seismograf des Tourismus®, so Salzburgs Lan-
deshauptmann Wilfried Haslauer in seiner
Eroffnungsrede. ,Wenn die Messe gut lduft,
dann kann der Tourismus den nichsten Mo-
naten mit Zuversicht entgegenblicken.”
Dynamik und Flexibilitdt sind fiir die Zu-
kunft der Gastronomie und Hotellerie unum-
ganglich. Christiane Varga, Trend- und Zu-
kunftsforscherin, richtete einen deutlichen
Appell an alle Teilnehmer: ,Verinderung
findet statt. Wenn wir nicht mitmachen, dann
eben ohne uns.” Die Branche miisse aber nicht
nur Anreize fiir ihre Giste, sondern auch fiir
die Menschen schaffen, die im Tourismus
arbeiten, zeigte sich Bundesminister fiir Ar-
beit und Wirtschaft Martin Kocher bei der
Eréffnung tiberzeugt.

Salzburg unter anderem
die Schneidemaschinen
der Marke Graef vor.

Reger Fleischer-
Besuch bei Gramiller
(v.1.): Geschaftsfiihrer
Gerhard Pockenauer,
Susanna, Tochter
Esther, Johannes Lauss
und Markus Dormayer
aus Langenzersdorf.

Gebietsleiter Oliver
Androsch (r.) und
Niederlassungsleiter
Dietmar Letonia von
Toperczer sowie
Karl-Heinz Penegger
prasentierten unter
anderen neueste
Verpackungs- und
Mariniermaschinen fiir
den Kiicheneinsatz.
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Mut zur Veranderung

Treiber der Transformation sind hdufig
auch die Jungen. Das stellten nicht nur die
24 Griinder in der Start-up-Area auf der ,Al-
les fiir den Gast“ mit ihren frischen Ideen
unter Beweis, sondern auch die iiber 50 in-
ternationalen Hackathleten, die im Rahmen
des dritten GastroHackathons nach 24
schlaflosen Stunden ihre digitalen L6sungen
fiir Problemstellungen aus Gastronomie und
Hotellerie prdsentierten.

Prost in Salzburg: erfolgreiche
Premiere der Getrankewelt

Mit grofien Erwartungen fieberten Aus-
steller und Besucher der zweiten Auflage der
Getrdnkewelt entgegen und wurden nicht
enttduscht. Mit Ausstellern aus den Bereichen
Spirituosen, Non-alcoholic Drinks, Wein, Bier
und Kaffee-Talks, Workshops und Masterclas-
ses punktete das innovative Konzept neuer-
lich. Bekannte Bartender und Sommeliers aus
Osterreich sowie renommierte Marken der
Beverage-Branche versorgten die interessier-
ten Besucher mit der vollen Ladung Know-how

und luden zum Product-Tasting ein. Auch
2024 wird die Getrinkewelt ein fixer Bestand-
teil der ,,Alles fiir den Gast"“ sein.

Die ,Alles fiir den Gast“ 2024 findet vor-
aussichtlich vom 9. bis 13. November 2024
wieder in Salzburg statt. HaRo l

Automatenprofi
Norbert Bischof
informierte lber die
aktuellsten Modelle an
Verkaufsautomaten.

Verpackungen fiir alle
Bereiche des
AuBer-Haus-Verzehrs
prasentierte ASP-Chef
Andreas Steiner (r.) unter
anderen Fleischermeister
Markus Dormayer aus
Langenzersdorf.

Fleischermeister Sepp
Mayer verwohnte die
Messebesucher mit
feinsten Schmankerin vom
Pinzgauer Wagyu-Rind
und Duroc-Schwein der
Marke ,Schreckbauer”.

Verkaufsleiter Christian
Hofer (r.) konnte auf dem
Gramiller-Stand unter
anderen den Bio-Fleischer
Roman Schober aus

Gars am Kamp begriiBen.

Barbara Gramiller
prasentierte in Salzburg
die aktuellen
Eloma-Modelle.

Ein Hohepunkt der
erstmaligen Strasser-
Prasenz auf der ,Alles fiir
den Gast" war das
Korimat-Seminar (v.l.):
Fleischermeister

Josef und Gattin Brigitte
Mosshammer aus Graz,
Korimat-Chef Peter Ott,
Fleischermeister Hans
Walter aus Salzburg

und Firmenchef Stefan
Strasser.

Fotos: HaRo
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Eildung mit Erfadrun sed 1925
. Bayerische Fleischerschule Landshut
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

Markus Dormayer xatinstecir Tristan Hofmann
Maximilian Dornauer KARL Hiirner Michael Warmuth Franz Berger

Alois Weiss PhilippUnger Alexander Wiesenberger
Rainer Binder Belinda Hiitmayr ]ohann Schaffer AndreasLadinek

Clemens Salchner FlorianRhabek Matthias Mache

Mathias Gichter Christopher Sattler Alexander PRATTES
Benjamin Gabriel Florian Guggenberger

WIR SAGEN DANKESCHON
FUR EUER MEISTERLICHES
VERTRAUEN!

Julian Zellinger Martin Ablinger
Manuel Jaidl Simon Wind
Anton Riepl Therese
Peter KARL KARLO
Stefan Bauer Alina Kéhrer
I\{Iarkus Eisl St efanSchultes
Martin
KRUG Stefan Fuchs
Christian Perauer . ' Johann WINTER
Barbara Zinkl-Funk und Senior-Chef Georg Zinkl
Hermann . sinadr s::: mg‘hr al;l 715 jzhre?\n;:;rBi |d?.l ngzﬁggts;:af- HANS
Hartl]_eb ter zwischen Osterreich und Landshut aktiv. Dornauer
Nad_]a Hollerbauer Ppatrick Gerbl Maximilian Klaghofer

Florian Kastner Bernhard Lankmayr M]_Chael KOthgasseI'
Melanie Rinner  THOMAS Schiefer =~ ANNA Baischer

Alexander Tiefnig JULIA Merzinger Jakob Draxler
ERICH Diechtl Bernhard Grubbauer — Rudolf Rainer Hiegelsperger

Martin Kahr Patrick Schmltzberger Philipp Gruber Florian
Bettina Wimpissinger  Andreas Spanberger Froschl
Christoph Kolobranik ANNA-Marie Merzinger Dom1n1k Angelmayr
Christian Aschacher Michael Zlabinger Maximilian Keferbock
AnnaRzepa Moritz Schallmoser Michael Ernst Patrick Neumann
Stefan MoOSer MathiasLeitner Maximilian Windhaber
STEFAN Hofbauer F]oriany Markus Hager LUKAS Atteneder

AndreasOrtner Kreuzer Franz Lindlbauer
Ferdinand \AJJL]D Julian Rieder Michael Marbler Herbert Gruber

Michael Schweighofer Rainer Klang Florian Heitzmann
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Termine

April und
September,
Landshut

454. & 455. Meisterkurs
Der Meistertitel ist die
wichtigste Qualifikation
auf dem Weg zur
Selbststandigkeit oder
zu Fiihrungspositionen.
MK 454 Teile I-1V:
08.04.-30.06.2024

MK 455 Teile I-1V:
09.09.-01.12.2024

Janner und Juni,
Landshut

Fleischsommelier
Fleischsommeliers sind
absolute Experten des
wertvollen Lebensmittels
Fleisch, fit in Sensorik, kennen
trendigste neue ,Cuts" und
beherrschen modernes
Marketing fir dieses
Kernprodukt des
Metzgerhandwerks.

Die Termine

27.01.-04.02. & 23./24.03.2024
08.06.-16.06. & 29./30.06.2024

Mairz, Landshut

Wurst- und
Schinkensommelier

Die Wurst- und Schinkenkultur
ist vielfaltiger denn je!
Zahlreiche Uber die
Jahrhunderte entwickelte
Rezepturen und Herstellungs-
verfahren machen den
Unterschied. Begeistern Sie
Ihre Kunden an der Theke mit
Ihrem profunden Fachwissen
und/oder multiplizieren Sie
Ihren Erfolg mit Ihrem Team!
Termin 02.03.-08.03.2024

April, Landshut

Zertifizierter Grillexperte
Profis vermitteln umfassendes
Know-how im Bereich Grillen
und BBQ: von den verschie-
densten Zubereitungsmetho-
den bis hin zur Grillgut-Kunde
und der ErschlieBung

neuer Markte - fir den
entscheidenden
Wissensvorsprung

auf diesem Gebiet.

Termin 08.04.-12.04.2024
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SCHNELL UND HOCHPRAZISE: DER NEUE

QUERBAHNETIKETTIERER VON GEA

Die Querbahnetikettierer der GEA TiroLabel PLUS-Baureihe etikettieren
MAP-, Vakuum- und Skin-Lebensmittelverpackungen von Tiefziehverpackungs-
maschinen automatisch. Die Etiketten kdnnen auf der Ober- und Unterseite

der Verpackungen angebracht werden.

EA erfiillt Kundenwiinsche mit dem
G neuen GEA TiroLabel PLUS. Die Her-

stellung von hochwertigen Lebens-
mittelverpackungen wird immer schneller.
Eine Etikettiermaschine muss sich diesem
Tempo und vielfdltigen Verpackungsvarianten
anpassen. Als innovativer Spezialist fiir Verpa-
ckungssysteme setzt GEA an dieser Stelle an:
Der optimierte GEA TiroLabel PLUS erfiillt in
der nichsten Generation diese Anforderungen
und kombiniert hochste Etikettiergeschwin-
digkeit mit Prazision.

Leistungsstark und nachhaltig

Der TiroLabel PLUS arbeitet mit hochpra-
zisen Federstiften, wodurch eine packungs-
schonende und gleichzeitig millimetergenaue
Etikettenaufbringung sichergestellt ist. Die
motorisierte Absetzeinheit ermoglicht eine
druckluft- und verbrauchsfreie Etikettierung
und das Ganze mit dem Plus an bis zu 25 Pro-
zent hoherer Taktleistung im Vergleich zu her-
kommlichen Systemen.

Ein weiteres Novum: GEA TiroLabel Plus
ist vielseitig einsetzbar.

GEA setzt dabei auf hochste Flexibilitdt:
Die GEA Querbahnetikettierer kénnen pro-
blemlos in vorhandene Thermoformer einge-
baut werden. Simtliche Drucksysteme sind
perfekt integriert, sodass dem Kunden eine
komplette Systemldsung geliefert wird.

Hochgeschwindigkeit ohne
Ausfallzeiten

GEA legt den Fokus auf eine optimale Be-
dienung. Hohenunterschiede in der Packungs-
kontur von bis zu 35 mm werden automatisch
ausgeglichen. Mit der ,No-product-no-la-
bel“-Funktion kann sichergestellt werden, dass
nur gute Packungen etikettiert werden.

GEA -, Engineering for a better world“: Mit
seinem Plus an Performance und seinen vielen
Funktionen zur Energieeinsparung und Pa-
ckungsmiill-Vermeidung fiigt sich der TiroLa-
bel Plus perfekt in die GEA Strategie und Aus-
richtung ein. M

Franz Gramiller & Sohn GmbH

HaunspergstraRe 32, 5021 Salzburg
© +43(0)662 87 51 32-0

b4 office@gramiller.at

% www.gramiller.at

MARZEK ETIKETTEN+PACKAGING ERWEITERT PRODUKTPORTFOLIO

Mit einem neuartigen Metallic-Digital-Offset-Verfahren ergénzt Marzek Etiketten+Packaging sein Angebot im Segment
hochwertiger Wein- und Industrie-Etiketten. Vielfaltige Metallic-Effekte und -Spezialfarben sorgen flir besondere Aufmerk-

samkeit am POS und setzen Produkte perfekt in Szene.

b sofort kann Marzek Etiketten+Packaging Etiketten noch attrakti-

ver und interessanter gestalten: Dank eines Metallic-Digital-Off-
set-Verfahrens erhalten Etiketten spannende Effekte. Gold, Silber, Bron-
ze und viele weitere Metallic-Spezialfarben. So entstehen neue Farbwel-
ten, die mit ihrem metallisch-schimmernden Glanz elegante Aufmerk-
samkeit auf sich ziehen. Motive erhalten in Kombination mit
Reliefpragung und Siebdruck spannende 3-D-Effekte und wirken so
noch lebendiger. Das Metallic-Digital-Offset-Verfahren kann so gut wie
fiir alle Papiere und Bedruckstoffe eingesetzt werden und eignet sich
fiir Premium-Etiketten aller Art — sei es fiir Wein, Getrinke, Lebensmit-
tel sowie andere FMCG-Giiter. Etiketten k6nnen abwaschbar bleiben,
sodass das neue Verfahren auch fiir wiederverwendbare Flaschen an-
gewandt werden kann.

Tipp des Profis: Optimale Wirkung entfalten

»Wir sind begeistert, dass wir unseren Kund:innen nun dieses neu-
artige Verfahren anbieten kénnen, damit Ihre Etiketten noch attraktiver
und strahlender werden. Allerdings sollte man beachten, dass diese
neue Technologie nur dann ihre optimale Wirkung entfalten kann,
wenn Design, Bedruckstoffe und eventuell weitere Veredelungen perfekt
aufeinander abgestimmt werden", erliutert Dr. Johannes Michael Wa-
reka, CEO und vierte Generation von Marzek Etiketten+Packaging. l

Marzek Etiketten+Packaging

Marzek Straf3e, 2514 Traiskirchen
© +43(0)2252 90 500-0

>4 etiketten@marzek.at

% www.marzek.at
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Kése ebenso wie Fleisch,
Fisch und andere MenU-
Teile. Alles Vakuum. Alles
frisch. Die Maschinen dazu
sind aus Edelstahl rostfrei
konstruiert und eignen
sich besonders fir den
wirtschaftlichen Einsatz
in Kantinen, Hotels,
Grol3kiichen und fleisch-
verarbeitenden Betrieben.

ALLES FRISCH VERPACKT

it dem deutschen Hersteller Inter-
M vac hat Laska seit Jahren einen Her-

steller von Vakuumkammer-Ma-
schinen im Programm, der h6chste techni-
sche Prizision und Ausfithrung gewdhrleis-
tet. Das umfangreiche Programm reicht von
kleinen Einkammer-Tisch- und Standma-
schinen, Doppelkammermaschinen bis zu
Bandmaschinen. Beinahe jedes Modell gibt
es in unterschiedlichen Gréf8en und Ausstat-
tungsvarianten — es steht daher fiir jede Be-
triebsgrofle in Gastronomie, Gewerbe und
Industrie das ideale System zur Verfiigung.

Vielfaltige Aufgaben

Fiir die Fleischwarenindustrie werden
die Vakuum-Bandmaschinen INV 450 oder
INV 500 mit dem Automatischen Tauchbe-
cken SLC 600, in welchem die Vakuumbeutel
geschrumpft werden, und dem Gebldse-Tro-

ckensystem INV TR10 als Gesamtlinie aus-
gestattet. Der Durchlauf erfolgt vollautoma-
tisch tiber 600-mm-Férderband.

Bei Temperaturen zwischen +1 und +2
Grad Celsius konnen Sie zum Beispiel Rind-
fleisch-Verpackungen bis zu sechs Wochen
vorratslagern. Ohne Gewichts-, Aroma- oder
Frischeverlust. Portionierung oder Vorratspa-
ckungen von Meniiteilen sind daher prob-
lemlos moglich, schnelle Disponierung und
damit die Rationalisierung des Einkaufs sen-
ken die Kosten und erh6hen Ihren Service.

Alle Verpackungsmaschinen verfiigen
iiber eine Digitalsteuerung fiir ein Héchst-
mafl an Bedienungskomfort. Standard ist
eine Doppelnaht-Siegelung. Optional sind
eine Trenndrahtsiegelung zur prazisen Tren-
nung des tiberstehenden Beutelrandes, eine
Bi-Aktiv-Siegelung fiir dicke Folien und Alu-
minium-Beutel sowie eine Siegelung mit
Druckluft-unterstiitztem Trennmesser lie-
ferbar. Durch optionale Begasung wird eine
lingere Haltbarkeit ohne Gewichts-, Aroma-
oder Frischeverlust erzielt. ll

Johann Laska u. S6hne GmbH & Co KG

Holzstral3e 4, 4020 Linz
© +43(0)732 773211
>4 info@laska.co.at

% www.laska.co.at
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Hygienische Decken-
3100 St. Pdlten| Hnilickastrasse 34 | T:+43 - 2742 / 88 29 00

Montage von Systemen mit Glasborde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

u. Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE.at
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Vakuumverpackungen sind eine der Kernkompetenzen des Lebensmittel-
verpackungsprofis Meier Verpackungen. Seit mehr als 40 Jahren begleitet
das Unternehmen die Entwicklung und den Fortschritt von Verpackungen.

etreu dem Motto ,Reduce, Replace,
G Recycle” setzt sich Meier Verpackun-

gen das Ziel, die optimale Verpackung
mit méglichst geringem CO,-Fuflabdruck zu
liefern, stets mit dem Fokus auf Lebensmittel-
sicherheit und optimierter Lebensmittelhalt-
barkeit.

Der Vakuumbeutel TOP 50 ECO ist die
neue und nachhaltige Alternative im Vaku-
umbeutel-Sortiment des Verpackungsprofis.
Vakuumbeutel sind aus Umweltsicht beim
Verpacken von Lebensmitteln grundsdtzlich
bereits eine gute Wahl. Die verldngerte Halt-
barkeit reduziert Foodwaste, das geringe
Volumen und Gewicht der Verpackung er-
laubt einen effizienten Transport. Vakuum-
beutel der Serie TOP 50 ECO von Meier Ver-
packungen gehen noch einen Schritt weiter:
Die Qualititsbeutel erlauben eine erhebliche
Stdrkenreduktion bei nahezu gleichbleiben-
der Leistung. Weniger Material heift im Um-
kehrschluss weniger Rohstoffeinsatz und
weniger Mill. Trotz des nachhaltigen As-
pekts erfiillen die ECO-Beutel die typischen
Eigenschaften von Vakuumbeuteln: Durch-
sto¥festigkeit, optimaler Glanz, klare Trans-
parenz und beste Siegeleigenschaften.

Die nachhaltigen Vakuumbeutel eignen
sich fiir diverse Lebensmittel — von Fleisch
ohne Knochen und spitzen Kanten bis hin zu

Obst, Molkereiprodukten, Fertiggerichten
und mehr. Wer seine Lebensmittelprodukte
aus den verschiedensten Bereichen nachhal-
tig verpacken will, trifft mit diesen Vakuum-
beuteln eine 6konomisch und 6kologisch
gesehen optimale Entscheidung.

Durch den Verpackungsdschungel

Meier Verpackungen bietet neben dem
praktischen Online-Shop mit umfangrei-
chem Lagersortiment auch die komplett in-
dividuelle Gestaltung von Vakuumbeuteln
an. Auf Anfrage sind Sonderformate, eigene
Druckmotive und viele weitere Individuali-
sierungen bei Meier Verpackungen méglich.
Das Unternehmen hat es sich zur Aufgabe
gemacht, mit kompetenter Beratung und
hochqualitativen Produkten Ihren Kunden
den besten Weg im Verpackungsdschungel
aufzuzeigen und Sie auf diesem stets zu be-
gleiten — von der Wahl der richtigen Lésun-
gen, der Priifung der optimalen Funktiona-
litdt vor Ort bis hin zu garantierter Lebens-
mittelsicherheit. l

Meier Verpackungen GmbH

Diepoldsauer Str. 37, 6845 Hohenems
© +43(0)56576-7177-0

>4 office@meierverpackungen.at

(% www.meierverpackungen.at

EFFIZIENZ TRIFFT
NACHHALTIGKEIT

Mit der TX 6-Serie von Multivac jetzt
die neue Kompakt-Klasse erleben.

ie TX 6-Serie von Multivac steht fiir
D kompakte Verpackungslésungen, die
Performance, Zuverldssigkeit, Flexibi-
litdt und Zukunftsfahigkeit vereinen. Als neu-
es Mitglieder der TX-Klasse kniipfen sie an die
Erfolgsgeschichte der TX 710 aus 2019 an und
ergdnzen das Portfolio, um platzsparende Mo-
delle, die besonders in Zeiten von Herausfor-
derungen und Kostenexplosionen gefragt sind.
Product Manager Franziska Schreiber be-
tont die Performance der TX 6-Serie, die durch
ihren kleinen Footprint zur Leistungssteige-
rung auf engstem Raum beitrdgt. Ideal fiir
schnelle Produktwechsel und hohe Taktleis-
tung bieten die Modelle intelligente Maschi-
nen- und Liniensteuerung, hochste Hygie-
nestandards und bewdhrte Zuverldssigkeit.
Nachhaltigkeit steht im Fokus: Die lange
Lebensdauer und der Verzicht auf Druckluft
oder Kiihlwasser tragen zur Ressourcenscho-
nung bei. Die Maschinen verarbeiten Trays
aus verschiedenen Materialien und decken
ein breites Anwendungsspektrum ab, von
»nur Siegeln iiber MAP-Verpacken bis zu
MultiFresh-Packungen. Schreiber betont:
»,Mit dem Launch der TX-Kompakt-Klasse er-
fiillen wir die verstdrkte Nachfrage nach kom-
pakten Verpackungslosungen zur Steigerung
der Produktionseffizienz. Die TX 6-Serie setzt
in Performance, Zuverldssigkeit, Flexibilitdt
und Zukunftsfihigkeit neue Mafistibe. H

Multivac

Vertriebsgesell-

schaft mbH

Altmannsdorfer StralRe

>4 info@multivac.at
% www.multivac.at

154-156/A2, 1230 Wien
© +43(0)1698 13000

Fotos: Bigacis - stock.adobe.com/ beigestellt




VACUMIT -
MASCHINEN MIT
LANGER
LEBENSDAUER

Vakuumverpackungstechnologie:
Effizienz, Hygiene und Langlebigkeit

acuMIT ist der Profihersteller fiir Va-
vkuum-Verpackungsmaschinen — mit
den neuesten Vakuum-Verpa-
ckungs-Maschinen aus Edelstahl revolutio-
niert der Hersteller aus dem deutschen Burg-
lengenfeld die Verpackungstechnologie.
Automatische Schweiflintensitit, heraus-
nehmbare Schweiflleisten und service-
freundliche Konstruktion erméglichen opti-
male Versiegelung und einfache Wartung.
Der automatische Arbeitsablauf mit Deckel-
6ffnung, Soft-Air-Riickbeliiftung und
Acrylglas-Deckel bieten einen reibungslo-
sen, schonenden Verpackungsprozess.
Optionale Schutzgasausstattung, Vaku-
um-Ermittlung ohne Zeitsteuerung und extra
reinigungsfreundliche Konstruktion setzen
neue Maf3stibe. Modelle von Tischmaschinen
bis Doppelkammermaschinen verlingern die
Haltbarkeit von Lebensmitteln. Rostfreies
Edelstahlgehduse und -kammer sowie die
Hochleistungspumpe garantieren Qualitit.
Kunden schitzen die einfache Bedienung und
servicefreundliche Technologie. Vakuumver-
packungs-Maschinen setzen Maf3stdbe fiir
moderne, hygienische Verpackung. M

Penias Lebensmitteltechnik GmbH

Gaismannslohen 15, 5261 Uttendorf
© +43 (0) 7724 2864

P4 office@penias.at

% www.penias.at
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INNOVATIVE VAKUUMVERPACKUNG
MIT DEM TL 300 TRAYSEALER

Der TL 300 Traysealer von Webomatic: Evakuieren, optionales Begasen mit
Schutzatmosphare (MAP) und Skin-Verpackung ohne Werkzeugwechsel.

er TL 300 Traysealer von Webomatic
D steht fiir bahnbrechende Innovation in
der professionellen Vakuumverpa-
ckungstechnologie. Diese halbautomatische
Schalensiegelmaschine bietet eine perfekte
Losung fiir die Verpackung von vorgefertigten
Schalen und iiberzeugt durch ihre intuitive
Handhabung sowie zuverldssige Ergebnisse.
Mit der Fihigkeit, ,All in one“-MAP-Ver-
packungen und Skinverpackungen ohne
Werkzeugwechsel zu verarbeiten, setzt der
TL 300 neue Maf3stdbe in der Flexibilitdt. Der
gesamte Verpackungsprozess wird automa-
tisch abgewickelt — von der Evakuierung
iiber das optionale Begasen mit Schutzatmos-
phdre bis hin zum prézisen Versiegeln und
Konturschnitt der Schalen.
Die kompakte und robuste Bauweise des
TL 300 ermdoglicht eine platzsparende Auf-
stellung. Der hygienische Arbeitsbereich be-
findet sich hinter einer Tiir, geschiitzt vor
dufleren Einfliissen und Flugstaub. Dies er-
leichtert nicht nur die Bedienung, sondern
auch die Reinigung, die durch das geschiitzte
Design effizient durchgefiihrt werden kann.

Variable Werkzeugaufteilung

Die Maschine verarbeitet vielfdltige Scha-
lenmaterialien, darunter Karton, Kunststoff,
Schalen aus erneuerbaren Ressourcen und
Aluminium. Mit einer besonders groflen
Kammer erméglicht der TL 300 eine variable
Werkzeugaufteilung und die Verpackung von
Schalenformaten bis zur Gr6f3e von Eurobox-
standard und Gastronorm bei einer Gesamt-
schalengréfie von 400 x 300 x 120 mm.

Die servicefreundliche Konstruktion des
TL 300 bietet erhebliche Zeitersparnisse bei
Folien-, Format- und Siegelwerkzeugwech-
seln. Selbst ungetiibte Bediener kénnen diese
dank der auswdhlbaren, meniigefithrten
Schritt-fiir-Schritt-Anleitung auf dem Ma-
schinendisplay schnell und korrekt durch-
fiihren. Die Maschine ist optimal fiir Flei-

scherhandwerksbetriebe, Gastronomie, Ca-
tering, Labors oder Entwicklungsabteilun-
gen geeignet und findet auch hinter der
Theke ihren Platz.

Der TL 300 Traysealer ist nicht nur du-
Rerst wartungsfrei, sondern bietet dartiber
hinaus Extras wie eine Schalenanhebung fiir
die leichte Entnahme und eine Aufreifila-
sche. Mit seinem innovativen Design und
seiner Vielseitigkeit definiert der TL 300 die
Standards in der Vakuumverpackung neu. l

Tech Forum GmbH

Wengstralle 58, 4643 Pettenbach
© +43 (0) 7586 60 445-54

>4 contact@techforum.att

% www.techforum.at

Winweb

Food Software Specialists

Die ERP-Software Fur die Fleischwirtschaft

Winweb Informationstechnologie GmbH | Tel. +43 720 880066 | www.winweb.at
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,Think. Create. Protect." — unter
diesem Leitgedanken kreiert
und produziert die Wentus
GmbH mit Sitz im deutschen
Hoxter flexible Verpackungs-
|6dsungen. Fleisch & Co sprach
mit Geschaftsfihrer Christof
Renz und Melanie Zurmohle,
Market Development Manager,
Uber umweltgerechte
Verpackungslosungen.

RECYCLING-KOOPERATION & EINSTOFF-FOLIEN
FUR EINEN NACHHALTIGKEITS-KURS

Fleisch & Co: Konnen Sie uns einen
kleinen Uberblick iiber die Kompeten-
zen von Wentus geben?

Christof Renz: ,Als Anbieter flexibler
Verpackungslésungen spielt Wentus eine zen-
trale Rolle in der Belieferung der internatio-
nalen Lebensmittelindustrie: Im Bereich der
Skinfolien zdhlen wir durch die erstklassige
Qualitit unserer Produkte zu den weltweit
fiihrenden Unternehmen und bieten Produk-
te an, die auf simtliche Maschinentypen
abgestimmt sind. Das Portfolio umfasst die
gesamte Range an Fresh-Food-Folien: Fiir
Frischfleisch, Frischfisch, Kise und mehr
produzieren wir aufler Skinfolien auch De-
ckelfolien und Unterbahnen. Im Pet-Food-
Segment liefern wir Laminate fiir Pouches,
die fiir Nassfutter geeignet sind. Eine weite-
re Kompetenz ist das Inline-Lasern: Wir kon-
nen damit bei verschiedensten Verpackungen
definierte Offnungswege durch Laserperfo-
ration vorgeben, ohne die Barriere der Folie
zu beschidigen.

Wie hat sich Wentus auf umweltge-
rechtes Verpacken vorbereitet?

Christof Renz: ,Bei flexiblen Verpa-
ckungen fiir empfindliche Lebensmittel wie
Fleisch, Fisch, Kdse und mehr geht es darum,
einen maximalen Produktschutz mit der
Recyclingfdhigkeit der Verpackungslosung
zu vereinen. Um ein gutes Recycling zu ge-
wihrleisten, geht die Marktentwicklung ganz

Kklar in Richtung Mono-Materialien. Das be-
deutet, der sogenannte ,Fremdkérperanteil’
einerVerpackung, der beispielsweise die Bar-
riere ausmacht, muss unter fiinf Prozent lie-
gen. Das ist uns im vergangenen Jahr mit
unserem Skin-Portfolio bei nahezu allen Re-
zepturen gelungen — und das unter Beibehal-
tung oder sogar Verbesserung der Barriereei-
genschaften. Mit der neuen PURE-Folienfa-
milie hat Wentus eine Produktrange entwi-
ckelt, die diesen Zeitgeist trifft und dabei
vollumfanglich alle hohen Anforderungen an
den Produktschutz erfiillt. Die PURE-Range
beinhaltet verschiedene Einstoff-Losungen,
die das Recycling vereinfachen und dabei
unterstiitzen, Kreisldufe zu schlieffen.”
Melanie Zurmohle: ,Zu unseren High-
lights aus diesem Programm zdhlen unsere
Produkte Wentoplex Pure PE und PP. Das sind
Folien mit einer hohen Sauerstoffbarriere, die
sich durch hervorragende Optik auszeichnen,
gut zu verarbeiten sind und sich hervorragend
fiir Deckellosungen oder Flowpack-Verpa-
ckungen einsetzen lassen. Dazu passend gibt
es verformbare PURE-Unterbahnen, also eben-
falls aus Mono-Materialien. Damit bieten wir
unseren Kunden komplette Verpackungslo-
sungen aus einer Hand, die vollstidndig recy-
clingfdhig sind. Sie verpacken ihre geslicten
Produkte nicht nur besonders aufmerksam-
keitsstark, sondern sparen im Vergleich zu
herkémmlichen Losungen aus Tray und Ober-
folie um bis zu 60 Prozent Material ein.”

Pandemie und Kriegsgeschehen
haben quer durch alle Branchen zu ei-
nem angespannten Rohstoffmarkt, ge-
storten Lieferketten und steigenden
Preisen gefiihrt. Wie ist Wentus durch
die letzten drei Jahre gekommen?

Melanie Zurmahle: ,Die Nachfrage nach
qualitativhochwertigen Skinfolien ist weiterhin
ungebrochen. Doch wie alle anderen Folienan-
bieter waren auch wir im vergangenen Jahr stark
von der EVOH-Krise betroffen: Die Verfiigbar-
keit von EVOH, das fiir die Barriereschichten
unserer Folien benotigt wird, war auf dem Welt-
markt duflerst knapp, sodass es iiberall zu Ver-
sorgungsengpdssen kam. Dank unserer erst-
klassigen R&D konnten wir unsere Rezepturen
jedoch in der Weise verindern, dass wir unsere
Folien nun mit verschiedenen Sorten EVOH und
von allen Herstellern fertigen kénnen. Aufier-
dem haben wir den Anteil —und damit unseren
Bedarf an dem raren EVOH — gesenkt, ohne die
Schutzwirkung unserer Folien zu beeintrachti-
gen. Das hat gleichzeitig positive Auswirkungen
auf die Recyclingfahigkeit unserer Produkte,
deren Fremdkorper-Anteil jetzt auch in den
meisten Fillen unter fiinf Prozent liegt.

Wentus reagiert regelmiaflig mit
neuen Losungen. Was zeichnet lhre
R&D-Abteilung aus?

Christof Renz: ,Wir verfiigen in der Tat
iiber eine sehr gut aufgestellte Forschung und
Entwicklung, die mit High-End-Technik aus-
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gestattet ist und sehr viel Erfahrung besitzt. Die
gute Ausstattung des eigenen Labors erlaubtes,
z.B. Permeabilitdten und Dicken von Barriere-
schichten direkt wihrend der Produktion zu
messen und Gaschromatografien durchzufiih-
ren. Einer der Erfolgsfaktoren von Wentus ist
sicherlich, dass neben unseren Anwendungs-
technikern auch unsere Entwickler selbst sehr
héufig bei unseren Kunden vor Ort sind, z. B.
fiir Testldufe. Sie stecken dadurch tief in der
Praxis, wissen tiber die sich verindernden An-
forderungen unmittelbar Bescheid und sind
dadurch noch besser in der Lage, auf individu-
elle Anforderungen einzugehen. Auflerdem
stehen sie mit in der Verantwortung fiir rei-
bungslose Abldufe bei unseren Kunden. Gibtes
Probleme, so steigen sie direkt wieder in die
Entwicklung ein, um Produkte so zu verdndern,
dass sie spezielle Kundenwiinsche erfiillen.
Unsere flachen Hierarchien und kurzen Wege
beiinternen Abliufen, die auch einen kurzfris-
tigen Austausch moglich machen, befdhigen
uns, sehr schnell zu reagieren.

Melanie Zurmohle: ,Ein weiteres Er-
folgsrezept: Wir sind mit unserer R&D immer
dort, wo die Themen der Zukunft aufgegriffen
werden. In diesem Zusammenhang ist bei-
spielsweise unsere spannende Partnerschaft
mit Saperatec aus Dessau-Rofllau entstanden.
Das Unternehmen hat eine vollkommen neue
Moglichkeit entwickelt, um die verklebten
und beschichteten Strukturen von Verbund-
materialverpackungen wieder aufzutrennen
und damit saubere und wertvolle Sekunddr-
rohstoffe wiederzugewinnen.

Saperatec ist derzeit in der Enginee-
ring-Phase fiir den Bau und Betrieb der ersten
kommerziellen Groflanlage fiir Recycling.
Das Besondere: Mit diesem Verfahren gelangt

Die PURE-Range bein-
altet verschiedene Ein-
stoff-Lésungen, die das
Recycling vereinfachen
und dabei unterstitzen,
Kreislaufe zu schlieBen.

man zu sortenreinem Post-Consumer-PE, das
frei von Anhaftungen ist. Ein weiterer Vorteil
ist, dass sich damit die Quelle des gewonne-
nen Rezyklats klar benennen lsst.
Christof Renz: ,Wir unterstiitzen die
Entwicklungsphase, indem wir den auf diese
Weise gewonnenen Kunststoff bei Wentus wie-
der extrudieren. Damit verarbeiten wir dieses
Post-Consumer-Rezyklat (PCR) industriell. Das
Material kann hervorragend fiir Non-Food-Ver-
packungen, z.B. fiir Waschmittel, eingesetzt
werden und lisst sich gut bedrucken.

Das Thema Nachhaltigkeit nimmt
demnach viel Raum bei Wentus ein ...

Christof Renz: ,Das ist richtig. Wir ver-
stehen Nachhaltigkeit als ganzheitlichen
Wert in allen Prozessen und Entscheidungen.
Daran arbeiten wir interdisziplindr mit un-
serem Sustainability-Team und haben uns
dem United-Nations-Programm ,Global Com-
pact’ angeschlossen. Es spiegelt unsere be-
reits bestehenden vielfaltigen Aktivitdten gut
wider und hat uns Anregungen zu weiterfiih-
renden Mafinahmen gegeben.

Nachhaltigkeit auf Produktseite bedeutet
fiir uns, fiir einen optimalen Produktschutz
zu sorgen, um Food Waste zu vermeiden,
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z.B. durch in das Material integrierte Barri-
eren, Wiederverschlief3barkeit der Verpa-
ckungen und mehr. Ebenso wichtig ist ein
schonender Umgang mit Ressourcen, z.B.
durch diinnere Folien sowie recycelbare Ma-
terialien, wie z. B. unsere Pure-Folienfamilie.
Auch eine Verdnderung von Prozessschritten
unter Nutzung unserer Produkte trigt dazu
bei: Bei Fleischanwendungen ldsst sich durch
das direkte Einskinnen der Produkte nach der
Zerlegung der sonst iibliche Reifungsbeutel
ersetzen. Wir unterstiitzen Anwender also
dabei, nicht nur Material, sondern gleich ei-
nen ganzen Zwischenschritt einzusparen.
Unsere Kernkompetenz liegt im Kunststoff-
bereich, aber wir arbeiten auch mit anderen
Rohstoffen. So sind wir mit unserer Entwick-
lung von Linern fiir Papieranwendungen
beispielsweise zu einem tiefziehféhigen Bar-
rierepapier gelangt, das fiir Anwendungen
wie aufgeschnittene Fleisch- und Wurst-
waren eingesetzt werden kann. Der Barriere-
anteil liegt auch hier bei weniger als fiinf
Prozent. Daher kénnen diese Produkte nach
Gebrauch laut aktueller Gesetzgebung prob-
lemlos im Altpapier entsorgt werden. Auf die
gleiche Weise funktionieren unsere Liner fiir
Papierschalen.“H

Wrzmischungen - Hilfsmittel « Rezepturen - Individuelle

Lésungen - Beratung - Seit 25 Jahren

Gewdlrze und Additive

www.beck-gewuerze.de
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Franz Gramiller & Sohn GmbH

Haunspergstral3e 32, 5021 Salzburg
© +43(0)662 87 51 32-0

>4 office@gramiller.at
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Gerade bei langlebigen
Investitionsgutern macht
es Sinn, jetzt einen Blick in
die Zukunft zu werfen.

Mit den smarten
Tiefziehverpackungsma-
schinen von Variovac ist
jeder Betrieb gerustet.

BE AWARE. BE VARIOVAC.

ariovac geht mit seiner Marke aware
Vneue Wege in einer Branche, die sich
den Herausforderungen unserer Zeit
stellen muss. Aware ist eine Initiative als Be-
kenntnis zur Nachhaltigkeitsverantwortung
als Unternehmen. Im Rahmen von aware trifft
Variovac konkrete Mafinahmen, um nachtei-
lige Auswirkungen auf die Umwelt zu mini-
mieren und proaktiv Verbesserungen fiir alle
Mitglieder der Gesellschaft anzustreben.
Konsequente Kundenorientierung und
modernste Verpackungstechnologie. Dafiir
miissen wertvolle Ressourcen ebenso wie zu-

kiinftige Generationen geschiitzt werden. Va-
riovac bietet beste Lésungen und hervorragen-
de Dienstleistungen zur Erfiillung der Kunden-
bediirfnisse, unter optimalem Einsatz aller
Ressourcen. So sichern sie langfristig und
nachhaltig die positive Entwicklung. Variovac
aware ist ein Bekenntnis zu dieser Mission.

30 Prozent weniger Folien

Das patentierte RapidAirSystem ermog-
licht eine Reduzierung der Folienstdrke bei
allen gingigen Kunststofffolien, sodass eine
geringere Folienstadrke benotigt wird fiir ver-

gleichbare Ergebnisse. Bei den smarten Tief-
ziehverpackungsmaschinen gelingt eine Fo-
lieneinsparung um bis zu 30 Prozent, welche
sich nachhaltig auf die Umwelt auswirkt. Die
leistungsstarke und wandelbare Tiefziehma-
schine Primus hat Packungen produziert, die
nahezu frei von Plastik sind und ohne Tren-
nung der Materialschichten dem Altpapier
zugefiihrt werden kénnen. Auch 100% recy-
celfdhiges Plastik sowie Schalen aus Zucker-
rohr gehéren zum Repertoire von Variovac
und konnen problemlos auf allen Maschinen
verarbeitet werden. Ml

NEUE SKINFOLIEN
VON ADAPA

Premium-Look fiir Premium-Produkte

’iiir die Verpackung hochwertiger Fleisch-
produkte sind Skinfolien aufgrund ihrer
hochwertigen Optik im Regal und ihres Poten-
zials zur Ressourceneinsparung eine beliebte
Wahl. Um den Ansprii-
chen ihrer Kunden
noch besser gerecht zu
werden, hat die adapa
Group ihr SkinFresh
Top-Sortiment umfas-
send iiberarbeitet und
bietet mit der Skin-
Fresh Top Expert nun
eine Losung an, die
sowohl in derVerarbei-
tung auf Verpackungsanlagen als auch in der
Prasenz am POS fiithrend ist. ll

adapa Group

1IZNO-SUd StraRe 1, Obj. 50C,
2351 Wiener Neudorf

© +43(0)2252 26 60 14

P4 info@adapa-group.com
(% www.adapa-group.com

FOLIE MIT 100 PROZENT
RECYCLINGFAHIGKEIT

Spezialist allvac entwickelt PA/PE-Folie

liflex SR heifit die neue, voll recyclingfa-

hige Folie der allvac Folien GmbH aus Bay-
ern. Die Neuheit allflex SR ist die nachhaltige
Weiterentwicklung des Folien-Klassikers all-
flex S und bringt dieselben Eigenschaften wie
ihre Schwester-Folie mit: hohe Durchstof3fes-
tigkeit, gute Formbarkeit, Glanz und Transpa-
renz. Plus 100 Prozent Recyclingfahigkeit.

allvac Folien GmbH

Dieselstral3e 7,

D-87448 Waltenhofen
© +49(0)831 96 02 82-0
>4 info@allvac.de

% www.allvac.de

ISOLIERBOXEN FUR DEN
KUHLVERSAND

Umweltbewusst aus Altpapier

S upaso produziert nachhaltige Verpa-
ckungslosungen aus recyceltem Altpapier
fiir den Kiithlversand von Lebensmitteln. Der
Clou: Aus Altpapier gewonnene Zellulose wird
in einem technologischen Upcyclingprozess in
eine bio-basierte und preisgiinstige Isolierver-
packung verwandelt, die zu 97-99 % aus Altpa-
pier besteht und hier auch recycelt werden
kann. Und das ganz ohne Chemie und ohne
Verwendung von Gas oder Wasser. Hll

Loffelbach 173,

8230 Hartberg

© +43(0)1 2265555
>4 office@supaso.eu
% www.supaso.eu

Fotos: beisgestellt
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MIT TRADITION UND INNOVATION

IN DIE ZUKUNFT

Nach einem Jahr voller Verdnderungen, Herausforderungen und Chancen gilt es, fir den Fleischmarkt
Bilanz zu ziehen und sich Gedanken Uber die Zukunft zu machen.
Dabei verspricht kluge Investitionsbereitschaft Gewinnpotenzial im Jahr 2024.

er Osterreichische Fleischmarkt hat ein Jahr des Wandels
D hinter sich. Neben Preissteigerungen und Fachkrdftemangel

war auch ein allgemeiner Shift hin zu einem bewussteren
Konsum von Fleisch- und Wurstwaren zu spiiren. Gleichzeitig wuchs
das Bewusstsein und das Interesse an regionalen, qualitativ hoch-
wertigen Produkten und exzellentem Fleischerhandwerk — eine
Chance im Meer der Herausforderungen.

Doch obgleich Konsumenten sich nach vertrauenswiirdigen und
etablierten Fleischhauern sehnen, die gute Beziehungen zu regio-
nalen Lieferanten und Bauern pflegen, bleibt doch die Frage, wie
man das Geschift in Zeiten des Fachkriftemangels fithren kann.
Die Antwort: State-of-the-Art-Technologie, mit der sich viele Pro-
zesse einfacher, schneller, rentabler und vor allen Dingen automa-
tisch gestalten lassen.

Kombinierte Kraft: Mensch und Maschine
Dank exklusiven Vertrigen mit nationalen und internationalen
Maschinenherstellern ist das Familienunternehmen GRAMILLER

NAHRUNGSMITTEL- UND VERPACKUNGSTECHNIK

Besser
etikettieren.

GEA TIROLABEL PLUS
Der neue Querbahnetikettierer fur
Tiefziehverpackungsmaschinen.

der perfekte Ansprechpartner, wenn es um grofe und kleine Inves-
titionen im Bereich der Nahrungsmittel- und Verpackungstechnik
geht. Durch seine 100-jdhrige Branchenkenntnis und technische
Expertise, kennt der Salzburger Betrieb die ideale Gerdtschaft fiir
verschiedenste Anforderungen, so zum Beispiel der GEA TIROLA-
BEL PLUS, der Querbahnetikettierer fiir Tiefziehverpackungsma-
schinen, der durch eine 25 Prozent héhere Taktleistung besticht
und eine packungsschonende und energiesparende Etiketten-Auf-
bringung erméglicht.

Am Ende ist es diese Zusammenarbeit zwischen Mensch und
Maschine, kluger Innovationsbereitschaft und traditionellem
Handwerk, die es Fleischereibetrieben erméglicht, auch in Zukunft
besser abzuschneiden. ll

Franz Gramiller & Sohn GmbH
Haunspergstrafle 32, A-5021 Salzburg
E-Mail: office@gramiller.at, www.gramiller.at

gramiller.at

et
GRAMILLER
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Wo kommen sie alle hin?
101.700 Wildhasen werden laut
offizieller Jagdstatistik erlegt.
Doch nur wenige finden ihren Weg in die
Fleischereien. Wie man die Loffel-Trager

zur G&nze und zeitgemals verarbeitet,
demonstrierten Spitzenkdche und Winzer

am Rande einer Treibjagd.

Fleisch & Co-Autor Roland Graf war dabei.

ES GIBT WAS HINTER DIE LOFFEL:

HASE IN DER KUCHE

os’ aussa, Hos’ aussa“ — rhythmisch er-

schallt der Ruf zwischen Oktober und

Dezember in vielen heimischen Jagd-
revieren. Gefolgt wird der Jager-Singsang vom
Rascheln, das die Schiitzenlinie in Unterholz
und abgeernteten Ackern ankiindigt. Wenn
die Kette der Jager Halt macht, hat wieder ein
Jagdhund seinen Vorderlauf angewinkelt.
Waidmainnische Vorfreude setzt ein, wenn ein
vierbeiniger Gefihrte derart ,vorsteht”. Denn
dann hat er Niederwild entdeckt, das dem-
nichst zur Flucht ansetzen wird. So schnell
die Hasen oder Fasane das Weite suchen,
trachten die Jager danach, dasWild zumindest
»krank zu schiefen“. So nennt man zarte Ver-
letzungen durch das Schrot. Sodann schaltet
der geschulte Jagdhund auf den Modus ,,Nach-
suche® um - er folgt dem ,,Schweif}, den Bluts-
tropfen der Hasen.

Gesundes Fleisch

»Sie stehen in der Rangordnung an vier-
ter Stelle, erklirt Fritz Bauer wihrend der
Jagd in der letzten Novembersonne. Nach
Hirsch, Reh und Wildschwein wird der Hase
nicht nur am Wagramer Hochrain gerne be-
jagt. Doch das Paradoxon rund um das ,,ma-
gere, gesunde und wohlschmeckende
Fleisch“ liegt wie so oft beim Wildfleisch
darin, dass es kaum gute Preise bei den Ab-
nehmern erzielt. Riicken oder Keule seien die
einzigen Teile, die allenfalls Interesse finden,
bedauert Bauer sen., wihrend Sohn Stefan
den Roten Veltliner einschenkt. ,,Zum Hasen
trinken wir den ,Hutzler, ist der Winzer und
Waidmann bestimmt, wihrend Mutter Maria
die Jagdgesellschaft mit dampfendem Hasen-
ragout versorgt. DieVerwendung der ganzen
Tiere, anderswo modern ,nose to tail“ ge-

nannt, ist bei den Freunden des Weingar-
ten-Hasen eine Selbstverstindlichkeit seit
Jahrzehnten. ,Entweder mit weifler oder
roter Sauce®, diktiert Mama Maria Bauer den
anwesenden Gisten aus der Stadt ihre Lieb-
lingsrezepte. Dass das ,rot“ mit frischem
Hasenblut ,gebunden® bedeutet, erliutert die
Wagramer Meisterkdchin nach einer kleinen
Pause. Dass das Gericht dhnlich wie in der
»Sauce Rouennaise” der franzdsischen Hoch-
kiiche funktioniert, die allerdings meist mit
Entenblut eingedickt wurde, zeigt die Eig-
nung des Hasen fiir die moderne Kiiche.

Vielseitig in der Kiiche

Um eine Lanze fiir den Hasen zu brechen,
haben sich die Winzerfamilie um Stefan Bau-
er und Josef Floh von der ,Gastwirtschaft
Floh“ in Langenlebarn zusammengetan.
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Zehn Gange sollen nach der Streckenlegung
zeigen, was sich aus den vegetarischen Wein-
garten-Bewohnern zubereiten ldsst. ,24 Ha-
sen waren es fiir die gekochte Wildhasenzun-
ge, fand der Profi selbst fiir diese Teile der
erlegten Strecke Verwendung. Bewusst wurde
der Hasenriicken als wohl bekanntestes Teil-
stlick gleich zu Beginn und relativ unspekta-
kuldr — mariniert und auf Kaki — gereicht.
Und in der Tat erwiesen sich die mit Physalis
und Ingwer aromatisierte Leber ebenso als
Publikumsliebling wie das mit Yuzu aufge-
frischte Beuscherl. Peter Zinter, jagender
Spitzenkoch, geizte nicht mit Lob: ,Die meis-
ten trauen sich diese saure Note nicht einzu-
setzen; schon lang nicht mehr ein so gutes
Beuschel gegessen!”

Im Revier Zinters werden nur so viel Ha-
sen geschossen, wie es Vorbestellungen — zu-
meist aus dem Bekanntenkreis — gibt. Das
Interesse seitens der Fleischer hilt sich in
Grenzen. Wobei Raimund Mann sen. beim
gemeinsamen Essen erzdhlt, dass sich sogar
Waurst aus dem mageren Fleisch machen lie-
Re. ,Mit der haben wir seinerzeit sogar eine
Auszeichnung gewonnen, erinnert sich der
pensionierte Fleischer, den in der Familie alle
,Onkel Schlumpf“ nennen. Die eher
fleischarmen Teile (Rippen, Bauchlappen und
Vorderldufe) der bis zu sechs Kilo schweren
Hasen wiederum eignen sich dem Profi zu-
folge z. B. fiir Pasteten, wie sie Stefan Bauers
Familie auch fiir ihre Heurigengiste anfer-
tigt. Im praktischen Glas kann man diese
Delikatesse auch mitnehmen.

Dessert mit Hasen-Leber

Fiir die Winzer am Tisch im Bauer-Heu-
rigen in K6nigsbrunn ist der Hase aber nicht
nur eine schmackhafte Mahlzeit. Die Beja-
gung der Feldhasen ist wesentlich — Uberpo-
pulationen ergdben sonst Verbiss-Schdden an
den Rebst6cken. Zum Ausgleich bleiben am
Wagram aber Flichen unbejagt; vor allem

Windschutzgiirtel und nicht gdnzlich abge-
erntete Felder sind Riickzugsrdume der Wild-
tiere. Doch diesmal ging es eher um das Stau-
nen iiber die kreativen Rezepte rund um das
Niederwild. Denn selbst als Dessert kam der
Weingartenhase zum Einsatz: Buchteln mit
einer Fiille aus Hasenleber-Creme mit einem
Klecks Hagebuttengelee machten den Ab-
schluss dieser uneigenniitzigen Werbung fiir
mehr Hasen.

Perfektes Schmorfleisch

Mit der etwas ironischen ,Stelze vom
Wildhasen® brachte Josef Floh auch den
zweitbeliebtesten ,,Cut“ neben dem Riicken
auf die Teller. Vorder- und Hinterldufe sind
schliefilich ein perfektes Schmorfleisch. Die
leichte Siifle des Hasenfleischs konterkarier-
te er mit einer Creme aus Radicchio, die feine
Bitterstoffe mitbrachte. Und Floh stellt im
zehngdngigen Menii auch eine immer belieb-
ter werdende Zubereitungsart vor: Asiatische
Aromen, die mit dem zarten Fleisch gut har-
monieren. So wird in der Sichuan-Kiiche
Chinas gerne Hase verkocht. Vor allem die
reichen Salzhindler, deren Gerichte Kenner
unter dem , Xiaohebang-Stil“ kennen, berei-
teten das Wildfleisch gerne im Wok und mit
dem ,roten O1“ mit Chili und Sichuan-Pfeffer
zu. Auch Ingwer wird hier gerne eingesetzt
—so wie es Floh bei seiner ger6steten Hasen-
leber tat. Der im chinesischen Stil zubereite-
te Bao Bun, gefiillt mit Hasen-Bauch und
Kimchi, brachte das Wildtier in einer zeitge-
mifen ,Streetfood“-Variante des Hauben-
kochs auf die Teller.

Befliigelt von den gereiften Magnumfla-
schen Roter Veltliner und Riesling Stefan
Bauers formte sich bei diesem auflergewthn-
lichen ,Schiisseltrieb“ ein seltsamer Gedanke:
Vielleicht sollte man es dem chinesischen
Tierkreis nachmachen und 2024 ein ,Jahr des
Hasen" ausrufen ...

Roland Graf H
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Feldhase ,Wie eh und je“: Rezept von Maria Bauer,

Weingut Bauer, Konigsbrunn

Den zugeputzten Hasen zerteilen, mit Lorbeerblatt, Pfefferkornern,
Wacholderbeeren, Piment, Senfkérnern und Salz aufkochen. Dann Gemiise
in mundgerechte Stiicke schneiden: Karotten, gelbe Riiben, Sellerieknolle
und -griin, Pastinake oder Petersilienwurzel, Lauch und Zwiebel. Mit dem
Gemiise sowie Rosmarin und Thymian das Fleisch weichkochen.

Eine Einbrenn aus Schmalz und Mehl zubereiten, kurz braunen Zucker
mitrosten und mit Cognac abléschen. Danach mit gutem Rotwein und
Hasenfond aufgieBen. Mit Wildgewiirz (fein gemahlen), Salz und Sauerrahm
abschmecken. Das Hasenfleisch vom Knochen trennen und eventuell noch
vorhandene Schrotkornern entfernen. Fleisch dann in der SoRRe wieder
warmen. Maria Bauers Lieblingsbeilage dazu sind (Erdapfel-)knddel.
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WINTERGRILLEN ALS MEGATREND:

NEUE UMSATZCHANCE

Grillen ist Iangst nicht mehr nur eine Zubereitungsart von Speisen, wir sprechen vielmehr von einem Lifestyle, einer
Leidenschaft und Passion. Kein Wunder also, dass Grillbegeisterte auch in der kalten Jahreszeit immer 6fter ihre
Grills und Smoker anfeuern. Wir haben mit Grillweltmeister und Fleischsommelier Patrick Bayer und dem
Geschéaftsflhrer der drei Weber Original Stores Wien Sid, Marchtrenk und Graz, Matthias Fuchs, Uber den
Trend zum Wintergrillen und die sich dadurch eréffnenden Chancen fiir Fleischer gesprochen.

ommer, Sonne, Grillsaison? Von we-

gen! In den vergangenen Jahren hat

sich Grillen zum Ganzjahres-High-
light entwickelt. Wahrend wir im Sommer
gerne Steaks, Wiirstel und Co. grillen, greifen
wir zur Winterzeit gerne zu wiarmenden
Schmorgerichten, Braten oder Kostlichkei-
ten vom Wild.

Fleisch & Co sprach mit Grillweltmeister
und Fleischsommelier Patrick Bayer (Weber
Stephen Grill Academy Wien Siid) und dem
Geschiftsfiihrer der drei Weber Original Sto-
res Wien Siid, Marchtrenk und Graz Matthi-
as Fuchs tiber den Megatrend Wintergrillen
und die sich daraus ergebenden Moglichkei-
ten fiir Fleischer, mehr Umsatz zu generieren

und Kunden zu gewinnen. In ihren Grillkur-
sen gewinnen die beiden Grill-Enthusiasten
laufend Einblicke in die Wiinsche der Kon-
sumenten und die Themen, die sie beschif-
tigen. Die Profis gewdhren uns auflerdem
einen Einblick in die Grilltrends des kom-
menden Jahres.

Fleisch & Co: Grillen zur kalten Jah-
reszeit: Was kommt besonders gerne
auf den Rost und unter die Haube?

Patrick Bayer: ,Besonders gut geeignet
fiir das Grillen im Winter sind Bratenstiicke
im Ganzen oder grofiere Teilstiicke, die lang-
sam geschmort oder gebraten werden. Diese
koénnen auch {iber einen lingeren Zeitraum

gegrillt werden, so muss man nicht dauernd
beim Grill stehen. Die ideale Ergdnzung ist
ein gutes Kernthermometer, damit trifft man
immer den Garpunkt und hat volle Kontrol-
le tiber den Prozess. Mit dem richtigen Zu-
behor konnen noch vielfidltigere Speisen
zubereitet werden: Die Gans am Drehspief3,
der Wildbraten aus dem Bratenkorb
oder Schmorgerichte im Dutch Oven kom-
men immer gut an!*

Worauf muss beim Grillen im Win-
ter geachtet werden?

Patrick Bayer: ,Das Wintergrillen funk-
tioniert im Prinzip genau gleich wie immer
und auf allen Grilltypen. Worauf aber immer
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geachtet werden sollte: Grills sollten immer
windgeschiitzt und méglichst trocken oder
tiiberdacht mit mindestens drei offenen Sei-
ten aufgestellt werden. Im Winter kdnnen
zusitzlich feuerfeste Pavillons niitzlich sein,
denn Regen oder Schnee kiihlen den Grill
nicht nur herunter, sie konnen sogar die
Funktionen eines Elektro- oder Pelletgrills
reduzieren. Bei Kohlegrills sollte man zehn
Prozent mehr Heizmaterial verwenden, beim
Gasgrill besser eine Gasflasche als Ersatz be-
reitstellen — es kann sein, dass die Flasche
einfriert. Niedrigere Auflentemperaturen
bedeuten auflerdem auch lidngere Garzeiten.
Der Deckel des Grills sollte moglichst ge-
schlossen bleiben. Gusseiserne Roste sind
hier ein echter Geheimtipp!“

Wie konnen Fleischfachgeschifte
Grilltrends wie das Wintergrillen nut-
zen, um mehr Umsatz zu generieren?

Matthias Fuchs: ,Unsere Kundschaft
im Weber Original Store wie auch bei den
Grillkursen zeigt ein grofies Interesse an
hochwertigem, regionalem und saisonalem
Fleisch. BeiVerkostungen mit Produkten aus
anderen Liandern zeigt sich immer wieder
unser aufBergew6hnlich hoher Qualitdtsstan-
dard hier in Osterreich. Fiir die Menschen
darf es speziell beim Fleisch Gfter etwas Be-
sonderes sein. Daher sehen wir eine mogli-
che Chance fiir Fleischer darin, aktiv saiso-
nale und regionale Ware anzubieten und
zusdtzlich auch Special Cuts stirker zu for-
cieren. Diese geben eine noch viel gréfiere
Vielfalt an Geschmack (vor allem Texturen)
und Zubereitungsmoglichkeiten. Mit ent-
sprechender Beratung, Rezeptkarten oder
Events kann man sich abheben und Kaufan-
reize setzen.

Worauf muss beim Grillenim Winter
geachtet werden?

Patrick Bayer: ,Im Sommer werden
eher Steaks, Koteletts und Beiriedschnitten
gegrillt. Im Winter greift man zu Schopfbra-
ten, Kalbsrollbraten, geschmorten Schweine-
backen und Co. Unabhingig von der Jahres-
zeit spielt die Saisonalitdt eine immer grofie-
re Rolle. Etwa spezielle Wild- oder Speci-
al-Cut-Aktionen lassen den Kunden auch
gerne neue Sachen ausprobieren.”

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

Patrick Bayer: ,Flanksteak, Flat Iron
Steak (Biigeleisensteak aus dem Schulter-
scherzel), Skirt Steak (Zwerchfellmuskel)
oder Tritip Steak (Hiiferschwanzel) eignen
sich ideal zum kurz grillen und sind eine

richtige Delikatesse. Unsere Teilnehmer bei
den Grillkursen schitzen vor allem diese
Cuts sehr.”

Gibt es bestimmte Marketingstra-
tegien, die Fleischereien anwenden
konnen, um Kunden zum Grillen im
Winter zu inspirieren?

Matthias Fuchs: ,Bereits vorbereitete
Ware (also mariniert, gebunden und zugeputzt)
bietet nicht nur eine Hilfestellung fiir die Kun-
den, sondern auch eine Zeitersparnis. Unsere
Empfehlung: Die Kunden inspirieren und gut
abgestimmte Bundles und Rezeptkarten anbie-
ten. Diese konnen ganz einfach mit einem Auf-
steller oder Flyer angeboten werden, aber auch
per Newsletter verschickt werden.

Laut einer
aktuellen Studie
vom deutschen
Marktforschungs-
institut mafowerk
grillen fast

40 Prozent aller
Deutschen auch
in der kalten
Jahreszeit.

-

by |
1l

In Osterreich wurde
das letzte Mal

im Jahr 2021 von
marketagent eine
Umfrage zum Thema
gemacht. Damals
waren immerhin
schon elf Prozent
groB3e Fans von
Grillen im Winter.
Die Studienautoren
gaben bereits
damals an:

Tendenz steigend!
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Auch Gewiirzmischungen fiir Suppen,
Ragout oder Gulasch kommen immer gut an.
Ein Ragout oder ein Gulasch aus dem Dutch
Oven macht nicht nur Freude beim Essen,
wenn es draufien kalt ist, sondern hilt die
Kiiche auch geruchsfrei.”

Konnen Sie vielleicht erfolgreiche
Fallbeispiele von Fleischern nennen,
die ihren Umsatz im Winter durch ge-
zielte Aktionen zum Wintergrillen stei-
gern konnten?

Matthias Fuchs: ,Ganze Meniis fiir zu
Hause anbieten! Speziell fiir Weihnachten
bieten sich Ideen fiir ein gut abgestimmtes
Menii an, um Kunden vom Weihnachtsstress
zu entschleunigen. Ein Beispiel waren fertige
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Seit Marz 2018 ist Patrick Bayer
Grillmeister im Weber Original
Store Wien Siid.

Zuvor war er Kiichenchef im
Restaurant & Vinothek Bitter-
mann Vinarium in
Gottlesbrunn. Dort entdeckte
er seine Leidenschaft fiirs
Grillen. 2017 gewann er mit
dem BBQ-Team ,The Pitmas-
ters" unter Bittermann die
Grill-WM in Limerick in der
Kategorie ,,Pulled Pork".
Bereits 2011 holte er den

Titel ,,Zauberlehrling der NO
Wirtshauskultur*.

Seit 2022 ist er zertifizierter
Diplom-Fleischsommelier mit
Fokus auf ,From Nose to Tail"“.

Terrinen als Vorspeise, eine kraftige Rindsup-
pe als Zwischengang, zur Hauptspeise eine
gefiillte Gans oder Pute mit Rotkraut und
Sauce und zum Abschluss ein siifles Dessert.”

Wie konnen Fleischer durch Veran-
staltungen und Workshops Interesse
am Wintergrillen wecken und ihr Fach-
wissen teilen?

Matthias Fuchs: ,Der personliche Kon-
takt zur Kundschaft stirkt nicht nur nach-
haltig den Umsatz und
die Kundenbindung, son-
dern auch das Bewusst-
sein fiir die Fleischwahl.
Verkostungen bringen
die Kunden ins Geschift
und auf den Geschmack.
Auch Workshops zur Pro-
duktion von Wurstwaren
und Speck, in Kombina-
tion mit Riuchern und
Smoken, werden derzeit
enorm nachgefragt. Es ist
auflerdem sinnvoll, dem
Kunden die Zubereitung,
wie beispielsweise den
richtigen Schnitt, vorzu-
fiihren."

Welche Symbio-
sen ergeben sich zwischen Fleisch-
branche und Grillbranche?

Matthias Fuchs und Patrick Bayer
unisono: ,Wir sehen die grofite gemeinsame
Stdrke darin, das Bewusstsein der Konsu-
menten zu erhéhen: Wenn die Fleisch- und
Grillbranche zusammenarbeiten, sich vor
allem auch auf regionaler Ebene unterstiitzen
und gemeinsam Wissen an die Konsumenten
weitergeben, kénnen wir alle noch erfolgrei-

Matthias Fuchs ist Marketing-Profi
und Geschéftsfiihrer der drei
Weber Original Stores in Wien Siid,
Marchtrenk und Graz.

cher sein. Hochwertige und regionale Pro-
dukte sind in der Grillbranche auflerdem
genauso wichtig wie die richtige Zubereitung
am Grill. Das Fleisch muss sprichwoértlich
vergoldet, also veredelt werden.”

Welche Kriterien sind euch beim
Fleischeinkauf fiir eure Grillkurse be-
sonders wichtig?

Patrick Bayer: ,Da das ganze Jahr iber

regelmafig Grillkurse stattfinden, sind eine
stindige Verfiigbarkeit
und eine hohe gleich-
bleibende Qualitit fiir
uns vorrangig. Zudem
achten wir natiirlich sehr
stark auf Herkunft, Alter,
Geschlecht, Lagerung
und Marmorierung des
Fleisches.”

Welche Trends
zeigen sich fiir 2024?

Patrick Bayer:
»Das beliebteste Fleisch
der Osterreicherinnen
und Osterreicher kommt
nach wie vor vom
Schwein. Der Pro-Kopf-
Konsum von Schweine-
fleisch ist mehr als drei-
mal so hoch wie der von Rind- und Kalb-
fleisch. Dieser Trend kommt 2024 auch am
Grill an: ,Schwein wird das neue Rind‘ wird
daher das Grillmotto des kommenden Jahres.
Zudem entwickelt sich auch der Qualitits-
anspruch der Kunden zunehmend. Bei der
Menge wird eher gespart, dafiir setzen Kon-
sumenten aber auf Fleisch von hoher bis sehr
hoher Qualitit.

Dima-Alexander Braune ll

N

DUTCH OVEN
& PLANCHA

Wgher

Buchtipp: Weber’s Dutch
Oven & Plancha

Ein Geschenktipp fiir BBQ-Fans, die
auch in frostigen Monaten entdecken
wollen, was alles am hei3en Rost
maoglich ist: Inmitten der Kalte verleiht
das Wintergrillen mit seinen herzhaften
Aromen und knisterndem Feuer eine
einzigartige Atmosphare der Gemiitlich-
keit und des kulinarischen Abenteuers.
Piinktlich dafiir sorgt Weber gemeinsam
mit Kochbuchautor Manuel Weyer fiir
neuen, gliihenden Facettenreichtum -
und kombiniert erstmals deftige Gerich-
te aus dem Dutch Oven mit schnellen,
leichten Rezepten von der mediterranen
Plancha. Uber 80 Kreationen fiir die ge-
meinsame Zeit mit den Liebsten finden
sich darin, etwa ,,Chicorée mit Butter-
sauce", deftiges ,Bourbon Beef" und
mediterranes ,gespicktes Lachsfilet
mit Lardo". So ist fiir jeden Geschmack
gesorgt - von schnell und einfach bis
brillant und einfallsreich.

Erhaltlich ist das neue Grillbuch
«Weber's Dutch Oven & Plancha“
im Handel und auf
www.weber.com fiir € 24,90.
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RINDFLEISCH:

WO KOMMT ES HER UND
WIE WIRD ES PRODUZIERT?

Der Verein Land schafft Leben hat die 6sterreichische Rindfleischproduktion unter die Lupe
genommen. Faktoren wie Haltung und Fitterung beeinflussen nicht nur die Fleischqualitat,

sondern fUhren teilweise auch zu Diskrepanzen im Konsum.

chen an die Rindfleischproduktion und

den tatsdchlichen Kaufentscheidungen
der Konsumentinnen und Konsumenten be-
stehen hidufig grofle Diskrepanzen. So wird
beispielsweise gefordert, dass Rinder auf der
Weide gehalten werden, im Supermarkt wird
jedoch nach mdoglichst billigem Rindfleisch
der immer gleichen Qualitdt verlangt. Dieses
stammt weitgehend von Jungstieren, deren
intensive Mast sich tiberwiegend im Stall ab-
spielt. Tiertransporte sind ein weiteres Bei-
spiel. Denn wahrend diese in der Gesellschaft
weitgehend abgelehnt werden, wird in der
Gastronomie nach méglichst hellem Kalb-
fleisch verlangt. Bei diesem weiflen Fleisch
handelt es sich hdufig um importiertes Kalb-
fleisch aus den Niederlanden, dessen helle
Farbe ein Anzeichen dafiir ist, dass das Kalb

i wischen den gesellschaftlichen Ansprii-

144 %

mangelerndhrt worden ist. Gleichzeitig wer-
den viele Gsterreichische Kilber exportiert,
weil ihr Fleisch aufgrund des hoheren Preises
weniger nachgefragt wird.

Konsument braucht Hilfestellung

Ein Grund fiir diese Liicke zwischen dem,
was gesellschaftlich gefordert wird, und dem,
was mit dem Einkauf dann schlussendlich
gefordert wird, liege in mangelndem Wissen
dariiber, wie Rindfleisch produziert werde,
sagt Hannes Royer, Griinder des Vereins Land
schafft Leben: ,Wir haben in Osterreich den
grofien Luxus, durchaus Rindfleischproduk-
te wahlen zu kénnen, die unsere Anspriiche
erfiillen —, wir miissen aber auch dazu grei-
fen. Und das kénnen wir nur, wenn wir wis-
sen, wie die Rindfleischproduktion in Oster-
reich eigentlich aussieht.”

Mit seiner jiingsten Recherche zum The-
ma Rindfleisch will der Verein Land schafft
Leben diese Wissensliicke schliefien. Bei der
Vielfalt an Haltungs- und Produktionssyste-
men in der Ssterreichischen Rindfleischpro-
duktion sei aber auch klar, dass man von den
Konsumentinnen und Konsumenten nicht
verlangen konne, sich dieses komplexe Wis-
sen ausschlieflich selbst anzueignen, sagt
Hannes Royer —, es miisse schon auch zu ih-
nen gelangen: ,Durch unsere Recherchearbeit
zum Thema Rindfleisch ist uns einmal mehr
bewusst geworden, wie dringend wir neben
der Herkunftskennzeichnung auch eine
Pflicht zur Haltungskennzeichnung brauchen
—und zwar im Supermarkt genauso wie in
der Gastronomie.“ Das sei der allerschnellste
Weg, um den Konsumentinnen und Konsu-
menten vor Augen zu fithren, woher das

MIT RIND-
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Stiick Fleisch auf ihrem Teller kommt und in
welcher Haltung das Tier gelebt hat.

Osterreichs Rindermast: viele Be-
triebe mit wenigen Tieren

Die Rinderhaltung und die Milchproduk-
tion sind die wichtigsten Produktionszweige
der 6sterreichischen Landwirtschaft. Das hat
einen einfachen Grund: Fast die Hilfte unse-
rer landwirtschaftlichen Flichen besteht aus
Griinland, das sich nur beschrinkt fiir den
Ackerbau eignet. Griinlandfldchen miissen
daher anderweitig bewirtschaftet werden, um
fiir die Lebensmittelproduktion genutzt wer-
den zu kénnen. Gras kénnen wir Menschen
nicht essen —, wohl aber die Milch und das
Fleisch von Rindern, die wiederum sehr wohl
Gras fressen. Uber das Rind kénnen wir unser
Griinland also fiir uns Menschen verwertbar
machen.

Insgesamt wurden in Osterreich 2023
rund 1,8 Millionen Rinder in 52.000 Betrieben
gehalten. Rund 546.000 davon sind Milchkii-

he. Die topografischen Voraussetzungen in
Osterreich bedingen aber nicht nur die grofle
Anzahl an Rinder haltenden Betrieben, son-
dern auch die Kleinstrukturiertheit dieses
Produktionszweiges. Griinland findet sich in
Osterreich vor allem in Bergregionen, man
spricht dabei von sogenannten benachteilig-
ten Gebieten. Diese Regionen sind aufgrund
des dort herrschenden Klimas, der Hangnei-
gung und der Seeh6he schwieriger und auf-
wendiger zu bewirtschaften als Gunstlagen,
spielen in der Rinderwirtschaft jedoch eine
bedeutende Rolle, weil Griinland nur mithil-
fe von Wiederkduern wie dem Rind bewirt-
schaftet werden kann. Weil dort jedoch
schlichtweg kein Platz fiir grofle Betriebe ist,
werden in einem Osterreichischen Betrieb nur
durchschnittlich 35 Rinder gehalten — trotz
durchaus gréflerer Mastbetriebe in den fla-
cheren Regionen des Landes. In Deutschland
etwa leben rund 104 Rinder in einem Betrieb,
doch auch das ist im internationalen Ver-
gleich sehr wenig: In siidamerikanischen

IN OBEROSTERREICH WERDEN
DIE MEISTEN RINDER GEHALTEN

1.825.700 5TK

Feedlots werden teilweise mehrere Hundert-
tausend Tiere gehalten.

Rindfleisch aus Osterreich ist im
Vergleich klimafreundlich

Uber 90 Prozent des gesamten Futters fiir
die heimischen Rinder werden von den je-
weiligen Betrieben selbst auf ihren eigenen
Wiesen und Feldern hergestellt. Ein Um-
stand, der dazu beitrdgt, dass die Gsterreichi-
sche Rindfleischproduktion die EU-weit
klimafreundlichste ist. Ein weiterer Faktor,
der hierbei eine Rolle spielt, ist die weite Ver-
breitung sogenannter Zweinutzungsrassen
in der heimischen Rinderwirtschaft. Weil
sich diese sowohl gut fiir die Milch- als auch
fiir die Fleischproduktion eignen, verteilen
sich die bei der Produktion verursachten
Emissionen auf eine groflere Gesamtprodukt-
menge und sind damit je Kilogramm Lebens-
mittel geringer als bei reinen Milch- oder
Fleischrassen.

Apropos Rasse: Fast drei Viertel aller Rin-
der entfallen hierzulande auf das sogenann-
te Fleckvieh. Die Rasse ist einer der Faktoren,
die sich auf die Qualitit des Fleisches und
dessen Geschmack auswirken, doch auch
Haltung, Fiitterung, Geschlecht und Alter des
Tieres spielen hierbei eine Rolle.

Fleisch vom Jungstier als heimi-
scher Favorit

Im Osterreichischen Lebensmitteleinzel-
handel wird vorrangig das Frischfleisch von
Jungstieren verkauft. Die (Jung-)Stiermast ist
die in Osterreich am weitesten verbreitete
Mastform. Das ist vor allem auf die gute Fut-
terverwertung der Tiere zuriickzufiihren,
durch die Stierfleisch deutlicher giinstiger

RINDER GESAMT produziert werden kann als Kalbinnen- oder
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Ochsenfleisch. Jungstierfleisch ist besonders
beliebt, da es hell bis intensiv rot in der Fir-
bung, mager und mit wenig Fetteinlagerung
durchzogen ist —, so wie es das Gros der &s-
terreichischen Konsumentinnen und Konsu-
menten mochte. Im Vergleich zu Fleisch von
Ochsen oder Kalbinnen ist es etwas grobfas-
riger und nicht ganz so saftig.

Fleisch von Kiihen

In verarbeiteter Form hingegen findet
man vorrangig das Fleisch von Kithen in den
Regalen. Hierbei handelt es sich meist um
das Fleisch von Tieren, die zuvor in der
Milchproduktion eingesetzt worden sind.
Man spricht hier auch von Altkiihen, also
Kiihen, die kein Kalb mehr bekommen und
daher auch keine Milch mehr geben. Auf-
grund der ausgepradgten Milchwirtschaft in
Osterreich machen sie einen groflen Teil der
geschlachteten Rinder aus. In Teilstiicken ist
uns das Altkuhfleisch hierzulande nicht zart
genug und auflerdem zu fett und zu intensiv
im Geschmack, deshalb wird es meistens fa-
schiert. In anderen Lindern wie Frankreich
und Spanien wiederum schdtzt man gerade
dieses Fleisch ganz besonders. Das Fleisch
Osterreichischer Altkiihe wird deshalb teil-
weise dorthin exportiert.

Wichtig: Herkunftskennzeichnung

Im Lebensmittelhandel muss auf frischem,
unverpacktem Rindfleisch sowie auf frischem,
verpacktem Rindfleisch angegeben werden,
wo das Tier geboren, aufgezogen und ge-
schlachtet wurde. Das Etikett trdgt somit bei-
spielsweise die Information: ,Aufgezogen in:
Osterreich” und ,.geschlachtet in: Osterreich*.

Anstelle dieser beiden Angaben kann
auch ,,Ursprung: Osterreich” auf der Verpa-
ckung stehen. In diesem Fall muss das Tier
im angegebenen Land geboren, aufgezogen
und geschlachtet worden sein. Neben diesen
Angaben muss beim Rindfleisch das Etikett
auch noch den Hinweis enthalten, wo das
Fleisch zerlegt worden ist. Ist das Fleisch kii-
chen- oder verzehrfertig, also etwa gewtirzt
oder mariniert, entfillt die Pflicht zur Her-
kunftskennzeichnung.

Geht es darum, wie das Rind gehalten
worden ist — also wie viel Platz es etwa im
Stall hatte, oder ob es einen Auslauf hatte
oder nicht — sind die Konsumentinnen und
Konsumenten von der freiwilligen Kenn-
zeichnung der Herstellerinnen und Hersteller
abhingig. Selbiges gilt fiir die Gastronomie:
Hier muss bislang weder angegeben werden,
woher das Fleisch kommt noch in welcher
Haltungsform das Tier gelebt hat.

www.landschafftleben.at. H

ENTWICKLUNG FLEISCHVERZEHR
IN OSTERREICH

1 GEFLOGELFLEISCH [l RIND- UND KALBFLERSCH [l SONSTIGES BCHAF- UND IFEGEMFLEFSCH

65,5 €84 65,6 6 64,9

808 ses WL

=35%
%

1995 2000

é #-E_ML“P

t "Pro-Hopt wccichusien Krochen, Haut und Sebrarn Cusds: Stalivth Aubis, Visrogungstlans

WELCHE RINDER WERDEN GESCHLACHTET?

s P sTieRe 231700
s PP KOHE 126 000
s KALBINNEN 111200

P PR KALBER® 56.100

mn P ocHseN 37.200

-ﬂ'mnﬁnmnsn- 18.300

lviogewti C Land vobat® Leves. 2530
e R T 2 0 0 B B Tt P Fut 1] F e S Tv i PRIt it AR Lo Ml ey

RINDER GESAMT
641100 5TK

CO.-FUSSABDRUCK TIERISCHER LEBENS-
MITTEL AUS OSTERREICH IM EU-VERGLEICH

g.u.c,, RIND &guw% aﬁlﬂ-ﬂ% EIER

1.4 k6 222k6 75 K6 soKc 28%6
— 0% wake  sexs sske 20k
B | omm | gm | 22 |am

WERT ;'-.L. ND IRLAME RLAND S TERREICH

2,8 NG 249 K 20,3 KG 17,8 K3 BT KD

IYFERN IYPERM ETTLAMD LETTLAND IYPERM
ﬁm‘htfcum_"mmhn Gl vk ot ol (BN Evishention of e Feosioch Seciors i T ELY o R

DIE 'NNEREN WERTE DES RINDFLEISCHES

FILET GULASCHFLEISCH
LUNGENBRATEN Hm‘ INKEN
wasser /4 70 727 wasser
eweiss 21 76 2279 awess
rerr 4% 5% rerT
sonsTices | 5 1% somsTiGes
CMINERALSTORFE, WITAMIND, BTC) MM ERALSTOFFE, VITAMIME, ETC.}
7% 21%
HOLLAGENWERT" KOLLAGENWERT"
""T'-""‘-""""""'“'m o _— .40, P s S e 8ot Futinchatiche aus Binde-

e ] I‘ﬂ.ﬂ{ﬂh— & e grae O3 Duslitstibact

P B rnar it el




Fleisch & Co

38

Ausgabe 10/2023

Partnerwahl —
welcher Wein
passt zu ...

Dorli Muhr leitet die
Kommunikationsagentur
Wine+Partners und macht
selbst Wein am Spitzerberg in
Carnuntum. Ihre Leidenschaft
ist es, Gerichte und Getranke
perfekt abzustimmen.

Der Wein fiir alle.

Spétestens zu Weihnachten kommt ein guter Rotwein auf
den Tisch. Zur gebratenen Gans oder zur Rehkeule, zur
gefillten Kalbsschulter oder zur rosa gebratenen Hochrippe
vom Rind.

Meistens sind es grof3e Stlicke, die man zu Weihnachten
zubereitet —, weil sich namlich viele Menschen um den Tisch
scharen. Ganze Generationen reisen an, um gemeinsam

das Familienfest zu feiern. Grof3tanten und Cousins zweiten
Grades. Alle Onkel, die man sonst das ganze Jahr Uber nicht
sieht. Aber auch alleinstehende Nachbarn, Erbtanten und
die langjahrigen Junggesellen im Freundeskreis.

Das Kochen ist aufwendig und kompliziert fiir so ein buntes
Menschengemenge. Die einen mdgen nichts Griines, die
anderen leben vegan, manche kdnnen nicht mehr gut
beiflen und nicht wenige halten sich an religiose oder ge-
sundheitliche Einschrankungen beim Essen. Zu Weihnach-
ten muss man nicht nur viel, sondern auch integrativ kochen.
Nicht minder herausfordernd ist die Wahl des Weines. Er soll
jenen schmecken, die das ganze Jahr Uber keine Flasche
6ffnen, man will sich aber auch gegentber den Weinkennern
keine Bl6R3e geben. Alle Gaste sollen mit dem Wein abgeholt
werden und allen soll er Freude bereiten.

Der junge Michael Auer in Carnuntum liefert die Antwort
auf die schwierige Frage. Sein Rubin Carnuntum - ein rein-
sortiger Zweigelt - schmeckt Einsteigern wie Fortgeschrit-
tenen. Michael versteht es, die frohliche Frucht der Sorte
Zweigelt gekonnt zu einem vollmundigen, wiirzigen Wein zu
vinifizieren, der ideal zu winterlichen Gerichten passt, aber
niemals schwer und ermiidend wirkt. Und der Preis ist auch
so schonend, dass man ohne schlechtes Gewissen, mehrere
Flaschen 6ffnet.

Uberhaupt geht man bei Auers Weinen stets auf Nummer
sicher, denn auch im héherpreisigen Segment bereiten sie
immer groBes Trinkvergniigen.

Ein Klassiker zu Klassikern. Der Rubin Carnuntum,
ein reinsortiger Zweigelt, vom dynamischen,
jungen Michael Auer aus Carnuntum passt ganz
wunderbar zu winterlichen Gerichten wie
Geschmortem oder einem Schweinsbraten.

Rubin Carnuntum, € 8,98 (Handelspreis)
Weingut Michael Auer, Hoher Weg, 2465 Héflein,
Tel: 0699 11 60 82 81, office@weingut-auer.com;
www.weingut-auer.com

HICHAEL AVER

B el

Hat es geschmeckt?
Schreiben Sie mir an d.muhr@wine-partners.at

Die neuen

Food-Cover mit
GewdUrzen fUr
Wurstwaren von

Beck waren auch bei der
SUFFA der Hingucker.

GESCHMACKVOLL
GECOVERT - EINFACH
BRILLANT!

N ein, hier sprechen wir nicht
iiber einen Chartstiirmer,
sondern tiber die genialen Food-
Cover-Produkte von BECK Ge-
wiirze und Additive. Diese Pro-
dukte unterstiitzen Sie dabei,
Thre Waren in der Fleischertheke
nicht nur ansprechender, son-
dern auch verkaufsstirker zu
prdsentieren. Doch hierbei
spielt nicht nur die Optik eine
entscheidende Rolle ....

Casings und Folien mit
dem gewissen Extra

Ahnlich wie bei heraus-
ragenden Cover-Versionen
von Songs im Radio prisen-
tiert sich die aktuelle BECK
FoodCover-Reihe als echtes
Highlight. Diese Produkte
garantieren jedem Fleisch-
produkt einen spektakuliren
Auftritt und bieten einen Ge-
schmack, der Kunden immer
wieder begeistert.

Sehen, kaufen...und den
Unterschied schmecken!

Die Food-Spezialisten von
BECK Gewiirze und Additive er-
weitern ihr Sortiment um die
brandneue Produktserie BECK
FoodCover DRY. Damit kann
man Produkte mit einer verfiith-
rerischen Ummantelung verse-
hen, die nicht nur ansprechend
aussieht, sondern auch késtlich
schmeckt. Dirme und Rollenwa-

ren sind in verschiedenen Kali-
bern, Lingen und Geschmacks-
richtungen wie Chili, Zwiebel,
Paprika, Knoblauch, Roastbeef,
Green Herbs, Curry und Black
Pepper erhailtlich. Die Verarbei-
tung ist denkbar einfach: Die
Folie wird so auf das Fleisch ge-
legt, dass die Gewiirzbeschich-
tung daran haftet. Bei den be-
schichteten Darmen empfiehlt es
sich, die Produkte nach der Bear-
beitung schnell abzukiihlen und
dann die Dirme zu entfernen.

BECKSPERTEN sagen,
wie's geht

Wenn Sie Tipps brauchen,
wie man aus BECK FoodCover
Dry den maximalen Effekt her-

ausholen koénnen, helfen die
BECKSPERTEN gerne weiter — die
Fachberater von BECK Gewiirze
und Additive. Ein Anruf oder
eine E-Mail geniigen und schon
gibt es stressfreie, menschliche
und kompetente Unterstiitzung.
www.beck-gewuerze.de ll
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GULASCHSUPPE

Verpacken mit Piff: Die Gulaschsuppe gehort zu den absoluten Lieblingsspeisen der
Osterreicher:innen - jetzt wird die ,Suppe to go" noch praktischer fur Ihre Kundschaft.

aucen, Suppen und Eintdpfe zum Mitneh-
S men sind beliebt — und das nicht nur in
der kalten Jahreszeit! Geschmackvolle
Abwechslung kommt aus der Fleischer-Theke.
Dafiir, dass die praktischen Speisen auch be-
quem verpackt eine gute Figur machen, sorgen
hochwertige Wursthiillen, denn fiir den sicher-
en Transport von Suppen, Saucen und Eintépfen
zum Mitnehmen eignen diese sich perfekt.
Leicht im Gewicht bringen Wursthiillen die
Hausmannskost vom Meisterbetrieb in wenigen
Schritten auf den Tisch: einfach aufschneiden,
in den Topf gieflen, erhitzen — fertig!
Wihlen Sie aus vielen Aufdrucken - von
»Bolognese“ und ,,Chili con Carne“ iiber ,Ein-
topf“ sowie ,Gulaschsuppe® bis hin zu ,Sauer-

kraut“ und ,Soljanka“. Auch ein universelles
Druckmotiv fiir die ,,schnelle Kiiche® darf nicht
fehlen. Genuss kann so einfach sein! ll

Verarbeitung

e Trinkwasser und Senf vermischen.

e Gulaschsauce KQ gleichmaRig einmischen
und 15 Minuten quellen lassen.

e Die restlichen Zutaten zugeben und
gleichmaRig verteilen.

e Die Masse in Wursthiillen fillen.

e Bei 85-95°C ca. 120 Minuten brihen bis eine
Kerntemperatur von > 85 °C erreicht ist.

e Auskihlen und bei < 2°C lagern.

e Es konnen auch Glaser oder Dosen
verwendet werden.

e Sterilisieren bei 105-108°C

o Halbkonserve: F-Wert 0,4-0,7

e Dreiviertelkonserve: F-Wert 0,8-1,5
¢ Vollkonserve: F-Wert max. 5,0

Material

49,00 kg Trinkwasser/Fond
40,00 kg Gulaschfleisch,
gewurfelt

5,00 kg Paprikastreifen bunt (TK)
T6,00 kg Zwiebeln gewlrfelt (TK)
0,30 kg Senf

8,00 kg Gulaschsauce KQ,
Art.-Nr.: 293506

0,083 kg Chili grob gemahlen,
Art.-Nr.: 249867

Woursthiille
Gulaschsuppe NK 60/35
WI-FLEX transparent,
Art.-Nr.: 560389

Schnelle Kiiche NK 60/30
WI-BAR® transparent,
Art.-Nr.: 527167
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Einen Schlafsack
schenken und
Warme spenden

Schenken mit Sinn macht mehrfach Freude.
Ein sinnvolles Geschenk fir alle, die sich Nachstenliebe und Solidaritat
wunschen. Jeder verschenkte Schlafsack unterstutzt Caritas-Projekte
fUr obdachlose Menschen und schenkt Warme in kalten Nachten.

schenkenmitsinn.at

Foto © Klaus Pichler



