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WhatsApp-Kanal

WhatsApp-Kanile 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 -
bekommen Sie alle Informationen aus
und fiir die Fleisch-Branche direkt auf
lhr Handy. Dass Fleisch ein wichtiges
Thema ist und viele interessiert, zeigen
bereits die ersten Tage: In weniger als H
einem Monat zadhlen wir bereits mehr als

200 Abonnenten.
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s#meatthefacts: der Hit auf Facebook

Das Reel eine Tierarztin

Charlotte Schlenker ist
Tierarztin mit einem Diplom
fiir Homoopathie und ist seit
vielen Jahren auf Schweine
spezialisiert. Sie praktiziert
in Oberdsterreich. Nach

den letzten Fakemeldungen
platzte der Medizinerin der
Kragen und sie schickte uns
ein Video, in dem sie Fakten
liber die Schweinehaltung
und die Vollspaltenbdden in
Osterreich zusammenfasste.
Dieses Video ist viral gegan-
gen: Zu Redaktionsschluss
wurde das Reel liber 430 Mal
gelikt, knapp 400.000 Mal
gesehen und 384 Mal geteilt.
Schon, wenn Fakten auf so
grof3es Interesse treffen.

Der Bestseller der Branche:

Handbuch

fiir das Fleischergewerbe 2024

Das grofBe Handbuch 2024 ist da. Auf mehr
als 350 Seiten finden Sie alle wichtigen
Adressen und Infos fiir die Fleischer-
Branche. Alle Ansprechpartner, alle Betriebe,
alle relevante Zuliefererfirmen - alphabetisch
im Lieferantenverzeichnis und geordnet
nach allen Warengruppen gelistet. .
Wir verschicken um den Selbstkostenpreis!
Bestellungen an: office@fleischundco.at

Dw ERPuS, oftwarg

Fur dig I‘l.p.,, "'N"'t schat:

Bleiben Sie informiert, diskutieren Sie mit uns -
n werden Sie Teil der Fleisch & Co-Community:
Mail to: office@fleischundco.at
www.facebook.com/fleischundco
LinkedIn: Fleisch & Co
m www.instagram.com/fleischundco

WhatsApp-Kanal: Fleisch & Co
Fleisch & Co: www.fleischundco.at
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AMA-FORUM 202%: GEMEINSAM DEN WERT
REGIONALER LEBENSMITTEL KOMMUNIZIEREN

Unter dem Titel ,Wert(e)
volle Zukunft" fand am 11.
Janner das AMA-Forum in
der Eventlocation Ariana in
der Seestadt Wien statt.
Inspirierende Speaker,
interessante Podiumsdis-
kussionen und das Jahres-
programm der AMA-
Marketing verfolgten
insgesamt tber 1000
Gaste online und vor Ort.

um Jahresauftakt lud AMA-Marketing
Z zum ,AMA-Forum*“ ein, eine Plattform

fiir den Austausch entlang der Wert-
schépfungskette. Christina Mutenthaler-
Sipek, Geschiftsfithrerin der AMA-Marke-
ting, betonte die Bedeutung regionaler Le-
bensmittel und stellte die Kampagne ,Das hat
einen Wert“ vor, die sich gegen die Billigmen-
talitdt richtet und auf die Werte hinter der

Lebensmittelproduktion aufmerksam macht.

Netzwerkveranstaltung der AMA

LJunser Ziel ist es, bewusst zu machen,
dass hinter unserer regionalen Lebensmittel-
produktion eben mehr steckt als nur der
Preis®, stellte AMA-Marketing Geschiftsfiih-
rerin Christina Mutenthaler-Sipek in ihrer
Eingangrede fest.
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Das AMA-Forum, mit etwa 500 Teilneh-
mern vor Ort und 600 online, zdhlt zu den grofi-
ten Netzwerkveranstaltungen der Lebensmit-
telbranche Osterreichs. Lorenz Mayr, Aufsichts-
ratsvorsitzender der AMA-Marketing, hob die
Wichtigkeit des AMA-Glitesiegels hervor, das
fiir kontrollierte Herkunft und Qualitit steht.
Die Erweiterung des Giitesiegels auf Brot und
Backerzeugnisse ab 2024 wurde angekiindigt.

Heimische Qualitatsprodukte

Norbert Totschnig, Bundesminister, und
Josef Moosbrugger, Prasident der Landwirt-
schaftskammer Osterreich, unterstrichen die
Rolle der AMA-Marketing und des AMA-Gli-
tesiegels fiir die Landwirtschaft. Totschnig
brachte es auf den Punkt: ,Jetzt gilt es, heimi-
sche Qualititsprodukte weiter vor den Vor-

CEO Lidl Osterreich
Alessandro Wolf,
Vorstand BILLA Erich
Szuchy, AMA-Mar-
keting GF Christina
Mutenthaler-Sipek,
Konzernleiter TANN
Austria & TANN
International Andreas
Stieglmayr, Ge-
schaftsfiihrer Julius
Kiennast Lebens-
mittelgroBhandel
Alexander Kiennast,
CEO Hofer KG

Horst Leitner.

hang zu holen, authentisch zu kommunizieren
und Bewusstsein fiir Herkunft zu schaffen. Die
AMA-Marketing ist dabei Taktgeber.” Und
Moosbrugger ergdnzte: ,Wir brauchen drin-
gend mehr Wertschitzung und Wertsch6p-
fung fiir die Leistungsvielfalt der Biuerinnen
und Bauern.

Die Ziele 2024

Fiir 2024 liegt der Fokus auf der Steige-
rung des Wertes des AMA-Gditesiegels durch
Aufklirung der Verbraucher iiber die Quali-
titsstandards. ,Unsere Vision ist es, das Gii-
tesiegel wieder als DAS zentrale Orientie-
rungssiegel beim tdglichen Einkauf zu posi-
tionieren. Egal, welches Grundnahrungsmit-
tel man kauft ...  fasst Mutenthaler-Sipek die
ambitionierten Ziele zusammen.
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Erst Neubau, dann Anbau -
professionell realisierte
Betriebserweiterung

bei laufendem Betrieb:

Die Bio-Metzgerei Juffinger
vertraut auf Liliner
engineers + architects.

JUFFINGER REALISIERT BETRIEBSAUSBAU:
EFFIZIENZ UND TIERWOHL IM FOKUS

ie Bio-Metzgerei Juffinger
aus Thiersee setzte fiir
ihre Bauprojekte auf Lif3-
ner engineers + architects, Spe-
zialisten mit tiber 30 Jahren Er-
fahrung in der Planung von Le-
bensmittelproduktionsstitten.
Der Betriebsneubau 2010 und die
spdtere Erweiterung wurden von
Lifiner durchgefiihrt, wobei be-
reits beim Neubau strategisch fiir
zukiinftige Expansion geplant
wurde. Der kiirzlich realisierte
Neubau umfasste eine 2000 m?
grofle Fliche mit Schlachterei,
Zerlegerei, Wursterei, Selcherei,
Verpackungslager und Kiihlhaus.
Helga Juffinger erzdhlt: ,Wir be-
notigten mehr Platz fiir die
Schlachtstallungen, da Tierwohl
nach wie vor an erster Stelle
steht. Zudem mussten auch noch
mehr Lager- u. Kiithlkapazititen
geschafft werden.
Die Anlage zeichnet sich
durch effiziente Raumaufteilung,

Maschinenaufstellung, Prozess-
optimierung und Integration von
Teilen des Altbetriebs aus. Hier
werden nur Bio-Fleischwaren
unter Einhaltung strenger Hygi-
enerichtlinien produziert.

Zuverlassige Partner

Lifner ist bekannt fiir voraus-
schauende Planung. Beim Juffin-
ger-Projekt wurde der Neubau
25% grofer als benstigt geplant,
um Raum fiir Wachstum zu bie-
ten. Diese Weitsicht zahlte sich
aus, da die Nachfrage nach Bio-
Fleisch stieg, neue Marken ge-
schaffen wurde (siehe unten) und
die Kapazititen schnell ausgelas-
tet waren.

Beim Umbau im laufenden
Betrieb schiitzte Lifiner die Pro-
duktionsbereiche zuverlidssig vor
Verunreinigungen, sodass es
kaum Einschrinkungen gab. Die
Verpackungsabteilung wurde so-
gar autark umgebaut. Dennoch

sagt Juffinger heute: ,,Der Umbau
bei laufendem Betrieb war wohl
die grofite Challenge. Durch die
flexible Mitarbeit unserer tollen
Mannschaft, zuverldssiger Part-
nerfirmen und genauester Ab-
laufplanung unsererseits gelang
uns dieser uns auch diese Her-
ausforderung optimal.”

Das Ergebnis ist top

Die erfolgreiche Betriebser-
weiterung wurde bereits 2021
abgeschlossen — zur vollsten Zu-
friedenheit. Helga Juffinger: ,Die
Schlachtbedingungen fiir unsere
Tiere haben sich erneut opti-
miert, die Tiere haben nun noch
mehr Platz und kénnen sich in
ihren eigenen Gruppe gut akkli-
matisieren und haben wenig
Stress. Auch fiir unser Team sind
die Arbeitsbedingungen besser
geworden, da einfach mehr Platz
und Riumlichkeiten zur Verfii-
gung stehen.

Bio-Pionier Juffinger bringt neue Marke an den Start:
Bavarier - wo Tradition auf Bio-Innovation trifft

! Anton Juffinger lanciert mit Bavarier eine neue Marke,
die regionale Bio-Rohstoffe aus Bayern, traditionelle
Metzgerkunst und moderne, nachhaltige Produktions-
methoden vereint. Die Bavarier Alpenmetzgerei

| verzichtet auf Nitritpokelsalz und setzt auf Zutaten
aus bayerischer Bio-Produktion, was die Qualitat

~ steigert und die lokale Bio-Landwirtschaft férdert.
Dieses Konzept unterstiitzt Tierwohl und biologische

| Vielfaltin der Alpenregion. Die Tiere stammen aus

BAVARIER

“ einem Umkreis von 150 Kilometern, was die Qualitat
und regionale Wertschopfung sichert. Bavarier steht
fiir verantwortungsbewussten Konsum und authenti-
schen Geschmack, indem es bayerische Wurst- und
Fleischspezialitaten anbietet, die Kultur auf den Teller
bringen. ,Das bayerische Metzgerhandwerk genief3t
einen hervorragenden Ruf. Wir kombinieren die
einzigartigen Rezepturen mit unserem Ansatz einer
modernen und 6kologisch nachhaltigen Produktion®,
bringt es der Bio-Pionier auf den Punkt.

Aus der Innung!

Lo

Raimund .
Plautz ‘ A

Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Ich mdchte mich heute einem
wichtigen Thema aus der Pra-
xis widmen: Die Lebensmittel-
kennzeichnung ist aus unserer
Branche nicht mehr wegzu-
denken. 2015 wurde die LMIV
eingefiihrt und seither sind alle
Betriebe dazu aufgefordert, die
Etiketten und samtliche Anga-
ben korrekt auf das Produkt

zu bringen. Ich denke, ich

kann flir uns alle sprechen:

Wir haben uns mit dem ,Mys-
terium Lebensmittelkennzeich-
nung" auseinandergesetzt und
es, wie ich finde, hervorragend
umgesetzt. So weit, so gut!

Fehlende Rechtssicherheit
Das Problem bei der ganzen
Geschichte ist, dass die LMIV
komplex bis kompliziert und
oft auch schwer verstandlich
ist - und dadurch anscheinend
viel Raum fiir Interpretation
lasst. Denn selbst die Mei-
nungen der Behdrden sind oft
unterschiedlich. So kann es
passieren, dass die LVA dein
Produkt ausarbeitet — und die
Lebensmittelkontrollbehorde
dann die Etikette beanstandet.
Bei Nachfrage kommt man
dann darauf, dass selbst Fach-
leute in vielen Dingen uneins
sind. Das Problem dabei sind
nicht nur unsere Nerven, son-
dern dass bei jeder Beanstan-
dung Kosten entstehen, denn
die Untersuchungsgebuhr
muss der Betrieb bezahlen -
und das sind mehrere Hundert
Euro. Die Untersuchung und
damit die Gebuhr fallt bei jeder
kleinsten Beanstandung an -
selbst, wenn etwa ein Doppel-
punkt fehlt. Die Innung hat
seinerzeit durchgesetzt, dass
die AGES-Gebuhren nicht auf
die Betriebe umgelegt werden
-, aber irgendwie scheint es,
dass wir doch unseren Teil
bezahlen sollen.

Lange Rede, kurzer Sinn: Ich
wirde mir mehr Rechtssicher-
heit im Bereich der Lebensmit-
telkennzeichnung wiinschen.

Schreiben Sie uns lhre Meinung
an: office@fleischundco.at
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Qualitat pur: Produkt-
prifung in Wieselburg

Der Speckkaiser feiert heuer sein 20. Jubildaum
und kann sich auch 2024 sehen bzw. schme-
cken lassen: 430 Einsendungen 348 aus der
Direktvermarktung und 139 aus dem Gewerbe)
in 15 Kategorien wurden von einer Fachjury
tiberpriift. Auch Fleisch & Co war anwesend
und konnte sich von der hohen Qualitat der
Einreichungen liberzeugen. Zusatzlich wurden
noch 57 Einsendungen in drei Kategorien fiir
das Goldene Blunznradl Giberpriift. Die Sieger
werden bei der AB HOF Messe (8.-11. Méarz
2024) im Rahmen der Erdffnungsfeier geehrt.

Ausgabe 01/2024

Grof3er Neujahrsempfang der
niederosterreichischen
Fleisch-Konner

Anfang Janner haben die niederdsterreichischen Fleisch-Kénner

zur ersten Sitzung des Jahres eingeladen. Doris Steiner, Jakob
Ellinger und Wolfgang Seidl haben mit Unterstiitzung der
zustindigen Werbeagentur das erfolgreiche Griindungsjahr 2023
Revue passieren lassen. Zudem hat das Dream-Team auch eine
Vorschau auf 2024 gegeben. Und wir kdnnen nur so viel sagen:

Das niederdsterreichische Fleischer-Jahr wird spannend.

Die erfolgreiche Plakatserie wird weitergefiihrt, zusatzlich soll

es auch einen Radio-Spot geben, der auf die Fleischereien und ihre
Protagonisten aufmerksam macht. Weiterhin wird versucht, die Politik
auf die Probleme des Lebensmittelhandwerks aufmerksam zu machen
' und mdgliche Unterstiitzungen zu erarbeiten. Die 59 Mitglieder der

Fleisch-Kénner waren begeistert - nicht nur die: Drei weitere
NO-Betriebe sind gleich vor Ort den Fleisch-Konnern beigetreten.

Die Freude ist grof3:
Strasser Ubernimmt die
Vertretung von VC999

Die Salzburger Strasser GmbH & Co. KG
tibernimmt die Osterreich-Vertretung von
VC999, einem fiihrenden Hersteller von
Vakuum-Verpackungsmaschinen. Seit 1971
bietet das Schweizer Familienunternehmen
ein vielfaltiges Sortiment an, von kleinen
Vakuum-Tischmaschinen bis hin zu komplet-
ten Produktionslinien, inklusive Schrumpf-
tank- und Trockner sowie Schalensiegel- und
Tiefziehmaschinen.

Die Produktpalette umfasst Maschinen fiir
Klein- und Mittelbetriebe, Labore, Gastro-
nomie und GroBBkunden, darunter kompakte,
leistungsstarke Tischmodelle, schnelle
Doppelkammermaschinen und flexible,
modulare Tiefziehmaschinen. VC999 bietet
auch Schalenpackungen mit modifizierter
Atmosphare oder Skin-Verpackungen fiir an-
spruchsvolle Prasentationen, die eine breite
Palette an Bediirfnissen abdecken.

Erfolg lasst sich
einrichten.

Als Multispezialist flir emotionale Fresh-Food-

Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden
Produkt- und Konzeptlésungen.

Mehr Information unter
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echs Lehrlinge traten beim Landes-

lehrlingswettbewerb der steirischen

Fleischer in der Landesberufsschule in
Bad Gleichenberg an: Simone Tieber von der
Fleischerei Mofhammer GmbH in Graz, Mi-
chael Auer von der Spar Osterreich Waren-
handels AG, Abteilung Tann in Graz, Ronald
Stock von der Fleischerei Thomas Autischer
e.U. in Fohnsdorf, Jonas Pail von der LFS Hat-
zendorf, Markus Rappold von der Spar Os-
terreich Warenhandels AG, Abteilung Tann
in Graz und Kevin Waldhauser von der Mess-
ner Produktions GmbH & Co KG in Stainz.

Knapp fiinf Stunden hatten die Teilneh-

mer Zeit, um diese Aufgaben zu bewdltigen:
e 30 Sandwichbrétchen mit Haussalami,
Champignon-Extra, Bein- und Rohschinken,
Lachs, Kise und Dekomaterial.
e Grob- und Feinzerlegen eines Schweine-
schlégels sowie Sortieren der Abschnitte.
e Ausldsen eines Schweinskarrees mit
Schwarte und Herrichten eines Teils als kii-
chenfertiges Erzeugnis.
e Herrichten einer Barbecue-Platte aus Rin-
derhiiftsteak, Karreerose und Hiihnerfilet.

Vierkopfige Expertenjury

Die Jury, bestehend aus der ehemaligen
Fleischer-Europameisterin Martina Passegger,
Katrin Posch, Peter
Pierer und Dominik
Pichler, leistete Pri-
zisionsarbeit, um
alle Exponate fair
und gerecht zu beur-
teilen. Martina Pas-
segger war vom ge-
zeigten Niveau ange-
tan: ,Alle Lehrlinge
haben ausgespro-
chen ansprechende
Arbeiten abgeliefert.
Wir sind begeistert.

Das Ergebnis war knapp

Nach einem spannenden und engen Wett-
kampf holte sich schlussendlich die einzige
weibliche Teilnehmerin die Goldmedaille:
Simone Tieber von der Fleischerei Mo ham-
mer GmbH. in Graz. Besonders grof3 war na-
turgemdf} die Freude beim Lehrherr, dem

Die Jury (v.l.): Martina Passegger, Peter Pierer,
Dominik Pichler und Katrin Posch.

EINE SCHLUG SIE

ALLE

Beim Landeslehrlingswettbewerb der steirischen
Fleischer in der Landesberufsschule in Bad
Gleichenberg setzte sich mit Simone Tieber die
einzige weibliche Teilnehmerin im Starterfeld durch.

steirischen Landesinnungsmeister Josef
Mofhammer: ,Ich bin unglaublich stolz auf
Simone. Sie hat alles das perfekt umgesetzt,
was wir vor dem
Wettkampf trai-
niert hatten.”

Den zweiten
Platz sicherte sich
Michael Auer von
der Spar Osterreich
Warenhandels AG,
Abteilung Tann in
Graz. Rang drei
ging an Ronald
Stock von der Flei-
scherei Thomas
Autischer e.U. in
Fohnsdorf.

MofBhammer gratulierte

Bei der Siegerehrung im Festsaal der Lan-
desberufsschule betonte Landesinnungs-
meister Josef Moffhammer, wie wichtig ein
guter und engagierter Nachwuchs fiir die
Branche sei, die vor grofien Herausforderun-
gen steht: ,Die Zahl der Singlehaushalte
steigt bis 2030 um weitere zehn Prozent, In-
vitro-Fleisch wird kommen, auch wenn wir
es nicht wollen, kiinstliche Intelligenz ist ein
starkes Thema. Die Debatten um Fleischkon-
sum werden nicht geringer, das Personal wird
nicht von den Biumen fallen und auch die
Biirokratie wird nicht abnehmen. Wir stehen
vor rasanten Entwicklungsschiiben. Dafiir
brauchen wir junge, dynamische Menschen,
die dieses wunderbare Handwerk leben.”
HaRo H

Das Siegerbild (v. I.): Der Zweitplatzierte
Michael Auer von der Spar Osterreich,
Abteilung Tann in Graz, Siegerin Simone
Tieber von der Fleischerei MoBhammer,
Landesinnungsmeister Josef MoBhammer
und der Drittplatzierte Ronald Stock von der
Fleischerei Thomas Autischer in Fohnsdorf.
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l_?l Jetz neu bei Johann Laska u. Sohne:
| die Inotec Anbindemaschine IG5

Seit 2020 gehort die Inotec GmbH aus Reutlingen zur Handtmann
Unternehmensgruppe. Dieser Zusammenschluss stérkt ihre
Fahigkeiten in der Herstellung kompletter Linienkonzepte.

Inotec produziert Maschinen fiir Misch-, Zerkleinerungs-,
Abbinde-, Trenn- und Entclipp-Prozesse, erganzend zu
Handtmanns Fiillmaschinenprogramm.

v . Die Inotec Abbindemaschine IG 5, kombiniert mit der Handtmann
& Full- und Portioniermaschine, erméglicht einen effizienten Prozess
fiir qualitativ hochwertige Produkte in verschiedenen Darmarten.
Zusatzfunktionen wie ein schwenkbares Fiillrohr, ein optionales
Darmaufziehgerat und eine automatische Aufhangelinie

erhohen die Produktionseffizienz und Qualitat.

Mehr Informationen gibt es bei Johann Laska u. S6hne
unter www.laska.co.at.

[ B T e T

Neues Buch raumt mit
Fakes rund um die Kuh auf

Kihe gelten oft als Klimakiller auf-
grund ihrer Methanausstof3ung und
des hohen Wasserbedarfs fiir Rind-
fleischproduktion. Doch viele die-
ser landwirtschaftlichen Narrative
sind entweder falsch oder werden
. missverstanden, teilweise auch
absichtlich im Rahmen politi-
| scher Diskussionen. Dieses Buch
* | beleuchtet, wie Kiihe tatsachlich
- zur Bekdmpfung der Klimakri-
‘ se beitragen, die Biodiversitat
starken und Kulturlandschaften
sowie Naturschutz fordern
konnen. Es betont die Rolle
der Kiihe in unserer Zivilisa-
tion und diskutiert, wie eine

Ny e

p =
Seydelmann libernimmt
Aftersales-Geschaft von TipperTie

Mit Janner 2024 libernahm die Maschinenfabrik Seydelmann KG

»Kuhwende" den Weg fir

eine umfassende Agrarwen-
de ebnen und somit unsere
Zukunft in der Landwirt-
schaft sichern kann.

Unser Buchtipp: Die Klima-Kuh:
Von der Umweltsiinderin zur Weltenretterin,
Florian Schwinn, Westend Verlag, € 24,70

Fotos: beigestellt, HaRo

den Aftersales-Service und die Ersatzteilversorgung fiir Kutter und
Feinstzerkleinerer der Marken Alpina und TipperTie. Dies umfasst
die kompletten Eigentums- und Supportrechte fiir Modelle wie
Swopper und TT Chop sowie die Feinstzerkleinerer TT Cut. Mit
dieser Ubernahme erweitert Seydelmann sein globales Servicean-
gebot, bietet Kunden Zugang zu einem umfassenden Servicenetz
und fachkundige Betreuung.

Interessierte Kunden konnen sich fiir Auftragsabwicklung und
Serviceplanung ab sofort an www.seydelmann.com wenden.

SCHRUTKA-PIEUKERT

5, EINKAUFEN
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100% HANDWERK 100% LEIDENSCHAFT
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™ Das 6sterreichische Team von
der Berufsschule X in Linz
freute sich iiber Silber

(v. .): Tobias Honickl,
Theresa Ott-Berger und
Fachlehrerin Ulrike
Schmittner.

SPIEGLEIN, SPIEGLEIN AN DER WAND,
WER HAT DIE SCHONSTE PLATTE IM LAND"

Bei den Berufsschulwettbewerben anlésslich der SUFFA in Stuttgart ging mit der
Berufsschule X aus Linz auch ein oOsterreichisches Team an den Start und holte

Silber. Hohes Niveau auch bei den Qualitatsuberprifungen.

ie auf der Fachmesse SUFFA ausgetra-
D genen Berufsschulwettbewerbe sorg-
ten vor dem Hintergrund des viel be-
klagten Fachkriftemangels erneut fiir mehr
als nur einen Silberstreifen am Horizont:
~Viele junge Leute haben ihren freien Sonntag
genutzt, um hier auf der SUFFA unter enor-
mem Zeitdruck etwas zu zaubern, sagte Rii-
diger Pyck vom Landesinnungsverband Ba-
den Wiirttemberg. ,Das ist eine beachtliche
Leistung! Beim Nachwuchs waren ganz tolle
Ergebnisse dabei.“ Bei den Berufsschulwett-
bewerben gingen insgesamt 32 Teams aus
Deutschland, Polen und Osterreich an den
Start. Die Arbeiten waren Angaben der Jury
zufolge durchweg qualitativ auf sehr hohem
Niveau. Die Juroren vergaben neunmal Gold,
13-mal Silber und zehnmal Bronze.
Osterreichs Farben vertrat ein Team der
Berufsschule X in Linz ausgesprochen erfolg-
reich und holte Silber. Das Team bestand aus
Theresa Ott-Berger von der Fleischerei Stur-
maier aus Geboltskirchen und Tobias H6-
nickl von der Fleischerei Aigner in Aflenz.
Als Delegationsleiterin fungierte Fachlehre-
rin Ulrike Schmittner.

Qualitatswettbewerbe

Die SUFFA-Qualititswettbewerbe geho-
ren zu den grofiten ihrer Art fiir Handwerks-
betriebe in Deutschland. Zu den Wurst- und
Schinkenwettbewerben im Rahmen der
SUFFA 2023 waren im Vorfeld — die Bewer-
tung erfolgte bereits am 23. September in
der Alten Kelter in Fellbach — insgesamt 474
Proben eingegangen, um sich dem Urteil der
fachkundigen Jury zu unterziehen. Dabei
vergaben die kritischen Priiferinnen und
Priifer nicht weniger als 436 Gold-, Silber-
und Bronzemedaillen. ,Das Gesamtniveau
war hervorragend, die Fehlerquote gering®,
freute sich der stellvertretende Landesin-

Sowohl beim
Fingerfood als auch
bei den Platten war
das Leistungsniveau
ausgesprochen hoch.

Eine Nachschaul!

nungsmeister und Jury-Vorsitzende Riidiger
Pyck. ,Viele neue Produkte von aufleror-
dentlicher Qualitdt zeigen auflerdem die
hohe Innovationskraft unserer Branche.“ In
den Einzelwettbewerben gab es zu den je-
weiligen Produktauszeichnungen noch 31
Ehrenpreise in Form eines Pokals. Damit
ausgezeichnet wurden Betriebe, die mehr-
mals in einer Kategorie eine Goldpramie-
rung erhalten haben.

Leider waren keine Gsterreichischen Be-

triebe am Start —, aber das kann ja noch wer-
den: Die nichste SUFFA findet vom 28. bis
30. September 2024 auf dem Stuttgarter
Messegeldnde statt. HaRo ll

Fotos: Landesmesse Stuttgart, HaRo




Kurzmeldungen

Weber Food Technology schlief3t
Kooperation mit Dero Groep

Weber Food Technology, Anbieter von
Komplettlinienlgsungen in der Le-
bensmittelverarbeitung, hat eine stra-
tegische Partnerschaft mit der Dero
Group, einem niederlindischen Spezi-
alisten fiir automatisierte Kdsebearbei-
tung und Robotik, geschlossen. Diese
Kooperation vereint die umfangreiche
Erfahrung und das Fachwissen beider
Unternehmen, um Kunden in der Le-
bensmittelindustrie ein erweitertes
Losungsportfolio anzubieten.

Kontrollen am Tierhaltungs-
betrieb in Niederosterreich

In Niederdsterreich haben bereits rund
800 Tierhalter an der Veranstaltungs-
reihe ,Kontrollen am Tierhaltungs-
betrieb” teilgenommen. Die Serie
fordert Transparenz und Vertrauen in
landwirtschaftliche Praktiken, disku-
tiert die Notwendigkeit unabhdngiger
Uberpriifungen und hebt die Bedeu-
tung des Tierwohls hervor. Eine wei-
tere Veranstaltung ist geplant, um das
Bewusstsein fiir qualitatives Qualitits-
management zu stirken.

Vion zieht sich aus Deutschland
weitgehend zuriick

Vion, ein niederldndischer Schlacht-
konzern, plant, sich weitgehend aus
dem deutschen Markt zuriickzuziehen.
Der Betrieb in Emstek wird geschlos-
sen und weitere Standorte werden an
Tonnies und Uhlen verkauft. Dies be-
trifft rund 750 Arbeitsplitze. Laut CEO
Ronald Lotgerink ist dieser Schritt Teil
einer strategischen Neuausrichtung
aufgrund von Konkurrenzdruck und
Marktverdnderungen.

Neuausrichtung bei Orderman

Orderman Italia GmbH und Order-
man GmbH werden von NCR Voyix
Corporation ibernommen. Die neue
Orderman Gruppe, geleitet von Stefa-
no Casarin und Sascha Giacomuzzi, fo-
kussiert auf Entwicklung, Produktion
und Vertrieb digitaler Systeme fiir das
Gastgewerbe. Christian Korneli, ehe-
maliger Verkaufsleiter von Orderman
GmbH, wird CEO des dsterreichischen
Sitzes.

Abbindemaschine IG 5

in Verbindung mit

der handtmann Fill- und
Portionenmaschine ergeben eine

gelungene Symbiose fir einen héchsteffizienten
Gesamtprozess mit perfekt abgebundenen
Produkten im Natur-, Collagen- oder Kunstdarm.

b
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Néhere Informationen ilber das gesamte Inotec
Produkt-Programm bei Johann Laska u. Séhne

Linz/Wien/Graz
Tel.: +43 (0)732/77 32 11
info@laska.co.at, www.laska.co.at
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OSTERREICH SETZT SICH DURCH:
TRADITIONELLE WURSTHERSTELLUNG GERETTET

Osterreich konnte in enger Zusammenarbeit mit weiteren

Mitgliedsverbanden verhindern, dass die EU den Einsatz von

Nitritpokelsalz verbietet. Federfuhrend war Anka Lorencz,

Bundesgeschaftfuhrerin der Lebensmittelgewerbe und Leiterin
des Koordinationsburos Fleischwirtschaft der WKO. Im Interview
erzahlt sie, wie zah die Verhandlungen wirklich abgelaufen sind.

2023 wurde die Novelle der
— EU-Verordnung fiir Lebensmittelzu-
satzstoffe in Bezug auf Nitrite (E 249-
250) und Nitrate (E 251-252) im Amtsblatt
der Europdischen Union veréffentlicht. Die-
se sieht eine Absenkung der bisherigen
Hochstmengen fiir Nitrat und Nitrit als Zu-
satzstoffe auch in Fleischzubereitungen und
-erzeugnissen vor. Die Verordnung setzt fiir
die Anpassung der Héchstwerte eine Uber-
gangsfrist bis zum 9. Oktober 2025 an.

Soweit die Fakten —im Hintergrund bro-
delte es jedoch seit Jahren und es ist einmal
mehr dem ,kleinen Osterreich“ zu verdan-
ken, dass Nitrat und Nitrit nicht ginzlich
verboten wurden. Die kimpferische ,,Ridels-
fiihrerin“ war DI Anka Lorencz. Sie hat als
Bundesgeschiftsfithrerin des Lebensmittel-
gewerbes, Vizeprdsidentin des Internationa-
len Metzgerverbands und Vorstandsmitglied
des europdischen Verbandes der Fleischwa-
renindustrie in den letzten drei Jahren alle
Hebel in Bewegung gesetzt, um die traditio-
nelle Produktion zu erhalten. Wir haben bei
Anka Lorencz nachgefragt:

nde

Fleisch & Co: Wie ist es liberhaupt zu
diesem Thema in der EU gekommen?

Anka Lorencz: ,Der Ausgangspunkt
war ein Vorstof$ aus Dinemark und Frank-
reich, die den Einsatz von Nitritpdkelsalz
verbieten wollten. Hier geht es nicht um das
Nitritpokelsalz an sich, sondern um das
Endprodukt des Verarbeitungsprozesses: Das
sind die Nitrosamine, die einen genotoxi-
schen Effekt haben. Natiirlich haben auch
Pflanzen einen hohen Nitrosamin-Anteil,
aber diesen kénnen wir nicht beeinflussen.
In der Lebensmittelproduktion weisen vor
allem Fleisch- und Milchwaren einen Anteil
von Nitrosaminen auf — und diesen kénnen
und miissen wir natiirlich beeinflussen.”

Das Verbot fiir Pokelsalz ware ei-
nem Verbot fiir traditionelle Produkte
gleichgekommen ...

»Das ist richtig. Unsere traditionelle
Wurstproduktion basiert auf der Zugabe von

Nitritpokelsalz, sowohl zur Reifung als auch
zur Haltbarmachung. Eine Produktion ohne
Salz wiirde die Lebensmittelsicherheit ge-
fédhrden. Wir mussten also Kompromisse
finden. Im ersten Schritt habe ich mit dem
Gesundheitsministerium und der AGES eine
Arbeitsgruppe ins Leben gerufen, um das
,Problem Nitritpdkelsalz‘ von allen wissen-
schaftlichen Seiten zu beleuchten. Mit die-
sen Daten haben wir die EU-Kommission
dazu gebracht, von einem Verbot abzusehen.
Auch unsere Behorde hat da absolut tolle
Unterstiitzung eingebracht.

Wie haben die anderen EU-Staaten
reagiert?

»Ich habe dank unserer guten Kontakte
als Erste von dem Vorhaben der EU-Kommis-
sion erfahren und habe natiirlich sofort alle
anderen Mitgliedsstaaten und Schwestern-
verbdnde informiert. Die sind aus allen Wol-
ken gefallen. Gemeinsam haben wir dann
alle Hebel in Bewegung gesetzt und perfekt
zusammengearbeitet.”

Wie wurden die Werte definiert?

,Die ersten Werte, die uns die Kommission
vorgeschlagen hat, waren technologischer
Wahnsinn und wiren wieder einem Verbot
gleichgekommen. Es gab ein Hin und Her,
zdhe Verhandlungen: Vorschldge wurden ge-
macht und abgelehnt — das ging tiber Jahre so.
Es war fiir Osterreich schwierig, die Balance
zu wahren: sich kompromissbereit zu zeigen,
aber parallel auch damit zu drohen, im Ernst-
fall gegen die Kommission zu stimmen.”

Und wie kam es dann zu diesen Er-
gebnissen?

»Wir haben uns parallel damit beschif-
tigt, die technischen Méoglichkeiten fiir Ab-
senkungen zu priifen, um sicherzustellen,
dass wir attraktive Angebote machen kon-
nen. Dabei stand natiirlich die Lebensmit-
telsicherheit im Vordergrund, es galt, zu
ermitteln, wie weit wir die Standards senken
konnen, ohne diese zu gefihrden. Dafiir
waren entsprechende Tests notwendig.

Anka Lorencz hat groRes
Verhandlungsgeschick gezeigt.

Der deutsche Industrieverband hat sich
in diesem Prozess besonders hervorgetan.
Er hat zahlreiche Untersuchungen durchge-
fiihrt und wertvolle Erkenntnisse dariiber
geliefert, was machbar ist und was nicht.
Letztendlich ist es uns gelungen, Standards
auszuverhandeln, die bei sorgfaltiger Hygi-
enepraxis und dem Einsatz angemessener
Technologien in jedem Betrieb realisierbar
sein sollten.”

Gibt es auch Ausnahmen?

»Es gibt einige traditionelle Verfahren,
wie etwa das Pokelbad, bei denen man kei-
ne dosierte Zugabe ermitteln kann. Hier
konnten wir — mit grofRer Hilfe der Italiener
— erreichen, dass fiir diese Produkte nur
Endwerte festgelegt wurden, die dann in
Stichproben iiberpriift werden.”

Zusitzlich wurde eine Ubergangs-
frist bis Oktober 2025 erreicht?

,Wir konnten die Ubergangsfrist mehr
als verdoppeln. Es war uns wichtig, dass die
Gewlirzfirmen die Mdoglichkeit haben, ihre
Rezepturen anzupassen. Und natiirlich auch,
um zu verhindern, dass bereits vorhandene
Gewlirzmischungen weggeworfen werden
miissen. Damit konnten wir dann die Kom-
mission tiberzeugen, denn der Lebensmittel-
abfall ist in der EU ein Argument.

Wir gratulieren zum Meisterstiick!

»Es war eine Teamarbeit, alle EU-Verbin-
de und auch unsere Behérden haben Hand
in Hand gearbeitet und waren stindig im
direkten Austausch. Ich habe nach 30 Jahren
im Beruf natiirlich ein nationales und inter-
nationales Netzwerk, auf das ich zihlen kann
und das schlagkriftig ist. Und ich sehe es als
meine Pflicht an, mit all meinen Méglich-
keiten fiir unsere Branche zu kimpfen!“ H

Fotos: beigestellt
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LEBENSMITTELRECHT: GEANDERTE HOCHSTWERTE FUR NITRITE & NITRATE

ier fassen wir Ihnen die wichtigsten In-
formationen zusammen. Alle Werte be-
kommen Sie im Koordinationsbiiro
~Fleischwirtschaft“ der Wirtschaftskammer.

Neuer Umrechnungsfaktor

Es gilt, dass im Zuge der Novelle auch
eine Neuformulierung der entsprechenden
Konzentrationseinheiten vorgenommen
wurde: Anstatt mg/kg bzw. mg/l, werden
die Nitrit-/Nitratangaben nun innerhalb der
Verordnung in Ioneneinheiten ausgedriickt.
Der Umrechnungsfaktor ist
e zwischen Natriumnitrit (NaNO,) und
Nitrit-Ionen ist 0,67

e zwischen Natriumnitrat (NaNO3) und
Nitrat-Ionen ist 0,73.

Weiters wurden die Hochstrestmengen
an Nitriten und Nitraten aus allen Quellen
beim verkaufsfertigen Produkt tiber die ge-
samte Haltbarkeitsdauer festgelegt. Fiir ei-
nige spezielle Produkte wurden auflerdem
die Lebensmittelproduzenten verpflichtet,
im Falle von starken Uberschreitungen von
Hochstrestmengen entsprechende Ursa-
chenuntersuchungen anzustellen.

Fiir bestimmte Produkte wurden auf-
grund der speziellen Herstellungsweise
(Nass- oder Trockenpékeln) keine Grenz-

werte fiir die Zugabe von Nitriten und Nitra-
ten und Nitrit-Restmengen erlassen. Aus
Sicht der EU-Kommission kann nicht vorab
garantiert werden, wie viel Nitrit/Nitrat ex-
akt bei dieser Herstellung in die Produkte
eindringt, daher wire ein fixer Wert nicht
sinnvoll. Das bedeutet nicht, dass die Her-
stellungsmethoden kiinftig untersagt wer-
den, es wird lediglich die exakte Zugabe-
menge fiir Nitrite und Nitrate nicht geregelt
und die entsprechenden (bisherigen) Rest-
mengen fiir Nitrite entfallen fiir spezielle
Produkte (wie z.B. Rohschinken, Zunge,
usw.). Siehe dazu S.10 der Verordnung
(08.3.4.1).

Diese Kategorien sind von den Zugaben- und Restmengen bzw. Ursachenuntersuchungen grundsitzlich betroffen.

Produktgruppen/Kategorie

Betroffen sind

Zusatzinfo

bestimmte Fleischzubereitungen (08.02) Nitrite Zugabe- und Restmengen | Verordnung (EG) Nr. 853/2004
nicht wirmebehandelte Fleischerzeugnisse (08.3.1) Nitrite und Zugabe-, Restmengen und
Nitrate Ursachenuntersuchungen

warmebehandelte Fleischerzeugnisse (08.3.2)

Nitrite und
Nitrate

Zugabe- und Restmengen

traditionelle nassgepokelte Erzeugnisse (08.3.4.1)

Nitrite und

Zugabemengen (nur noch

in eine Pokellosung, die Nitrite

Nitrate bei manchen Produkten), | und/oder Nitrate, Salz und an-
Restmengen und dere Bestandteile enthdlt, einge-
Ursachenuntersuchungen | legte Fleischerzeugnisse
traditionelle gepokelte Erzeugnisse (08.3.4.2) Nitrite und Restmengen in eine Pokellsung, die Nitrite
Nitrate und/oder Nitrate, Salz und an-

dere Bestandteile enthadlt, einge-
legte Fleischerzeugnisse

sonstige auf traditionelle Weise gepkelte Erzeugnisse

Nitrite und

Zugabe-, Restmengen und

Kombination von Tauch- und

(Traditionelle gepdkelte Erzeugnisse, 08.3.4.3)

(08.3.4.3) Nitrate Ursachenuntersuchungen | Trockenpdkelvorgdngen oder
Verwendung von Nitrit und/oder
Nitrat in einem zusammenge-
setzten Erzeugnis oder Einsprit-
zen der Pokellosung vor dem
Kochen

grofle Speckteile, Trockenwiirste ohne Zusatz von Nitri- | Nitrate Zugabemenge und Regelung neu entstanden

ten (nicht warmebehandelte Fleischerzeugnisse, 08.3.1) Ursachenuntersuchungen

auf traditionelle Weise gepokelte Erzeugnisse Nitrite Restmengen Regelung neu entstanden

(Traditionelle nassgepokelte Erzeugnisse, 08.3.4.1)

auf traditionelle Weise gepokelte Erzeugnisse Nitrite Restmengen Regelung neu entstanden

(Traditionelle trockengepékelte Erzeugnisse, 08.3.4.2)

auf traditionelle Weise geptkelte Erzeugnisse Nitrite Restmengen Regelung neu entstanden

MODERNER
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ROBERT BUCHBERGER
EINER DER ,LETZTEN

WAHNSINNIGEN*

Podcasts, Videos und ein Projekt in Thailand - nicht nur seine Prasenz
macht Robert Buchberger zu einem der ungewohnlichsten Fleischer des
Landes. Vom beschaulichen Pollau aus managt er acht (!) Filialen
und spriht auch 2024 vor Ideen.

Fleisch & Co-Autor Roland Graf hat sie aufgezeichnet.



Fotos: Ingo Pertramer, Rene Strasser (3), beigestellt
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as Gesprach mit Robert Buchberger

beginnt, wihrend der steirische Flei-

scher noch mit dem Lieferwagen un-
terwegs ist. Ein Catering vor Weihnachten
steht damit an. Das ist ,Chef-Sache“ wie so
vieles beim 43-Jdhrigen, der allein mit sei-
nen Filialen bereits mehr als ausgelastet
wadre. Doch Buchberger — Eigendefinition:
»Einer der letzten Wahnsinnigen“- ist ein
Vordenker. Wie 1dsst sich sein Handwerk at-
traktivieren, lautet die Frage, die ihn bestdn-
dig umtreibt. Seit er mit einer Vinyl-Produk-
tion namens ,Wurst-Platte“ Werbepreise
einheimste, riss die Kette seiner ungewhn-
lichen Ideen nicht ab.

Dariiber erzihlt er Fleisch & Co, macht
aber auch klar, dass die Social-Media-Akti-
vitdten weder Selbstzweck noch ein Ego-Trip
sind. Dafiir hat Buchberger zu wenig Zeit.
Und doch bringt seine lautstarke und mo-
derne Darstellung der Fleischerei Erfolge:
»Aktuell bilden wir vier Lehrlinge aus. Und
die sind stolz, ein Buchberger-Kapperl auf-
setzen zu kdnnen.“Wie es dazu kam und was
der meinungsstarke Fleischer dieses Jahr so
alles plant, lesen Sie im Interview.

Fleisch & Co: Robert Buchberger,
Sie kennen auch Leute in Deutschland,
die Pollau auf der Landkarte nicht fin-
den wiirden: als Teil der SKY-Fernseh-
serie ,,Unser Hof - mit Cheyenne und
Nino“. Wie kommt man als Fleischer zu
Reality-TV-Ehren?

Robert Buchberger: ,Nino Sifkovits vom
Chianina-Hof in Dobl ist nicht nur Lieferant
unserer Fleischerei, sondern auch ein guter
Freund von mir geworden. Und fiir ein Fest
am Hof haben wir einen Event fiir Food Blog-
ger und Influencer gemacht, bei dem ich mit
dem Foodtruck das Catering gemacht habe
— mit Kdsekrainern und Hotdogs. Das kam
bestens an. Und die Serie selbst wurde erst
vor Kurzem als erfolgreichste Produktion bei
SKY ausgezeichnet.

Die TV-Serie ist aber nicht der ein-
zige ,,ungewohnliche* Kanal, es gibt sie
auch im selbst erstellten Podcast
MWurstgefliister” und mit Videos im In-
ternet unter dem Label ,,Beef TV*“...

»Da ist sogar noch etwas dazugekom-
men, da mein alter Freund Willi Schlégl
mich in seinen Podcast ,Terroir und Adilet-
ten‘einladen hat. Den betreibt der steirische
,Wirtshaus-Bua‘ neben seiner Weinbar
,Freundschaft‘ extrem erfolgreich und er-
reicht da auch ganz neue Schichten fiir den
Wein-Genuss. Ich war mit den Winzern Ka-
tharina Lackner-Tinnacher und Christoph

in Berlin beim Steier-
mark-Schwerpunkt zu Gast und habe drei

Neumeister

Gerichte zubereitet, darunter einen Hirsch-
birn-Leberkise.”

Da stellt sich natiirlich die Frage,
wie sich das zeitlich neben der Produk-
tion und dem Filialgeschaft ausgeht?

»Es geht sich eh nicht aus (Buchberger
lacht). Vor allem muss ich fiir meine eige-
nen Podcasts Mufie haben und das bedeu-
tet, ich mache mir keinen Druck. Wenn es
wieder etwas zu erzihlen gibt, dann folgt
wieder ein Video oder ein Podcast. Denn vor
allem die Videos miissen auch attraktiv
sein. Denn die meisten Aufrufe gibt es bei
,Action’, also etwa wenn ich beim Grillen
auch ein bisserl Feuer-Show aufbieten
kann. Dieses Thema will ich auch im Be-
trieb 2024 ausbauen unter dem Motto
,Flambiermeister’. Denn die Nachfrage
beim Grillen — auch fiir spektakulire Cate-
rings — merken wir auch bereits im Verkauf.

Es geht also nicht nur um Medien-
prasenz, um ,hip* zu sein, sie bringt
auch fiir den Umsatz etwas?

,Die aktuelle Generation, die alle schon
mit dem Handy aufgewachsen sind,
erreichst du am besten tiber \‘.
Social Media. Und da
gibt es genug Jin-
gere, die sich

Ausgabe 01/2024

flir Grillen oder gut zubereitetes Fleisch in-
teressieren — es sind nicht alles Veganer in
dieser Altersgruppe! Ich vergleiche das im-
mer mit dem guten Wein, der auch im Preis
ungefdhr das Gleiche kostet wie z. B. ein Top-
Steak. Was man fiir den Genuss dieser Weine
braucht, ist ,watscheneinfach‘: den Korken-
zieher und vielleicht einen Dekanter. Den
Rest bringt jeder zusammen. Beim hochwer-
tigen Fleisch gibt es aber mehr zu beachten,
das wissen die Leute und haben eine gewisse
Hemmschwelle, Steaks um 50 Euro dann
nicht addquat zuzubereiten. Die zu errei-
chen, ist eine wilde Chance fiir uns!“

Der Fleischer wird also vermehrt
auch zum Rezeptlieferanten oder
Kochberater?

»,Das ist tatsichlich ein Problem, wenn
die Leute immer weniger kochen kénnen.
Denn dann geht es nicht um den Preis, son-
dern Kaufhemmungen. Gulaschfleisch
konnte dann auch drei Euro pro Kilo kosten,
es wird keiner kaufen, wenn man nicht weif3,
was man damit machen soll.

Umso wichtiger ist die regionale Fein-
kost-Kompetenz. Dahin muss man sich als
Fleischer entwickeln — daher auch die ,Buch-

berger Pflanzlich*Linie. Ich weif ja
selbst nicht, obich michin

{ fiinfzehn Jahren noch

: als Fleischhauer
definiere oder

Waurstplatte - in fiinf Akten, gepresst auf Vinyl

Eine Ode an das Fleischhacken und die Kunst des Wurstens. An ein ehr-
liches Handwerk, getrieben vom Streben nach perfektem Geschmack.
Denn was am Beginn einer guten Wurst steht, ist das Leben. Und der Tod.

So entstand schlieBlich auch dieser musikalische Flinfakter: Leben, Tod,
Fleischhacken, Wursten und Schmaus. Daflr aufgenommen wurden
,Originalsounds" vom Hof bzw. aus der Fleischerei der Familie Buchberger.
Zusammengearbeitet wurde mit dem Wiener Studio Riebenbauer, das
Cover-Design stammt von Ingo Pertramer. Dieses Experiment des

kreativen Trios wurde mit unzéhligen Design-Preisen ausgezeichnet.
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, , Mit Social Media
erreiche ich die Genuss-
Affinen - nicht alle
der neuen Generation
sind Veganer.*

Robert Buchberger iiber Podcasts und seine ,Beef TV"-Videos

nicht eher als Genuss-Berater. Meine Philo-
sophie fiir die Zukunft besteht jedenfalls
darin, besser zu werden, nicht unbedingt
grofler. Wenn das in manchen Bereichen
eine Schrumpfung bedingt, ist das nicht
schlimm, solange wir iiberleben konnen.
Ich habe das erst unldngst mit meiner Mut-
ter — den Betrieb gibt es ja schon seit 1946 —
besprochen, dass eine Fleischerei als Handwerk
schon so selten wird wie ein Schneider. Aller-
dings zeigen die Maf3schneider, die durchge-
halten haben, dass sie dank der Nachfrage er-
folgreich sind. Vielleicht schaffen wir es auch,
dass unsere Spezialititen so gesucht werden.

Immerhin sucht man lhren Rat so-
gar am anderen Ende der Welt - was ist
da in Thailand geplant?

»Mit der thaildndischen Eigentiimer-Fa-
milie von ,Red Bull|, den Yoovid-hyas, arbei-
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hingweg

te ich gerade an einer Wurstmanufaktur im
Siiden von Bangkok. Das ist ein sehr span-
nendes Projekt, da ich dadurch Einblicke in
eine ganz andere Esskultur in einem wunder-
schénen Land mit netten Menschen bekom-
men habe. Ich bin selbst sehr gespannt, wie
diese Reise dieses Jahr weiter gehen wird.”

Apropos Veganer: Zu den Projekten
fiir 2024 gehort auch ,,Buchberger
pflanzlich*. Was darf man da erwarten?

»Mein Partner ist dabei Kevin Wagner
vom ,Sojahaus’, dessen Tofu die Basis von
vermutlich sechs Produkten sein wird. Da
geht es beispielsweise um regional erzeugtes
Sugo, ,Chili sin Carne‘ und auch eine pflanz-
liche Ruckwurst.

Eventuell schaffen wir sogar unsere
Hirschbirn-Grillwiirstel in einer fleischlosen
Version! Am Ende sollen dann drei Linien

Im Juli 2023 hat

Robert Buchberger
seinen 24-Stunden-
Selbstbedienungsladen
in Grafendorf eréffnet.

stehen: die klassische Erzeugung, pflanzlich
und eine Linie in Bio-Qualitit.

Bio? Das ware dann eine Produkti-
onserweiterung?

»Stimmt. Wir hatten noch keine Bio-Li-
nie, weil fiir mich da wirklich alles passen
muss. Durch eine Kooperation scheint da
nun etwas mit echt stressfrei erzeugtem
Schweinefleisch moglich zu sein. Wenn wir
da die Stirken von unserem Handwerk ein-
bringen kénnen, ist das im Sommer 2024
auch spruchreif. Aber genau genommen,
wire es die vierte Produktlinie. Denn mit
,Buchberger im Glas‘ haben wir auch einen
neuen Webshop gestartet.”

Sie verkaufen nicht nur online, son-
dern in mittlerweile acht Filialen. An-
derswo gehen die Rollbalken runter -
wie funktioniert das?

»Ich bin seit 1997 im Betrieb, da habe ich
schon als Junger gesehen, wie schwierig Ab-
hingigkeiten von Groflkunden sein kénnen.
Ich mag aber lieber ruhig schlafen, daher
haben wir das anders angelegt: Als wir 2005
den Betrieb dann umgebaut haben, war das
fast zu grofl dimensioniert. Daraus ergab
sich, dass ich neue Filialen er6ffnet habe, um
die Produktion auszulasten.

Aktuell haben wir den ersten 24-Stun-
den-Laden er6ffnet. In Grafendorf ist iiber Zu-
gangskontrolle der Einkauf ganztigig moglich.
Dazu gibt es Hybrid-Filialen wie Weiz, wo von
6.30 bis 13 Uhr mit Bedienung verkauft wird,
danach in Selbstbedienung mit Karten- oder
Barzahlung. Damit senken wir Personalkosten,
bieten aber weiter Beratung und erméglichen
den Kunden auch das Einkaufen zu ,ihren‘ Zei-
ten. Denn dass sich der stationdre Handel
durch das Internet einem anderen Kaufverhal-
ten gegeniibersieht, ist vollig klar. Und ich
glaube, da wird sich noch einiges tun. In unse-
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Grill-Events mit Feuershow und Genussbot-
schaften -, das will Robert Buchberger 2024
unter dem Motto ,Flambiermeister ausbauen.

rem neuen 24-Stunden-Geschift sehen wir das
deutlich an der Video-Auswertung: Da kom-
men viele ganze junge Leute, die vielleicht in
das normale Geschift gar nicht mehr gehen.*

Ein speziell in der Steiermark
schwieriges Thema sind auch zahlrei-
che Direktvermarkter, die an den Um-
sdatzen der gewerblichen Fleischer
.knabbern“. Wie sehen Sie das? Als
Miteinander bei der Fleisch-Giite oder
als Gegeneinander beim Umsatz?

»Tatsichlich kommen ja viele von diesen
Vermarktern eigentlich aus der Fleischerei
oder erlernen dort das Handwerk, um dann
allein die Produktion am eigenen Hof zu
machen. Interessanterweise kauft der Kon-
sument dort auch alle Teile, z.B. in den oft
angebotenen Fiinf-Kilo-Boxen. Wir miissen
uns aber fiir alle Teile eine Verwertung ein-
fallen lassen. Ich selbst teile mir aber z. B.
mit einem Wagyu-Ziichter seine Tiere. Eines
vermarktet er selbst, eines verkaufe ich. Das
ist auch ein guter Weg.

Schwierig wird es nur dann, wenn auch
hier Billigfleisch im Groffhandel gekauft
und nur geselcht wird. Und man damit dann
am Bauernmarkt steht.”

Offenbar gibt es aber Kaufer fiir die
Filinf-Kilo-Boxen. Lasst sich davon et-
was fiir die Fleischerei ableiten?

»Ich stelle mir vor, mit dem Sortiment
auch in die Breite bei der Qualitit zu gehen
und z.B. mehr Fleisch von alten Nutz-
tier-Rassen anzubieten. Ich weif}, dass das
in der aktuellen Preis-Situation eigen klingt,
aber ich sehe da Potenzial. Und irgendwann
miissen wir damit beginnen. So gesehen,
hoffe ich auf das Gute.

Das Ganze muss man am Land auch im

grofleren Rahmen sehen. Wir versuchen
etwa im Rahmen der Initiative ,Hektar.com'
zu zeigen, dass das Leben am Land cool sein
kann. So hat Nino Sifkovits beim ,Burning
Hen', dem Business-Festival fiir den 1indli-
chen Raum, referiert und wir haben Hotdogs
und das ,weltbeste Grillhendl' serviert. In der
Stadt gibt es an jeder Ecke Foodtrucks, doch
die besten Zutaten dafiir haben wir am Land
—das ist die Botschaft!“

Optimismus und die erfolgreichen
Aktionen in allen Ehren: Aber dennoch
sperren viel zu viele Handwerksbetriebe
zu, weil es sich nicht mehr rentiert.

»Das Problem in der klein gewordenen
Branche ist, dass man auch kaum jemanden
findet, der Betriebe iibernimmt. Das ist scha-
de, denn nicht nur viele Betriebe sind jahr-
zehntelang mit der Region verbunden, da
geht auch viel Kultur verloren, wo man viel-
leicht iiberlegen sollte, ob man das nicht
bewusst erhalten will. Denn man muss ein-
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fach akzeptieren, dass fiir die nichste Gene-
ration manches einen anderen Stellenwert
hat. Ein Beispiel: Letztens erzdhlte ein
Freund von seinem 35-jdhrigen Baupolier.
Der ist tlichtig, hat sich aber jetzt fiir die an-
stehende Familiengriindung eine Wohnung
gemietet. Vor 30 Jahren gab es keinen Mau-
rer, der sich kein eigenes Haus gebaut hat!
Heute sind andere Dinge wichtig — und man-
ches will man sich nicht leisten.

Doch zuriick zum Verkauf: Wir arbeiten
auch stark mit K6chen zusammen, die Qua-
litdt beim Fleisch schitzen und verarbeiten
konnen. Das ist eine Chance, jenen Preis zu
erzielen, dass auch der Bauer, von dem die
Tiere stammen, genug Geld bekommt, damit
er iiberleben kann. Da haben wir alle die glei-
che Zielgruppe: Jene Menschen in der Gesell-
schaft, die auf urspriingliche Dinge noch
einen Wert legen und bereit sind dafiir mehr
auszugeben.”

Ein perfektes Schlusswort!
Wir danken fiir das Gesprich! B

) C
PEBOCKGROUP

Inventing purity.

lhr Partner

fur Waschanlagen

0 02244 26289 22
8 office@peboeck.at

Termin vereinbaren
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nnes Lauss mitihren
ther und Paulina im

rundum erneuerten Fachgeschift.

DIE WEICHEN STEHEN AUF

VORFAHRT

Die Fleischerei Lauss in Kollerschlag im Muhlviertel hat mit dem Geschaftsumbau 2018
das Unternehmen zukunftsfit gemacht und setzt auf behutsames, regionales Wachstum.

Die familiengefiihrte Fleischerei in
Kollerschlag im Miihlviertel beschaftigt
mittlerweile mehr als zehn Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen und setzt ausschlieBllich auf
Top-Qualitat, Regionalitat und beste Zutaten.

m heutigen Standort in Kollerschlag
/ \ existiert schon seit 1880 eine Fleische-
rei. Bis 1986 im Besitz der Familie
Brunnbauer {ibernahm in diesem Jahr der
Vater des heutigen Inhabers, Josef Lauss, der
bei den Brunnbauers als Geselle gearbeitet
hatte, mit seiner Gattin Maria das Unterneh-
men und modernisierte den Handwerksbe-
trieb und das angeschlossene Gasthaus
schrittweise. Einige Jahre spiter begann
dann Sohn Johannes Lauss seine Lehre im
elterlichen Betrieb und legte 1996 seine
Meisterpriifung ab: ,Mein Vater hat mir von
Anfang an die Freude an diesem Metier bei-
gebracht. Ich konnte mir keinen schéneren
Beruf vorstellen, ist der Fleischermeister
auch nach Jahren der Selbststindigkeit un-
verdndert begeistert.”

2009 schlieflich trat er in die Fustapfen
seines Vaters und fiithrt seither mit seiner
Frau Susanna die Geschicke des Unterneh-
mens in zweiter Generation. Als erste Maf3-
nahme sperrte der Jungunternehmer noch
im selben Jahr das Gasthaus zu und fokus-
sierte seine Anstrengungen auf die Fleische-
rei. Ein Schritt, den Johannes Lauss bis heu-
te nicht bedauert: ,Das war die richtige Ent-
scheidung und hat die Zukunft des Betriebs
nachhaltig positiv beeinflusst.”

Eigene Rinderschlachtung und aus-
gezeichnte Spezialitaten

Die Fleischerei Lauss schlachtet bis heu-
te Rinder und Kilber selber, weil die Gegend
rund um Kollerschlag fiir die Rinderzucht
prddestiniert ist. Unter anderem werden
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auch Hochlandrinder verarbeitet und ver-
edelt. Die Schweine kommen vom Schlacht-
hof Artmayr in Schlierbach.

Sensationelle Bratwiirste

Zu den absoluten Spezialititen des Hau-
ses zdhlt das gesamte Bratwurstprogramm.
Die Knacker in verschiedenen Versionen (mit
Kise, mit Kidse und Paprika) sind ebenso be-
kannt wie beliebt. Die Frankfurter und der
Leberkise in vier Varianten finden ebenfalls
ihre begeisterten Freunde wie das gesamte
Aufschnittwurstsortiment.

Weitere Hohepunkte des Angebots sind
der Leberschidel im Schweinenetz, fiir den
Schweinefleisch und Schweineleber faschiert
und danach mit Gewiirzen und Semmelbr6-
ckerln vermengt werden, aber auch die Haus-
mannskost im Glas wie das Pulled Pork oder
das ,Glaslfleisch, eine Art 3sterreichisches
Rilette, findet immer mehr Abnehmer.

Auch das Angebot an selbst gemachten
Knoédeln (Speck-, Haschee-, Grammel- und
Tiroler Knédeln) geht sprichwdrtlich wie die
warmen Semmeln weg. Tdglich wird den
Kunden ein Mittagsmentii angeboten. In der
gemauerten Selchkammer, die neben der mo-
dernen Rauchanlage erhalten wurde, werden
Speck und Hauswiirstel in bester Fleischer-
tradition hergestellt. Produkte, wie sie im
Miihlviertel schon immer zu den Klassikern
heimischer Fleischveredelung gezdhlt haben.

Personalmangel: Ein Lehrling und
ein Geselle werden gesucht

Die Fleischerei Lauss beschiftigt heute
zehn Mitarbeiter im Unternehmen, sechs da-
von im Verkauf. Auch an Johannes Lauss ist
der Personalmangel nicht spurlos voriiberge-
gangen: ,Wir suchen einen Gesellen und ei-
nen Lehrling. Grundsitzlich sind wir nicht
schlecht aufgestellt. Die meisten unserer
Mitarbeiter:innen sind langjdhrig im Unter-
nehmen titig. Eine Kritik an der aktuellen
Ausbildung will Lauss dann doch loswerden:
»Die Lehrabsolventen, die sich bei uns bewer-
ben, sind immer schlechter ausgebildet. Die
Lehre sollte meiner Meinung nach nicht
noch mehr verwissert werden.”

Knapp 40 Prozent des Umsatzes werden
im En-gros-Geschift mit Lebensmitteleinzel-
handel und Gastronomie erzielt, so zihlt
auch ein Krankenhaus zum Kundenstamm.

Totaler Geschaftsumbau

Das neue, 2018 komplett umgebaute,
Fachgeschift wurde gemeinsam mit den La-
denbauprofis Aichinger und Wogerer gestal-
tet, federfiihrend fiir das Ladenbauunterneh-
men war der Aichinger-Experte Andreas
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Die Fleischerei Lauss: ein modernes.

Fachge%amit allem, was die
Fleischerei im r 2023 bieten muss.
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" Die FIeisch: und Wursttheke
istdas Kernstiick der
Fleischerei Lauss in Kollerschlag.
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Raab an der Gestaltung, Umsetzung und
Koordination des Umbaus beteiligt.

Das neue Geschift ist 45 Quadratmeter
grofd und umfasst auch einen zusdtzlichen,
grofiziigigen Imbissbereich mit 25 gemitli-
chen Plitzen in jenem Gebdudeteil, in dem
seinerzeit auch das Gasthaus des Ortes un-
tergebracht war. ,Es muss im Ort irgendeine
Gastronomie geben, wo man mittags etwas
Warmes, Regionales und mit besten Zutaten
Zubereitetes genieflen kann!®, so Susanna
und Johannes Lauss iiber ihre Motivation,
ihren Betrieb um einen Imbiss zu erweitern.
»Der Imbissbereich wird von unseren Gisten
immer besser angenommen. Das war eine
goldrichtige Entscheidung, hier zu investie-
ren®, sieht sich der Firmeninhaber heute
vollends bestdtigt.

Zusdtzlich wurden auch die Kiiche und
dieVorbereitungsraume fiir Partyservice und
Catering erweitert und komplett erneuert.
Und natiirlich wurde auch der Verkaufsraum
modernisiert: Prunkstiick des Ladens ist hier
die Theke Sirius®3 von Aichinger, zusdtzlich
laden die zahlreichen SB-Schrinke den Ge-
niefler zum Gustieren und Zugreifen ein.

Das Kernstiick: die Theke Sirius®3

Das zentrale Kernstiick des neuen Fach-
geschdfts der Fleischerei Lauss ist die Theke
Sirius®3 von Aichinger.

Dieses Modell tiberzeugt mit beeindru-
ckenden Features:

e sinkende Betriebskosten dank eines t0
zwischen —3 °C und -6 °C und eines dement-
sprechend geringen Kilteleistungsbedarfs

o Entlastung der Mitarbeiter, mehr Ab-
verkauf durch verbesserte Ergonomie, Bedi-
enfreundlichkeit und Zubehor

o unterschiedlichste Glasaufsdtze fiir je-
den Bedarf

o Die Multi-Fan-Technologie erhht die
Betriebssicherheit.

e Der Verdampfer ist verzinnt und hat
dadurch geringste Korrosionsanfilligkeit.

Erfolg trotz exponierter Lage

Fiir die Fleischerei Lauss haben sich alle
diese Investitionen bezahlt gemacht. Trotz
oder vielleicht sogar wegen der Lage nahe an
der Grenze zu Deutschland hat sich die Fa-
milie iiber die Grenze hinweg einen hervor-
ragenden Ruf erarbeitet. Einen Ruf, der tag-
taglich aufs Neue bestdtigt wird, wie der
Firmeninhaber gerne erzdhlt: ,Die Men-
schen schitzen uns fiir unsere ehrlichen,
authentisch-handwerklichen Produkte. Das
ist kein Selbstldufer, doch die Anstrengun-
gen werden tdglich durch unsere treue Kli-
entel belohnt. HaRo M

N
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Die maschinelle Ausstattung der
Fleischerei Lauss ist auf dem
modernsten Stand der Dinge.

in der Geschaftsumsetzung geachtet.’l—-_
P

Der Kiichenbereich wurde
wesentlich vergroBert und erneuert.
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Der Neubau der
Metzgerei Baumhauer
steht exemplarisch fur die
gelungene Verbindung
von Tradition und Moder-
ne im Fleischerhandwerk.
Mit Kreativitat, Qualitat
und einem Gespur fUr die
BedUrfnisse der Kunden
setzt die Metzgerel neue
Mal3stabe in der Branche.

METZGEREI BAUMHAUER:
EIN TRADITIONSBETRIEB ERFINDET SICH NEU

m deutschen Schwibisch Gmiind in der
Nihe von Stuttgart hat die Metzgerei
Baumbhauer, gefiihrt von Dieter Baumhauer
und seiner Frau Ute, einen innovativen
Schritt gewagt. In Zusammenarbeit mit dem
bfm-Innenarchitekten Dietmar Ostertag ent-
stand ein Neubau, der nicht nur einen mo-
dernen Partyservice beherbergt, sondern
auch ein einladendes Bistro.

Die historische Verbindung von
Metzgerei und Gasthaus

Dieter Baumhauer sieht in diesem Pro-
jekt eine Fortfithrung der langen Tradition,
in der Metzgereien und Gasthduser eng ver-
bunden waren. , Frither war bei Metzgereien
immer ein Gasthaus dabei®, erinnert Baum-
hauer. Der Partyservice, der sich als starkes
Standbein des Unternehmens etabliert hat,
und das neue Bistro, sind der zeitgemdfie
Ausdruck dieser historischen Verbindung.

Ein Bistro, das mehr ist als nur ein
Ort zum Essen

Das Bistro von Baumhauers ist ein wah-
rer ,Burner®, wie es Innenarchitekt Ostertag
ausdriickt. Es bietet tdglich drei wechselnde
Gerichte, darunter eine vegetarische Option,
sowie Fleischerei-Klassiker wie Leberkise
und Fleischkiichle. Der grofiziigige Bis-
tro-Bereich, eine Folge des Standorts im Ge-
werbegebiet, lockt tdglich zahlreiche Gdste
an. Zusitzlich dient der Raum auch als Ver-
anstaltungsort, hier kénnen dann alle The-
ken auch als SB-Betrieb genutzt werden.

Innovative Prasentation

Die wasserlosen bfm-Heifitheken hinter
den Raumteilern halten die zahlreichen war-
men Gerichte ideal temperiert, wihrend
Kiihlelemente das Angebot an frischen
Snacks, Salaten und Desserts ergdnzen. Das
ermoglicht eine flexible Nutzung der The-
ken sowohl fiir den reguldren Betrieb als
auch fiir Selbstbedienung.

Warme und Privatsphare

Die Gestaltung des Bistros besticht
durch verschiedene Sitzniveaus, den Einsatz
von bunten Stoffen und Holzoptik, die dem
Raum Gemiitlichkeit verleihen. Holzverta-
felte Nischen mit Geweihen, die Dieter
Baumbhauers Leidenschaft fiir die Jagd wi-
derspiegeln, bieten Privatsphdre. Ein beson-

derer Kniff sind die raumtrennenden Stelen,
die je nach Winkel den Gdsten mehr oder
weniger Einblick auf den Thekenbereich bie-
ten. Der Raumtrenner greift damit nicht nur
das Element der Stelen vor dem Gebdude auf
und schafft damit eine Verbindung von au-
fen nach innen, sondern verleiht dem In-
nenraum auch mehr Dynamik.

Tradition und Innovation vereint

Ute und Dietmar Baumbhauer fiithren die
Metzgerei in vierter Generation und setzen
auf Wildspezialitdten, Produkte aus Eigen-
produktion und enge Beziehungen zu loka-
len Bauern. Das Catering, das nun ein eige-
nes Zuhause gefunden hat, rundet das An-
gebot der Metzgerei ab und versorgt Veran-
staltungen mit hochwertigen Speisen. l
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Alle rufen nach der
Nahversorgung im
landlichen Raum,

der Allgauer
Spezialanbieter
Hummel Blockhaus
macht sie moglich.
Mit ,Retail2go” bietet
das innovative Unter-
nehmen aus Ottobeu-
ren ein mobiles Shop-
Konzept, das sich als
Anhanger-Losung
schnell von A nach B
transportieren lasst.

Wurzmischungen « Hilfsmittel « Rezepturen - Individuelle
Lésungen - Beratung - Seit 25 Jahren
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Gewlrze und Additive

www.beck-gewuerze.de

WENN DER
HANGER ZUM
LADEN WIRD

[ gal, ob Metzger, Bicker, Ge-
— miisestand, Mini-Super-
markt oder mobiler Dorfla-
den: In unserem ,Retail2go’-Hin-

ger ldsst sich wirklich alles unter-
bringen®, sagt Josef Hummel,
Inhaber von Hummel Blockhaus.
Der Allgduer Anbieter ist bekannt
fiir seine handwerkliche Spitzen-
leistungen sowie seine pfiffigen,
kundenfreundlichen Konzepte.
Neben Blockhiusern, Gartensau-
na und Homeoffice-Hduser bietet
das Familienunternehmen jetzt
auch ,Retail2go” an.

Individuell angepasst

Das Coole an dem Konzept: Je
nach Branche passen die Hand-
werker von Hummel den Trailer
individuell an die jeweiligen Be-

diirfnisse an und sind dabei vollig
flexibel. ,Das geht von der klassi-
schen Bedientheke bis hin zum
vollig autarken Self-in-Shop-Sys-
tem mit automatisierter Zutritts-
kontrolle. Das Einzige, was unser
Kunde braucht, ist ein Platz, auf
dem der Trailer abgestellt werden
kann. Und das diirfte wirklich
kein Problem fiir Kommunen
sein, welche die Nahversorgung
fiir ihre Biirgerinnen und Biirger
sicherstellen wollen®, sagt Josef
Hummel und die hohe Nachfrage
gibt ihm recht.

Easy Shopping

»Aus ganzen Land erhalten
wir derzeit Anfragen, denn viele
sind von der Einfachheit des
Konzepts begeistert®, freut sich
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Dank kluger Abmessungen ist der
Hanger ist ganz einfach zu fahren. Es
braucht einen herkommlichen Pkw
mit ausreichender Anhangelast und
den Fiihrerschein E zu B.

Hummel. In der Tat steht ,Retail-
2go“von Hummel Blockhaus fiir
Easy Shopping der besonderen
Art und fiir den Erhalt der Wert-
schopfung in der Region. ,Der
Trend istja seit Jahren da, immer
mehr Unternehmen aus dem Le-
bensmittelhandwerk miissen
Filialen schliefien, weil Personal
fehlt und der Unterhalt von meh-
reren Geschiften wirtschaftlich
nicht mehr tragbar ist. Mit unse-
rer mobilen Lésung wirken wir
dem entgegen, denn so kann
man eben mit weniger Personal
mehrere Orte bedienen. Das ist
eine Win-win-Situation fiir alle
Beteiligten®, so Hummel.

Mobiler Showroom

Auch die Kommunen selbst
konnen vom Angebot profitieren
und ihren 6ffentlichen Auftrag
der Nahversorgung erfiillen.
sJetzt klappt das auch in Gemein-
den, in denen passende Immobi-
lien fiir Post, Bank oder ein Le-
bensmittelgeschdft fehlen. Wir
schaffen da Abhilfe, sagt Hum-
mel. Die von ihm entwickelte
Losung ldsst sich problemlos
tiberall in der Kommune aufstel-

len und ist sofort einsatzbereit.
Auch als mobiler Showroom eig-
net sich der ,Retail2go“ von
Hummel Blockhaus bestens. Das
ist interessant fiir Hersteller, die
ihre Produkte immer wieder an
unterschiedlichen Orten prasen-
tieren wollen und ihren Kunden
vor dem Kauf ein unvergleichli-
ches Testerlebnis bieten wollen.
»Gerade bei einer groflen An-
schaffung macht es Sinn, dass
die Kunden das Produkt erst
einmal ausgiebig testen. Mit ei-
nem mobilen Hinger geht das
wunderbar. Da kommt das Ob-
jekt der Begierde einfach iibers
Wochenende nach Hause. Wer
seinen Kunden diesen Service
bietet, der hat schon mal 100
Punkte®, erklirt Hummel.

Dank der ausgekliigelten Ab-
messungen mit einer maximalen
Breite von 2,55 Metern und ei-
nem Maximalgewicht, das unter
3,5 Tonnen liegt, 1dsst sich die
mobile Wohlfiihloase mit einem
herkémmlichen Fiithrerschein
der europdischen Klasse E zu B
fahren, ganz ohne Sondergeneh-
migung.

www.hummel-blockhaus.de ll
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Die Kiihltheke ist wie hier bei der Metzgerei Rinner in Seiersberg die Biihne
fir das Fleischerhandwerk. Sie ist Ausdruck von Frische und Qualitat.

DAMIT DIE BUHNE
BESTMOGLICH BESPIELT WIRD

Die Kuhltheke ist die Buhne fur das Fleischerhandwerk. Sie ist Ausdruck von Frische
und Qualitat. Um die Ware bestmoglich zu verkaufen und die Theke mdglichst
Storungsfre| zu betreiben, gibt Ernst Sommerauer, Vertriebsleiter von Aichinger
in Osterreich, Tipps zum Betrieb und zur Wartung von Kihltheken.

tihltheken sind fiir definierte Tempe-
K raturklassen freigeben. Diese Angaben
gelten fiir die Umgebungsbedingun-
gen bis 25 °C und 60 % relativer Luftfeuch-
tigkeit. Aulerhalb dieser Umgebungsbedin-
gungen funktionieren Kiihltheken nur ein-
geschrankt. Deshalb ist zu empfehlen, dass
bei der Einrichtung und bei nachtraglichen
Anderungen der Wirmeeintrag in der unmit-
telbaren Umgebung durch eine Griddleplat-
te, einen Heiffluftofen, einen Kombidimpfer
oder eine Warmtheke zu vermeiden ist. Zu-
dem ist zu empfehlen, die Kiihltheke so auf-
zustellen, dass auch bei gedffneten Tiiren die
Luftzirkulation in der Kiihltheke nicht ge-
stort wird. Ideal ist deshalb, wenn rdaumlich
moglich, die Theke méglichst weit entfernt
vom Eingang zu platzieren. Ungiinstig ist
eine Platzierung neben der Tiir.
Nicht nur der Standort ist wichtig, son-
dern auch die Bedingungen am Standort: Es

gilt, einen Warmestau durch zugestellte Liif-
tungséffnungen und Verunreinigungen am
Gerdt zu vermeiden. Dies kann zur Brandent-
wicklung fithren. Bei zu hohem Stromfluss
kann es zu einem Leitungs- und Betriebsmit-
telbrand kommen. Deshalb ist zu empfehlen,
alle Versorgungsleitungen abzusichern und
Kiihltheken nur mit einem Fehlerstrom-
Schutzschalter (RCD) < 30 mA zu betreiben.

Kaltemittel mit méglichst geringem
Treibhauspotenzial

Die in den Kiihltheken integrierten Ver-
dampfer benoétigen fiir den Betrieb ein Kil-
temittel, um betrieben werden zu kénnen.
Kdltemittel wie Fluorkohlenwasserstoffe
(FKW) haben allerdings einen hohen globa-
len Erwirmungspotenzialwert (GWP Global
Warming Potential) und tragen zur Klimaer-
warmung bei. Nachdem bereits Anfang der
1990er-Jahre Fluorchlorkohlenwasserstoffe

(FCKW) verboten worden sind, will die Eu-
ropdische Union nun mit der F-Gas-Verord-
nung den Einsatz von fluorierten Treibhaus-
gasen, sogenannten F-Gasen, einschrianken.

Die F-Gas-Verordnung ist zum 1. Januar
2015 in Kraft getreten und sieht bis 2030 stu-
fenweise Einschrankungen und Verbote von
F-Gasen als Kiltemittel vor. Denn bis zum
Jahr 2030 will die Europdische Union die eu-
ropaweiten Emissionen von klimarelevanten
F-Gasen um nahezu 80 Prozent verringern

Bereits jetzt ist die Verwendung von Kil-
temitteln mit einem Treibhauspotenzial
(GWP) von 150 oder mehr im europdischen
Raum verboten. Lingst werden nachhaltige
und natiirliche Alternativen fiir F-Gase als
Kiltemittel angeboten. Bei Herstellern wie
Aichinger konnen teils auch bestehende
Kiihltheken ohne Umriistung des Verdamp-
fers mit Kiltemitteln wie Propan oder Koh-
lendioxid betrieben werden.



Fotos: Aichinger
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Propan weist einen sehr niedrigen GWP
von 3 auf und ist nicht ozonschddigend. Auf-
grund seiner guten Kilteleistung und Energie-
effizienz wird es mittlerweile gerne in gewerb-
lichen Kiihlanlagen und Kiihltheken einge-
setzt. Das Kiltemittel bietet eine gute Kilteleis-
tung, ist aber leicht brennbar. Deshalb ist zu
empfehlen, die Beliiftungscffnungen im Gera-
tegehduse oder im Einbaugehduse immer frei-
zuhalten und keine entziindlichen oder brand-
fordernden Reinigungsmittel zu verwenden.
Bei grofieren Kiltelasten hat sich mittlerweile
CO: als Trager etabliert. Kohlendioxid wird
gerne in Supermadrkten eingesetzt und gilt auf-
grund seines GWP von 1 als eines der umwelt-
freundlichsten Kdltemittel. CO: ist nicht giftig
und nicht brennbar.

Kiihltheken in Fleischereien werden zu-
meist im Umluftverfahren betrieben. Dabei
wird ein kithlender Luftschleier iiber die Wa-
ren geleitet. Das Verfahren ermdglicht, dass
die Waren der gesamten Kiihltheke mit der
gleichen Temperatur gekiihlt werden. Es ist
darauf zu achten, dass die Kiihltheken nur
mitWaren befiillt werden, welche die vorge-
schriebene Kerntemperatur haben, da in der
Kiihltheke selbst Waren nicht abgekiihlt wer-
den. Damit der Luftstrom optimal ausstro-
men kann und iiber die Waren gelenkt wird,
sind diese Aspekte beim Betrieb zu beachten.

Stapelmarken

An der Seiteninnenwand der Kiihltheken
sind — zumeist farbige — Linien eingezeich-
net, die auf die erforderliche Luft- und
Kiihltemperatur hinweisen. Die Stapelmar-
ken geben an, bei welcher Stapelhéhe welche
Lufttemperatur eingehalten werden kann.
Entsprechend der Temperaturklasse ist zu
empfehlen die Kiihltheke nur bis zur gelten-
den Stapelmarke zu befiillen. Damit die kalte
Luft ausstromen kann, ist es vorteilhaft, die
an der Stapelmarke angegebene Abstand zur
Zuluftblende beim Bestiicken einzuhalten.

Warenbodenverstellung

Kiihltheken wie die Baureihe Sirius®3 von
Aichinger sind serienmafig mit manuell ver-
stellbaren Warenbdden ausgestattet. Dies er-
moglicht eine angepasste Warenprasentation.
Um eine optimale Kiihlfunktion zu gewahr-
leisten, ist es notwendig, alle Warenbdden der
jeweiligen Temperaturzone in derselben Po-
sition einzustellen. Wenn die Warenbdden um
mehr als eine Rasterstufe versetzt werden,
kommt es durch den entstehenden Luftspalt
zu Luftzirkulationen und zu einer Beeintrich-
tigung der Kiihlfunktion.

Nachtabdeckung

Die Nachtabdeckung der Waren in der
Kiihltheke reduziert Zeit und Kosten. Wich-
tig dabei ist, dass die Nachtabdeckung an der
Prallscheibe anliegt und sich iiber dem Riick-
luftgitter befindet. Es ist zudem darauf zu
achten, dass die Abdeckungen liickenlos an-
einandergelegt werden. So wird eine unkon-
trollierte Luftzirkulation vermieden. Werden
die Nachtabdeckungen nicht liickenlos an-
einandergelegt, entsteht ein Luftspalt, der
das optimale Lagerklima storen kann.

Storung erkennen und beseitigen

Wenn die Ware nicht im optimalen Tem-
peraturbereich gekiihlt wird, ist dies fiir den
Kunden zu erkennen; der Verkauf ist riick-
ldufig und die Abschriften erh6hen sich.

Um die
Kihlfunktion des
Kiihlgerates nicht zu
beeintrachtigen,

ist es wichtig, dass
alle Warenboden

in derselben
Position eingestellt
werden.

Beim Betrieb mit Nachtabdeckung ist es wichtig,
dass diese an der Prallscheibe anliegt und sich
iiber dem Riickluftgitter befindet.
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Die Ursachen sind sehr vielfiltig: Die Ver-
glasung ist zur Reinigung zu lange geo6ffnet
gewesen, die Beliiftungséffnungen sind
bedeckt oder mit Waren verstellt, die Be-
und Entliiftung ist nicht korrekt eingestellt,
es ist schlichtweg zu viel Ware in der
Kiihltheke oder diese war zuvor nicht genii-
gend gekiihlt worden. Mitunter ist es nur
ein Luftzug, der die Zirkulation unterbricht,
oder es ist im Laden zu warm.

Wenn der Verdampfer vereist und keine
Luftzirkulation feststellbar ist, hilft es nur
noch, die Ware aus der Kiihltheke zu neh-
men und das Gerit abzuschalten, bis der
Verdampfer vollstindig vom Eis befreit ist.
Ein vereister Verdampfer kann verschiedene
Ursachen haben: Die Ventilatoren laufen
nicht, die Luftzirkulation ist eingeschrankt,
die Verglasung war zu lange offen oder es
wurde aufgrund zu hoher Temperaturen
und hoher Luftfeuchtigkeit zu viel feuchte
und warme Luft angesaugt.

Unerwiinscht ist die sichtbare Konden-
sation an den Gldsern. Damit ist die Ware
nur eingeschrankt einsehbar und es ist of-
fensichtlich, dass die Kiihltheke nicht opti-
mal betrieben wird. Dies ist zumeist auf
eine nicht eingeschaltete Kondensations-
heizung oder Scheibenbeliiftung zuriickzu-
fihren. Mitunter ist auch die Umge-
bungstemperatur héher 25 °C oder die Luft-
feuchte héher als 60 % 1. F. Volker Simon

Die Stapelmarken geben an, bei
welcher Stapelhohe welche

Lufttemperatur eingehalten werden kann.
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Die Familie als Kern des
Unternehmenserfolges
(v. I.): Alfred Macheiner,
Tochter Lisa und Clau-
dia Kocher im neuen
Geschaft am Ortsrand
von Tamsweg.

BEIM SCHADER WIRD
MAN KOSTLICH SATT

Die Lungauer Fleischerei Schader hat sich wahrlich zukunftsfit gemacht:
Vor acht Jahren erneuerte man das Hauptgeschaft im Ortskern von Tamsweg,
2020 errichtete man einen vollkommmen neuen Produktionsbetrieb am Ortsrand samt
zweitem, 80 m? grollem Fachgeschaft mit reprasentativem Imbissbereich.

1fred Macheiner ist schon aus einem
/A\ganz besonderen Stiick Holz ge-

schnitzt. Der gelernte Maurer, der mit
seiner Lebensgefdhrtin Claudia Kocher die
Fleischerei Schader in Tamsweg fiihrt, ent-
schied sich 2002 nach dem plé6tzlichen tra-
gischen Tod der Eltern seiner Partnerin sei-
nen angestammten Beruf von heute auf
morgen aufzugeben und gemeinsam mit der
HAK-Absolventin den Betrieb zu tiberneh-
men. Praktisch ohne fachliche Kenntnisse
und auf das Know-how ihrer Produktions-
mitarbeiter angewiesen, erhielten die beiden
die fiir den Fortbestand der Fleischerei not-
wendige Nachsicht der Standesvertretung,
weil Claudia Kocher schon seit Mitte der
80er-Jahre im elterlichen Betrieb titig gewe-
sen war und gelernte Fachkrifte im Unter-
nehmen angestellt waren.

Den Maurerberuf beherrscht Macheiner
immer noch, aber als Fleischer ohne abge-
schlossene Ausbildung macht er sich mindes-
tens genauso gut. Nach 21 Jahren Praxis fehlt

ihm schlicht und einfach die Zeit, um die
Gesellen- bzw. Meisterpriifung nachzuholen.
Unterschied bemerkt man keinen, die Spezi-
alitdten der Fleischerei Schader genieflen
weit {iber den Lungau hinaus Anerkennung.
Zahlreiche Auszeichnungen bei nationalen
und internationalen Qualititswettbewerben
sind beredtes Zeugnis der hohen Handwerks-
kunst, die in Tamsweg ausgeiibt wird.

Der neue Betrieb samt neuem Fachgeschift
am Ortsrand von Tamsweg bietet viele Park-
platze, 30 Verzehrplatze im Imbissbereich
und auch Sitzgelegenheiten im Freien.

Meisterliches Handwerk

In der Tat, wenn man die Produkte und
Schmankerln aus dem Hause Schader ver-
kostet, dann muss auch der kritischste Fein-
schmecker neidlos anerkennen, dass hier
absolute Experten der Fleischerzunft am
Werk sind. Die wohl bekannteste Kreation
der Fleischerei ist die Preberwurst, benannt
nach dem Hausberg von Tamsweg. Der
2.740 Meter hohe Preber zdhlt im Winter zu
den beliebtesten Skitouren-Bergen in den
Schladminger Tauern, er wird aber auch im
Sommer sehr gerne besucht. Der Gipfel des
Prebers befindet sich direkt an der Grenze
zwischen Salzburg und der Steiermark. Am
Fufle des Prebers befindet sich der Preber-
see, dieser ist Ausgangspunkt fiir die meis-
ten Bergtouren auf den Preber und durch
das Preberseeschiefien bekannt.

Diese Preberwurst ist eine ganz beson-
dere Dauerwurst. Besteht sie doch aus-
schliefilich aus hochwertigem Rindfleisch
und darf bis zu 40 Prozent an Feuchtigkeit



verlieren. Dem Kenner rinnt bei solchen In-
formationen bereits das Wasser im Mund
zusammen. Egal, ob hauchdiinn geschnitten
oder als ordentliches Wurstradl fiir das
Mundgefiihl, die Preber begeistert durch ihr
wiirzig-krdftiges Aroma mit ausgepragtem
und harmonischem Rindfleischgeschmack.

Doch auch die weiteren Produkte aus
dem Familienbetrieb brauchen sich nicht zu
verstecken. Der kostlich intensive Kriuter-
block, die feine Hirschsalami oder die
»Z'sammsetzen-Wurst®, eine Rinder-Dauer-
wurst mit Walnusseinlage, um nur einige
der geschmacklichen Hohepunkte aus dem
Schader-Sortiment zu nennen.

Erwdhnt werden muss auch das breite
Hauswiirstel-Sortiment mit Sorten wie Chi-
li-, Blumen-, Knoblauch- oder Pfeffer-Haus-
wiirstel. Der Speck und andere Rohpdkel-
klassiker diirfen in der gebirgigen Umge-
bung natiirlich auch nicht fehlen: Schin-
ken-, Karree- und Bauchspeck, Osso Collo
und Biindner Fleisch lassen die Geniefler-
herzen hoherschlagen. Der Leberkise als
Imbiss-Klassiker ist in drei Sorten aus der
heiflen Theke ebenso wenig wegzudenken
wie Kiimmelbraten, Bratwiirstel und
Fleischlaibchen. Fiir Fleischaficionados
steht zudem ein Dry Ager gut befiillt mit
edlen Teilen zur Verfiigung.

Im/Imbissbereich fuhlen sich
alle Gaste wohl, das Ambiente ist
warm und gastfreundlich gestaltet.

Neues Hauptgeschaft 2015 und
neuer Betrieb samt Filiale 2020

Doch was niitzt das beste Sortiment,
wenn das Ambiente nicht mehr passt? 2015,
also nach mehr als 30 Jahren, war es daher an
der Zeit, einen kompletteP Umbau beim | EHioes Fachgese
Hauptgeschift am Postplatz in Tamsweg vor- [SeehertilSchader istein v
zunehmen. ,, Aus alt mach’ neu® war die Scha- Eel} Y
dersche Devise. Das Ladenkonzept im alten
Geschift war zu dunkel, die Theke arbeitete
nicht mehr effizient und die Ware war kaum
einsehbar. Damit stand die Inhaberfamilie
vor einer besonderen Herausforderung.

Gemeinsam mit dem deutschen Laden-

bauprofi Aichinger und dessen &sterreichi-
schem Vertriebsleiter Ernst Sommerauer setz-
te man einen wahren Traumladen in Szene.
Auf mehr als 7,5 Meter Thekenldnge ist nun
genug Platz fiir die ausgewahlten Kostlichkei-
ten. Ein perfekt integrierter Kithlschrank im
Riickbereich der Thekenanlage bietet einen
groflziigigen Einblick auf die besten Stiicke
der Fleischerei. Hier findet man die traditio-
nell handwerklich hergestellten Fleisch- und
Wurstwaren.

" Ein wunderbares Bei

Warme Holzténe
Um den urigen Eindruck des Gebdudes
im Ladenkonzept mit aufzunehmen, setzten

Fotos: Michaela Begesteiger/Aichinger, Schader (1), HaRo (5)
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die Einrichte-Profis ganz auf warme Holzt6-
ne. Die perfekt abgestimmte Ladenbeleuch-
tung generiert einen einzigartigen Wohl-
fithl-Charakter. Der grofiziigige Einsatz von
Spiegeln ldsst das Geschift deutlich grofier,
wirmer, freundlicher und nochmals heller
wirken. Absolutes Highlight des neuen Ge-
schifts ist aber ein hélzernes Wasserrad, das
als zusidtzliches Warenprisentationsdetail
perfekt integriert wurde.

Der Komplettumbau hat der Fleischerei
Schader sichtlich gutgetan und den rund
100 Quadratmeter groflen Laden zu einer
kulinarischen Wohlfiihloase gemacht, die
wirklich zum Verweilen verfiihrt.

Das gleiche Konzept verfolgte man 2020
bei der Filiale, die in den neu errichteten
Produktionsbetrieb eingebettet wurde. Wie-
derum entschieden sich die Schaders fiir
Aichinger als bereits bewdhrten Ladenbau-
partner. Wiederum sind es die warmen
Holztone, die dominieren, allerdings in ei-
ner wesentlich helleren Umgebung, bedingt
durch die reine Glasfassade.

Auch das neue, rund 80 Quadratmeter
grofle Fachgeschift vermittelt den aus dem
Hauptgeschift bekannten Wohlfiihlcharak-
ter. Rund 30 Sitzplatze zeigen auch, dass
man an diesem Standort sehr stark auf das
Mittags- und Jausengeschift setzt. Eine
grofiziigig angelegte Kiiche sorgt fiir ein
gutes Arbeitsklima und fiir ausreichend
Platz fiir den Chefkoch und sein Team. Gilt
es doch, nicht nur die hungrigen Mauler vor
Ort zu stopfen, sondern auch viele Haus-
mannskostklassiker im Glas vorzubereiten,
weil diese Fertigmeniis ebenso sehr gerne
eingekauft werden.

Moderner Produktionsbetrieb

Der am Ortsrand in unmittelbarer Nach-
barschaft zu einem groflen Diskontmarkt
errichtete neue Betrieb weist eine Produk-
tionsflidche von rund 420 Quadratmetern
auf. Besonders angenehm: Fiir die Kunden
stehen Dutzende Parkpldtze zur Verfiigung,
fiir dauernde Frequenz ist gesorgt. Und
selbstverstindlich hat Alfred Macheiner
auch die Zukunft im Blick: Der Betrieb ist
so angelegt, dass die Produktion durchaus
noch gesteigert werden kann. Neu ange-
schafft haben die Schaders {ibrigens auch
den 90-Liter-Kutter von KG Wetter, der von
Gramiller installiert wurde.

Alles in allem bietet die Fleischerei
Schader 25 Mitarbeitern einen sicheren Ar-
beitsplatz in einer tollen Teamatmosphare
unter modernsten Arbeitsbedingungen.
Und ihren Stammkunden hervorragende
Produkte ... HaRoHl

urde auch de

Ebenso neu wie der Betrieb

0-Liter-Kutter

geschafft, der

talliert wurde.

i Hauswiirstel in
%verschiedensten
Variationen und

'il unterschied-
lichen Hiillen
~'gehoren zu den
Spezialitaten der
Fleischerei

2 | Schader.

Chef in der topmoder-
nen Kiiche personlic
verkosten, damit die
Hausmannskost
~ fiir die Feinschmecker
perfekt gelingt.
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MEHR UMSATZ & BESSERE KOMMUNIKATION
MIT DIGITALEN KREIDETAFELN

Die digitalen Tafeln von wesual bieten eine umfassende Losung, um die
Sichtbarkeit zu erhohen, die Kundenbindung zu starken und den Umsatz zu steigern.

uch wenn die guten alten Kreidetafeln
A durchaus ihren Charme haben, in der

heutigen Zeit gibt es digitale Lésungen,
mit denen sich die Kundenkommunikation auf
eine neue, praktische und innovative Ebene
stellen lassen. Eine solche Innovation, die sich
in der Fleischereibranche bereits durchgesetzt
hat, ist die digitale Kreidetafel von wesual. Die-
ses Tool bietet zahlreiche Vorteile, die die tra-
ditionellen Methoden der Kundenkommuni-
kation und -werbung in den Schatten stellen.

Leserliche und schicke Werbung

Zundchst 16st die digitale Kreidetafel das
Problem verwischter und unleserlicher Ta-
feln, die im stressigen Fleischerei-Alltag doch
immer wieder zu finden sind. Durch den Ein-
satz von hochauflésenden Displays wird si-
chergestellt, dass die angezeigten Informati-
onen jederzeit klar und deutlich sind. Darii-
ber hinaus bietet wesual eine grofie Auswahl
an ansprechenden Designvorlagen, die spezi-
ell auf die Bediirfnisse von Fleischereien zu-
geschnitten sind. Mit iiber 300 Illustrationen
und kultigen Kreidetafel-Schriften kénnen
Fleischereien ihre Angebote auf attraktive
Weise prasentieren.

Ein weiterer Vorteil ist die individuelle Ge-
staltbarkeit der Inhalte. Fleischereien kénnen
ihre eigenen Farben, Grafiken und Logos ver-
wenden, um eine Marke zu schaffen, die sich
von der Konkurrenz abhebt. Dies erhéht nicht

Fleischermeis-
ter Christian
Derntl ist ein
Wesual-Fan der
ersten Stunde.

nur die Markenwahrnehmung, sondern starkt
auch die Kundenbindung.

Die Moglichkeit, immer das passende An-
gebot zur richtigen Zeit zu prasentieren, ist ein
weiterer Pluspunkt der digitalen Kreidetafel.
Ob es sich um Aktionen, das Tagesmenii oder
die saisonale Spezialitit handelt, die Inhalte
konnen schnell und einfach aktualisiert wer-
den, um die Kunden iiber die neuesten Ange-
bote zu informieren. Mit der automatisierten
Inhaltsanzeige gehoren veraltete Informatio-
nen der Vergangenheit an.

Praxistipps von Christian Derntl

Ein praktisches Beispiel fiir den Erfolg die-
ser Technologie bietet die Fleischerei Derntl.
Durch die Nutzung der digitalen Lésung von
wesual hat die Fleischerei ihre Sichtbarkeit und
Kundenerfahrung deutlich verbessert. Die fle-
xible Gestaltung von Werbeinhalten erméglicht
es, schnell auf unterschiedliche Anforderungen
zureagieren. Derntl: ,Das Wesual Create ist sehr

intuitiv aufgebaut und sehrleicht verstindlich.
So kann man auch ohne kreative Ausbildung
schéne und hochwertige Inhalte erstellen.
Dank der Vielfalt an Vorlagen wird eine
professionelle Prasentation gewahrleistet, und
die automatische Ubertragung des Meniiplans
minimiert den administrativen Aufwand.
Christian Derntl: ,Den Meniiplan stelle ich auf
meine App. Das Team von wesual hat einen
Pfad geschrieben, durch welchen automatisch
Text und Bilder des Meniiplanes zu den richti-
gen Tagen angezeigt werden. Das ist extrem
praktisch und war zudem sehr kostengiinstig.

Einfache Bedienung

Die wesual Kreidetafel ist eine steckerfer-
tige Losung, die sowohl Gestaltungssoftware
als auch Abspielhardware umfasst. Dies macht
sie zu einer benutzerfreundlichen Option, die
schnell und einfach in jeder Fleischerei imple-
mentiert werden kann. Die Schaufensterdis-
plays und Kundenstopper sind strategisch
platziert, um auch auflerhalb der Geschiftszei-
ten auf das Angebot aufmerksam zu machen.
Dies erhoht nicht nur die Sichtbarkeit, sondern
zieht auch neue Kunden an. Derntl berichtet:
,Wenn die Inhalte wechseln, merke ich immer
sofort, dass die Kunden deutlich vermehrt das
kaufen, was prisentiert wird. Mein Fazit: Die
Investition lohnt sich locker und der Umsatz
konnte relativ einfach gesteigert werden.
Alle Infos: www.wesual.at Il
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+IN 20 JAHREN WIRD DER
SELBSTBEDIENUNGSLADEN
STANDARD SEIN!"

Was es bei 24/7-Laden zu beachten gilt: Schrutka-Peukert-GeschaftsfUhrer Steffen
Cyris gibt im Interview einen Einblick in die autonome Zukunft des Fleischverkaufs.

er Fachkriftemangel trifft das Hand-
D werk besonders hart. Die Unterneh-

men sind auf der Suche nach Lésun-
gen, mit denen sie Abhilfe schaffen kénnen.
Moderne Technologie und konsequente Di-
gitalisierung bis hin zur Umstellung des Ge-
schiftsmodells konnen die Produktion effek-
tiver und Handwerksmetzger unabhingiger
vom Personal machen. Einer der Vorreiter in
Sachen autonome Metzgerei ist Schrutka-
Peukert, der Ladenbauer aus Kulmbach.
Fleisch & Co hat den Geschiftsfiihrer Steffen
Cyris zu einem Kurzinterview gebeten.

Fleisch & Co: Ohne Personal rund
um die Uhr verkaufen - Traum oder
Wirklichkeit?

Steffen Cyris: ,In der Tat kann der La-
den theoretisch und auch praktisch rund um
die Uhr geé6ffnet bleiben, Personal wird in
Abhidngigkeit der Verkaufsfrequenz nur zum
Nachfiillen bzw. Etikettieren der Verkaufspro-
dukte benétigt.”

Wo bzw. fiir wen sind autarke 24/7-
Verkaufslosungen geeignet?

»Im Prinzip eignen sich 24/7-Verkaufsla-
den am besten fiir Fleischereiprodukte, da sie
z.B. im Gegensatz zu Backwaren linger halt-
bar und pro Gewichtseinheit deutlich héhere
Umsitze erzielen. Natiirlich kénnen aber Han-
delswaren aller Art verkauft werden.”

Was muss ich in Bezug auf den
Standort beachten?

»In der Theorie kann ein 24/7-Selbstliuf-
erladen — wenn der Betreiber als Marke in der
Gegend bekannt genug ist — tiberall laufen.
Grundsdtzlich gilt: Frequentierte Lagen mit
Parkpldtzen bieten geringere Vandalismusge-
fahr und sind bei jiingerem Publikum besser
geeignet.

Was muss man im Bezug auf Aus-
stattung beachten?

»Wenn die Kunden aus bestehenden Ver-
kaufsgeschiften einen bestimmten Standard
in Bezug auf Produktprdsentation und
Verkaufsambiente gewShnt sind, sollte dieser

unbedingt auch in einem 24/7-Selbstlduferla-
den aufrechterhalten werden, allein um die
Marke nicht zu schiadigen. Aufierdem sind
Faktoren wie spezielle Fleisch- und Wurstbe-
leuchtung und Kithlmé&bel mit Warmeriickge-
winnung positiv fiir Produktqualitdt und Fir-
menimage.”

Was empfehlen Sie fiir die Zutritts-
kontrolle und Bezahlung?

»Der Zutritt 1dsst sich iiber eine Registrie-
rung per App oder EC-Karte am leichtesten
13sen. Gleiches gilt fiir die Bezahlung.

Und noch zu den Hybrid-Lésungen:
Was gilt es hier, zu beachten?

,Hier kommt es auf entsprechendes Pla-
nungs-Know-how, aber natiirlich auch auf die
Voraussetzungen in den vorhandenen Rium-
lichkeiten an, um einen flexibel nach Wo-
chentag und Tageszeit raumlich abtrennbaren
Bereich realisieren zu konnen. Alle ladenbau-
lichen Komponenten (von Bedienung auf
Selbstbedienung umstellbare Theken und
Registrierungs- und Bezahlsysteme) haben
wir bereits im Portfolio.”

Aus der Praxis: Wie sehen die Erfah-
rungswerte aus?

»Da wir einer der Pioniere in diesem Seg-
ment waren, kénnen wir auf Kunden mit
mehr als einem Jahr Erfahrung mit so einem
Laden zuriickgreifen, um Sie mit Tipps fiir
eine erfolgreiche Umsetzung zu unterstiitzen.
Generell sind unsere Kunden aber bisher sehr
zufrieden mit der Geschdftsentwicklung ihrer
24/7-Selbstliuferliden.”

Wie sehen Sie die Zukunft der La-
dengeschifte?

»Wir gehen davon aus, dass Ladengeschdf-
te mit guter Beratungsqualitdt und hochwer-
tigen Produkten auch zukiinftig Bestand ha-
ben werden, Selbstbedienungs- und Selbst-
zahlelemente werden in 20 Jahren aber in den
meisten Geschiften Standard sein.

Was wiirden Sie sich wiinschen?

»Eine Normalisierung der wirtschaftli-
chen und politischen Verhiltnisse, die es dem
Durchschnittsbiirger erlauben, sich wieder
mit guter Erndhrung zu beschiftigen und die-
se auch bezahlen zu kénnen.“ ll

Die Feinkostmetzgerei Weyh in Schwabach in der
Nahe von Niirnberg setzt seit einiger Zeit auf 24/7 und ist sehr zu-
frieden mit der Geschaftsentwicklung.



Fotos: beigestellt

Fleisch & Co

Ausgabe 01/2024

HANKE PRASENTIERT DIE ZUKUNFT
DER HYBRID-METZGEREIEN

Ladenbau Hanke feiert 2024 sein 70-jahriges Bestehen. Mit ihnrem Konzept der
Hybrid-Metzgerei zeigt die Manufaktur aus dem deutschen Barbingen, wie sich
handwerkliche Tradition mit zeitgemalien Anforderungen kombinieren lasst.

as Familienunternehmen Hanke, seit
D 1954 eine feste Grofie im Ladenbau, hat

wieder einmal zeitgemdfle Mafstdbe
gesetzt. Zum 70-jdhrigen Jubildum prisen-
tiert die Manufaktur die Hybrid-Metzgerei.
Diese Innovation kombiniert traditionellen
Ladenbau mit moderner Technologie und er-
moglicht es Metzgereien, rund um die Uhr zu
operieren, ohne die Notwendigkeit zusdtzli-
cher Arbeitskrifte.

Tradition trifft Innovation

Das Konzept ist einfach, aber wirkungs-
voll. Wihrend der reguldren Offnungszeiten
bietet der Laden traditionellen Service, doch
auflerhalb dieser Zeiten wandelt er sich in
einen vollautomatischen SB-Bereich um.
Kunden kénnen iiber eine App bestellen und
ihre Einkdufe zu jeder Tages- und Nachtzeit
abholen. Die Bezahlung erfolgt kontaktlos an
einer Bezahlstation, was Wartezeiten elimi-
niert und den Komfort erhGht.

Ein Paradebeispiel fiir die Umsetzung dieses
Konzepts ist die bayerische Metzgerei Haslacher
in Langenpreising. Die Inhaber haben sich fiir
Hanke entschieden, um ihren Laden in einen
Hybridbetrieb umzuwandeln. Das Ergebnis ist
eine beeindruckende Kombination aus traditio-
neller Metzgerei und einem 24-Stunden-Shop.
Kunden kénnen per WhatsApp bestellen und die
Ware aus einem sicheren Bereich abholen, der
nach Geschdftsschluss zuganglich ist.

Die Ausstattung ist top. Hanke hat die
Metzgerei mit einer tiber sieben Meter langen
Santana-Theke mit Granitauslage ausgestat-
tet. Die Heif3theke wurde erweitert und eine
kleine Bickereiabteilung wurde integriert.
Glaswande kombiniert mit warmen Holzt6-
nen schaffen ein einladendes Ambiente. Fiir
das optimale Beleuchtungskonzept wurden
Lichtschienen und Strahler eingesetzt.

Moderne Kundschaft ansprechen

Doch Hanke bietet mehr als nur innova-
tive Ladenkonzepte. In ihrer Manufaktur in
Barbing montieren sie Kithlmébel, die in
puncto Design und Funktionalitdt iiberzeu-
gen.Von Reife- und Prasentationsschrianken
tiber Kiihltheken mit Granitauslage bis hin
zur einzigartigen Lift-up-Kiithlung — Hanke-
tronic — wird alles nach Kundenwunsch ge-
fertigt. Diese Theken garantieren eine
gleichmifige Kithlung, minimale Warenver-
luste und sind dabei dsthetisch ansprechend.

Das 70-jdhrige Jubildum von Ladenbau
Hanke steht somit nicht nur fiir Tradition,
sondern auch fiir Innovation. Mit ihrer Hy-
brid-Metzgerei haben sie bewiesen, dass sie
die Bediirfnisse der modernen Kundschaft
verstehen und umsetzen kénnen. Fiir Metz-
gereien, die in die Zukunft blicken, bietet
Hanke mafigeschneiderte Losungen, die
Umsatz steigern und gleichzeitig den Ar-
beitsaufwand reduzieren.

Ein schickes Zeugnis dafiir, wie traditi-
onelles Handwerk und moderne Technologie
Hand in Hand gehen kénnen. M

Der SB-Bereich wird sehr
gut angenommen. 24 Stun-
den Eintritt mit Kundenkarte
- bezahlt werden kann mit
Bargeld, Bankomat oder
Kreditkarte.
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Weil nter DIE WAREN IM FOKUS:

T THEKEN-TRATSCH
L1
r u m m e r n Entdecken Sie neue und bewahrte Theken fUr Fleischereien: Design trifft auf

Funktionalitat, um Ihren Kunden ein einzigartiges Einkaufserlebnis zu bieten.

h di

a u c I e Preisgekront
= = Die bfm-HeiRtheke revolutioniert das
I n e I moderne Metzgerei-Angebot mit ei-

ner wasserfreien Technik fir trockene
und kompakte Warme. Ideal fur ein
vielseitiges Imbissangebot, ermdg-
licht sie schonendes Warmhalten von
Speisen bei minimalem Gewichtsver-
lust. Die HeifRtheke, die auch gekihlte
Waren prasentieren kann, ist dank
Glasbauweise und leichter Reinigung
effizient. Verfligbar in verschiedenen
GroRRen und als Tischgerat bietet sie
Flexibilitat fir alle Metzgereien.

Info: www.bfm-ladenbau.de

70 % weniger Energie

Aichingers TopSpot ECOplus, ein
SB-Kihlmdbel mit Glas-Schie-
betlren, ermdglicht bis zu 70%
Energieeinsparung im Vergleich zu
offenen Modellen. Es bietet flexible,
HACCP-konforme Prasentation
verschiedener Produkte. Die Serie
umfasst 40 Varianten fiir individu-
elle Anforderungen und ermdglicht
die Integration in bestehende
Ladenkonzepte. Zusétzlich sind
Umbauséatze fir existierende
Modelle verfligbar, optimierend fir
Energieeffizienz und Prasentati-
onsqualitdt. www.aichinger.de

Optimales Klima fiir Fleisch, Wurst und Feinkost

Die speziell fur Fleischereien und LEH entwickelten Theken bieten ideales Klima fir
Fleisch, Wurst, Fisch & Kése. Sie vereinen robusten Edelstahl und elegante Glasfronten
mit effizienten Kihlsystemen, um die Frische und Qualitat der Produkte zu sichern.
Individuell angepasste Temperaturzonen und klassisches Design, ergénzt durch LED-
Beleuchtung, sorgen flir ansprechende Produktpréasentation. Energieeffizienz, Hygiene
und Ergonomie stehen im Fokus: Moderne Heiz- und Kiihlsysteme, einfache Reinigung
und optimierte Raumnutzung verbessern die Arbeitsbedingungen. Zusatzlicher
Bedienkomfort wird durch beheizbare Korperabrollkanten erreicht. www.hagola.de
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LMA

des dsterreichischen Gewerbes

Das Team der
Lebensmittel-
akademie steht
den Betrieben
mit Rat und Tat
zur Verfligung:
Eva-Maria
McMannis,
Veronika
Leidinger,
Katja Maier,
und Christiane
Mayr (v.l.n.r.)

BETRIEBSUBERGABEN
KONFLIKTFREI LOSEN

Steht die Pensionierung bevor oder drangen wirtschaftliche Probleme zu
Entscheidungen, ist die Betriebsnachfolge fur Inhaber zentral. Oft gewlinscht ist
die familieninterne Ubergabe, um Werte und Traditionen zu bewahren. Doch die
Komplexitét dieses Ubergangs erfordert griindliche Planung und Expertise. Die
Lebensmittelakademie bietet Coachings an, um diesen Prozess zu erleichtern und

maligeschneiderte Losungen zu finden.

eist zwingen einen das Niherkommen
M der Pensionierung oder wirtschaftliche

Probleme, zukunftsfithrende Entschei-
dungen zu treffen. Als Betriebsinhaber:in hat
man in diesem Fall die Suche nach einem geeig-
neten Nachfolger oder einer geeigneten Nachfol-
gerin mit hoher Prioritdt zu behandeln. Im Vor-
dergrund steht hier oft der Wunsch einer fami-
lieninternen Ubergabe, getragen von der Vision,
die Unternehmenswerte und Traditionen auf
nachfolgende Generationen zu iibertragen. Das
Wissen, dass sich der Betrieb in guten Hinden
befindet, erzeugt ein Gefiihl von Stabilitdt und
Zuversicht fiir dessen zukiinftige Entwicklung.

Evaluieren der aktuellen Situation

Eine interfamiliire Ubergabe ist nicht immer
mdglich. Egal, ob die Ubergabe an ein Familien-
mitglied oder an eine Geschdftspartner:in aus der
Branche erfolgt, es gibt vieles zu beachten. Es
tauchen zahlreiche Fragen rund um die Betriebs-
iibergabe auf, die unbedingt rechtzeitig beant-
wortet und bearbeitet werden miissen. Fragen wie
~Welche steuerlichen Belastungen entstehen?*,
,Ist eine ausreichende Qualifikation des Nach-
folgers vorhanden?” oder ,Welche Form der Uber-
gabe ist moglich?“ zeigen, dass es sich bei einer
Betriebsiibergabe um einen komplexen Prozess
handelt, der Schritt fiir Schritt geplant und in

weiterer Folge befolgt werden sollte. Eine Evalu-
ierung der aktuellen Situation ist ein wichtiges
Instrument fiir die ersten Schritte, um die per-
sonlichen Ziele und Vorstellungen hinsichtlich
einer Ubergabe zu definieren.

Gemeinsam Lésungen finden

Die Wahl des optimalen Ubergabezeitpunkts
richtet sich nach den getroffenen Vorbereitun-
gen; hier sollte unbedingt geniigend Zeit einge-
plant werden, um potenzielle Herausforderungen
frithzeitig zu identifizieren. Nicht ausreichend
durchdachte Ubergaben kénnen zu Konflikten
fiihren, die sich in weiterer Folge negativ auf das
Betriebsklima auswirken kénnen.

Die Lebensmittelakademie bietet Thnen Coa-
chings zu diesem Themenbereich an. Im Rahmen
eines Coachings bei der Lebensmittelakademie
kann die Problematik und Komplexitdt einer Be-
triebstibergabe aufgegriffen und gemeinsam mit
dem geeigneten Coach eine konfliktfreie und
zukunftsorientierte Losung fiir Ihren Betrieb ge-
funden werden!

Das Team der Lebensmittelakademie steht
Thnen jederzeit per Mail an info@LMAkademie.at
oder unter der Telefonnummer +43 677/ 637 453
44 zur Verfiigung — und ist bemiiht Ihre Fragen
und Anliegen so schnell wie moglich zu 16sen!
Alle Infos: www. LMAkademie.at l
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Termine

20. 2., St. Polten

Gute Hygienepraxis und
HACCP fiir den
Lebensmittelbereich

,Ohne geht's nicht: 1x1 der Risi-
kobewertung & -beherrschung!*
Trainer: Ing. Helmut Lechner

22.2., Graz

Sensorikgrundlagen
+Eintauchen in die Welt des
Geschmacks: Sie lernen unter
anderem professionelle Verkos-
tungen selbst durchzufiihren!*
Trainerin: Elisabeth Buchinger

29.2., online

Allergenschulung
Versteht, was in euren
Produkten steckt!“

Trainerin: Simona Nemetz MA

5.3., online

Basics der
Unternehmensgriindung
»Unternehmensneugriindung
richtig gemacht!*

Trainerin: Mag. Petra Haslinger

6.3., online

Sensorikgrundlagen
,Eintauchen in die Welt des
Geschmacks: Sie lernen unter
anderem professionelle Verkos-
tungen selbst durchzufiihren!"
Trainerin: Elisabeth Buchinger

12.3., Linz

Richtige Schnitttechnik
(Rind und Schwein)

+Mehr Freude beim Fleischver-
zehr durch korrektes Schneiden!*
Trainer: Mst. Josef Ranetbauer

16.&17.4., Linz

Verkaufsforderung fiir Flei-
scher-Fachverkaufer:innen
»Kund:innen und Vitrine entschei-
den Uber den Verkaufserfolg!*
Trainer: Mst. Josef Ranetbauer

17. & 24. 4., Klagenfurt

Verkaufsforderung fiir Flei-
scher-Fachverkaufer:innen
»Kund:innen und Vitrine entschei-
den Uber den Verkaufserfolg!*
Trainer: Gregor Markowitsch
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,lch habe die wichtigsten Zahlenreihen
im Kopf", sagt Peter Cornelius, Inhaber
und Geschaftsfuhrer des gleichnamigen
Pfalzer Traditionsunternehmens.

,Den Vertrieb mache ich selbst."

2000er-Jahre einer der ersten Kunden

Kein Wunder, dass Cornelius Anfang der ! H -|:'Ir' \

der Winweb Informationstechnologie
GmbH wurde. ,Mit winweb-food kann
ich die verschiedensten Dimensionen
analysieren oder mit nur einem Maus-
klick eine Tabelle erstellen, die mir alles
anschaulich darstellt”, so Cornelius.

\“ I\'ﬂ

UNTERSTUTZUNG FUR DIE
ZAHLENREIHEN IM KOPF

ie Kernkompetenz der Cornelius
D GmbH liegt in der Herstellung der

Pfdlzer Leberwurst. ,In diesen wirt-
schaftlich wie politisch unruhigen Zeiten
sind Flexibilitit und Kreativitit gefragt®,
sagt Cornelius. ,Der volatile Rohstoffmarkt
setzt Lebensmittelproduzenten zunehmend
unter Druck. Zudem miissen langfristige
Nachhaltigkeitskonzepte entwickelt wer-
den. Das sind wir den Verbrauchern wie
auch den kommenden Generationen schul-
dig.“ Dass dies gelingen kann, da ist sich
Peter Cornelius sicher: ,Schon in der Ver-
gangenheit haben wir bewiesen, dass wir
Marktveranderungen frith erkannt haben
und diesen mit innovativen Konzepten und
Strategien begegnet sind. Unsere kontinu-
ierlichen und zukunftsgewandten Investiti-
onen in das Unternehmen haben sich be-
zahlt gemacht.”

Friher Einstieg

Eine davon war sicher der frithe Einsatz
eines ERP-Systems, als die meisten Mitbe-
werber ihre Zahlen und Daten noch von
Hand kalkulierten. ,,Als ich 2002 das Unter-
nehmen von meinem Vater iibernahm, habe
ich mit einem DOS-System angefangen, um
unser Unternehmen in das Technikzeitalter
zu bringen®, erinnert sich Cornelius. Und

wenig spdter wurde der gelernte Metzgermeis-
ter, der das Pfilzer Traditionsunternehmen in
dritter Generation fiihrt, zu einem der ersten
Kunden von Winweb. ,,Bevor ich mich fiir win-
web-food entschieden hatte, habe auch ich
mithsam eine Excel-Datei gefiihrt und meine
Statistiken seitenlang mit einem Nadeldru-
cker ausgedruckt®, schmunzelt Cornelius.
»Seit der Einfithrung von winweb-food kriege
ich meine Auswertungen fein sduberlich auf
einer DIN-A4-Seite zusammengestellt.”

Rezepte werden digital verwaltet

Schon gleich in der Warenannahme wer-
den die bestellten Mengen in winweb-food
mit den gelieferten Ist-Mengen abgeglichen,
die Chargen fiir die Riickverfolgung erfasst
und gleichzeitig QS-Priifpldne abgefragt.
Dann werden automatisch die Rechnungen
fiir die eingetroffenen Waren im System ge-
priift, im integrierten Dokumentenmanage-
mentsystem dem Lieferanten zugeordnet
und an die Finanzbuchhaltung tibermittelt.
Auch ein Teil der Produktion lduft iiber das
ERP-System: So werden die Rezepturen fiir
die Pfdlzer Spezialitdten tiber winweb-food
verwaltet, die Produktion geplant und die
Lagerkapazitdten festgehalten. Chargen-
riickverfolgung, Artikelauszeichnung und
Leergutverwaltung runden das Spektrum ab.

Kalkulation per Mausklick

Und immer wieder kommen neue The-
men dazu: Seit Januar 2023 wird die Ist-Re-
zepturverwiegung iiber mobile Endgerite
erfasst. Interessant ist fiir Cornelius auch die
Rezepturkalkulation inklusive Berechnung
von Materialpreis und Herstellungskosten.
»Ich bin schon so ein Zahlenmensch®, sagt
Cornelius, der als Metzgermeister das Hand-
werk von der Pike auf gelernt und seinen Be-
triebswirt draufgesetzt hat. Auch die Produk-
tionserfassungen kénnen schnell und flexibel
ausgewertet werden. Das Ergebnis fliefit in
die Herstellkostenberechnung ein, um damit
noch konkreter rechnen zu kénnen. Denn
schlussendlich kalkuliert Cornelius seine Ver-
kaufspreise im System per Mausklick unter
Beriicksichtigung aller Konditionen und
nachgelagerten Kosten. Dazu zdhlen auch die
Jahresriickvergiitungen, Werbekostenzu-
schiisse oder Fracht- und Gemeinkosten.

Fiir die Grofl)kunden in ganz Deutschland
von Edeka iiber Metro bis zu Netto wurde mit
dem Winweb-eigenen EDI-Converter die Er-
fassung von Kundenbestellungen, elektroni-
schen Liefer- und Speditionsauftragsmel-
dungen sowie die Rechnungsiibermittlung
umgesetzt —, was dadurch jetzt wesentlich
effizienter und weniger fehleranfillig ist
und nattirlich auch eine Voraussetzung, um
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an Grofl)kunden liefern zu diirfen: ,Das ist
schon spannend, dass unsere Kunden heut-
zutage kein Papier mehr wollen®, erklirt
Cornelius. Kommissioniert wird weitestge-
hend per Scanner: Auch das verringert Feh-
ler und gewdhrleistet eine schnellere Abar-
beitung. Die Speditionsauftrige werden
nach erfolgreicher Ladekontrolle in win-
web-food iiber die EDI-IFTMIN-Schnittstel-
le an die Spedition iibermittelt und die er-
forderlichen NVE-Etiketten direkt aus dem
ERP-System heraus gedruckt.

Stets auf neuestem Stand

Seit Januar 2023 werden im Dokumen-
tenmanagementsystem Belege gesammelt:
Lieferantenzertifikate, Artikelspezifikatio-
nen oder Konformitdtsbescheinigungen,
bei denen es automatisch eine Erinnerung
gibt, wenn sie abgelaufen sind. Gleichzeitig
priift Cornelius zurzeit, ob auch Eingangs-
rechnungen und Lieferscheine iiber win-
web-food verbucht werden sollen.

»Alles in allem lduft winweb-food zu 99
Prozent gut.“ Auch mit den Wartungs- und
Update-Modalitdten ist Cornelius zufrie-
den: ,Wir zahlen dafiir einen gewissen Pro-
zentsatz vom Kaufpreis und sind so stets auf
dem neuesten Stand.”

Nattirlich kann immer einiges noch bes-
ser werden. Damit das auch passiert, hat
Cornelius seine Ideen und Tipps immer di-
rekt weitergeleitet: ,Peter Cornelius hat
Winweb mit seinen Vorschldgen in den vie-
len Jahren der Zusammenarbeit mit nach
vorne gebracht®, sagt Winweb-Chef Willi
von Berg. Isabel Melahn M

Winweb

Als inhabergefiihrtes, mittelstandisches
Unternehmen entwickelt und vertreibt die
Winweb Informationstechnologie GmbH seit
1997 branchenspezifische ERP-Software
furr die Lebensmittelbranche. Anwenderori-
entierte Innovationen und kurze Reaktions-
zeiten auf individuelle Branchenanforde-
rungen stehen dabei im Mittelpunkt. Uber
200 Unternehmen vertrauen auf die hohe
Spezialisierung und Lésungskompetenz von
Winweb. www.winweb.de

Cornelius

Mit einem Umsatz von circa

7,7 Millionen Euro zahlt die Cornelius GmbH
in Hockenheim zu den fiihrenden Herstellern
von Pfalzer Wurstspezialitaten. Mit dem
Klassiker, der Pfalzer Leberwurst in den
verschiedensten Varianten, werden tiber 90
Prozent des Gesamtumsatzes erwirtschaftet.
Das komplette Sortiment ist bundesweit in
Supermarkten, im Discount und gut sortier-
ten Fachhandel erhaltlich.
www.cornelius-wurstwaren.de
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SLA-GESCHAFTSFUHRER BREZL
UBERZEUGT MIT KI-LOSUNGEN

Expertenpanel wird zum Transformations-Vorreiter der
deutschen Lebensmittelindustrie.

uf dem deutschen Fleischkongress in

Mainz haben mehr als 500 Vertreter

der Wertschopfungskette Fleisch und
Wourst tiber die Zukunft der Industrie in
Deutschland gesprochen. Der Geschiftsfiih-
rer von Software Logistik Artland (SLA) aus
Quakenbriick, Jorg Brezl, war als Experte
eingeladen, sein KI-Wissen mit der Industrie
zu teilen. Im Vortrag gemeinsam mit dem
Unternehmen Brand Qualititsfleisch aus
Lohne zeigte Brezl die Potenziale fiir kiinst-
liche Intelligenz und digitale Prozesse in der
Lebensmittelverarbeitung.

Digitalisierung in der Zerlegung

»Unsere heimischen Lebensmittelprodu-
zenten befinden sich mitten in der Transfor-
mation® berichtet Brezl. ,Kostendruck durch
niedrige Verbraucherpreise und gleichzeitig
hohe Produktionskosten, dazu Personal-
mangel und hohe Anforderungen an eine
nachhaltige und transparente Produktion,
stellen viele mittelstindische Unternehmen
vor groflen Wettbewerbsdruck.” In seinem
Expertenpanel veranschaulichte Brezl an
mehreren Praxisbeispielen, wie das digitale
Zeitalter in die klassischen Produktionslini-
en Einzug erfihrt. ,Bei der Zerlegung von
Schweinehilften entstehen mehrere Hun-
dert unterschiedliche Artikel, die bisher
hindisch sortiert wurden®, berichtet der ge-
lernte Metzger Brezl. ,Bei Brand haben wir
diesen Prozess komplett digitalisiert. Kame-

ras und Waagen gepaart mit einem Artifici-
al-intelligence-Werkzeug erkennen im Zer-
legeausgang den richtigen Artikel und durch
die Verkniipfung mit Metadaten eines jeden
Systems (z.B. Bio) sogar die richtige Quali-
tat. So entsteht mit diesem verkniipften Wis-
sen ein transparenter, autonomer Produkti-
onsprozess, der Fehlsortierungen vermeidet,
Produktqualitit verbessert und gleichzeitig
Personaleinsatz reduziert.

Kl kann den Mittelstand fordern

Der Experten-Vortrag von Brezl auf dem
Fachkongress der Fleisch- und Wurstindus-
trie hat bereits grofles Interesse ausgelost.
»Die Lebensmittelindustrie befindet sich mit-
ten in der Transformation, da ist unser Wis-
sen gefragt®, berichtet der KI-Experte stolz.
»Wer meint, dass Kiinstliche Intelligenz nur
im Silicon Valley entwickelt wird, vergisst
unseren starken Mittelstand. Wir verbinden
KI-Know-how mit Praxiswissen aus der Le-
bensmittelindustrie, das kénnen viele Anbie-
ter aus Fernost und Nordamerika nicht leis-
ten.“ Und trotz dieser internationalen Kon-
kurrenz fiir die Experten aus dem Artland
sind die Einfiihrungskosten iberschaubar.
»KI kann heute beim Mittelstand wie bei
Groflunternehmen eingesetzt werden.“ Dabei
gibt es keine technischen Hiirden, die die Ex-
perten aus dem Silicon Valley des Artlands
nicht bereits iiberwunden hitten.

www.sla.de ll

p/nAuDE%/L/E

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

Montage von Systemen mit Glasborde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE. at

u. Wandverkleidungen
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Stefan Huber von
Sonnberg Biofleisch
im Interview mit
Fleisch & Co.

Sonnberg Biofleisch setzt
auf Effizienz und Qualitat.
Mit dem Formax SX330
Slicer von Provisur
Technologies optimieren
sie thre Produktion und
erfullen hochste Standards
in der Fleischverarbeitung.

SONNBERG BIOFLEISCH OPTIMIERT
PRODUKTION MIT SLICER FORMAX SX330

onsequentes Engagement fiir 100 Pro-
K zent biologische Lebensmittel — das

war von Anfang an das Qualitdtsver-
sprechen des Familienunternehmens Sonn-
berg Biofleisch aus Unterweiflenbach in
Oberosterreich. Biobauer und Unterneh-
mensgriinder Manfred Huber folgte seiner
Uberzeugung, dass sich erstklassige Fleisch-
qualitdt nur durch nachhaltige Tierhaltung
und Landwirtschaft erzielen ldsst.

Mit seinen Produkten leistete er Pionier-
arbeit: Schon 2002 belieferte Sonnberg als
erste Biofleischerei die Bedientheken von
Bio-Supermirkten in Osterreich und legte
damit den Grundstein fiir das erfolgreiche
Unternehmen. 2004 wurde der Betrieb um
einen eigenen Bio-Schlachthof erweitert.
Heute ist Sonnberg der gréfite 100-prozenti-
ge Biofleisch-Produzent in Osterreich und
deckt die gesamte Produktionskette ab: vom
Schlachten und Zerlegen iiber die Verarbei-
tung, das Slicen und die Portionierung bis
zum Verpacken. 110 Beschiftigte stellen die
hochwertigen Fleisch- und Wurstwaren im
Ein- bis Zweischichtbetrieb her. ,,Das Quali-
titskriterium ,Bio‘ stand von Anfang im Zen-
trum unserer Unternehmensphilosophie. In
der Herstellung unserer hochwertigen Le-
bensmittel nehmen Tierwohl, Bodenerhal-
tung und Kreislaufwirtschaft den hochsten

Stellenwert ein®, erzihlt Stefan Huber, Sohn
des Unternehmensgriinders. Das Konzept
kommt bei vielen Kunden sehr gut an: Sonn-
berg Biofleisch ist in den vergangenen ein-
einhalb Jahrzehnten stetig gewachsen.

Produktionsanlagen anpassen

Mit Stefan Huber, Katja Reisinger-Huber
und Thomas Reisinger engagiert sich inzwi-
schen auch die zweite Generation der Fami-
lie fiir das Unternehmen. Der gelernte Metz-
ger Stefan Huber verantwortet unter ande-
rem den Einkauf von Produktionsanlagen
und steht damit vor der Aufgabe, den Ma-
schinenpark einem wachsenden Auftrags-
volumen anzupassen.

So war Sonnberg unter anderem auf der
Suche nach einem neuen Slicer, mit dem die
verschiedenen Produkte nach Kunden-
wunsch geschnitten werden. Die neue An-
lage sollte die gestiegene Nachfrage noch
besser bewdltigen, so Stefan Huber: ,Wir
produzieren nach Erfahrungswerten und
Kundenwiinschen in kleineren Mengen auf
Lager. Neben einer guten Performance miis-
sen unsere Anlagen auch eine hohe Flexibi-
litdt bieten, da wir tdglich ein breites Pro-
duktsortiment herstellen und dabei um die
15 Produktwechsel pro Tag anfallen. Da
zdhlt jede Minute, die wir beim Umriisten

der Anlage einsparen. Neben kurzen Riist-
zeiten mit moglichst wenig ben6tigtem Zu-
behor wiinschten sich die Verantwortlichen
von Sonnberg eine Anlage mit nur wenig
Platzbedarf. Im Falle einer Stérung sollte
auerdem ein schnell verfiigbarer Service
vorhanden sein. ,Aufgrund der Geschifts-
beziehung zu Leidenfrost Lebensmitteltech-
nik GmbH kam es zum Kontakt zwischen
Stefan Huber und Provisur.

Slicer Formax SX330 - viel Leistung
auf wenig Raum

Das Unternehmen ist ein innovativer
Anbieter industrieller Nahrungsmittelma-
schinen sowie integrierter Produktionssys-
teme zur Verarbeitung verschiedenster Le-
bensmittel. Provisur vereint mittlerweile
nambhafte, langjdhrig bewdhrte Marken un-
ter einem Dach. Zu dem Portfolio von Pro-
visur zdhlen auch die robusten und hochst
flexiblen Slicer der Marke Formax.

Sonnberg entschied sich fiir das Modell
Formax SX330, ein innovativer Slicer, der
optimal auf Kleinserien zugeschnitten ist.
Die leistungsstarke, kompakte Anlage wird
nun zum Schneiden vieler verschiedener
Produkte aus dem umfangreichen
Biofleisch-Sortiment von Sonnberg einge-
setzt, darunter Pariser, Kantwurst, Bein-
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schinken, Karreespeck, Salami, Bauchspeck,
Schinkenspeck, Bergrindschinken, Friih-
stiicksspeck, Wiener, Kdsewurst, Fenchel-
salami, Toastschinken und mehr.

Die hohe Messergeschwindigkeit und
ein grofier Schneidschacht sorgen fiir hohe
Produktivitdt der Maschine. Der Slicer For-
max SX330 ldsst sich sowohl manuell als
auch automatisch beladen und kann nach
Wunsch konfiguriert werden. Bei Sonnberg
ist er mit einer Waage fiir eine prdzise Ge-
wichtskontrolle sowie einer Wippe und ei-
nem Ausschleuseband fiir fehlgewichtige
Portionen ausgestattet. Neben einem hohen
Durchsatz und prizisen Schneideprozessen
profitiert der Biofleisch-Hersteller von vie-
len verschiedenen Optionen der Produkt-
prdsentation, z.B. gestapelt, geschindelt
und weitere. ,In unserem Arbeitsalltag spa-
ren wir jetzt durch die kurze Umriistzeit der
Anlage viel Zeit ein. Auch die einwandfreie
Qualitit ist ein echter Pluspunkt: Die ver-
schiedensten Produkte kommen perfekt
geschnitten und appetitlich portioniert aus
der Anlage. Die eingebaute Waage sorgt da-
bei fiir ein zuverlidssiges Fixgewicht®, freut
sich Stefan Huber.

Mit den geslicten und portionierten
Produkten versorgt Sonnberg nicht nur den
Lebensmitteleinzelhandel vom Bio-Super-
markt bis zum Tante-Emma-Laden, sondern
auch die Gastronomie, die rund 40 Prozent
der Wurstprodukte bezieht. Der gréfite An-
teil bleibt in Osterreich, aber auch in
Deutschland und weiteren EU-Lindern sind
die 100-prozentigen Bioartikel von Sonn-
berg mittlerweile erhiltlich.

Zukunft der Branche abhéngig von
Automatisierung

An seinem Maschinen-Partner Provisur
schitzt Stefan Huber ganz besonders die
unkomplizierte Zusammenarbeit und die
kurzen Reaktionszeiten: ,Die stindige Ein-
satzbereitschaft unseres Slicers ist immens
wichtig fiir unser Unternehmen. Bei Provi-
sur steht uns bei Bedarf sofort ein An-
sprechpartner zur Verfiigung. Das hat unse-
re Stillstandzeiten in diesem Bereich deut-
lich reduziert.”

Ausgabe 01/2024

Einfaches und schnelles
Beladen des Slicers.
Zudem geniigen

einige Handgriffe,um
den Slicer SX330 auf ein
neues Produkt
umzustellen.

Mit Blick auf die Zukunft der Branche
hat Stefan Huber hohe Erwartungen an
technologische Losungen: ,Eintonige Ar-
beiten sind in der Fleischproduktion schwer
mit Personal zu besetzen. Viele dieser Tatig-
keiten lassen sich immer besser automati-
sieren, sodass das vorhandene Personal fiir
andere Aufgaben eingesetzt werden kann.
In diesem Zusammenhang hat mich das auf
der IFFA 2022 prdsentierte automatische
Formax FMS Handlingsystem von Provisur,
mit dem sich auf nur wenig Raum Mehrsor-
tenportionen herstellen lassen, besonders
angesprochen — fiir mich die innovativste
Entwicklung unserer Branche, die ich seit
lingerer Zeit gesehen habe.“ H

Formax SX330: perfekte Scheiben, perfekter
Stapel. Genaues Fixgewicht dank der Waage
und Ausschleusung.

Fleischereimaschinen

Wir bieten werkstattgeprifte, GEBRAUCHTE und NEUE Maschinen zur
Fleischverarbeitung - fur kleine und mittlere Betriebe. Schlaufen-Knot-Maschine
(Hangfix), Bandsdgen, Koch-Kessel, Eis-Erzeuger, Wurstfiller (Vakuum + Kolbenftil-
ler), Backdfen, Cutter, Fleischwdlfe, Verpackungsmaschinen, Clipper, Rauchanlagen
(Maurer-Atmos), Entschwarter, Mischer, Pékelmaschinen ...

Lebensmitteltechnik Martin & Karl Hinterhofer,

A-3123 Angern Néhe St. Polten, Tel.: +43 664 91 47 612 und +43 680 21 57 808;
m.hinterhofer@gmx.at, www.gebrauchte-fleischereimaschinen.at

Sichtbarkeit muss nicht teuer sein!

Abonnieren Sie Fleisch & Co und platzieren Sie als Abonnent
kostenlos lhre Textanzeige in unserem Kleinanzeiger.
Nutzen Sie diese Gelegenheit, um lhr Unternehmen zu bewerben!
Fleisch & Co ¢ Tel.: +43664 1303528 « E-Mail: office@fleischundco.at
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FLEISCHKONSUM:

EINMAL UM DIE WELT

Schwein, Rind, Gefliigel - in Osterreich wird sehr gerne Fleisch gegessen. Die Geschmacker
dabei sind individuell, doch egal, welches Fleisch man nun bevorzugt, eines haben wir wohl alle
gemeinsam: Es kommen hauptsachlich die sogenannten Edelteile auf den Teller. Doch ein

Tier besteht natUrlich nicht aus Edelteilen allein. Was passiert also mit all den restlichen
Teilstiicken? Land schafft Leben versucht einen Uberblick aus aller Welt zu geben.

u den Edelteilen zihlen
Z zum Beispiel der Lungen-

braten beim Schwein oder
die Beiried beim Rind. Und weil
diese Fleischteile bei den Oster-
reicherinnen und Osterreichern
so beliebt sind, werden sie auch
vorrangig innerhalb der Landes-
grenzen verkauft.

Bleiben wir zundchst beim
Schwein. Obwohl Schweine-
fleisch mit durchschnittlich rund
34 Kilogramm pro Kopf und Jahr
das beliebteste Fleisch in Oster-
reich ist, finden hierzulande
nicht alle Fleischteile Verwen-
dung. So isst heutzutage kaum
jemand in Osterreich noch
Schweineohren, Riissel oder

Klauen. Asien hingegen ist fiir
solche und weitere Stiicke ein
begeisterter Abnehmer: Die Aor-
ta geht nach Taiwan oder Hong-
kong, der Magen findet in Siid-
korea Verwendung, auch die In-
nereien landen gerne auf asiati-
schen Tellern.

Rind - beliebt in Asien

Ein dhnliches Muster ldsst
sich beim Rind ablesen, dessen
ausgeldstes Kopf- und Klauen-
fleisch nach Asien und Afrika
exportiert wird. Vor allem in Af-
rika finden auflerdem die Inne-
reien unserer Rinder Verwen-
dung. Beim Rind spielt aber nicht
nur das Teilstiick an sich eine

Rolle, sondern auch die Tierkate-
gorie. Je nachdem, ob es sich bei-
spielsweise um einen Jungstier
oder eine Altkuh handelt, wird
mehr oder weniger vom Tier ex-
portiert. Das liegt daran, dass
sich Rindfleisch je nach Katego-
rie im Geschmack unterscheidet.
So ist eine Altkuh aufgrund des
sehr geschmacksintensiven und
fetten Fleisches bei uns eher we-
niger beliebt und landet deshalb
haufig als Faschiertes am Teller.
Das Fleisch vom Jungstier hinge-
gen kommt bei den Osterreiche-
rinnen und Osterreichern beson-
ders gut an und wird dement-
sprechend auch vorrangig inner-
halb des Landes gegessen.

Eine Frage der Wert-
schiatzung, ...

So kommt es, dass nur gewis-
se Teile des 6sterreichischen Flei-
sches im Land bleiben, der Rest
verteilt sich rund um den Globus.
Das Gute daran: So ist es moglich,
dass das ganze Tier verarbeitet
wird. Ganz im Sinne des Konzep-
tes ,from nose to tail“ finden
Schwein & Co so Verwendung von
der Schnauze bis zum Schwanz.

Ideal wire es natiirlich, wenn
die einzelnen Fleischteile dafiir
nicht um die halbe Welt reisen
miissten, sondern auch in Oster-
reich verwertet werden wiirden.
Immerhin hat das auch etwas mit
Wertschitzung dem Tier gegen-

Fotos: Land schafft Leben
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In Osterreich sind die
Produktionsbedingungen fiir
Fleisch vergleichsweise hoher
als in anderen Landern. In der
osterreichischen Putenmast
beispielsweise haben die Tiere
hierzulande deutlich

mehr Platz als in anderen
EU-Landern.

iiber zu tun, wenn man sich nicht
nur die Edelteile herauspickt, son-
dern auch die restlichen Fleisch-
teile als hochwertige Lebensmit-
tel ansieht. Dass die Konsumen-
ten aber wieder beginnen, in
grofem Stil Riissel, Ohren und
Klauen zu essen, ist eher unwahr-
scheinlich, auch wenn einige
Sternekdche bereits diese Teile
anbieten. Und es gibt ja auch noch
andere Teilstiicke abseits von
Lungenbraten und Filet, die sich
ebenso gut in unsere heimische
Kiiche integrieren lassen.

... aber auch des Preises

Doch die Reise um den Glo-
bus hat auch eine Schattenseite.
Nicht nur unsere Essgewohnhei-
ten spielen eine wichtige Rolle
dabei, sondern auch wirtschaft-
liche Aspekte. Importiertes
Fleisch ist mitunter deutlich
glinstiger als Osterreichisches.
Daher wird ein grofler Teil des in
Osterreich produzierten Flei-
sches in andere Linder expor-
tiert. Im Gegenzug dazu werden
Tausende Tonnen Fleisch wiede-
rum importiert, um den heimi-
schen Bedarf decken zu kénnen.
Der gilinstigere Preis ist unter
anderem auf die niedrigeren Pro-
duktionsauflagen in den jeweili-
gen Liandern zuriickzufithren.

Fleisch aus verschiedenen
Lindern mit jeweils unterschied-
lichen Produktionsbedingungen
konkurriert also miteinander.
Beim Gefliigelfleisch beispiels-
weise kann Osterreich kaum mit
Deutschland, Polen oder Ungarn
—jene Linder, aus denen wir viel
Gefliigelfleisch importieren —
mithalten. Denn das ausldndische
Gefliigelfleisch ist aufgrund der

"I_. o

-

groferen Produktionsmengen
und niedrigeren Auflagen we-
sentlich glinstiger. Zudem sind in
vielen Lindern die Konsumenten
weniger auf das Thema Tierwohl
sensibilisiert als in Osterreich —
und demnach auch nicht bereit,
dafiir einen h6heren Preis zu zah-
len. Das gilt nicht nur fiir Gefli-
gelfleisch, sondern auch fiir alle
anderen Fleischarten.

Die heimischen Mastbetriebe
befinden sich also in einem Ziel-

B
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konflikt. Auf der einen Seite
moglichst effizient und kosten-
glinstig Fleisch zu produzieren,
um mit der Konkurrenz mithal-
ten zu konnen, auf der anderen
Seite sollte das aber méglichst
artgerecht erfolgen, um die hei-
mischen Anforderungen zu er-
filllen. Ein Tier zweigeteilt zu
produzieren — eine Hilfte mog-
lichst billig, die andere so, dass
diejenigen zufrieden sind, denen
Tierwohl wichtig ist —ist jedoch

Ausgabe 01/2024

o 1
praktisch natiirlich nicht um-
setzbar. Und hier schliefit sich
somit der Kreis: Das Wichtigste,
das die Fleischbranche allen
Konsumenten immer und immer
wieder vermitteln soll, ist: Greift
zu heimischem Fleisch! Denn je
grofler die Nachfrage im eigenen
Land ist, desto grofier ist auch
der Anreiz, zu den hier er-
wiinschten héheren Standards zu
produzieren.

www.landschafftleben.at. H

,?,QWinweb

Food Software Specialists

Die ERP-Software fir die Fleischwirtschaft

Winweb Informationstechnologie GmbH | Tel. +43 720 880066 | www.winweb.at

5261 UTTENDORF
OBEROSTERREICH

+43 7724 /28 64

WWW.PENIAS.AT

FULLER - KUTTER — WOLFE
FLEISCHERBANDSAGEN
AUFSCHNITTMASCHINEN
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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.

Unzuverlassige Gaste? Schmorgerichte sind ideal,

wenn eine groBere Einladung ansteht. Vor allem fir Gas-

te, die nicht unbedingt fir Plnktlichkeit bekannt sind. Bei
geschmorten Schweinsbackerln oder bei Ochsenschlepp
sind weitere 30 Minuten im schweren Schmortopf kein Feh-
ler, das Fleisch wird nur noch miirber und die Begeisterung
am Tisch noch groRer sein.

Das gilt auch fur ein Wildschweinragout, das ich mit viel
Zwiebeln ansetze, mit Rotwein (gedffnete Kost-Flaschen
gibt's bei mir immer zuhauf) aufgieBe und lange und
langsam schmoren lasse. Dazu passt nattirlich perfekt ein
kraftiger Rotwein. Aus meinem eigenen Keller wiirde ich zum
Beispiel einen gereiften Syrah dazu servieren.

Und dann gibt es diese Spezies von Gésten, die ganz
kurzfristig absagen, wenn schon alle Zutaten vorbereitet
oder vielleicht sogar schon auf dem Ofen stehen. Gott sei
Dank weil man meistens eh schon vorher, wer die Kandi-
daten fiir solche Situationen sind und hat sich deshalb fiir
ein Schmorgericht entschieden. Bleibt namlich etwas vom
kostlichen Ragout Uber, verarbeite ich es am nachsten Tag
zu einem wiirzigen Nudelgericht. Das Ragout wird mit etwas
Paradeisersauce weiter eingekocht, bis ein dicker Sugo
daraus entstanden ist und ganz zum Schluss hebe ich viel
frische Petersilie (oder je nach Geschmack griinen Korian-
der) unter und serviere die Fleischsauce mit groBBer Pasta
wie Rigatone, Pappardelle oder ganz breiten Bandnudeln.

Wihrend die Pasta im Salzwasser kocht, 6ffne ich
eines meiner Lieblingsbiere und stol3e damit auf die
unzuverldssigen Gaste an: das Zwickl aus der Zwettler Braue-
rei. Unfiltrierte, naturtriibe Kellerbiere sind kostlich und fillig
- und nicht umsonst wurde das Zwettler beim European Beer
Star zum besten sterreichischen Zwickl ausgezeichnet. Es
ist zartbitter in der Aromatik, samtig-weich am

Gaumen und erfrischt im Abgang hopfig und elegant mit
einer vitalen Sdure. Somit passt es nicht nur als Aperitif,
sondern ist auch ein genialer Partner flir mein Pastagericht
mit Wildschweinsauce. Und wahrend ich die perfekte
Harmonie des feinen Zwickl mit meinem wirzig-kréuteri-
gen Nudelgericht genieRe, verfliegt mein Arger tber die
unzuverldssigen Gaste. Selbst schuld, denke ich mir.

Zwettler Zwickl Bier
Privatbrauerei Zwettl, 3910 Zwettl, Tel: 028 22/500-0,
info@zwettler.at, www.zwettler.at

Exklusiv fiir Fleischer gibt es einen Rabatt!
€1,07 / 500-ml-Flasche im 6er-Trager

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

Perfekte Nuggets frisch aus der Fritteuse, zubereitet mit RISSO
Longlife - fiir ein optimales Ergebnis bei Geschmack und Konsistenz

REVOLUTIONARES
FRITTIERFETT

Risso Longlife: die beste Losung fur
Effizienz und Qualitat in der Profi-Kuche

n der hektischen Profikiiche, wo

Qualitit und Effizienz Hand in
Hand gehen miissen, ist die Wahl
des Frittierfetts entscheidend.
Die Hier kommt RISSO Longlife
ins Spiel, ein Produkt, das spezi-
ell entwickelt wur-
de, um den an-
spruchsvollen Be-
diirfnissen der

P
¥
=

—
modernen Gastro ‘
gerecht zu werden.

Langlebigkeit tvi
und Effizienz

RISSO Longlife
hebt sich durch sei- =,
ne Langlebigkeit ‘_
hervor. Die Not-
wendigkeit, das Frittierfett hdufig
zu wechseln, war immer ein zeit-
raubender und kostspieliger As-
pekt in der Kiichenarbeit. RISSO
Longlife bietet hier eine effiziente
Losung, indem es den Wechsel-
rhythmus des Fettes reduziert
und somit Zeit und Kosten spart.

Ein weiterer Vorteil des RIS-
SO Longlife Frittierfetts liegt in
seiner halbfliissigen Konsistenz,
die eine schnelle Erwdrmung er-
moglicht. Zudem enthdlt RISSO
Longlife einen Schaumverhiiter,
der das Risiko von Verbrennun-
gen durch tiberquellendes Fett
minimiert und somit die Arbeits-
sicherheit erhoht.

Ris0:

Neutraler Geschmack
und Vielseitigkeit

Das Frittierfett iiberzeugt
durch seinen neutralen Ge-
schmack, wodurch die natiirli-
chen Aromen der frittierten Pro-
dukte erhalten blei-
ben. Diese Eigen-
schaft macht es ideal
fiir eine Vielzahl von
i+  Gerichten, ohne den
. Geschmack durch
Oligkeit oder Ranzig-
keit zu beeintrichti-
gen. Als pflanzliches
Produkt eignet sich
RISSO Longlife auch
fiir die vegane Kiiche.

Flexible Verpackungs-
optionen und Nachhaltigkeit
Vandemoortele bietet das Pro-
dukt in verschiedenen Verpa-
ckungsoptionen an: im 10-1
Kunststoffeimer, im 10-1-Blech-
eimer oder in einer 10-1-Bag-in-
Box. Die Blecheimer-Variante ist
ideal fiir Foodtrucks, wihrend die
Bag-in-Box durch héhere Recy-
clingmoglichkeiten besticht.
RISSO Longlife ist sofort ein-
satzbereit und kann direkt nach
dem Offnen in die Fritteuse ge-
fullt werden. Es zeichnet sich
durch sein bequemes und schnel-
les Giefiverhalten aus.
www.vandemoortele.com M
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WIBERG GewWORZMUHLE NESSE

Gerade bei Fleisch- und Wurstwaren steigt die
Sensibilitat der Kunden fur Herkunft und Verarbeitung
der Rohstoffe immer mehr. Von einem abwechslungs-
reichen Bioangebot lassen sich Kunden gerne verlocken.

Verarbeitung

e Das Einlagematerial wirfeln, mit den
Zutaten und dem Eis im Tumbler unter
Vakuum und gekuhlt fir 2 Std. mengen.

o Uber Nacht stehen lassen.

e FUr das Feinbrat das Fleisch- und Fett
material getrennt voneinander durch
die 3-mm-Scheibe wolfen & gut kihlen.

e Das gewolfte, gut gekiihlte Magerfleisch
mit der gesamten Salzmenge und dem
Kutterhilfsmittel C ankuttern.

e Das erste Drittel Eis zugeben und bis
3 °C kuttern.

e Das feingewolfte Fett und die restlichen
Gewlrze und Zuséatze dazugeben.

e Das zweite Drittel Eis zugeben und bis
9 °C weiterkuttern.

e Das restliche Eis zufligen und bis
10 °C kuttern, dann im Langsamgang
das Brat entllften.

e Die Grobeinlage homogen unter
das Brat mischen.

o In Wursthullen fillen und bei 76 °C
garen (Kerntemperatur von 70 °C)

e Safe-Faser Darme mit Wasser gut -
bis in den Kern - kihlen.

o WI-BAR® Darme im Betriebsraum
abkihlen lassen und erst dann in den
Kihlraum bringen.

Woursthiille

Unbedruckt NK 90/50 SAFE-FASER
bernstein, Art.-Nr.: 502831
Unbedruckt NK 90/50 WI-BAR®-B
orange, Art.-Nr.: 525002

Achtung: Materialzusammensetzung
muss in Bio-Qualitét erfolgen. Beachten
Sie die Verordnung (EG) Nr. 834/2007
Uber die 6kologische/biologische Pro-
duktion und Kennzeichnung von ékolo-
gischen/biologischen Erzeugnissen oder
die entsprechenden Verordnungen des
jeweiligen Ziellandes.
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NovaTaste

BIO-BIERSCHINKEN

Material Grundbrat

12,0 kg Schweinefleisch SlI
3,0 kg Schweinefleisch SliI
8,4 kg Schweinefleisch SVII
6,6 kg Wasser/Eis
Material Einlage

67,0 kg Schweinefleisch S|
3,0 kg Wasser/Eis

Zutaten pro kg Grundbrat

5 g Bio-Aufschnitt/Fleischkase AF,
Art.-Nr.: 240943,

2 g Bio Superba AF, Art.-Nr.: 240951

3 g Bio Nadurot, Art.-Nr.: 241004

3 g Kutterhilfsmittel C, Art.-Nr.: 227188
10 g Bio Kutterpower OH AF,

Art.-Nr.: 240944

10 g Meersalz Fein, Art.-Nr.: 258134
10 g Nitritpokelsalz

Zutaten pro kg Einlagefleisch

8 g Bio Bierschinken ohne Hefe,
Art.-Nr.: 237910

2 g Bio Superba AF, Art.-Nr.: 240951
10 g Bio Kutterpower OH AF,

Art.-Nr.: 240944

3 g Bio Nadurot, Art.-Nr.: 241004

3 g Kutterhilfsmittel C, Art.-Nr.: 227188
10 g Meersalz Fein, Art.-Nr.: 258134
10 g Nitritpokelsalz



BIOFACH

13. - 16. Feb. 2024, Nurnberg 19. - 22. Marz 2024, Koln
Halle 9, Stand 680 Halle 9.1, Stand A010

Automatenmischwolf
AE 130 M

4-in-1-Funktion: Zum Mischen und anschlief3enden
Wolfen, zum Wolfen und anschlieRenden Mischen,
als reiner Mischer oder reiner Automatenwolf nutzbar

Mehr Infos:

Maschinenfabrik Seydelmann KG

Tel. +49 (0)711 /49 00 90-0 Holderlinstral3e 9 Kutter Feinstzerkleinerer

info@seydelmann.com 70174 Stuttgart Mischer Produktionslinien
Wolfe Gebrauchtmaschinen

www.seydelmann.com Germany



