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News aus der Fleisch & Co-Community

Finden Sie lhr perfektes Match in der Fleisch- und
Lebensmittelbranche mit der Jobboérse von Fleisch & Co!

In der Fleischbranche stehen wir oft vor der Herausforderung,
qualifizierte Fachkrafte zu finden. Der Fachkréftemangel ist eine
Realitat, der wir uns stellen miissen. Wahrend wir nicht direkt den
Mangel an Fachkraften beheben kénnen, bieten wir lhnen die beste
Maéglichkeit, diesem entgegenzuwirken: Die Jobborse von Fleisch
& Coist lhre erste Anlaufstelle, um die besten Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter zu finden oder um lhre néachste berufliche Herausforde-
rung in der Fleisch- und Lebensmittelbranche zu entdecken.

Was macht unsere Jobbdrse so einzigartig?

Sie ist die Einzige in Osterreich, die sich ausschlieBlich auf Stellen-
angebote und Karrieremaoglichkeiten in der Fleisch- und Lebens-
mittelindustrie spezialisiert. Damit bieten wir einen zielgerichteten
Marktplatz fiir Arbeitgeber und Arbeitssuchende innerhalb dieser
spezifischen Branche.

Und nicht zu vergessen, wir bieten das Inserieren fiir unsere
Community bis auf Weiteres kostenfrei an.

Fiir Arbeitgeber: Sie suchen nach dem idealen Kandidaten fiir lhre
offenen Stellen? Veroffentlichen Sie Ihre Jobangebote bei uns und
erreichen Sie gezielt Fachkréfte, die sich leidenschaftlich fiir die
Fleisch- und Lebensmittelbranche interessieren.

Fiir Arbeitssuchende: Auf der Suche nach einer Stelle, die wirklich zu
lhnen passt? Entdecken Sie zahlreiche Angebote von Top-Arbeitge-
bern in der Branche und finden Sie lhren Traumjob.

Besuchen Sie die Jobbdrse von =
Fleisch & Co und nutzen Sie die hbbﬂrﬁe
Power der Community. Zusammen

konnen wir es vielleicht schaffen,

den Fachkraftemangel zu bewiltigen,

indem wir die besten Talente mit 1

den fiihrenden Unternehmen der
Branche zusammenbringen.

lhr nachster Karriereschritt wartet
bereits auf Sie - machen Sie jetzt den
ersten Schritt!

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

WhatsApp-Kanal: Fleisch & Co
Fleisch & Co: www.fleischundco.at
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ROLLAMA 2023: SO VERKAUFT DER LEH

Im Lebensmitteleinzelhandel
(LEH) hat sich in den vergan-
genen 30 Jahren viel

getan. Neben kurzfristigen
Entwicklungen sind auch
einige langfristige Trends zu
beobachten. Dazu gehort
etwa das Bio-Angebot, aber
auch die vielen Aktionen und
Rabatte, die im LEH zur
Tagesordung gehoren.

ie RollAMA-Analyse der AMA-Marke-
D ting, die seit 1994 das Einkaufsverhal-
ten der Gsterreichischen Haushalte
aufzeichnet, zeigt auf, wie sich Priferenzen

und Trends im Lebensmitteleinzelhandel
(LEH) iiber drei Jahrzehnte entwickelt haben.

Fokus auf Regionalitit

Christina Mutenthaler-Sipek, Geschifts-
fithrerin der AMA-Marketing, hebt hervor,
dass Regionalitdt und Nachhaltigkeit zuneh-
mend wichtiger werden. ,Aktuell finden so-
wohl Bio als auch Regionalitdt einen neuen
Nihrboden unter dem Generalthema der
Nachhaltigkeit, das in Zeiten des Klimawan-
dels immer bedeutender wird®, erkliart Mu-
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tenthaler-Sipek. Diese Entwicklungen spie-
geln sich auch im Konsumverhalten wider.

Mehr als die Halfte sind Aktionen

Im Jahr 2023 beanspruchten Wurst und
Schinken mit 15 Prozent den hochsten Anteil
an den Haushaltsausgaben fiir Frischepro-
dukte, dicht gefolgt von Milchprodukten.
Fleisch und Gefliigel machten knapp 11 Pro-
zent der Frischeausgaben aus. Obwohl die
Menge stabil blieb, sind die Ausgaben fiir
Fleisch, Wurst und Gefliigel gestiegen, was
auf hohere Preise zuriickzufiihren ist. Unter
den verschiedenen Fleischarten konnte vor
allem vorbereitetes Fleisch und Gefliigel
mengenmaiflig zulegen, wihrend vor allem

k4 :. C)

Martin GreBl (Leiter
Qualitatsmanagement
und Prokurist),
Christina Mutentha-
ler-Sipek (Geschafts-
fiihrerin AMA-
Marketing) und
Michaela Schantl
(Leiterin Markt-
forschung)
prasentierten die
RollAMA-

Charts 2023.

Rind- und Kalbfleisch Absatzschwierigkeiten
verzeichneten.

Ein weiterer interessanter Aspekt ist die
Entwicklung der Aktionsanteile. Mehr als die
Hilfte des Rind- und Schweinefleisches wur-
de rabattiert gekauft, was auf ein hohes Inte-
resse der Konsumenten an Preisaktionen in
diesem Bereich hinweist.

Bio ist Mainstream

Der Anteil von Bio an den Gesamtausga-
ben nahm quer iiber alle Frischewarengrup-
pen in den letzten 20 Jahren von 3,8 auf 11,5
Prozent zu und ging 2023 leicht auf 11 Pro-
zent zurlick. Alle Charts finden Sie auf www.
fleischundco.at W
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100 Jahre ,,Bruckaschui*

Heuer feiert die Landwirtschaftliche Fachschule in
Bruck nicht nur ihr 100-jahriges Bestehen, sondern
auch die Fertigstellung ihrer Lern- und Schaumetz-
gerei. Dieses neue Angebot verstarkt die Vision der
Fachkrafteschmiede im Pinzgau fiir eine integrierte
landwirtschaftliche Bildung und dient als zentrale
Anlaufstelle fiir lokale Agrarbetriebe. Die Erneue-
rung eines benachbarten alten Bauernhauses als
Verkaufsraum rundet das Projekt ab. Im Bild: Die
beiden Direktoren Christian Dullnigg und Ulrike
Winding.

Fischelmaier geht nach Linz

Der Linzer Siidbahnhofmarkt erweitert sein Ange-
bot um weitere regionale Produkte. In der ehema-
ligen Fleischerei Lackinger wird ,Die Marktflei-
scherei* ihre Tiiren 6ffnen, eine Zusammenarbeit
zwischen dem Fleischermeister Josef Fischelmaier
aus dem Miihlviertel und dem Gastronomen Philipp
Kaufman. Die andere Koje, die dereinst Pastrami
war, wird nun von der Fischraucherei Berger ge-
nutzt. Im Bild zu sehen: Marktreferentin Stadtratin
Doris Lang-Mayerhofer mit Markt-Abteilungsleite-
rin Theresa Gillhofer und Herbert Berger.

Internationales Netzwerken: Anka Lorencz und Raimund
Plautz zu Gast beim Bayerischen Metzgerverband

Im Februar haben Anka Lorencz,
Bundesgeschiftsfiihrerin des Lebensmit-
telgewerbes, und Bundesinnungsmeister
Raimund Plautz Augsburg besucht.

Am Plan stand ein Netzwerkbesuch beim
Bayerischen Metzgerverband. ,Wir haben
gute Gesprache gefiihrt, es war hoch-
interessant", erzahlt Plautz, ,wir haben
die Fleischerschule besucht und auch
einige Kooperationen besprochen, so
sollen Spezialkurse etwa auch lander-
tibergreifend angeboten werden.” Vor
allem von der hervorragenden Lehr-
lingsakquise der bayerischen Kollegen
zeigte sich Plautz beeindruckt und will
versuchen, auch in Osterreich einiges
davon umzusetzen. Im Bild unten: Stv.
Landesinnungsmeister Werner Braun,
Landesinnungsmeister Konrad Ammon,
Anka Lorencz, Raimund Plautz, Stv. Ge-
schaftsfiihrerin Dipl.-Ing. Svenja Fries und
Geschéftsfiihrer Lars Bubnick (v.l.n.r.)
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Aus der Innung!
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Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Es kommen viele Termine auf
uns zu; bis Juni sind wir quasi
ausgebucht. Vom Termin mit
Bundesminister Rauch zur
geplanten Tierhaltungskenn-
zeichnung Uber viele Landes-
termine ... uns wird es in den
nachsten Monaten ordentlich
»herumreiflen*. Doch ein
Termin liegt mir bereits jetzt in
den Knochen: die Kollektivver-
tragsverhandlungen. Und diese
werden heuer nicht einfach.

Die Branche wackelt. Das
Jahr 2023 war fiir uns wirt-
schaftlich ein sehr schlechtes
Jahr. Nicht umsonst haben
mit llgenfritz und Kletzl gerade
zwei mittelgrofle Betriebe
Insolvenz angemeldet. Die
Kosten galoppieren uns ein-
fach davon. Wenn jetzt wieder
die Lohnkosten steigen, dann
schlégt sich das auch bei

den Produkten nieder — und
das kann dann weitreichende
Folgen haben. Im européi-
schen Vergleich haben wir
einen viel zu hohen Inflations-
wert und damit verlieren wir
von Monat zu Monat unsere
Wettbewerbsfahigkeit. Wenn
unsere Produkte in der Her-
stellung immer teurer werden
mussen, dann ist zuerst der
Export gefahrdet - logisch.
Aber auch in Osterreich wird
es dann zunehmend schwer.
Man muss sich dazu bewusst
machen: Von den fiinf groRen
Lebensmitteleinzelhdndlern,
die weit Uber 70 % des Mark-
tes beherrschen, liegen vier
Konzernzentralen nicht mehr
in Osterreich - und fir die ist
es ein Leichtes, die Osterrei-
chischen Lieferanten durch
deutsche auszutauschen, ... da
kdnnen wir noch so regional,
nachvollziehbar oder mit Tier-
wohl-Fleisch produzieren.

In diesem Sinne: Die Lohnver-
handlungen werden enorm
schwierig und selbst als be-
kennender Optimist mache ich
mir diesmal wirklich Sorgen.

Schreiben Sie uns lhre Meinung
an: office@fleischundco.at
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Prominente
Gratulanten:
Biirgermeister
Stefan Wockl,
Martin und Vivien
Steiner, Biirger-
meister Mag. Klaus
Schneeberger und
Doris Steiner
feierten die
Erfolge.

Fleischfachgeschaft Steiner
freut sich liber den Medaillenregen

Das Team des Fleischerfachgeschifts Steiner hat Grund zur Freude:
Bei den renommierten Wettbewerben in Wieselburg und Holland haben
sie sich gegen starke Konkurrenz durchgesetzt und ihre Expertise
einmal mehr unter Beweis gestellt. In Wieselburg errangen sie mit ,,Un-
sere feine Leberstreichwurst" den begehrten Glaspokal

(siehe auch Story ab S. 12). Doch das war erst der Anfang.

In Holland triumphierte das Steiner-Team als Nationencup-Sieger 2024,
wo seine Produktpalette aus mild gerducherter Haussalami,

zart gebratenem Honigschinken, fein gerauchertem Beinschinken,
herzhafter Zwiebelstreichwurst und feiner Leberstreichwurst mit
Honignote besonders hervorstach. Auch die Blutwurst mit
Majorannote, fein geraucherte Diirre, herzhaftes Krautfleisch,

Falsche Forellen-Fleischpalatschinken und feine Preiselbeerstreich-
wurst erhielten Gold.

Wir gratulieren ganz herzlich!

Fotos: Land Salzburg/Neumayr/Hélzl, Stadt Linz, ARGE Heumilch beigestellt (5)

Feinschimeeker maulick
B fingen, Deutschland
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Fleischerei Plautz und Backerei
Walter helfen Bediirftigen

Im Rahmen einer Osteraktion, organisiert vom Verein ,Menschen
helfen Menschen" unter der Leitung von Anton und Uli Nowak, in
Kooperation mit der Stadt Klagenfurt, wurden 100 Ostersackerln mit
Produkten lokaler Anbieter an sozial benachteiligte Menschen verteilt.
Mit dabei waren Fleischerei Plautz, die gemeinsam mit der Backerei
Walter, Lebensmittel fiir die Aktion beisteuerte. Die Initiative zeigt, wie
durch Zusammenarbeit eine direkte Hilfe fiir bediirftige Biirgerinnen
und Biirger geleistet und gleichzeitig das Bewusstsein fiir die Qualitat
und Bedeutung regionaler Produkte gescharft werden kann.

Heumilch ist landwirtschaftliches
Weltkulturerbe

Die ,traditionelle Heumilchwirt-
schaft im 6sterreichischen
Alpenbogen" ist ab sofort land-
wirtschaftliches Weltkulturerbe.
Das hat die FAO beschlossen.
Norbert Totschnig, osterreichi-
scher Bundesminister gratulierte
beim Festakt in Salzburg: ,Unsere
Heumilch ist ein Stiick 6sterreichi-
sche Tradition, die Nachhaltigkeit,
Qualitat und Regionalitat vereint.
Ich bin stolz, dass unsere Heuwirt-
schaft nun als globale Besonder-
heit anerkannt wird.

Erfolg lasst sich
einrichten.

Als Multispezialist fir emotionale Fresh-Food-
Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden
Produkt- und Konzeptlésungen.

Mehr Information unter



angetreten.

Der Linzer Konditormeister Leo Jindrak
hat mit Februar 2024 das Amt des
Bundesinnungsmeisters aller
osterreichischen Lebensmittelgewerbe

Somit vertritt der Oberosterreicher kinftig
bundesweit die Interessen der Fleischer,
Backer, Konditoren, Muller sowie des
Nahrungs- und Genussmittelgewerbes.
Wir trafen den Neo-Bundesinnungs-
meister zum Einstandsinterview.

+DIE ZUSAMMENARBEIT DES LEBENSMITTEL-
HANDWERKS IST UNSERE CHANCE"

eo Jindrak ist seit vielen Jahren fiir das
L Lebensmittelhandwerk unterwegs. Als

Konditormeister und Inhaber der Lin-
zer Konditorei Jindrak mit insgesamt acht
Filialen und 140 Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeitern. Seit vielen Jahren ist Jindrak In-
nungsmeister der Konditoren — sowohl im
Land Ober6sterreich als auch im Bund —und
Vizeprisident der Wirtschaftskammer Ober-
Osterreich.

Seit dem 1. Februar 2024 ist Leo Jindrak
nun auch der hochste Vertreter des heimi-
schen Lebensmittelhandwerks. Der erfahre-
ne Branchenkenner hat das Amt von Flei-
schermeister Willibald Mandl iibernommen.
Wir haben Bundesinnungsmeister Leo Jin-
drak zum Interview gebeten.

Fleisch & Co: Herzliche Gratulation
zum Amtsantritt! Wie ist es dazu ge-
kommen?

Leo Jindrak: ,Ich arbeite mit Willi
Mandl seit vielen Jahren hervorragend zu-
sammen; er hat einen grandiosen Job fiir das
Lebensmittelgewerbe gemacht. Letztes Jahr
haben wir iiber seine Pensionierung gespro-
chen und ich meinte, dass ich noch einige
Jahre aktiv sein mochte. Gesagt, getan — ich
habe also iibernommen.

Ich habe drei Kinder, mein Sohn ist be-
reits im Unternehmen tdtig und wird es auch
iibernehmen — daher kann ich mir diesen
,Nebenjob‘ auch leisten.”

Als Konditor sind Sie nun auch der
Boss der Fleischer - schwierig?

»Bei spezifischen Fleischerfragen kann
ich Willi mit seinem ,Fleischerdeutsch‘ na-
tiirlich niemals ersetzen. Neben Josef Schrott
ist aber auch Raimund Plautz mein Stellver-
treter. Ich kann, muss und werde mich fach-
lich bei den Fleischern also iiberhaupt nicht
einmischen. Raimund ist Vollprofi, in der
Branche sehr anerkannt und mit viel Herz-
blut bei der Sache — und nicht zu vergessen:
wir arbeiten sehr gut zusammen. Was mir
sehr wichtig zu betonen ist: Ich bin und blei-
be natiirlich Konditor, aber ich bin mit vol-
lem Einsatz fiir das gesamte Lebensmittel-
handwerk da.“

In Oberosterreich sind Sie schon
lange Zeit mit Erfolg unterwegs, wie
werden Sie die Arbeitim Bund anlegen?

»Hier gilt es, zu unterscheiden: Wahrend
sich die Tdtigkeit auf Landesebene primar auf
die direkte Unterstiitzung und Betreuung un-
serer Mitglieder konzentriert, nimmt die Ar-
beit auf Bundesebene eine deutlich politische-
re Dimension an. Hier liegt unser Fokus dar-
auf, auf nationaler sowie europdischer Ebene
Einfluss zu nehmen, um Gesetzgebungen und
Entwicklungen, die unsere Mitglieder betref-
fen konnten, frithzeitig zu erkennen und ent-
sprechend zu agieren — sei es durch Pravention,
Anpassung oder durch das Erstreben von Ver-
dnderungen zum Vorteil unserer Mitglieder.

Grundsdtzlich gilt: Wir befinden uns im
Lebensmittelgewerbe in einer speziellen Si-
tuation. Unsere Betriebe sind in einer sehr
energieintensiven Branche angesiedelt, die
meist von Familienstrukturen gepragt ist.
Deshalb werden die grofien Herausforderun-
gen dieser Tage — der Personalbedarf sowie
die Kosten- und Energiefrage — wichtig fiir
die Interessensvertretung sein.

Wie kann die Branche dem Fach-
kriaftemangel entgegentreten?

»Mitarbeitermangel ist bei uns allen ein
grofles Problem und ich denke, das wird uns
noch die nidchsten Jahre beschidftigen. Umso
wichtiger ist die Nachwuchsarbeit, hier sollte
wirklich die ganze Branche an einem Strang
ziehen. Von den Junior-Skills auf Ebene der
Bundesldnder tiber die AustrianSkills bis hin
zu den Euro-Skills und WorldSkills —, da sind
unsere Branchen ja mittlerweile sehr gut ver-
treten. Diese Wettbewerbe sind nicht nur fiir
die Lehrlinge und jungen Fachkréfte ein grof3-
artiges Erlebnis und eine Top-Vorbereitung
auf ihren Beruf, sondern holen auch den Be-
ruf ins Rampenlicht — und sind somit beste
Werbung fiir neue Mitarbeiter.”

Auch die hohen Energiekosten sind
fiir die Branche schwierig zu stemmen,
gibt es Ideen fiir eine Unterstiitzung?

»Die hohen Energiekosten sind ein Pro-
blem, wenngleich sich alles wieder etwas
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beruhigt hat. Vom Land und Bund bieten wir
Energieférderungen, Unterstiitzung und
Beratung an. Es ist wichtig, dass die Betrie-
be sich gut informieren, welche Vertrage sie
mit den Energielieferanten abschlieflen
kénnen.

Welche besonderen Themen stehen
im Moment auf lhrer Agenda?

,Ein aktuelles Thema, das uns alle betrifft,
ist das Lieferkettengesetz. Trotz unserer Bemii-
hungen, es noch zu verhindern, wurde es jetzt
verabschiedet. Das kdnnen wir nicht mehr
dndern. Unser Ziel ist es nun, nach Méglich-
keiten zu suchen, wie wir bestimmte Aspekte
anpassen oder vereinfachen kénnen, um die
Belastung fiir unsere Betriebe zu minimieren.
Diese Thematik war bereits Gegenstand unse-
rer jlingsten Sitzungen, bei denen wir uns in-
tensiv ausgetauscht haben, um pragmatische
Losungen zu erarbeiten.

Ein weiteres wichtiges Thema, mit dem
wir uns aktuell befassen, ist die neue Pfand-
verordnung. Sie betrifft die gesamte Branche
erheblich. Unser Ziel ist es, alle Betriebe so
umfassend wie moglich auf die kommenden
Anderungen vorzubereiten und entsprechen-
de Schulungsmafinahmen anzubieten. Beim
Thema Einwegpfand sind wir sowohl von den
Landesinnungen als auch —was die Rechtsum-
setzung in Osterreich betrifft — von der Bun-
desinnung gefragt.”

Welche langfristigen Plane wollen
Sie fiir die Branche umsetzen?

»WIir streben eine Gleichstellung mit der
direktvermarktenden Landwirtschaft in den
rechtlichen Rahmenbedingungen an, insbe-
sondere im Hinblick auf die Pauschalierung.
Dabei haben wir nicht die Absicht, die Land-
wirtschaft in irgendeiner Form anzugreifen.
Unser Ziel ist vielmehr eine faire Behand-
lung und Vereinfachung in verschiedenen
Bereichen, etwa bei der Gewerbeordnung,
Betriebsanlagen und Genehmigungsverfah-
ren. Wir haben bereits mehrere konkrete
Vorschldge und Pline entwickelt — allerdings
ist nicht davon auszugehen, dass die jetzige
Regierung dieses Thema noch aufgreifen
wird. Ich bin jedoch optimistisch, dass wir
einige unserer Kernanliegen in das Pro-
gramm der nidchsten Regierung einbringen
konnen.

Nicht nur Fleischbetriebe arbeiten sehr
gut mit der Landwirtschaft zusammen; es gibt
viele wunderbare und erfolgreiche Koopera-
tionen. Wir miissen und wollen jedoch auf-
zeigen, dass Ungleichheiten existieren und
uns dafiir einsetzen, dass diese behoben wer-
den und wir nicht benachteiligt bleiben.

Bei all den Problemen, mit denen die
Branche zu kiampfen hat, welche Chan-
cen sehen Sie?

»Die Corona-Pandemie war eine enorme
Herausforderung, hat aber auch zu einem Um-
denken gefiihrt. Die Konsumenten legen wie-
der mehr Wert auf Regionalitdt und hochwerti-
ge Lebensmittel. Ich weif}, dass der Wunsch der
Konsumenten mit dem tatsichlichen Kaufver-
halten nach wie vor auseinandergeht, dennoch
sind regionale und handwerklich hergestellte
Lebensmittel im Trend. Und diese Chance gilt
es, fiir unsere Betriebe zu nutzen. Ich denke,
dass es enorm wichtig ist, regional zusammen-
zuarbeiten. Das machen viele Fleischer, Bicker,
Konditoren, viele Unternehmen im Nahrungs-
und Genussmittelgewerbe, aber auch die ge-
werblichen Miihlen und Mischfutterfirmen
sowieso schon richtig gut, aber wir konnen uns
gemeinsam vielleicht noch besser positionie-
ren. Ich kann nur allen raten, auf Zusammen-
arbeit zu setzen und sich vielleicht auch mit
dem AMA-Giitesiegel ,Manufakturen), das ge-
rade kleineren Betrieben viele Gratis-Vorteile
bietet, oder mit den unterschiedlichen Initiati-
ven in den Lindern wie etwa Genussland Ober-
Ssterreich auseinanderzusetzen.”

Leo Jindrak hat 1986 in 3. Generation das
Familienunternehmen tibernommen.

Zusammenarbeit als Strategie fiir
ein erfolgreiches Gewerbe?

»Das wird sicherlich auch einen Hauptteil
meiner Arbeit darstellen: Ich m6chte nicht nur
die einzelnen Funktiondre wieder niher zu-
sammenbringen, sondern auch die Kooperati-
onen im gesamten Lebensmittelhandwerk
forcieren. Das Problem ist natiirlich, dass wir
eigentlich keine Grofiveranstaltungen mehr
haben, wo die Branche zusammenkommen
und netzwerken kann. Das bedeutet, eine Zu-
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sammenarbeit muss aktiv initiiert werden.
Daher muss sich die Branche bewusst ma-
chen, dass der Bicker den Fleischer und der
Fleischer den Bicker braucht. Es soll selbst-
verstindlich sein, dass der Bicker den
Schinken fiir seine Brétchen beim Fleischer
im Ort und umgekehrt der Fleischer die
Semmeln beim Bicker nebenan kauft. Wir
sind im Lebensmittelgewerbe ein kleiner
Haufen, wenn wir aber alle gemeinsam an
einem Strang ziehen, dann sind wir schon
viele — und kénnen auch etwas erreichen.

Im ersten Schritt méchte ich das Ge-
sprdch mit den Funktioniren suchen und
hier konkrete Pline ausarbeiten, wie wir zur
regionalen Zusammenarbeit animieren
koénnen.*

Dann miissen die Kunden ,,nur*
noch dariiber informiert werden ...

»Es ist entscheidend fiir die Betriebe,
nicht nur Gutes zu tun, sondern auch darii-
ber zu sprechen. Wir diirfen nicht davon
ausgehen, dass die Konsumenten bereits
alles wissen, selbst wenn wir in unseren Be-
mithungen bereits sehr aktiv sind. Es ist
unsere Aufgabe, den Dialog mit den Kunden
zu suchen und ihnen bewusst zu machen,
woher beispielsweise ihr Brot, ihre Wurst
oder ihre Aufstriche kommen. Die Herkunft
und Qualitit der Nahrungs- und Genussmit-
tel, die wir anbieten, spielen eine grofie Rol-
le. In einer Welt, die von Werbebotschaften
ubersittigt ist, miissen wir sicherstellen,
dass unsere Kommunikation echt und di-
rekt ist, um die wahren Werte unserer Pro-
dukte zu vermitteln. Auch hier miissen wir
uns auf die FiifRe stellen und zeigen, wer wir
sind und vor allem, was wir konnen.”

Was wollen Sie ,lhren* Betrieben
und Kolleginnen und Kollegen zum
Abschluss noch sagen?

»Ilch mochte das Interview dazu nutzen,
die Betriebe dazu aufzufordern, die Zusam-
menarbeit als das zu sehen, was sie ist: un-
sere grofle Chance. Wir sind ein kleines
Gewerbe und Handwerk, aber enorm wich-
tig —nur gemeinsam sind wir stark. Und bei
den Funktioniren wiinsche ich mir, dass
jeder Funktiondr seinen Job und seine Posi-
tion wieder ernst nimmt, mit seinen Kolle-
gen spricht und das Netzwerk unterstiitzt
—denn nur durch Reden kénnen wir wieder
enger zusammenriicken. Und wenn jede
Funktiondrin und jeder Funktiondr seine
Branchenkollegen ein wenig betreut und
jeder ein bisschen etwas macht, dann wer-
den wir in eine erfolgreiche Zukunft gehen.
Davon bin ich fest iiberzeugt.



Die Wiener
Unternehmer-
Familie Gissinger-
Frohlich: Julia,
Josef, Alexandra
und Elisabeth
Frohlich.

T

FROHLICH IN OTTAKRING:
GISSINGERS NACHSTE
GENERATION

Fur Josef Frohlich ist Ostern ,der Highscore", seine Gissinger-Schinken sind noch
gefragter als sonst. An der Budel steht neben ihm mit Tochter Julia die kommende
Chefin. Gemeinsam lebt man im 16. Bezirk Experimentierfreude - von veganem
Leberkase Uber Bulgogi bis zum Kase-Regal.
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enn sich zwei Mal in der Woche die
Tiiren zum ,Gissinger“-Detailge-
schift in der Ottakringer Strafle
offnen, fillt sofort auf, was es in dieser Flei-
scherei nicht gibt: keine Fliesen, kein altes
Holz. Dafiir bietet man eine helle Wohnzim-
meratmosphdre, zu der ab und zu ein Glas
Sekt von Elisabeth Frohlich ebenso beitragt
wie der Schmih des Chefs. Josef Frohlich, fiir
Stammkunden ,der Pepi® legt aber auch
beim Sortiment Wert auf Dinge, die man
nicht gemeinhin mit einer Fleischerei ver-
bindet. Eine Kiihlvitrine voller Gerichte zum
Mitnehmen erzdhlt von einem wichtigen
Standbein des Betriebs. Ungew&hnlich sind
allerdings die Rezepte. Rotes Curry und der
koreanische Street-Food-Hit ,Bulgogi Beef®
finden sich neben Kalbsbutterschnitzel oder
Gulasch mit Nockerln.
sWir sprechen Gourmets an, die auch be-
reit sind, Geld dafiir auszugeben®, reicht das
Einzugsgebiet Gissingers weit {iber den 16.
Bezirk hinaus. ,Wir generieren unser Publi-
kum relativ wenig aus der niheren Umge-
bung —zu 60 bis 70 % kommen sie von anders-
wo.“ Selbst Badener und Klosterneuburger
nehmen den Weg fiir Rares wie Kobe Beef oder
Iberico-Schwein auf sich. ,Mitunter schaut es
am Freitag vorm Geschift aus wie bei einem
Autokorso®, so Frohlich augenzwinkernd.
Sein schones Eigenschaftswort fiir diese Ar-
beitsweise lautet ,essens-kreativ*.

Die Essenskreativen im ,,16ten*

Dann wdre da noch die Kdseauswahl in
der Ottakringer Strafle zu erwdhnen, bei der
Kenner hellhé6rig werden. Ein ,Selles-sur-
Cher“ wird am Punkt gereift angeboten, dazu
weitere franzgsische Klassiker wie Saint-Féli-
cien. Sie sind die Lieblinge von Tochter Julia
Frohlich — ,auch die Verhandlungen beim
Einkauf fiihre meist ich“. Die 21-Jihrige ver-
starkt das Familienunternehmen seit eini-
gen Jahren. Geplanterweise soll die &ltere
von zwei Frohlich-T6chtern in einigen Jah-
ren als vierte Generation das Ottakringer
Traditionsgeschift fithren. Die geschmack-
liche Vorliebe (,Mein Lieblingsgemiise ist
Fleisch“!) bringt sie ebenso mit wie die Aus-
bildung, fiir die es neben der HTL in Holla-
brunn auch zum Praktikum zu Berger Schin-
ken ging. Tabu blieb nur die Schinken-Pro-
duktion — wie Rudolf Berger seinem Kolle-
gen Frohlich mitteilte.

Die zweite Frohlich-Firma, ein Catering-
unternehmen, gehort bereits jetzt anteilig
auch Tochter Julia, um dort schon Verantwor-
tung zu iibernehmen. ,Laufen lassen® ist da-
bei das Motto von Frohlich senior. ,Fehler
machen wir alle irgendwann, aber man muss
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Traditionell werden
zu Ostern die
Beinschinken im
Brotteig eingebacken.
Die ungerducherten
und vorgekochten
Schinken sind eine
Gissinger-Spezialitat:
»Einige Kenner
bestellen sie bei uns
extra mit Knochen
wie friiher", so

»Pepi* Frohlich.

den Jungen eine Chance geben.“ Mit
der formellen Ubernahme wollen
sich beide Generationen noch
Zeit lassen. ,Ich lerne immer
noch neue Sachen von mei-
nem Vater, auch weil wir so
viele Spezialititen im Haus
haben. Aber ich glaube, wir
machen das gut zusam-
men. Mittlerweile kénnen
meine Eltern sogar schon
in Urlaub fahren® lacht Ju-
lia Frohlich.

Zwei Generationen,

zwei Namen

Thr Vater bestitigt das ger-
ne, prizisiert aber seine Idee von
Ferien: ,Meistens kommen wir
dann mit neuen Ideen zuriick. Denn
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irgendwie geht es immer ums Essen und
Trinken bei uns. Bewusst —, denn wir versu-
chen nicht betriebsblind zu werden.“ Ein
Beispiel dafiir erfihrt die Familie noch wih-
rend des Interviews: Veganer Barlauch-Le-
berkidse steht als Nachstes auf der Gissin-
ger-Produktionsliste.

Das Sortiment bleibt damit so unge-
woéhnlich wie die Namensgebung des
Fleisch-Unternehmens. Denn Gissinger
heifdt eigentlich seit Jahrzehnten niemand
mehr im Ottakringer Traditionshaus. Seine
Gattin Elisabeth hat sich lingst daran ge-
wohnt, mitunter umgetauft zu werden. ,Ich
selbst hor’ aber auf Gissinger fast mehr wie
auf Frohlich® lacht dazu der Fleischer. Dafiir
wird sogar seine Mutter, die eigentlich gebo-
rene Gissinger, fiir besonders ,kenntnisrei-
che“ Kunden zur ,Frau Frohlich®.

Unverwechselbarist aber die Fleisch-Qua-
litdt unter dem ,JG“-Logo, das seit der Griin-
dung einen Beinschinken zeigt. ,Es wurde
nur iiberarbeitet”, so die Frohlichs, die im
Archiv noch einige Schitze aus der Friithzeit
aufbewahrt haben. Etwa die Etikettenmuster
fiir ,Dachsteiner- oder ,,Alpini“-Wurst. Letz-
tere gibt es im umfangreichen Sortiment aus
der Ottakringer Strafle heute nicht mehr,
»Salami machen wir keine mehr* so ,Pepi”
Frohlich. Dafiir schopft der 57-Jdhrige fiir das
Detailgeschift aus dem Reichtum seines
Grofthandelsgeschdfts. Meinl am Graben,
Rewe oder Spar Gourmet — ,die Groflen mit
ihren spezialisierten Feinkost-Abteilungen
beliefern wir alle*.

Top-Beratung ,rettete* Alsergrund
Von der Logistik, hinter der in Ottakring
heute 15 Mitarbeiter stehen, profitieren auch
die Privatkunden. Will jemand Bries oder Rin-
derwangerl kaufen, sind sie meist nur einen

Im Herzen Ottakrings, nahe der
bekannten Brauerei, prasentiert
sich der Traditionsbetrieb als
hochwertiger Nahversorger.

Die Angebote sind vielfltig:

Vom beriihmten Beinschinken samt
dem Schinkenschmalz Giber die
Triester SpiefRe oder Lamm-Bifteki
reicht die Palette der Produkte aus
dem 89 Jahre alten Betrieb.

Gang in den Kiihlraum entfernt. ,Das schit-
zen unsere Kunden‘, hat die Symbiose Vortei-
le fiir die beiden Detailgeschifte. Denn neben
dem Stammhaus, das kommendes Jahr 90
Jahre alt wird, verkauft man die Spezialititen
auch in Alsergrund. Dort finden sich die Kun-
den jeweils Donnerstag und Freitag ein, in
Ottakring bedienen die Frohlichs selbst im-
mer Dienstag und Freitagvormittag.

»Fir ein gutes Produkt brauchst du auch
einen guten Verkiufer®, legt man beim Gis-
singer seit jeher Wert auf Einkaufen als Er-
lebnis. Die Filiale in der Wahringer Strafle
war daher auch iiber ein Jahr geschlossen,
wie Elisabeth ,Lisi“ Fréhlich erzihlt. Erst
dann habe wieder man einen perfekten Mit-
arbeiter mit Referenzen von ,Piccini“ und
»Meinl“ gefunden. ,Fiir den Arbeitsmarkt
galt er mit 56 Jahren als zu alt®, freut sich
die Familie iiber diesen Gliicksfall.

Die Beratung sei wesentlich im Geschift,
gibt Josef Frohlich ein konkretes ,6sterli-
ches“ Beispiel: ,Viele wissen nicht einmal,
dass das Kitz von der Ziege stammt und
nicht vom Lamm.“ Oder es schneit wieder
jemand herein, der mit einem Markknochen
und einem halben Kilo Schulterscherzel ei-
nen Jus kochen will. ,Der vom Gissinger wird
selbst gemacht und dauert zwei Tage®, so
Frohlich. Es sind handwerkliche Produkte
wie diese, die man in Ottakring schitzt.
Denn die Klientel hat sich verjiingt, wie
»Lisi“ Fréhlich bemerkt hat: ,Es kommen
junge Eltern, die fiir ihr Kind etwas Geschei-
tes wollen, aber auch Single-Mdinner, die
dann ein Stiick vom Top-US-Ribeye kaufen.”

Pionier beim Vegan-Leberkise

Mitunter sei man fiir die Experimentier-
freude auch schon belichelt worden, etwa in
den Anfingen der Beef-Tatar-Produktion.



11 Fleisch & Co

Ausgabe 03/2024

, , Ich bin mit dem
Geschaft - und vielen

unserer langjahrigen
Mitarbeiter -

aufgewachsen.
Und mache es gerne."

Julia Frohlich, vierte ,Gissinger"-Generation, Uber ihren Zugang zum Beruf.

»~Heute kauft die halbe Stadt das bei uns und
sagt, sie machen es selber.“ Lediglich bei den
veganen Produkten glaubte der Chef so gar
nicht daran. ,Bevor ich das mache, hére ich
auf zu arbeiten, sei die erste Reaktion gewe-
sen, halten ihm Elisabeth und Julia Fréhlich
lachend vor. 2019 begann er dann doch mit
pflanzlichem Leberkidse — ,fiir den Spittel-
berger Adventmarkt“ — und ist mit der Pro-
duktion fast nicht mehr nachgekommen.
»Wir sind Geschiftsleute und probieren alles
aus®, ist daher das Credo der erfolgreichen
Fleischerfamilie.

Nicht nur aufgrund des Erfolgs mit dem
Vegan-Leberkdse, der sich auf vielen Mdrkten
und Festivals durchgesetzt hat, will man im
»16ten” die vegetarischen Optionen im Me-
nii-Angebot ausbauen. 30 Gerichte umfasst
das in vakuumierten Aluschale angebotene
Standard-Sortiment im Geschdft. Dazu kom-
men saisonale Angebote, die vom flinfkopfi-
gen Team in der Gissinger-Kiiche gefertigt
werden. Hunderte Griefinockerl oder 1000
gefiillte Paprika lauten hier die Dimensionen.
Fiir die hausgemachten Frittaten wurde sogar
eine eigene Schneidmaschine angeschafft.

Hausmannskost, aber nicht TK

Der Grof3teil der Zutaten wird aber hin-
disch zugeputzt: ,Bei uns schneidet ein
Fachmann, da gibt es keine Sehnen, wo sie
— wie bei Rindsrouladen — nicht hingeh6-
ren ist dieser Unterschied zum Mitbewerb
wichtig. Denn lingst holen sich nicht nur
die Singles und Senioren der Umgebung ihre
Gerichte ab. Dank des bekannten Namens
und des Qualititsanspruchs geho6rt auch der
Vertrieb iiber Einzelhdndler oder den On-
line-Handel von ,gurkerl.at“ zum Gissinger.
Die Kiiche liegt dabei in der Obhut von Lisi
Frohlich, die urspriinglich auch aus der Gas-

tronomie kommt. Dass man keine Tiefkiihl-
ware anbietet, sei dabei wesentlich, ist sie
iberzeugt: ,Wer gewohnt ist, Hausmanns-
kost zu essen, mag in Wahrheit kein Tief-
kiihl-Essen haben.“ Und ein frisches Beu-
schel oder einen Grenadiermarsch bekime
man eben nicht an jeder Ecke Wiens.

Selbst beim Bestseller der Gourmetflei-
scherei, dem Wiener Beinschinken, folgt
man dem Kundenwunsch. ,Vor rund zwanzig
Jahren erinnert sich ,Pepi® Frohlich, kam
der ,Sissi Beinschinken® als neue Variante
hinzu. In Zeiten allgegenwairtiger Auf-
schnittmaschinen in den Haushalten wollte
man es den Kunden nicht mit dem traditio-
nellen Bein schwer machen. ,Nicht jeder
weif}, wo er da schneiden muss*, so der Ken-
ner, der seinen Klassiker ohne chemische
Zusdtze im eigenen Saft gart und nach Fami-
lienrezept danach im Kessel kocht. Der aus-

geloste, kleine Schl6gel gilt auch als Renner
fiir alle, die ihren Schinken im Brotteig zu-
bereiten wollen.

Heikel wird es nur beim Schneiden des
Produkts, iiber das Meister Frohlich lange
reden kann. Seine Quintessenz: ,,Ein Bein-
schinken muss mit Liebe geschnitten wer-
den. Diese ,Gruben’, die man oft wo sieht,
gehoren definitiv nicht zum Schinken!“ Wes-
halb die stattliche Berkel auch das Herzstiick
in der Fleischerei Gissinger ist. Doch es geht
nicht nur um die Hardware, wenn man sich
gegen das Fleischersterben stellt. Das wahre
Geheimnis tridgt die Familie schon im Na-
men, wie Elisabeth Frohlich zum Abschluss
meint: ,,Die Leute lieben es, dass wir freund-
lich und immer lustig sind.“ Damit werde der
Einkauf eben nie fad. Sondern fréhlich — mit
groflem ,F*.

Roland Grafll

p/n/NDE%/L/E

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

Montage von Systemen mit Glashorde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE.at
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Hermann (l.) und Sohn Hubert Sick
begeisterten das Publikum mit den
scharfsten Klingen und ihrem

vielfaltigen Angebot an Lésungen
fiir Lebensmittelhersteller.
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\ 'i Modernste Etikettiertechnologie

Waagen, bargeldlose Bezahlsysteme und Fremd- Prasentierten Firmeninhaber Matthias

kérperdetektoren konnte Fleischer-Bundes- Volkmann (I.) von elvo...coding und
innungsmeister Raimund Plautz (1.) bei Osterreich-Reprasentant Norbert Friedl.

Emil Usmanow von DIGI Kandolf besichtigen.

Bio-Etiketten und den
»g'sunden Drucker*
prasentierten Micha-
d elaund Christoph
Stadlmann den
Messebesuchern in
Wieselburg.

Smarte,

digitale Lésungen
fiir Fleischer,
Backer, Kondito-
ren und andere
Lebensmittel-

| hersteller
prasentierte

| Emanuel

B Becherer von

LotzApp. Hygienelosungen Gruppenfoto beim Fleischerverband mit
fiir den Lebensmittelhersteller Geschéaftsfiihrer Wolfgang Hartl (2. v. r.) und Fleischer-
stellten Werner Ernst (I.) und Bundesinnungsmeister Raimund Plautz (r.). Das Unternehmen

Ralf Krause von der Ernst GmbH vor. prasentierte in Wieselburg sein umfangreiches Sortiment.

Modernste Gastro-
technik prasentierte : - : &
ASM Sautner (v. L.): . : L g E—
Geschiftsfiihrer o ]
Christoph Sautner A el o b
und die beiden : T =

Mitarbeiter Philipp
Heher und Reinhard
Wimmer.

Maschinen und
Gerate fur die
Lebensmittelpro-
duktion stellte
die Firma Penias
aus (v.l.): Josef
Haberfellner,
Michael Stadler,
Kunde Bernhard
Eder und Inhaber

Mit schmucken
und stylischen
Verkaufsfahr-
zeuge der Firma
Fischer Fahrzeug-
bau punkteten
Verkaufsleiter
Ulrich Hagel (1.)
und Serviceleiter
Walter Kalweit.

| Bayerische | ‘.f"-‘-""“"‘ i) Eine erfolgreiche Wiesel-
burg-Premiere feierte auch
die 1. Bayerische Fleischer-
schule Landshut (v. L.):
Nicole Knogl, der fachtech-
nische Leiter Fritz Huber
und Geschéftsfiihrerin

Barbara Zinkl-Funk.

oA B FLEISCHERANDRE
DER CAMPU JER T
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Stammgaste in Wieselburg sind die Mannen
von OK Paneele (v.l.): Roman Kiesl-Kurek
und Rudolf Kurz.

Die AB HOF 2024, die Mitte Méarz in Wieselburg
stattfand, Ubertraf alle Erwartungen und knlpfte
nahtlos an die Erfolge der Vor-Corona-Jahre an:
Mit rund 250 Aussteller:iinnen und Uber

30.000 Besucher:innen unterstreicht die Messe
damit ihre Bedeutung als wichtigste Plattform
flr die bauerliche Direktvermarktung im
deutschsprachigen Raum.

dauoralastisch
auf chenen Ung

EINE ERFOLGSGESCHICHTE SETZT SICH FORT

=—n gopgss | gowstr | gawssie

Besuch beim Geschaftsfiihrer des
Fleischerverbandes Wolfgang Hartl (l.):
Kuda-Chef Christian Bernhard und
Kuda-Prokuristin Ulrike Wiedner.

Erstmals in Wieselburg dabei war

der bayerische Ladenbau-Profi Hanke
mit Geschaftsfithrer Thomas Hanke
und Einkaufsleiterin
Annette Koch.

Der Salzburger Maschinen-
handler Gramiller punktete mit
seinem umfassenden Angebot
und mit starker Mannschaft
(v.l.): Thomas Resl von Eloma,
Walter Dicketmiiller,
Geschaftsfiihrer Gerhard
Pockenauer-Gramiller

und Andreas Rosenberg.

ahlreiche Ehrengdste, darunter Bundes-

minister Norbert Totschnig, Landes-

hauptfrau-Stellvertreter Stephan Pern-
kopf, Landwirtschaftskammer-Osterreich
Prdsident Josef Moosbrugger und Landwirt-
schaftskammer-Niederdsterreich Prasident
Johannes Schmuckenschlager, feierten bei der
Er6ffnung die Erfolgsgeschichte der AB HOF.
Im Rahmen der Messe wurden auch die Ge-
winner:innen der Produktpramierungen aus-
gezeichnet. In acht Wettbewerben mit iiber
3800 Einreichungen wurden 120 Siegerpro-
dukte pramiert. Der Titel ,,ProduzentIn des
Jahres®, gesponsert vom Fachmagazin ,Das
Lebensmittelhandwerk®, ging an zwei Betrie-
be mit exakt gleicher Punkteanzahl: das Obst-
kulinarium Familie Pohler aus Raasdorf in
Niederdsterreich und den Firlingerhof aus
Scharten in Oberdsterreich.

Erfolgsbilanz und Ausblick

Die AB HOF 2024 setzte mit ihren Schwer-
punkten Milch- und Fleischverarbeitung, So-
cial Media in der Direktvermarktung und
Hofnachfolge wichtige Trends in der Branche.
Vortrdge, Workshops und Podiumsdiskussio-
nen boten den Interessierten Know-how und
Gelegenheit zum Austausch. ,Die AB HOF
2024 war ein voller Erfolg!®, freut sich Marion
Heim, die seit 1. Mdrz die Geschiftsfiihrung
der Messe Wieselburg iibernommen hat. ,,Die

Messe hat eindrucksvoll bewiesen, dass die
bduerliche Direktvermarktung eine dynami-
sche und zukunftsorientierte Branche ist. Die
enorme Besucherzahl und positive Stimmung
unter den Ausstellerinnen und Ausstellern
sind ein starkes Signal fiir die Bedeutung der
Messe als zentrale Drehscheibe und Impuls-
geberin. Damit ist die Spezialmesse ein wich-
tiger Faktor fiir die Stirkung der regionalen
Wirtschaft und die Bewusstseinsbildung fiir
die Qualitit heimischer Lebensmittel.

Werner Roher, der ab 1995 wesentlich an
der Entwicklung der Messe beteiligt war,
blickt mit Stolz zuriick: ,Vor 29 Jahren haben
wir mit einer Vision gestartet, die heute Re-
alitdt geworden ist. Die AB HOF ist zu einer
Erfolgsgeschichte geworden, die weit tiber
die Grenzen Osterreichs hinausreicht.”

Und Projektleiterin Barbara VGlkl freut
sich bereits auf die nichste AB HOF, die vom
7. bis 10. Mdrz 2025 stattfindet: ,Das grofle
Interesse der Besucherinnen und Besucher
sowie die positive Resonanz der Ausstellerin-
nen und Aussteller bestdtigen uns in unserer
Arbeit. Der Erfolg der AB HOF 2024 macht
mich stolz und zeigt, dass wir mit unserem
Konzept auf dem richtigen Weg sind. Wir ha-
ben schon jetzt zahlreiche Ausstelleranmel-
dungen fiir nichstes Jahr erhalten und freuen
uns, wenn im nichsten Jahr der Hahn zum
30-jihrigen Jubilium krihen wird. HaRo M

Fotos: HaRo
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SPECKKAISER & DAS GOLDENE BLUNZ'NKRANZL

Imm Rahmen der AB HOF 2024 wurden auch heuer wieder die Siegerprodukte der diesjahrigen Prémierungen ausge-
zeichnet. Diese Auszeichnungen wirdigen die herausragende Qualitat und Vielfalt der bauerlichen und gewerblichen
Erzeugnisse und unterstreichen die Bedeutung der Direktvermarktung und der handwerklichen Fleischproduktion. In acht
verschiedenen Wettbewerben wurden insgesamt tiber 3800 Spezialititen aus ganz Osterreich und den Nachbarldndern
eingereicht. Wir présentieren lhnen die Sieger von den beiden Kategorien , Speck-Kaiser" und ,Das goldene Blunz'nkranz!*.

Landwirtschafts-
kammer-NO
Prasident Johannes
Schmucken-
schlager, Jury-
Vorsitzender
Martin Rogenhofer,
Landeshaupt-
frau-Stellvertreter
Stephan Pernkopf,
die Familie Herbert
Lechner, Bundes-
minister Norbert
Totschnig und
LK-Prasident Josef
Moosbrugger.

Johannes
Schmucken-
schlager, Martin
Rogenhofer,
Stephan Pernkopf,
Bundesminister
Norbert Totschnig
und LK-Prasident
Josef Moosbrugger
gratulieren Doris
und Franz Steiner-
Bernscherer (Mitte).

Johannes
Schmucken-
schlager, Martin
Rogenhofer,
Stephan Pernkopf,
Bundesminister
Norbert Totschnig
und LK-Prasident
Josef Moosbrugger
gratulieren

Anna und Romed
Plank (Mitte).

Johannes
Schmucken-
schlager, Martin
Rogenhofer,
Stephan Pernkopf,
Bundesminister
Norbert Totschnig
und LK-Prasident
Josef Moosbrug-
ger gratulieren der
Familie Mitteregger
vom Girnerhof.

»Speck-Kaiser“-Preistriger 2024

Bauchspeck gerduchert -

landwirtschaftliche Produktion:

Daniela u. Markus Scharnreithner, Steinbach/Steyr
Karreespeck gerauchert -

landwirtschaftliche Produktion:

Romed Plank, Bartlhof, Thaur

Karreespeck ungerauchert - gewerbliche Produktion:
Gurktaler luftgeselchter Karreespeck:

Johann Kraf3nig vlg. Hanebauer, Weitensfeld
Schinkenspeck gerauchert -

landwirtschaftliche Produktion:

Schinkenspeck: Bauernladen Walter, Obervellach
gewerbliche Produktion:

Gurktaler Schinkenspeck: Ing. Seiser Stefan, Straf8burg
Sonstige Rohpokel-Spezialitaten vom Schwein -
landwirtschaftliche Produktion:

Lardo Chili Bio-Wollschwein: Hofmann'sche Forst- und Gutsver-
waltung, Eva Hofmann, Natternbach

Sonstige Rohpokelwaren -

landwirtschaftliche Produktion:

Wildsaurohschinken: Josef Wiesbock, Wildungsmauer
Rohwiirste - gewerbliche Produktion

Delux Hauswdurstl vom Duroc Schwein: Nemetz Fleischhandels
G.m.b.H, Béheimkirchen

Rohwiirste - landwirtschaftliche Produktion:
Kaminwurzen: Landwirtschaftliche Landeslehranstalt Rotholz
Erhitzte Wiirste - gewerbliche Produktion:
Mostviertler Speckwurst: Blunzensemmerl — Herbert Lechner,
Scheibbs

Erhitzte Wiirste - landwirtschaftliche Produktion:
Selchwiirstl/Osterkrainer: Thomas und Sophie Mitteregger,
Girnerhof, Mautern

Kochpokelwaren essfertig - gewerbliche Produktion:
Mostviertler Rindersaftschinken: Blunzensemmerl — Herbert
Lechner, Scheibbs

Kochpokelwaren essfertig - landwirtschaftliche Pro-
duktion:

Pfefferkarree: Walter Widmann, Altlengbach

Aufstriche - gewerbliche Produktion:

Streichwurst fein: Steiner Fleischerfachgeschéft, Sollenau
Aufstriche - landwirtschaftliche Produktion:
Leberstreichwurst mit Preiselbeeren: Landwirtschaftliche Fach-
schule GieRhibl, Amstetten

Kriecherl-Leberpastete: Willis Bauernhof, Leiben

»,Goldenes Blunz’nkranzl“Preistriger ’24

Blutwiirste deutsch-osterreichische Art -
landwirtschaftliche Produktion:

Blutwurst frisch: Franz und Martina Schalhas, Schweinern
Blutwiirste deutsch-osterreichische Art -
gewerbliche Produktion:

Mostviertler Blunzn: ,Blunzensemmerl* - Herbert Lechner,
Scheibbs
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VERANTWORTUNG
TRIFFT FORTSCHRITT

Die Anuga FoodTec 2024 hat ihre Position als primare Zuliefermesse und zentrale
Plattform der globalen Lebensmittel- und Getrankeindustrie gestéarkt. ,Responsi-

bility" lautete das Leitthema der Messe und ihres umfangreichen Fachprogramms,
das Antworten auf Fragen aus den Bereichen alternative Proteinquellen, Energie-
und Wassermanagement, Digitalisierung sowie kinstlicher Intelligenz gab.

[ ntlang der gesamten Wertschopfungs-
— kette wurden neue Technologien und
Konzepte fiir den nachhaltigen Um-
gang mit natiirlichen Ressourcen vorgestellt.
Die Beteiligung von 1307 Unternehmen und
nahezu 40.000 Fachbesuchenden aus 133 Lan-
dern untermauert den Stellenwert der Anuga
FoodTec als Vorreiter fiir zukunftsweisende
Losungen in der Lebensmitteltechnologie.

»Bei der diesjdhrigen Anuga FoodTec wur-
de deutlich, dass echte Verantwortung weit
iiber das Tagesgeschift hinausgeht; sie ist die
Triebkraft fiir nachhaltiges und langfristiges
Wachstum. In jeder Diskussion, jeder Prisen-
tation und jedem neuen Produkt sahen wir,
wie entscheidend es ist, heute mutige Ent-
scheidungen fiir unsere gemeinsame Zukunft
zu treffen®, reflektiert Oliver Frese, Chief Ope-
rating Officer der Koelnmesse.

Supervac vor.

Inhaber Alexander Aigner
stellte die aktuellsten
Verpackungsanlagen von

Geschéftsfiihrerin
Catherine Burg vor
der Koextrusions-
technologieanlage
zur Verpackung von
Lebensmitteln und
Nahrungserganzungs-
mitteln in Alginathiille
von Handtmann mit
der Bezeichnung Con-
ProSachet-System.

Modernste Verpackungs-
technologie und zeitge-
mafBe Verpackungsarten
prasentierte Verkaufsleiter
Stefan Dangel von Sealpac.

~Vernetzung von Wissenschaft und un-
ternehmerischer Praxis sowie interdiszipli-
ndres Networking sind vorbildlich gelungen.
Das schafft Synergien, die fiir iibergreifende
Innovationen die Basis darstellen. Und sie
brauchen wir verstarkt fiir ein tragfdhiges
Erndhrungssystem der Zukunft, in dem die
Anuga FoodTec als B2B-Innovations- und
Networking-Plattform ein wesentlicher Be-
standteil ist“, betont Prof. Dr. Katharina
Riehn, Vorsitzende des DLG-Fachzentrums
Lebensmittel und Vizeprasidentin der DLG.

Ein Umdenken spiirbar

Die Anuga FoodTec zeigte eindringlich:
Kernthemen wie Verantwortung, Wertschop-
fung, Klimaneutralitdt und Erndhrungssi-
cherheit prigen mafigeblich die Richtung
der Lebensmittel- und Getrankeindustrie —

Laska u. Séhne

Den vollautomatischen
Clipper TT 1815 von
Tipper Tie bestaunte
bei Johann Penias (l.)
Fleischermeister Hans
Walter aus Salzburg.
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Techman-Griinder Andreas Wallinger
(Mitte) freute sich iiber den Besuch von
Osterreichs-Schinkenpapst Rudolf
Berger (I.) und Sohn Martin Berger.

Andreas
Wallinger
freute sich,
Interessierten
die beein-
druckende
Stephan-
Kochanlagen
zeigen zu
konnen.




Gilinther ist eine der
starksten Reprasentan-
zen von Techforum (v. I.):
Techforum-Chef Alexander
G. Reisecker, Gilinther-
Chef Frank Lehnen und
Kundendienstleiter
Andreas Schmid.

Fliissig- und andere
Rauchanlagen bei Bastra
prasentierten Vertriebslei-
ter Henryk Kutsche (I.)
sowie Osterreich-Repra-
sentant Andreas Gamperl
und dessen Tochter
Cornelia Gamperl.
£T0A

Als absolute
Messeneuheit
prasentierte
Mado-Chef
Christian
Honing den Ge-
frierblockwolf
MFW 738 fiir
handwerkliche
Mittelbetriebe.

Osterreichische
Fleischprominenz zu
Gast bei KG Wetter

(v. I.): Walter Dicket-
miiller von Gramiller,
Ferdinand Sorger und
Sohn Ferdinand jun.,
Jost und Volker Wetter
sowie Gramiller-Ge-
schaftsfiihrer Gerhard

Pockenauer-Gramiller. Davi

Mii

Zufriedene Gesichter
bei der Maschinen-
fabrik Laska: CEO
Maximilian Laska (r.)
und Marketingchef
Michael Moser.

Die Mikrokutter von

Karl Schnell sind derzeit in
Osterreich sehr gefragt,
wie Johann Penias
berichten konnte.

Die REX-Wiirstelaufhéngelinie
AKS 65M stellten Teamleiter
Dominik P6tzl I.) sowie die beiden
Techniker Mario Schuster (Mitte)
und Martin Haas vor.

und Marketing-
chef Carsten
waschanlage
zur Reinigung

von Rauchwagen
& Stikkenwagen.

O

weit entfernt von kurzlebigen Trends. So
boten die ausgestellten Maschinen unter
anderem Einblicke in innovative Strategien
zur Minimierung von Lebensmittelverlusten
und der Aufbereitung von Abwasser. Darii-
ber hinaus stellten sie Verfahren wie das
High Pressure Processing vor, das Lebens-
mittel ohne Konservierungsstoffe linger
frisch halt.

Ein weiterer Fokus lag auf der Reduktion
von Kunststoffeinsatz sowie der Verwen-
dung alternativer Verpackungsmaterialien.
Zudem wurden Fortschritte fiir die Produk-
tion von pflanzenbasierten Lebensmitteln
prasentiert, die als zukunftsweisende L&-
sungen fiir nachhaltigere Erndhrungswei-
sen dienen.

Zum ersten Mal wurde eine Anlage vor-
gestellt, die es ermdglicht, Cultivated Food
in industriellem Maf3stab zu produzieren.
Die Prdsentationen vor Ort veranschaulich-
ten eindrucksvoll, wie sich die Unterneh-
men den Herausforderungen einer sowohl
wirtschaftlich als auch 6kologisch nachhal-
tigen Zukunft stellen.

Highlights und Neuheiten

Mit dem neuen Ausstellungsbereich ,.En-
vironment & Energy” wurde ein innovativer
Schwerpunkt gesetzt. Dieser Bereich widme-

Mohn-
Inhaber
d Mohn (r.)

ller mit der
Kabinen-

KWA-UDT

/!



Stefan Strasser
te sich den fortschrittlichen Energielgsun- konnte auf dem

gen, die in der Lebensmittelindustrie eine ~Seydelmann-Stand unter anderem

wachsende Rolle spielen. Im Fokus standen . I_Ewald Greisinger vom
gleichnamigen GroB3betrieb und

dabei Technologien wie Solarthermie, Fleischermeister Leopold

Wiarmepumpen, Biogas und Biomasse, die Pilshofer jun. aus Miinzbach (Bild

nicht nur auf die Energiewende einzahlen, unten) willkommen heifen und

sondern auch dazu beitragen, die CO2-Emis- begriifien.

sionen von Unternehmen signifikant zu re-

duzieren und die Energieeffizienz umfassend

zu steigern. Ein Héhepunkt war die Verlei-

hung des International FoodTec Awards. Im

Mittelpunkt standen 14 Innovationsprojekte

aus der globalen Lebensmittel- und Zuliefer-

industrie.

Die Anuga FoodTec 2024 in Zahlen

Insgesamt wurden nahezu 40.000 Fach-
besuchende aus 133 Lindern gezihlt, der
Auslandsanteil lag bei iiber 60 Prozent. Die
grofiten Besuchergruppen auflerhalb Euro-
pas kamen aus China, USA, Korea, Israel und
Japan. An der Anuga FoodTec 2024 beteilig-
ten sich 1307 Aussteller. Dank einer gestie- .
genen Durchschnittsfliche konnten sich die  Jost Wetter mit dem
Besucher dieses Jahr iiber eine noch groiere neuen 200-Liter-Winkel-
Vielfalt an Exponaten und Live-Demonstra- wolf von KG Wetter.
tionen freuen. Besonders beeindruckend

war das lingste Exponat mit einer Linge von Frey-Fiiller-Chef Martin Frey

35 Metern. Die nidchste Messe findet vom 23.
bis 26. Februar 2027 in K6ln statt. HaRo ll

Sehr erfolgreich hat
sich fiir Techforum
die polnische Marke
Ekomex entwickelt
(v. I.): Ekomex-CEO
Lukasz Pilsniak,
Techforum-Chef
Alexander G.
Reisecker und
Kundendienstleiter
Andreas Schmid.

B Multivac-
Osterreich-Chef
Hannes Gléssl vor der
Slicer-Anlage SLX 800.

Handtmann
Verkaufsmanager
Giinther Hauer
mit dem Inotec-
Mischer Variomix.

Gramiller-
Geschaftsfiihrer
Gerhard
Pockenauer-
Gramiller mit
dem gréften
Slicer-Modell
von Weber.
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FEINKOST UND METZGER-

In Gréan im Tiroler AuBerfern und in Sélden im Otztal
verwirklichten Feinkost Plangger und die Metzgerei
Krosbacher das gemeinsame Hofladen-Projekt.
Weitere Standorte sollen folgen ...

wei Fleischermeister - eine Leidenschaft:
Helmut Krosbacher (1.) und Rudolf Plangger
setzen auf regionale Speznalltaten

HANDWERK IM HOFLADEN

[ sist eine starke regionale Kooperation,
— die die Feinkost Plangger und die Metz-
gerei Kr6sbacher pflegen. Schon seit Lin-
gerem gehen die beiden Tiroler Traditionsbe-
triebe gemeinsame Wege, ergdnzen sich gegen-
seitig mit jahrelangem Know-how hinsichtlich
regionaler Feinkost, Delikatessen und Flei-
scherhandwerk. Kennengelernt haben sich Ru-
dolf Plangger und Helmut Krésbacher vor etwa
zehn Jahren in Wien bei einer Veranstaltung der
Osterreichischen Bonus-Fleischer. Rudolf
Plangger prdsentierte damals sein Geschifts-
modell ,Feinkost — Delikatessen — Vinothek —
Bistro“. ,Bei diesem Meeting waren auch einige
Tiroler Fleischerkollegen anwesend, unter an-
derem auch Helmut Krosbacher, der sich sehr
angeregt an der anschliefenden Diskussion
beteiligt hat. Das war der Start zu einer lang-
fristigen und erfolgreichen Zusammenarbeit®,
erinnert sich Rudolf Plangger. ,Tatsichlich
fiihlte ich mich angesprochen. Mir hat gefallen,
dass Rudolf Plangger stets auf der Suche nach
kleinen regionalen Betrieben ist, die Speziali-
titen herstellen®, so Helmut Krésbacher heute.
Die Metzgerei Krosbacher wurde im Laufe
der Jahre schlieflich mit Salami, Speck, Schin-
ken und Snackwiirsten zum Hauptlieferanten
fiir das Plangger’sche Feinkost-Imperium. ,Ge-
meinsam entwickeln wir auch neue Produkte,
die Helmut Krosbacher mit groflem Know-how
umsetzt, so Rudolf Plangger. Das sind etwa
Spezialititen wie die Wasabi-Kiirbissalami,
Rehsalami mit Steinpilzen, Bliitensalami,
Hochlandrindsalami oder das Steinpilzfilet.

Er6ffnung im Dezember 2023

Im Herbst 2023 haben Plangger und Kros-
bacher ihre Zusammenarbeit nun intensiviert,
eine gemeinsame Gesellschaft gegriindet und
das ,Hofladen“-Konzept entwickelt und alles
mit Neuer6ffnungen in Sélden im Tiroler
Otztal und Grin im Tannheimertal umgesetzt.
Die Er6ffnung des Hofladens in Grdn im Au-
Rerfern war gleichzeitig auch der Rettungsan-
ker fiir die berithmte Bergkdserei Biedermann,
die aufgrund Nachfolgemangels zusperren
musste. Die ,Plangger & Tumler/Krosbacher
Genuss Gesellschaft hat die Kiserei iibernom-
men und den ehemaligen Verkaufsladen in ei-
nen ansprechenden ,Hofladen“ verwandelt.

Das Konzept der Hofldden griindet auf re-
gionalen Spezialititen, das ist die Leidenschaft
von Rudolf Plangger. Er gilt als Doyen der re-



Fotos: beigestellt
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Plangger Delikatessen hat in Kooperation mit dem preisgekronten Metzgereibetrieb Krosbacher das Verkaufsgeschaft der renommierten
Bergkaserei Biedermann im idyllischen Tannheimer Tal ibernommen. Im Hofladen in Grén gibt es den beriihmten Bergkase der
Kaserei Biedermann, Feinkost- und Delikatessenartikel der regionalen Plangger-Partnerbetriebe und die innovativen Produkte

von Fleischermeister Helmut Krésbacher.

gionalen Feinkost in Tirol, die Liebe zu regi-
onalen Spezialititen liegt ihm im Blut.
Schon Grofivater Johann Plangger — er griin-
dete den Betrieb 1915 als Gemischt-, Koloni-
al- und Spezereiwarenhandel in Pfunds im
Oberen Gericht des Tiroler Inntals — lieferte
im Dreilindereck zwischen Osterreich,
Deutschland und Schweiz, auf uralten Uber-
gingen und Handelswegen seine Waren mit
seinem Pferdefuhrwerk nach Siidtirol, ins
Engadin und nach Samnaun.

Regionale Delikatessen

Fleischermeister Rudolf Plangger, der das
Feinkostunternehmen seit 1979 fiihrt, hat das
Konzept der Spezerei erfolgreich in die neue
Zeit umgesetzt und gemeinsam mit Mitge-
sellschafter Reinhard Tumler (seit 2002 an
Bord) die Marke Plangger Delikat[essen] und
Standorte in den besten Urlaubsregionen ge-
schaffen. Die Plangger Bistros, Delikatessen
und Vinotheken prisentieren sich in Pfunds,
Ischgl, S6lden, Samnaun, Serfaus, St. Anton
am Arlberg, Lech am Arlberg und Otz. Giste
konnen in gemiitlicher Atmosphdre im alpi-
nen Stil regionale Delikatessen, Wurstspezia-
lititen, Weine, Schndpse, Wild- und Tiro-
ler-Grauvieh-Produkte, Triiffeln aller Art,
delikate Saucen, Essige, Ole, handgeschopfte
Schokoladen und herzhafte Kiseselektionen
verkosten und natiirlich kaufen.

Seit Ende 2023 sind das Plangger Bistro
in Velden am Worthersee sowie eben die
Plangger-Krosbacher Hofldden in S6lden
und Gran. An allen Plangger-Standorten so-
wie den gemeinsamen Hofldden spielt die
Metzgerei Krosbacher eine tragende Rolle.
»Krosbacher liefert das gesamte Sortiment
aus seiner Fleischerei und wir decken den
Bereich Feinkost, Weine und Spirituosen ab*

bringt Rudolf Plangger das perfekte Zusam-
menspiel auf den Punkt. ,Wir sind immer fiir
neue Wege und Produkte offen. Dazu haben
wir mit Plangger Delikatessen einen idealen
Partner an der Seite”, ist Helmut Krésbacher
happy mit der Kooperation.

Zwei erfolgreiche Fleischermeister
Helmut Krosbacher ist natiirlich ebenso
wie Rudolf Plangger Fleischermeister und
zihlt zudem zu den ersten Fleischsommeliers
in Osterreich. Die 1905 gegriindete Metzgerei

Die Metzgerei Krobach konnte beim
Internationalen Fachwettbewerb fiir
Fleisch- und Wurstwaren insgesamt
24 Gold-Medaillen erreichen.

e Bergsalami

o Pfeffersalami

e Kaminwurze

o Triffelbeiller

o Triffelsalami

e Hirschsalami

e Hirschsalami mit Alpenkrautern

e Wildschweinsalami

e Hirschwurze

e Rehsalami mit Steinpilzen

e Schweinefilet mit Alpenkrautern

e Tiroler Schinkenspeck g.g.A.

e Tiroler Karreespeck g.g.A.

e Bauernsalami mit Bluten

e Bauernsalami mit Alpenkrautern

e Walnuss-Salami

e Pepperoncino-Salami

e Steinpilz-Salami

e Wasabi-Kurbiskern-Salami

e Zirbenwurze

e Zirbensalami

e Krauter-Bergwurze

e Wasabi-Kirbiskern-Kaminwurze

e Edle Bauernsalami

Krosbacher in Fulpmes im Tiroler Stubaital ist
eine klassische Dorfmetzgerei mit vielfalti-
gem Angebot, vom Imbiss, der abends bis
22.00 Uhr geodffnet ist, iiber Grillschule bis
zum Top-Catering und Onlineshop. ,Unsere
Stdrke ist, alteingesessene Produkte neu zu
interpretieren und zu prisentieren. Wir lieben
und leben es, innovativ zu sein. Gemeinsam
mit Plangger Delikatessen kénnen wir damit
Genussmenschen ansprechen, die Qualitit
und Regionalitit schitzen.

Einen weiteren Vorteil sieht Kréssbacher
darin, dass neue Produkte schnell kreiert wer-
den konnen und durch die Verkostung und
den Verkauf in den Plangger Bistros direktes
und unmittelbares Feedback moglich ist.

Die Metzgerei Krosbacher zdhlt zu den
besten Fleischereien Osterreichs. Beim In-
ternationalen Fachwettwerb fiir Fleisch- und
Wurstwaren 2023 in Klagenfurt konnte Hel-
mut Krdsbacher mit seinen Produkten 24
Goldmedaillen und fiinf Silbermedaillen
erringen und ist damit die beste Metzgerei
Tirols und zweitbeste in Osterreich.

Die Zukunftsplane ...

2024 bekommt das gemeinsame Projekt
Zuwachs. Wenige Kilometer entfernt von der
Metzgerei Krosbacher in Fulpmes ist in
Neustift im Stubaital die Er6ffnung eines
weiteren Hofladens bereits fixiert. Wahrend
im Hofladen in Grin der Kise im Vorder-
grund steht, soll im Hofladen in Neustift,
das Steak in all seinen Facetten und somit
das Steckenpferd von Helmut Krésbacher,
die Hauptrolle spielen. Man darf also auf den
neuen Hofladen gespannt sein, wo man alles
uber Steakarten, Cuts, Reifung, Marmorie-
rung und von ,extra rare bis well done“ er-
fahren wird. Barbara Egger ll
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Besonders stolz sind Horst (l.)
ind Alexander Ehmann auch
aufihr beachtliches Sortiment
: an Halbdauerwiirsten.

EINE INVESTITION
IN DIE ZUKUNFT

Fleischermeister Horst Ehmann aus Ligist in der Steiermark hat
seinen Betrieb auf der grunen Wiese neu errichtet und damit auch
fur seinen Sohn und Nachfolger Alexander die Weichen auf Vorfahrt gestellt.

n Zeiten, in denen die Fleischbranche eher

durch Zusperren, Konkurse oder den

Riickgang des Fleischkonsums gebeutelt
wird, werden kluge Zukunftskonzepte lei-
der immer rarer. Dass ein Osterreichischer
Fleischer seinen Betrieb komplett neu er-
richtet, ist — sagen wir einmal — selten. Doch
an der beriihmten Schilcher-Weinstrafle
gibt es so ein rares Exemplar, das seinen
Betrieb unter dem Motto ,fit fiir die Zu-
kunft“ betreibt und Investitionen und Mo-

dernisierungen konsequent umsetzt. Der
Ligister Fleischermeister Horst Ehmann
ldsst sich durch die Béen der Branche nicht
nur nicht erschiittern, sondern hat die Tur-
bulenzen der letzten Jahre erstaunlich gut
gemeistert: ,Unser Unternehmen ist ganz
stark auf die Gastronomie ausgerichtet.
Trotzdem haben wir Corona recht gut tiber-
standen, auch die gestiegenen Energiepreise
konnten wir dank kluger Vertragsabschliisse
passabel verkraften.”

Der neue Betrieb auf
der griinen Wiese in
Ligist ist eindeutig
auf Expansion
ausgelegt.

Gelebte
Nachhaltigkeit: Auf
dem Firmendach

Photovoltaikanlage.

Gegriindet vor fast 60 Jahren

Die Fleischerei Ehmann wurde 1965 vom
Vater des heutigen Inhabers, Alfred Ehmann,
gegriindet und befand sich seit 1968 im Orts-
zentrum von Ligist. Es handelte sich zundchst
um einen klassischen Gewerbebetrieb mit
Schlachtung, Wurstproduktion und einem
schmucken Fachgeschift, das die Gattin des
Griinders, Erna Ehmann, fithrte. Horst Eh-
mann hat seine Lehre bei der Fleischerei Fritz
in St. Stefan absolviert. Danach stieg er Mitte

befindet sich eine =
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Speckdiskussionen gibt es
zwischen Vater und Sohn
Ehmann ganz selten.
Entscheidend ist die hohe
Qualitat, die den Bauchspeck
zu einem der umsatzstarksten
Artikel im Sortiment macht.

der 80er-Jahre in den elterlichen Betrieb ein,
den er 1996 von seinem Vater iibernahm. Horst
Ehmann begann sehr bald mit einer Neuaus-
richtung des Unternehmens und fokussierte
sich ganz auf den Groffhandel mit dem LEH
und das Geschift mit der Gastronomie.

Komplettiibernahme und

Erneuerung

Zu den Griinderzeiten gab es auch noch
einen zweiten, recht bekannten Fleischer im
Ort: Die Fleischerei Gangl bestehend aus Gast-
haus, Schlachthof und Produktionsbetrieb.
Horst Ehmann iibernahm 2017 den Produkti-
onsbetrieb der Fleischerei Gangl mit einer Be-
triebsfliche von rund 1600 Quadratmetern.
Dazu kam eine Erweiterung um rund 850 Qua-
dratmeter. 2021 hat man den neuen Betrieb

Gerne garantieren
oo yyrix, dass ausschliefllich

Horst Ehmann begriindet diese doch recht am - -
stattliche Investition: ,Schon 1996 bin ich zum t h h
Schluss gekommen, dass unser personlicher o s e r re 1 c 1 S c e S
Erfolgsweg im Grof3handel liegt und das De-

tailgeschiift keine Zukunft hat. Deshalb habe FriSChfleiSCh in all unsexren

ich das Geschift mit Buschenschenken, Pizze-
rien, Heurigen, Gasthdusern, Restaurants,

Gastro-Groflhdndlern und selbststdndigen FleiSCh- und Wurstwaren

Lebensmittelkaufleuten, die entweder alleine -

oder in Ketten eingebunden sind, aufgebaut. zu m E l n s at z k om m bk
Das hat sich als die goldrichtige Entscheidung u
erwiesen. Das Verhdltnis zwischen LEH und

Gastro liegt heute bei 50:50. Fleischerei Ehmann, gibt seine Qualitatsgarantie auf www.ehmann-wurst.at.

Foto: HaRo
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In der Fiillerei finden sich modernste
Maschinen - unter anderem von Handtmann
- und selbstverstandlich viele freie Kapazita-
ten fiir das Wachstum.

Die Kunden konnen je nach Bedarf auch
geslicte Waren beziehen. Die Fleischerei
Ehmann ist fiir alle Bediirfnisse ausgeriistet.
Hier eine Maschine von Treif.

Auch die Ausstattung in der Pékelei
entspricht dem neusten Stand der Technik.
In der Fleischerei Ehmann sind Maschinen
von Inject Star im Einsatz.

Der Betrieb

Geschlachtet wird heute in der Fleische-
rei Ehmann nicht mehr. Das Schweinefleisch
bezieht die Firma Ehmann vom Schlachthof
Steirerfleisch, das Rindfleisch kommt von
einem Direktvermarkter mit Eigenschlach-
tung. Rund 16 Tonnen an Fleisch- und Wurst-
waren werden bei den Ehmanns wichentlich
hergestellt. Die Hauptprodukte sind der Piz-
zaschinken vom Schwein und von der Pute
sowie der Bauchspeck, der Bacon, die Haus-
salami sowie das Wiirstelprogramm mit den
Bratwiirsten, Frankfurtern und Debrezinern
als gefragteste Spezialitdten, aber auch dem
Leberkdse. Ebenso starke Umsatzbringer
sind der Kiimmelbraten und die Halbdauer-
wiirste. Letztere bietet Horst Ehmann entwe-
der als Stangenware oder geslict an.

Horst Ehman beschiftigt 20 Mitarbeiter,
beliefert Kunden in ganz Osterreich, expor-
tiert wird nichts. Der Fuhrpark des Unter-
nehmens umfasst drei 3,5-Tonnen-Kiihlau-
tos und einen 12-Tonnen-Kiihl-Lkw. Teilwei-
se arbeiten die Ehmanns auch mit Speditio-
nen zusammen.

Den Erfolg erkldrt der Fleischermeister mit
seiner Philosophie: ,Wir sind sicherlich nicht
die billigsten, aber wir bieten ein perfektes
Preis-Leistungs-Verhiltnis. Dazu sind wir fiir
unsere Zuverldssigkeit bei Lieferung und Qua-
litdt bekannt. Das goutieren unsere Kunden.

Planung fiir die Zukunft

Der neue Betrieb ist auf die nichste Gene-
ration und auf weiteres Wachstum abgestimmt.
Sohn Alexander ist im 25. Lebensjahr, hat den
Bachelor in Betriebswirtschaft erfolgreich ab-
solviert und ist mittlerweile voll in das Unter-
nehmen integriert. Die Sozialrdume wurden
grof3ziigig eingeplant, eine Photovoltaikanlage
auf dem Dach fertiggestellt, die Rducherei, der
Klimareifebereich wurden vergroert. Alexan-
der Ehmann hat fiir die kommenden Jahre kla-
re Prioritdten: ,Ich mochte mich in der Praxis
bewdhren und Erfahrungen sammeln und mit
dem Vater durchstarten.” Horst Ehmann 13-
chelt: ,Dieser neue Betrieb ist eine Zukunfts-
investition in ein Familienunternehmen, das
auch nach meinem Riickzug eine erfolgsver-
sprechende Basis haben soll.“ HaRo ll
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Kennzeichung
auf Knopfdruck

Laut der EU-Lebensmittel-Informationsver-
ordnung in Verbindung mit der Durchfiih-
rungsverordnung der Europdischen Kommis-
sion (EU) Nr. 1337/2013 ist ab 1. Februar 2024
unverarbeitetes und vorverpacktes Schwei-
ne-, Schaf-, Ziegen- und Gefliigelfleisch mit
dem Aufzuchtsland und dem Schlachtland
des Tieres zu kennzeichnen. Als Alternative
zu beschreibbaren Kunststoffetiketten, ausge-
druckten und laminierten Papieretiketten,
die unter Lichtweinwirkung verblassen, bietet
Shop-IQ das Electronic Shelf Labeling (ESL)
an. Mit dem digitalen Auszeichnungs- und
Informationssystem werden zentral Preis-
und Produktinformationen auf Knopfdruck
aktualisiert.

Elektronische Preisschilder

Die elektronischen Preisschilder entlasten
die Mitarbeitenden an der Theke und schaffen
mehr Zeit fiir verkaufsfordernde Kundenge-
sprache. Bei der Verkniipfung mit der Waren-
wirtschaft werden {iber ein Gateway in Echt-
zeit die Preise aktualisiert. Damit kénnen
Preisdnderungen fiir Aktionen, an definierten
Wochentagen, Uhrzeiten oder zum Laden-
schluss mit geringem Aufwand umgesetzt
werden. Die zentrale Umstellung schafft
Preissicherheit bei Preisauszeichnung, Kasse
und Warenwirtschaft. Zudem reduzieren ESLs
den Aufwand beim Kassenabschluss durch
unbeabsichtigte Preisdifferenzen zwischen
Auszeichnung und Kassensystem.

Die elektronischen Preisschilder von
Shop-IQ basieren auf der E-Ink-Technologie,
bekannt durch E-Book-Reader. Der elegante
schwarze Rahmen schafft zusammen mit der
kontraststarken Anzeige mit schwarzen, wei-
Ren und roten Pixeln eine hochwertige An-
mutung. Die ESLs von Shop-IQ mit einer
Grofle von 3,5 Zoll sind etwa 25 % grofer als
herkémmliche elektronische Preisschilder.

Die ESLs konnen eingeschoben, riickwdr-
tig befestigt oder auf einen Halter aufgesteckt
werden. Mit der Schutzklasse IP 66 sind die-
se gegen Wassereinwirkung geschiitzt. Die
Batterielaufzeit von bis zu zehn Jahren er-
moglicht den energieeffizienten Betrieb. Ml

Bio Schweinekotelett

Aufgezogen i Belgien
Geschiachiet ine: Deulschiand

PREMIUMPRASENTATION

Ausgabe 03/2024

-

BENOTIGT BIS ZU 70 % WENIGER ENERGIE

Aichinger prasentiert mit TopSpot ECOplus eine
innovative Losung fur Metzgereien: SB-Kihlmobel mit
Glas-Schiebeturen. Diese Variante senkt den Kalte-
leistungsbedarf um bis zu 70 % und halt den Umsatz
stabil. Ideal fur energieeffiziente und
aufmerksamkeitsstarke Produktprasentationen.

er Mangel an Mitarbeitenden und das
D verdnderte Einkaufsverhalten riicken

bei Metzgereien zunehmend SB-Kiihl-
mobel in den Fokus. Aichinger bietet die er-
folgreiche Baureihe TopSpot MIO+ nun auch
mit Glas-Schiebetiiren an. Bei unverdndert
hoher Prisentationsqualitit reduziert sich der
Kilteleistungsbedarf im Vergleich zur offenen
Variante um bis zu 70 %. Die Module TopSpot
ECOplus entsprechen damit der Energieeffizi-
enzklasse B. Untersuchungen haben ergeben,
dass entgegen fritheren Annahmen der Um-
satz bei geschlossenen SB-Kiihlmébeln gegen-
tiber der offenen Pradsentation stabil bleibt.
TopSpot ECOplus ist das erste Produkt der
neuen Linie ECOplus. Weitere werden in die-
sem Jahr eingefiihrt.

Hocheffiziente Kaltetechnik

Die ECOplus-Variante mit Glas-Schiebetii-
ren punktet mit allen Eigenschaften, die Metz-
gereien seit der Einfithrung des Produktes
TopSpot MIO+ schidtzen. Die hocheffiziente
Kiltetechnik und die Variabilitdt der Prasenta-
tionsformen ermoglichen es, in einem Kiihl-
m&bel gleichzeitig Produkte mit unterschied-
lichen Temperaturanforderungen bis zu MO+
(2°C im Kern) und bei einer Verdamp-

fungstemperatur t0 max -6 °C betriebssicher,
energieeffizient und HACCP-konform zu pré-
sentierten. Die Multitemperaturfahigkeit und
die energieeffiziente Kiihltechnik reduzieren
bei geringem Platzbedarf die Investitions- und
Betriebskosten. Dank der hohen Flexibilitdt bei
der Produktbestiickung und der individuellen
Prasentationsmoglichkeiten durch verschie-
dene Regalauslagen und dem Prdsentations-
system p-board garantiert die Serie TopSpot
eine hohe Investitionssicherheit.

40 verschiedene Varianten

Die Serie Aichinger TopSpot ECOplus ist
ideal fiir das gekiihlte SB-Angebot einsetzbar.
Zudem kénnen auch Getranke oder verpackte
Salate und Snacks aufmerksamkeitsstark pra-
sentiert werden. 40 verschiedene Varianten
ermoglichen die nutzungs- und standortspe-
zifische Auswahl. Aichinger bietet zudem fiir
bereits in Betrieb befindliche SB-Kithlmd&bel
der Serie TopSpot MIO+ einen Umbausatz mit
Glas-Schiebetiiren an.

Die Kiithlmdobel lassen sich wandstehend,
freistehend mit hochwertiger Design-Riick-
wand einsetzen, auch die nahtlose Integra-
tion in den Thekenverlauf der Aichinger
Thekenbaureihe SIRIUS®3 ist moglich. B



FERMENTIERTE KRAUTEREXTRAKTE
DIE LOSUNG FUR SCHWEINEMAST

Das oberosterreichische Biotech-Unternehmen Multikraft hat es sich mit seinem
Fermentierten Krauterextrakt (FKE) zur Aufgabe gemacht, mit naturlichen Mitteln die
Herausforderungen bei der Haltung von Schweinen zu I6sen und feiert grof3e Erfolge.

ie Situation fiir Schweinemadster:innen
D ist momentan nicht einfach. Neben ei-

ner optimalen Futterverwertung, der
Steigerung der Fresslust sowie der Vitalitat der
Tiere stellt auch die hohe Ammoniakkonzen-
tration im Schweinestall oftmals eine Heraus-
forderung fiir Mensch und Tier dar. InVollspal-
tenbdden entsteht zudem ein Problem, wenn
die Giille nicht gut abfliefit. Wird vermehrt
Stroh eingesetzt, kann das ebenso Nachteile
mit sich bringen. Jedoch welche, denen man
mit dem FKE von Multikraft leicht entgegen-
wirken kann. ,,Mit unserem Fermentierten
Krauterextrakt kénnen wir eine Losung fiir fast
alle Herausforderungen bieten: Die Fresslust
der Tiere und die Fruchtbarkeit von Zuchtsau-
en wird damit gesteigert, die Tiere sind vitaler,
Ferkeldurchfall wird reduziert und die Schwei-
ne sind im Allgemeinen ruhiger in Stresssitu-
ationen. Zudem fordert er eine flief3fdhigere,
homogenere und geruchsneutralere Giille, re-
duziert den Ammoniakausstofd und sorgt fiir
eine Verbesserung des gesamten Stallklimas®,
erkldrt Andreas Danninger, Experte fiir Tierhal-
tung und Ackerbau bei Multikraft. ,Wenn ich
mit einem neuen Betrieb zusammenarbeite
und nach rund zwei Monaten wieder hinkom-
me, fallen die Geruchsreduktion und ruhigeren
Tiere gleich auf. Das sind auch die ersten we-
sentlichen Faktoren fiir Betriebe. Durch die

Unterstiitzung des Magen-Darm-Trakts und
dank der besseren Luft im Stall gibt es einfach
insgesamt weniger Stress. Diese deutlich sicht-
baren Ergebnisse fiihren dazu, dass wir, trotz
schwieriger Zeiten am Schweinesektor, emp-
fohlen werden®, fiihrt der Experte fort.

Weniger klimarelevante Gase und

Senkung der VOC-Emissionen

Multikraft hat Wissenschafter:innen der
Wiener Universitdt fiir Bodenkultur und des
LFZ Raumberg-Gumpenstein mit einer Stu-
die zur Wirksambkeit ihrer Produkte MK Bo-
den und FKE in der Schweinemast, mit Fokus
auf die Ammoniak-Reduzierung, beauftragt.
Die zentrale Frage: Hat der Einsatz von ,Fer-
mentierter Kriuterextrakt” einen Effekt auf
die Freisetzung von NHs, CHs und NzO im
Haltungssystem Schragbodenstall?

Dabei wurden in zwangsentliifteten Ab-
teilen mit 16 Buchten zu je zehn bis zwolf
Schweinen klima- und geruchsrelevante
Emissionen mit einem hochauflésenden
FTIR-Spektrometer gemessen. Die Wirkung
des probiotischen Zusatzes wurde im Abteil
mit Schwemmentmistung gepriift. Dazu
wurde eine Losung mit erh6hter Konzentra-
tion (7 Liter MK Boden in 7 Liter Wasser) tdg-
lich im Stall verspriiht. Spdter wurde die
Menge reduziert. Nach einiger Zeit wurde

Dominik Eckl,
Tierarzt und
Hofkultur-
Projektleiter.

dem Fliissigfutter FKE beigemengt (3 Liter
FKE in 1000 Liter Futtersuppe).

Das Ergebnis sei bemerkenswert, berich-
tet Robert Rotter, wissenschaftlicher Leiter
bei Multikraft: ,Im Mittel konnten die
CHs-Emissionen um 33 Prozent gesenkt wer-
den. Bei den NHs-Emissionen kam es zu einer
Reduktion von 22 Prozent und die N2O-Emis-
sionen wiesen um rund 40 Prozent niedrige-
re Werte auf. Das bedeutet rund 35 Prozent
weniger klimarelevante Emissionen. Das ist
auch im Sinne des Klimaschutzes ein sehr
erfreuliches Ergebnis. Zudem sanken die
VOC-Emissionen (Volatile Carbon), die als
Indikator fiir das Geruchsemissionspotenzial
gelten, um 78 Prozent!*
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Seit 2011 ist Lukas Hader =
Geschaftsfiihrer von
Multikraft, der Vertrieb =
der Produkte erfolgt mitt-
lerweile in mehr als
25 Lander weltweit.

Zwei oberdsterreichische Betriebe

Aber nicht nur die Geruchsbelastung und
die klimarelevanten Emissionen kénnen maf-
geblich reduziert werden, mit FKE kann auch
dasWohlbefinden der Tiere gesteigert werden.
Das Projekt ,SauWohl“ untersuchte die Wir-
kung eines fermentierten Kriuterextrakts
(FKE), der neben Kriutern auch Laktobazillen
und Hefen beinhaltet. Damit sollen Durchfall
oder Atemwegsprobleme sowie Schwanzbei-
Ren reduziert werden. Das kann die Haltung
von Schweinen mit intakten Schwanzen for-
dern, was sowohl gesellschaftlich als auch ge-
setzlich gefordert ist. Letztlich soll sich auch
die Tiergesundheit und damit die Qualitit fiir
die Konsument:innen verbessern.

Hersteller des fermentierten Kriuterex-
trakts FKE ist die Multikraft GmbH aus Pichl
beiWels. Sie stellte im Projekt das probiotische
Ergdanzungsfuttermittel, die Dosiertechnik
und die Anwendungsempfehlungen zur Verfii-
gung. Die sogenannte Multi-Farm-Studie wur-
de in drei Schweinebetrieben in Obergster-
reich durchgefiihrt. Die drei Betriebe beliefern
den Schwanenstddter Fleischverarbeiter Hiitt-
haler KG und nehmen am Tierwohlprogramm
L Hiitthalers Hofkultur* teil. In diesem geht es
um bessere Tierhaltung und Tiergesundheit.
Hiitthaler-Mitarbeiter:innen unterstiitzten
auch die Sammlung von Kotproben und Daten.
Am betriebseigenen gldsernen Schlachthof
bewerteten Veterindrmediziner:innen die Ge-
sundheit der Schweine und dokumentierten
sie in den Schlachtprotokollen.

Wissenschaftliche Begleitung

Das Institut fiir Nutztierwissenschaften an
der Universitit fiir Bodenkultur Wien (BOKU)
und die Abteilung Erndhrungsphysiologie der
Veterindrmedizinischen Universitit Wien

(Vetmeduni) begleiteten das Projekt wissen-
schaftlich. Die Tiere wurden dazu auf jedem
Betrieb ab dem Absetzen — also ab dem Zeit-
punkt, an dem die Ferkel von der Muttersau
getrennt werden —in eine FKE-Gruppe und in
eine Kontrollgruppe ohne FKE-Fiitterung auf-
geteilt und bis zum Schlachten begleitet. Die
Wissenschafter:innen erhoben klinische Da-
ten wie Durchfall, Verletzungen und Schwanz-
ldngen, beobachteten das Verhalten der Tiere,
sammelten und analysierten die Kotproben.
Um die Aussagekraft der Studie zu erh6hen
bzw. eine Voreingenommenheit auszuschlie-
flen, wussten die Wissenschafter:innen erst
nach der Datenerhebung, zu welcher Gruppe
die einzelnen Tiere gehorten.

Weniger verletzte Schwanze und

bessere Gesundheit

Das wichtigste Ergebnis: In der FKE-Grup-
pe waren am Ende der Mastperiode nur bei
5,13 % der Tiere die Schwinze verkiirzt, in der
Kontrollgruppe bei 71,1 % der Tiere. ,Da am
Ende der Mast deutlich mehr Tiere eine nor-
male Schwanzldnge — also keinen Hinweis
auf Schwanzbeiflen wahrend der gesamten
Periode — aufwiesen, spricht dies fiir den Ein-
satzvon Fermenten wie FKE in der Schweine-
produktion®, sagt Natalia Nollenburg von der
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BOKUWien. Auerdem husteten und niesten
FKE-Tiere auch weniger. ,Unsere Hypothese,
dass FKE die Diversitdt des Mikrobioms for-
dert, sich positiv auf den Darm auswirkt und
zu weniger Schwanzverletzungen fiihrt, wur-
de bestitigt.”

Mikrobiom und Verhalten

In der Praxis werden seit vielen Jahren
verschiedene probiotische Priparate oder
auch Phytobiotika eingesetzt, da bekannt ist,
dass das Verhalten von Tieren mit dem Mi-
krobiom im Darm zusammenhdngen kann.
Die BOKU und die Vetmeduni forschen schon
seit Jahrzehnten zum Tierwohl und zur Ver-
besserung der Haltungssysteme von Schwei-
nen in jeglicher Lebensphase. Das Projekt
»SauWohl“ trug dazu bei, physiologische Vor-
gdnge im Zusammenhang mit anatomischen
(duflerlichen) Indikatoren wie z. B. Schwanz-
verletzungen besser zu verstehen. So konnte
zum ersten Mal in Praxisbetrieben ein Zu-
sammenhang zwischen Schwanzldngen so-
wie verletzten Schwanzen und Verdnderun-
gen des Darm-Mikrobioms hergestellt wer-
den. Die Ergebnisse zeigten auch, dass diese
Zusammenhdnge abhidngig vom Alter der
Schweine und vom Betrieb waren.

Gesunde Tiere - hochwertige

Lebensmittel

Die Partnerbetriebe, die fiir das Tierwohl-
label , Hiitthalers Hofkultur arbeiten, eigne-
ten sich fiir das Projekt ganz besonders. Denn
die Schweine haben in der Mastperiode dop-
pelt so viel Platz, eingestreute Liegeflichen
sowie Zugang zu einem Auflenklimabereich.
Die Schwinze werden nicht kupiert. ,Nur ge-
sunde Tiere kénnen die Basis fiir qualitativ
hochwertige Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs darstellen®, betont Dominik Eckl, Tier-
arzt und Hofkultur-Projektleiter. Er war von
Beginn des Projekts an davon iiberzeugt, dass
die Zufiitterung von FKE positive Auswirkun-
gen auf das Tier haben kann und die Tierge-
sundheit verbessert. ,,Dies hat sich nun durch
das Projekt ,SauWohl‘ und der professionellen
wissenschaftlichen Betrachtung in vielen Be-
reichen positiv bestdtigt. Einige gewonnene
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Aspekte bilden nicht nur einen Mehrwert fiir
die Landwirtschaft, sondern laden auch dazu
ein, genauer hinzuschauen und mégliche Fol-
geprojekte daraus zu generieren®, erginzt Eckl.
Die Hiitthaler KG will nun die Verwendung von
FKE in der Zufiitterung weiter férdern.

Erfolge mit Multikraft: Praxis-

Bericht von Schweineziichter Niederl

Alois Niederl, Schweinemaster in der Siid-
oststeiermark, war einer der Ersten, der Fer-
mentierten Kriuterextrakt von Multikraft in
seinem Stall angewandt hat. Bereits 1997 be-
gann er ihn probeweise einzusetzen, um Ge-
riiche zu reduzieren. Er nennt es selbst einen
vollen Erfolg: ,Der Effekt war nicht nur, dass
der aggressive Geruch verschwunden war,
sondern dass auch die Tiere ruhiger geworden
sind. Die Nachbarn in unserem unmittelbaren
Umfeld sind natiirlich begeistert, weil die Ge-
ruchsemission so gering gehalten wird®, be-
richtet er. Besucht man seinen Betrieb, spiirt
man die Vorteile des langjdhrigen Einsatzes
von FKE, erzdhlt Andreas Danninger: ,Wir
kommen meistens zu Kunden, wenn sie be-
reits massive Probleme haben — die merkt man
auch gleich bei der Ankunft. Der langjdhrige
Einsatz von FKE auf dem Betrieb von Alois
Niederl ist der Beweis dafiir, dass der langfris-
tige Einsatz unserer Produkte dafiir sorgt, dass
man keine Probleme mehr hat oder erst gar
keine bekommt. Wer den Betrieb kennt, weif},
dass er tolle Leistungen erbringt und die Ge-
ruchsbelastung dabei duflerst gering ist. Das
ist natiirlich fiir Mensch und Tier von Vorteil
und so sollte es auch sein.

Kleiner Anfang, stetiger Ausbau

Alois Niederl startete damit, FKE in den
Molkebehilter zu leeren — das war fiir ihn am
einfachsten. Als er merkte, dass die Tiere ru-
higer wurden, begann er nach dem Auswa-
schen Béden, Decke und Winde damit zu
bespriithen. ,Das machen wir nach tber
zwanzig Jahren immer noch so erzihlt er.
Das Desinfizieren habe er durch diese probio-
tische Variante kurzerhand ersetzt. Den Ein-
satz von FKE hat er schliefflich auf die Zucht
und auf die Ferkel ausgeweitet. Dadurch sei-
en die Fliegen viel weniger geworden und
auch die Giillewirtschaft habe sich auffallend
zum Positiven entwickelt. ,,Frither mussten
wir in den Vollspalten die Gruben aufriihren,
damit die Giille abfliefit. Seit fiinfzehn Jahren
brauchen wir jetzt schon die Giillepumpe gar
nicht mehr. Es reicht, wenn wir FKE mitfiit-
tern und anschlieflend den Stall damit aus-
sprithen. Die Giille fliefit, wenn man sauber
auswischt, einwandfrei ab. Das ist natiirlich
eine enorme Arbeitserleichterung®, berichtet

Die Niederl
GmbH von
Markus, Alois
und Gabi Niederl
(v.l.n.r.)im
steirischen Gnas
setzt seit vielen
Jahren auf die
Kraft von FKE.

der Schweinehalter. Auch den Kleinstferkeln
sei damit geholfen: Wenn bei ihnen Durchfall
auftritt, stellt er FKE auch pur und nach Be-
lieben zur freien Entnahme ein; das wirke
dhnlich, als wiirde man sie mit einem Medi-
kament behandeln, ist aber vollig natiirlich.

Frisches Aroma im Betrieb

Niederl betreibt auch eine Biogasanlage,
fiir die er 30 Prozent betriebseigene Giille ver-
wendet; der Rest ist eine Ganzpflanzensilage.
FKE setzt er auch zum Silieren ein — er kauft
2.000 bis 3.000 Tonnen Nassmais aus der Re-
gion zu. Da nicht jeder die gleiche Qualitat
liefert, kann mit dem Einsatz von FKE in der
Silage méglichen Fehlgdrungen und anderen
Qualitdtsverlusten sehr gut vorgebeugt wer-
den. ,Ich bin heilfroh, dass wir FKE haben. Das
Verhdltnis von Leistung und FKE-Einsatz passt
sehr gut und ist wirtschaftlich rentabel. Auch
im Ackerbau werden wir in Zukunft verstiarkt
das Multikraft-System einsetzen, da der kon-
sequente Einsatz von Medikamenten und
Pflanzenschutzmitteln nicht nachhaltig ist
und auch immer strenger reglementiert wird",
erzdhlt Alois Niederl.

Auch die nichste Generation méchte FKE
weiter einsetzen. Markus Niederl, er wird der
Nachfolger seinesVaters im Betrieb, ist mit dem
Multikraft-System aufgewachsen und ,kennt es
gar nicht anders“. ,Wenn man den Stall nach
dem Waschen mit FKE ausspriiht, kehrt ein fri-
sches Aroma ein, das ist natiirlich sehr ange-
nehm. Durch die Flussigkeitsaufnahme mit
FKE sehen wir zudem einen positiven Effekt auf
den Magen-Darm-Trakt der Tiere, wodurch, wie
schon von meinem Vater erwihnt, zum Beispiel
auch Ferkeldurchfille sehr schnell wieder gut
werden. Die Tiere nehmen es auch von selbst
sehr gerne auf —fast so, als wiissten sie, was gut
fiir sie ist. Ich sehe also tiberhaupt keinen
Grund, es nicht weitereinzusetzen®, erklirt der
Nachwuchs-Landwirt abschlieflend.

Unterstiitzung fiir Landwirtschaft

Auch fiir den FKE-Hersteller Multikraft
hat das Projekt wichtige Erkenntnisse gelie-
fert, vor allem fiir die Dosierempfehlungen
des flussigen Erganzungsfuttermittels. FKE
entsteht tibrigens durch die Fermentation
von verschiedenen Kriutern mittels Lakto-
bazillen und Hefen. Multikraft-Geschifts-
fihrer Lukas Hader betont: ,Durch die wis-
senschaftliche Evaluierung der Effekte kann
eine bessere Akzeptanz der Produkte bei
Tierhalter:innen und Veterindrmediziner:in-
nen erreicht werden. Die Daten dienen als
Unterstiitzung bei der Beratung von Land-
wirt:innen und einer leichteren Vermarkt-
barkeit.“ Die Erkenntnisse der Studie nutzt
Multikraft nun fiir die Weiterentwicklung
des Produkts. ,Auflerdem konnen wir die
Anwendungsempfehlungen nun adaptieren
und einen Leitfaden als Unterstiitzung fiir
die Landwirt:innen anbieten®, sagt Hader.

Folgeprojekt sehr wahrscheinlich

Die Projektpartner haben bereits iiber ein
mogliches Folgeprojekt diskutiert. Inhalte
konnten das Ausweiten auf weitere Betriebe,
derVergleich des Darm-Mikrobioms von Tie-
ren in verschiedenen Haltungssystemen
oder die Wirkung von FKE auf trichtige
Schweine, ungeborene Ferkel und Ferkel in
der Sdugeperiode sein. Heidrun Hochreiter,
Managerin des Lebensmittel-Clusters, ist
iiberzeugt: ,Das Projekt ,SauWohl' hat einen
wissenschaftlichen Beitrag zum Zusammen-
hang zwischen Schwanzbeiflen und
Darm-Mikrobiom geliefert. Da diese Zusam-
menhdnge noch wenig wissenschaftlich er-
forscht sind, ist ein Folgeprojekt der Partner
im Lebensmittel-Cluster sehr wahrschein-
lich. Somit leisten wir auch weiterhin einen
wichtigen Beitrag fiir die Tiergesundheit und
Qualitit der Lebensmittel fiir unsere Konsu-
ment:innen.“ l
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des ésterreichischen Gewerbes

aben Sie schon das aktuelle Kursangebot
H der Lebensmittelakademie gelesen? Gera-

de in sich stetig verdndernden Zeiten ist
es besonders wichtig, dass Sie Ihren Betrieb re-
gelmifig auf Herz und Nieren iiberpriifen und
sich tiberlegen, wo es eventuell noch Verdnde-
rungs- oder Verbesserungsbedarf fiir die Zukunft
gibt. Gerade die Themen Lebensmittelkennzeich-
nung oder die richtige Auslobung der Produkte
sind Bereiche, die sich stetig verindern — deshalb
braucht es vor allem hier einen besonders sen-
siblen Umgang.

Gerade in kleinen, bodenstdndigen Betrieben
ist ein Aufeinandertreffen von mehreren Gene-
rationen unumgdnglich. Sei es innerhalb der
Familien oder unter den Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern prallen unterschiedliche Lebensmo-
delle und -einstellungen aufeinander. Wie eine
gute Zusammenarbeit dennoch funktionieren
kann? Als Lebensmittelakademie bieten wir auch
hierfiir passende Kurse und Coachings an. Gut
zu wissen: Es gibt grofiziigige Férderungen fiir
die gesamten LM Ak-Weiterbildungsangebote von
allen Wirtschaftskammern in ganz Osterreich.

Fiinf Kurse zum Spezialpreis

Da es immer wieder dieselben Themen sind,
welche die Betriebe beschiftigen, haben wir ein
spezielles Paket mit unterschiedlichen Angeboten,
geschniirt, die fiir alle Betriebe des Lebensmittel-
gewerbes geeignet sind — egal, ob Neuling oder
alter Hase. Angeboten werden fiinf Kurse zum
Spezialpreis! Unser Spezialangebot beinhaltet fol-
gende Kurse: Basics der Unternehmensgriindung,
Crashkurs Social Media, Gute Hygienepraxis und
HACCP fiir den Lebensmittelbereich, Grundlagen
der Produktkalkulation und Etiketten fachlich

WIR FUR EUCH:

JETZT IST DER

RICHTIGE ZEIT-

PUNKT FUR

WEITERBILDUNG

In dynamischen Zeiten ist Weiterbildung im
Lebensmittelgewerbe unerlasslich. Die Lebens-
mittelakademie bietet praxisnahe Kurse, die auf
aktuelle Branchenherausforderungen abge-
stimmt sind. Entdecken Sie jetzt unser Angebot
und nehmen Sie Ihre Zukunft in die Hand!

korrekt erstellen. Gemeinsam bilden sie eine fun-
dierte Grundlage, auf der man aufbauen kann.

Fiir unsere Lebensmittelhandwerkerinnen
und -handwerker bieten wir laufend Spezialkur-
se an. Ein besonderes Highlight unseres Ange-
bots sind unsere maflgeschneiderten Betriebs-
schulungen und Coachings. Diese werden direkt
an die individuellen Bediirfnisse des Betriebs
angepasst. Sie teilen uns einfach mit, in welchen
Bereichen Sie Unterstiitzung benétigen, und wir
erstellen ein passendes Angebot. Exklusive Schu-
lungen sind direkt in IThrem Betrieb oder auch
ganz einfach online méglich.

Kurs auswahlen und buchen ...

Die Kursbuchung bei uns ist ganz einfach:
Auf der Homepage registrieren, Kurs auswahlen
und buchen! Alle Informationen dazu und noch
viele weitere Angebote finden Sie online auf un-
serer Homepage!

Das Team der Lebensmittelakademie steht
Thnen jederzeit per E-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 méglich zu
16sen! Alle Infos: www. LMAkademie.at l

Coachings

Betriebsschulungen
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Termine

17. & 24.4., Klagenfurt

Verkaufsforderung

fiir Fleischer-
Fachverkaufer:innen

in 2 Modulen

»Kund:innen und Vitrine
entscheiden tber den
Verkaufserfolg"

Trainer: Gregor Markowitsch

15.5., Klagenfurt

Richtige Schnitttechnik
(Rind und Schwein)
+Mehr Freude beim
Fleischverzehr durch
korrektes Schneiden!"
Trainer: Gregor Markowitsch

4.6., online

Lebensmittelinformations-
verordnung-
Umsetzungshilfe - Crash-
kurs Etiketten

Wie sieht ein richtiges

Etikett aus und wo finde ich
diese Informationen?"
Trainerin: Simona Nemetz MA

6.6., online

Gute Hygienepraxis

und HACCP im
Lebensmittelbereich
»Rechtlich verpflichtende
Hygieneschulung gem.
EU-VO Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene!"
Trainer: Ing. Helmut Lechner

18.6., online

Anderungen durch das
Einwegpfand - Startin
eine nachhaltige Zukunft
~Einwegpfand - kleiner Wert,
grof3e Wirkung"

Trainerin: Monika Fiala

19.9., online

Grundlagen der
Produktkalkulation
,Bierdeckel - Rechnung*
Trainerin: Simona Nemetz MA

26.9., online

Crashkurs Social Media
»Social Media flr

Grlinderinnen & Grinder"
Trainerin: Natascha Szakusits MA
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m Handwerk und in der Industrie gleicher-
maflen wird die Bedeutung prazise geschlif-
fener Werkzeuge oft unterschitzt. Die Knecht
E50R, eine vollautomatische Handmes-
ser-Schleifmaschine, setzt neue Mafistibe in
der Fleischverarbeitungsbranche und zeigt,
dass Technologie nicht nur die Effizienz, son-
dern auch die Gesundheit der Mitarbeiter si-
gnifikant verbessern kann.

Prazision trifft auf Effizienz

Die E 50 R erméglicht es, bis zu 780 Hand-
messer in einer einzigen Schicht zu schleifen.
Diese bemerkenswerte Kapazitdt resultiert aus
der innovativen Nutzung eines Sechsachs-Ro-
boters, der jedes Messer mit einer Prizision von
drei Hundertstel Millimetern durch die ver-
schiedenen Schleif- und Polierstationen fiihrt.
Diese hohe Genauigkeit sorgt fiir perfekt ge-
schliffene Messer, die wiederum prizisere
Schnitte ermédglichen und die Fleischausbeute
um bis zu 0,5% steigern — ein klarer Vorteil ge-
geniiber dem traditionellen Handschliff.

Gesundheit und Sicherheitim Fokus
Ein weiterer entscheidender Vorteil der
E50Rist die signifikante Reduktion von Mus-
kel-Skelett-Erkrankungen (MSE), speziell des

FLEMA Fleischereimaschinen GmbH

Holzriedstralle 29, 6960 Wolfurt
© +43(0)5574-82270-0

P4 office@flema.at

% www.flema.at

Die Knecht E 50 R revolutioniert mit
vollautomatischer Schleiftechnik
die Fleischbranche: 780 Messer
pro Schicht prazise gescharft, bis
zu 80 % weniger RSI-Falle und eine
0,5 % hohere Fleischausbeute.
Diese Innovation kombiniert
Effizienz mit Mitarbeitergesundheit
und Umweltschutz dank
Roboterprazision und

nachhaltigem Design.

REVOLUTION IN DER
MESSERSCHLEIFTECHNIK

Repetitive Strain Injury (RSI)-Syndroms, um
bis zu 80 %. MSE-Erkrankungen sind in der
Fleischverarbeitungsindustrie keine Selten-
heit und entstehen hiufig durch die repetiti-
ve Handhabung schlecht geschliffener oder
ungeeigneter Messer. Durch die Verwendung
prazise geschliffener Messer verringert sich
das Unfallrisiko erheblich und die physische
Belastung fiir die Mitarbeiter wird reduziert.

Technologie und Umweltschutz
Hand in Hand

Neben der Effizienz und der gesundheitli-
chen Aspekte, legt Knecht mit der ESOR auch
einen Fokus auf den Umweltschutz. Die Ma-
schine ist mit einer serienmafligen Absaug-
anlage und einer Wasserkiihlung ausgestattet,

welche die Emissionen aus dem Schleif- und
Poliervorgang minimieren. Dies schiitzt nicht
nur die Atemwege des Bedieners, sondern er-
moglicht auch eine einfache und umweltscho-
nende Entsorgung der Schleifreste.

Mit der Einfithrung der E 50 R vollauto-
matischen Handmesser-Schleifmaschine
bietet Knecht der Fleischverarbeitungsbran-
che eine Lésung, die nicht nur die Produkti-
onskapazitit und die Produktqualitit
steigert, sondern auch aktiv zur Gesundheit
der Mitarbeiter beitrdgt und den Umwelt-
schutz beriicksichtigt. Durch die Kombina-
tion aus innovativer Robotertechnik, praziser
Verarbeitung und nachhaltigem Design setzt
Knecht neue Standards in der Messerschleif-
technologie. M




Arbeitsprozess-
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HOCKER
ROHRBAHNSYSTEME

Qualitat fur jeden Betrieb: Rohrbahnsyste-
me revolutionieren die Fleischerbranche.
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ten Bentheimer Schwein oder dem
Wagyu-Rind entscheiden sich im-
mer mehr kleine Metzgereien und
Restaurants fiir eine eigenstindige
Schlachtung oder Zerlegung. Dies
dient nicht nur der Okobilanz,
sondern betont auch die Regiona-
litdt und ermoglicht ein geschlos-
senes, Ubersichtliches System.
Hocker hat diesen Trend erkannt
und registriert eine steigende
Nachfrage nach Rohrbahnsyste-
men, Zerwirktischen und weite-
rem Zubehor fiir Zerwirkrdume
und Wildkiihlzellen — auch von
Jagd- und Forstgesellschaften.

Fiir jedes Bediirfnis

Die Hocker GmbH hat ihre
Produkte traditionell an
Schlachthauseinrichter und An-
lagenbauer im Rahmen von
Groflprojekten geliefert. Nun
kommen vermehrt Anfragen von
Kleinstbetrieben. Die Produktpa-
lette der Hocker Gruppe ermog-
lichtes, dass auch kleinere Betrie-
be ihre Ausstattung nach hygie-
nischen und qualitativen Stan-
dards wihlen kénnen. Das
Unternehmen bietet kundenspe-
zifische Losungen und Anpas-
sungen, die eine einfache Instal-
lation durch lokale Metallbau-,
Klima- und Kiltetechnikfirmen
oder Zimmereien erméglichen.

und berat auf Basis von Kunden-
zeichnungen zur optimalen L6-
sung. Die Rohrbahnsysteme sind
so konzipiert, dass sie ohne spe-
zielle Fachkenntnisse montiert
werden kénnen. Die Bauteile sind
grofitenteils vorgebohrt und wer-
den einfach verschraubt, was eine
zeitsparende Fertigstellung er-
moglicht. Spezielle Sicherheits-
einrichtungen an den Bauteilen
sorgen fiir ein Hochstmaf} an
Sicherheit wahrend des Betriebs.

Nach der Montage

Auch nach der Montage ge-
wihrleisten Hocker-Bauteile
Sicherheit und Effizienz. Sicher-
heitseinrichtungen verhindern
das Herabfallen von Produkti-
onsglitern. Ergdnzend bietet
Hocker Equipment wie Fleisch-
haken, Waschbecken, Spiiltische
und Hygieneeinrichtungen, die
die tdgliche Arbeit in Schlacht-
betrieben, Metzgereien und Res-
taurants erleichtern und siche-
rer machen. l

D - 49134 Wallenhorst

© +49 (0) 5407-890-0
P4 hoecker@hoecker.de
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LASKA, der Partner fiir innovative
Fleisch- und Lebensmittelverarbeiter.




Der deutsche
Metzgermeister Heiko Brath
_prasentierte bei der letzten
SUFFA die Vorziige der Arbeit
mit dem AMS 400 von Weber.

Franz Gramiller & Sohn GmbH

Haunspergstrale 32, 5021 Salzburg
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KNECHT Vollautomatische Handmesser-Schleifmaschine E50R

Exklusiv erhaltlich bei:

FLEMA Fleischereimaschinen GmbH

HolzriedstraBe 29 . 6960 Wolfurt . Austria . T +43(0)5574-82270-0
office@flema.at . www.flema.at

WERTSCHOPFUNG
ERHOHEN

Mit den Weber Entvliesmaschinen
lassen sich Teilstucke veredeln und so
fur hohere Verkaufspreise und eine
attraktive Thekenprasentation sorgen.

eit mehr als 40 Jahren ist

Weber Maschinenbau star-

ker Partner fiir die Fleisch-
industrie. Seinen Ursprung hat
das Unternehmen in der Herstel-
lung von Entschwartungs- und
Entvliesmaschinen. Als erster
Hersteller entwickelte Weber ei-
nen Skinner in Edelstahlausfiih-
rung und traf damit genau die
Anforderungen und Bedarfe von
fleischverarbeitenden Betrieben
— der Beginn einer anhaltenden
Erfolgsgeschichte und vor allem
der Beginn echter Partnerschaft
zu Kunden aus Handwerk, Mit-
telstand und Industrie. Denn die
Entwicklungen des Unterneh-
mens zeichnen sich vor allem
dadurch aus, dass Kunden und
deren Anforderungen zu jeder
Zeit im Mittelpunkt stehen. Auf
Basis dieser Partnerschaft entste-
hen kontinuierlich neue Innova-
tionen in Form von durchdachter
Technik und unterstiitzenden
Services fiir ein in Leistung und
Funktionalitit skaliertes Skin-
ner-Portfolio, das Kunden welt-
weit begeistert und anwendungs-
spezifische Losungen bietet.

Mehr Wirtschaftlichkeit

Extrem kompakt und trotz-
dem vollgepackt mit Mehrwerten
— das ist die Weber Entvliesma-
schine AMS 400. Mit ihrer gerin-
gen Aufstellfliche und der sehr
kompakten Bauweise fiigt sich die
AMS 400 auch in enge Produkti-
onsumgebungen ohne Probleme
ein. Die robuste und leistungsstar-
ke Entvliesmaschine ist das Ein-
steigermodell in Profiqualitit und
damit perfekt fiir Handwerksbe-
triebe und mittelstdndische
Fleischbetriebe geeignet. Eine
Vielzahl an Teilstiicken wie bei-
spielsweise von Rind, Kalb,
Schwein, Pute und Wild kénnen
mit der AMS 400 veredelt und

somit anschlieflend zu einem ho-
heren Preis verkauft werden. At-
traktive Produktprisentation und
mehr Wirtschaftlichkeit—das sind
zwei wesentliche Vorteile des Ent-
vliesens. Denn bis dato landen in
Handwerk, Mittelstand und In-
dustrie viele Abschnitte oder Teil-
stiicke im Fleischwolf. Mit fein
herausgearbeiteten und appetit-
lich prisentierten Teilstiicken
ldsst sich jedoch ein deutlich ho-
herer Verkaufspreis erzielen. Und
wer nicht auf manuelle Bearbei-
tung setzt, sondern leistungsstar-
ke Entvliesmaschinen fiir die
Veredelung seiner Teilstiicke
nutzt, profitiert zusitzlich von
hoher Leistung, Zeitersparnis und
praziser Bearbeitungsqualitdt. In
Summe bedeutet das mehr Wert-
schopfung fiir fleischverarbeiten-
de Betriebe.

Den Weber Entvlieser gibt es
auch in der sogenannten
Eco-Ausfiihrung. Im Gegensatz
zu herkémmlichen Entvliesern
benoétigt die AMS 400 Eco keine
Druckluft, da die Zugwalze der
Maschine mechanisch gereinigt
wird. Die Vorteile sind vielfdltig:
Zum einen entfillt die Notwen-
digkeit eines Kompressors, so-
dass die AMS 400 Eco iiberall in
jedem Betrieb eingesetzt werden
kann, zum anderen werden eine
enorme Reduzierung der Be-
triebskosten sowie eine Steige-
rung der Nachhaltigkeit gene-
riert, da auf teure Druckluft ver-
zichtet wird. Durch den offenen
Maschinenstdnder und den Weg-
fall der Druckluftschlduche
punktet der neue Weber Entvlie-
ser zusdtzlich in Sachen Hygiene
und Arbeitsschutz. Und auch
minimaler Service- und War-
tungsaufwand sowie eine leichte
Bedienung sind dariiber hinaus
dank einfacher Mechanik sicher-
gestellt. H
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MAJA-MARES EVM ENTVLIESMASCHINEN:
INNOVATION TRIFFT AUF TRADITION

MAJA-Marel ist seit Jahrzehnten ein Pionier bei der
Suche nach neuen Losungen fUr maschinelles Ent-
schwarten und Entvliesen. Heute sind die Maschinen
Hightech-Wunder, die ergonomisches und einfaches
Arbeiten bieten. Die durch das maschinelle Entvliesen
veredelten Fleischstlcke lassen sich besser
prasentieren und erfahren durch ein appetitliches

Aussehen eine deutliche Wertsteigerung.

m Zentrum des modernen Flei-

scherhandwerks steht nicht

nur das Handwerk selbst, son-
dern auch die Technologie, die
es unterstiitzt. Ein Beispiel hier-
fiir sind die Entvliesmaschinen
von Maja-Marel, insbesondere
die EVM-Serie, die den aktuellen
Stand der Technik in Bezug auf
Effizienz, Ergonomie und Si-
cherheit im Fleischverarbei-
tungsprozess prisentieren.

Maximale Ausbeute,
minimale Nachbearbeitung

Die EVM Entvliesmaschinen,
verfiigbar in den Schnittbreiten
von 434 mm und 554 mm, bieten
mafigeschneiderte Losungen so-
wohl fiir kleine und mittelgrofe
Verarbeitungsbetriebe als auch
fiir die industrielle Fleischverar-
beitung. Ihr Einsatzbereich um-
fasst simtliche frischen Fleisch-
stiicke vom Schwein, Rind, Kalb,
Lamm und weiteren Tieren, was
sie unverzichtbar in modernen
Betriebe macht.

Innovative Merkmale

Ein wesentliches Merkmal
der EVM-Modelle ist das verbes-
serte ergonomische Design, das
einen hoéheren Durchsatz und
kiirzere Einrichtzeiten ermdog-
licht. Die Konstruktion ist platz-
sparend und bietet flexible Ins-
tallationsmoglichkeiten, um in
unterschiedlichen Arbeitsberei-
chen der Zerlegelinie problem-
los integriert zu werden. Die
benutzerfreundliche, ergonomi-
sche Bauweise erméglicht ein
hocheffizientes, prizises und
energiesparendes Arbeiten.

Bedienung & Sicherheit

Die EVM Entvliesmaschinen
EVM 5004 werden durch ein ergo-
nomisch geformtes Fufipedal be-
dient, was eine sichere und be-
queme Steuerung ermoglicht. Die
Maschinen verzichten auf Ein-
stellhebel an den Seitenteilen und
bieten dadurch eine hohe Flexibi-
litdt im Einsatz. Ein besonderes
Augenmerk liegt auf der Sicher-
heit: Mit dem GS-Priifsiegel fiir
Sicherheit, erteilt von der Berufs-
genossenschaft Nahrungsmittel
und Gastgewerbe (BGN), erfiillen
die EVM-Modelle den hohen Si-
cherheitsstandard gemaf} der EU-
Norm EN 12355 fiir Entschwar-
tungs- und Entvliesmaschinen.

Fleischveredelung pur

Die MAJA-Marel EVM Ent-
vliesmaschinen setzen neue
Mafistdbe in der Fleischverar-
beitung. Durch ihre innovative
Technologie und das ergonomi-
sche Design tragen sie erheblich
zur Steigerung der Effizienzund
zur Verbesserung der Arbeitsbe-
dingungen in der Fleischverar-
beitungsindustrie bei. Mit den
Modellen EVM 5004 und EVM
5006 sowie der speziellen Versi-
on EVMsplit 5006 fiir kombi-
nierte Enthdutungs- und Ent-
vliesaufgaben bietet Maja-Marel
fir jeden Bedarf die passende
Losung. Die einfache Handha-
bung, optimale Hygiene und der
hohe Sicherheitsstandard ma-
chen diese Entvliesmaschinen
zu einer wertvollen Investition
fiir jeden Fleischverarbeitungs-
betrieb, der nach Perfektion und
Qualitit strebt. W

Holzstral3e 4, 4020 Linz
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Tradition. Geschmack.
Zuverlassigkeit.

Darfs {
davon noch a bisserl

mehr sein?

Seit 1998 versorgen wir das Handwerk, sowie die
Industrie mit Leidenschaft flr sorgféltig ausgewahlte
Gewdrzmischungen und mit kompetenter Beratung.

@B Beck

Gewdlrze und Additive

www.beck-gewuerze.de
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as TBG 300 ist nicht nurein
D Beispiel fiir technologische

Fortschritte in der Flei-
schindustrie, sondern auch ein
Bekenntnis zum Tierschutz. Die
integrierte, innovative Regelungs-
technik erméglicht eine konstan-
te Stromversorgung und eine
prézise Anpassung an verschiede-
ne Tierarten und -groflen, wo-
durch eine effektive und schonen-
de Betdubung sichergestellt wird.

Tierschutz im Fokus

Durch die Erfiillung der stren-
gen VDE-Vorschriften und der
EU-Verordnung EG Nr. 1099/2009
demonstriert das TBG 300, dass
Effizienz und Tierschutz einander
nicht ausschliefen miissen. Die
Moglichkeit der kombinierten
Herz-Hirn-Betdubung sowie die

; PENIAS

5261 UTTENDORF
OBEROSTERREICH

+43 7724 / 28 64

WWW.PENIAS.AT

Anpassungsfahigkeit an verschie-
dene Betdubungsprogramme sind
Belege fiir das Engagement der
Firma Hubert Haas e.K. in Sachen
Tierschutz.

Technische Highlights

Mit einem leistungsstarken
Transformator, einem Edelstahl-
gehduse und einer hochwertigen
Betdubungszange ausgestattet,
bietet das TBG 300 nicht nur
hochste Zuverldssigkeit, sondern
auch eine benutzerfreundliche
Handhabung. Der integrierte Da-
tenlogger und die Software ,,In-
spector” erméglichen eine detail-
lierte Uberwachung und Auswer-
tung der Betdubungsparameter,
was zur Qualititssicherung und
Einhaltung der Tierschutzstan-
dards beitrigt.

Optimierung durch opti-
onale Ausstattung

Ein besonderes Highlight
im Angebot der Firma Hubert
Haase.K.ist die optionale pneu-
matische Zange, die den Ein-
satz des Tierschutzbetdubungs-
gerdts TBG 300 noch vielseitiger
und effektiver macht. Speziell
konzipiert fiir die Fallenbetdu-
bung oder die Betdubung im
Restrainer, bietet sie fir
Schweine und Schafe eine sig-
nifikante Erleichterung der
Arbeitsprozesse. Der pneuma-
tische Schlieflvorgang sorgt fiir
eine deutliche Entlastung des
Anwenders, wihrend der siche-
re Kontakt der Elektroden und
die einstellbare Schlief3- bzw.
Betdubungszeit eine konstant
hohe Betdubungsqualitdt ga-
rantieren. Verfiigbar in zwei
Grofen, passt sie sich den Be-
diirfnissen verschiedener Tier-
arten an und kann die Schlacht-
leistung auf etwa 180 Tiere pro
Stunde steigern.

KE DR SFR FR L

FARL SCHNELL (F)

TIERSCHUTZGERECHTE
TIERBETAUBUNG: DAS TBG
300 SETZT NEUE STANDARDS

Entwickelt nach den neuesten VDE-Vorschriften

und EU-Verordnungen garantiert das Tierschutz-

. betaubungsgerat TBG 300 eine effiziente und

\ tierschutzkonforme Betaubung. Erfahren Sie, wie diese
|, Technologie die Betdubungsprozesse revolutioniert und

1\ was sie fur die Zukunft der Fleischbranche bedeutet.

Die Zange ist zudem mit ei-
ner Steuereinheit ausgestattet,
die ihre Kompatibilitdt zu allen
Tierbetdubungsgerdten sicher-
stellt und ihre Anwendung in
Kombination mit einer manu-
ellen oder automatischen Herz-
elektrode einfach erméglicht.
Dieser optionale Einsatz der
pneumatischen Zange unter-
streicht das Engagement von
Hubert Haas e.K. fiir Effizienz
und Tierschutz und bietet
Schlachtbetrieben eine flexible
Losung zur Optimierung ihrer
Betdubungsprozesse.

Zukunft der Fleischge-
winnung

Das TBG 300 leitet eine neue
Ara der Tierbetiubung ein und
stellt damit einen wichtigen
Schritt in Richtung einer verant-
wortungsvolleren Fleischpro-
duktion dar. Die Firma Hubert
Haas e.K. beweist, dass moderne
Technologie und Tierschutz
Hand in Hand gehen kénnen,
und setzt damit neue Maf’stibe
in der Fleischindustrie.

Die Einfithrung des Tier-
schutzbetdubungsgerits TBG
300 markiert einen Wendepunkt
in der Betdubungstechnik. Es
kombiniert fortschrittliche
Technologie mit einem tiefen
Verstindnis fiir Tierschutz, was
es zu einem unverzichtbaren
Werkzeug fiir die Fleischindus-
trie und das Handwerk macht.
Vertrauen Sie auf die Innovatio-
nen der Firma Hubert Haas e.K.
fiir eine ethischere und effizien-
tere Fleischproduktion. H
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EINWEG-GETRANKEPFAND:

WAS SIE JETZT SCHON DAZU WISSEN MUSSEN

Ab 1. Janner 2025 wird auf alle Einweggetrankeverpackungen aus Kunststoff oder
Dosen ein Pfand in der Hohe von 25 Cent eingehoben. Die neue Regelung betrifft

auch Fleischereien, Direktvermarkter, Marktstande oder Backereien, wenn sie Getranke
in PET-Flaschen oder Dosen verkaufen, denn ab dem kommenden Jahr missen sie
diese Verpackungen auch wieder zuricknehmen. Welche Vorbereitungen sind

dafur notwendig und was beinhaltet die Pfandverordnung konkret?

—

Alle Fakten im Uberblick

Wer muss Pfandwaren
zuriicknehmen?
Ricknahmeverpflichtet sind alle Verkaufs-
stellen, die als Letztvertreiber Getranke

in Kunststoffflaschen oder Aludosen an
Konsument:innen abgeben.

Welche Pfandprodukte miissen
zuriickgenommen werden?

Es missen bei der manuellen Ricknahme
jene Produkte zurlickgenommen werden,
die Uber die Verkaufsstelle in Verkehr
gesetzt wurden bzw. Verpackungen in
gleichen Gebinden. Zuriickgenommen
werden mussen nur verkaufsiibliche
Mengen. Wichtig: Die Verpackungen
mussen unzerdriickt sein und das
Osterreichische Pfandlogo tragen.

Wer muss sich registrieren?

Eine Registrierung als Rlicknehmer ist

notwendig, um

e die ausbezahlten Pfandbetrage
rickiberwiesen zu bekommen und

e Sacke und Plomben im System
bestellen zu kdnnen.

Werden die zurlickgenommenen Fla-

schen und Dosen selbst zu einem Riick-

nahmeautomaten (beispielsweise bei

Supermarkten) gebracht und dort zurlick-

gegeben, braucht es keine Registrierung.

Wann startet die Registrierung?
Manuelle Riicknehmer, die die Produkte
nicht selbst bei Riicknahmeautomaten zu-
rickgeben, konnen sich ab Juni 2024 bei
Recycling Pfand Osterreich registrieren.

[ gal, ob Supermarkt, Fleischerei, Bicke-
— rei, Gasthaus, Wiirstelstand, Schnellim-
biss oder Direktvermarkter: Wer Getran-
ke in Dosen oder Einweg-PET verkauft, wird
bald in der Pflicht stehen, diese auch zuriick-
zunehmen und Pfand auszubezahlen. Wih-
rend sich grofle Lebensmittelmadrkte bereits
seit vielen Monaten auf die neue gesetzliche

Regelung vorbereiten, befassen sich viele klei-
ne Geschifte bisher noch wenig bis nicht mit
diesem Thema. Doch gerade kleine Verkaufs-
stellen sollten sich rechtzeitig iiber die not-
wendigen Schritte informieren, um mit Janner
2025 startklar zu sein.

Fiir den Aufbau des Pfandsystems ist eine
zentrale Stelle — Recycling Pfand Osterreich
—zustdndig. Die beiden Geschiftsfiihrer Mo-
nika Fiala und Simon Parth erldutern im Ge-
sprach Hintergriinde und Details fiir die
betroffenen Unternehmen.

Fleisch & Co: Frau Fiala, warum
braucht Osterreich ein Pfandsystem
auf Einweggetrankeverpackungen?

Monika Fiala: ,,Oberstes Ziel ist, eine ef-
fiziente Kreislaufwirtschaft zu erreichen. Auch
wenn bereits jetzt viele PET-Flaschen und Do-
sen im Kreislauf gefithrt werden, landen nach

Die beiden Geschéftsfiihrer von Recycling
Pfand Osterreich - zustandig Monika Fiala (1.)
und Simon Parth (r.) mit Bundesministerin
Leonore Gewessler.

e

wie vor viel zu viele Verpackungen im Straflen-
graben oder im Restmdiill statt in der gelben
Tonne. Verbindliche Vorgabe der EU ist bis 2029
eine Sammelquote von 90% zu erreichen, das
gelingt nur mit einem Pfandsystem, wie die
Erfahrungen aus anderen Lindern zeigen. PET
und Aluminium sind zusétzlich wertvolle Res-
sourcen. Mit dem Pfandsystem wird qualitativ
hochwertiges Recycling von Verpackungen
ermoglicht, so konnen aus alten Flaschen und
Dosen wieder neue werden.”

Viele Betreiber kleiner Geschifte
befiirchten einen zusatzlichen Auf-
wand im Tagesgeschiaft. Konnen Sie
diese Besorgnis verstehen?

Simon Parth: ,Wir kénnen zu diesem
Thema beruhigen, auch hier haben wir bereits
viele Erfahrungen aus anderen Lindern. Es
zeigt sich, dass der Grofiteil der Verpackungen
von den Konsument:innen beim Automaten
im Supermarkt zuriickgeben wird. Nur ein
kleiner Teil wird in Geschiften mit manueller
Riickgabe retourniert. Es ist zu bedenken, dass
die Getrinke ja meist an einem anderen Platz
konsumiert werden. Unser Ziel ist aber ganz
Kklar, wir m6chten moglichst praktikable L6-
sungen fiir alle schaffen und sind daher auch




Gebinde

in intensivem Austausch mit den Interessens-
vertretungen, um ein modernes und effekti-
ves Pfandsystem aufzubauen.

Wie funktioniert die Riicknahme
und Pfandriickerstattung im Detail?

Monika Fiala: ,Ab Sommer ist eine Re-
gistrierung auf Recycling Pfand Osterreich
moglich, wo nach Unterzeichnung eines
Riicknehmervertrags genormte Sdcke und
Plomben bestellt werden kénnen. Sind die
Sécke voll, wird der Barcode gescannt oder
auf der Website eingegeben. Die Sicke werden
dann von Lieferpartnern oder Recycling
Pfand Osterreich abgeholt und zur Zihlstelle
gebracht. Danach wird der Pfandbetrag und
die Aufwandsentschddigung fiir alle gezdhl-
ten und akzeptierten Gebinde regelmiflig an
die Riicknehmer:innen iiberwiesen.

Bei sehr kleinen Mengen kénnen sich die
Betriebe das Pfand auch direkt durch die
Riickgabe der Flaschen und Dosen beim
ndchsten Riicknahmeautomaten auszahlen
lassen, ohne sich registrieren zu miissen.

Zahlt es sich aus, sich einen Riick-
nahmeautomaten anzuschaffen?

Simon Parth: ,Riicknahme-Automaten
machen nur Sinn, wenn die Riickgabemengen
entsprechend hoch sind, daja auch die Inves-
tition in einen Automaten sehr hoch ist. Fiir
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Imbissstinde, Bickereien oder auch Direkt-
vermarkter an stark frequentieren Plidtzen wie
Bahnhofen, Einkaufsstraflen oder -zentren
konnen sich die Betreiber darauf einigen, eine
gemeinsame Riicknahmestelle, also einen
Riicknahmeautomaten, gemeinsam einzu-
richten. An dieser zentralen Riicknahmestel-
le kénnen dann die leeren Flaschen und Do-
sen fiir alle Verkaufsstinde am Standort zu-
riickgenommen werden.

Wie erfolgt die Riicknahme beim
Verkauf iliber einen Verkaufsauto-
maten?

Monika Fiala: ,Nachdem die direkte
Riickgabe an dieser Verkaufsstelle ja nicht
moglich ist, gibt es dafiir eine Sonderrege-
lung. Oft gibt es eine andere Riicknahmestel-
le in unmittelbarer Nihe, mit der eine Ver-
einbarung zur Riicknahme getroffen werden
kann. Dariiber muss der Konsument direkt
mittels Hinweis am Automaten informiert
werden. Gibt es keine fuflldufige Riickgabe-
stelle, das sind max. 300 Meter, muss ein
entsprechender Ausgleichsbetrag an Recy-
cling Pfand Osterreich bezahlt werden.”

Wie sieht es bei einen Onlinever-
sand bzw. Handel von Getranken aus?
Miissen in diesem Fall die Flaschen und
Dosen zuriickgenommen werden?
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Simon Parth: ,Hier kommt es darauf
an, iiber welchen Weg die Einweggetranke-
verpackungen an die Konsument:innen ver-
sendet werden: Wenn der Online-Hadndler
selbst — z. B. mit eigenem Lieferdienst — zu-
stellt, muss er die Riicknahme und Pfander-
stattung bei der Lieferung sicherstellen.
Auch hier miissen nur die verkaufsiiblichen
Mengen und angebotenen Gebindegréfen
zuriickgenommen werden.

Exfolgt die Lieferung {iber die Post oder
einen Paket- oder Frachtverkehrsdienstleis-
ter, muss zwar der Pfandbetrag eingehoben
werden, aber die Verpackungen nicht zu-
rickgenommen werden. In diesem Fall muss
auch ein Ausgleichsbeitrag je Gebinde an
Recycling Pfand Osterreich bezahlt werden.

Wohin kénnen sich Unternehmen
wenden, um sich ausfiihrlich zu infor-
mieren?

Monika Fiala: ,Auf der Website www.
recycling-pfand.at werden laufend alle aktuel-
len Informationen ergdnzt. Hier wird ab Juni
auch die Registrierung moglich sein, bereits
am 20. Mirz finden iiber die Website Webi-
nare mit vielen weiteren detaillierten Infor-
mationen zur Riicknahme statt. Es empfiehlt
sich auch, sich fiir den Newsletter anzumel-
den, um aktuelle Infos aus erster Hand zu
erhalten. W
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ersonlich feiert der Lungauer Fleischer

Hannes Honegger heuer seinen 40er.

Und zum runden Geburtstag lduft es
auch wirtschaftlich rund. Denn seit der ,Ver-
mihlung® mit der Fleischerei Horngacher in
Fieberbrunn (siehe Fleisch & Co-Coverstory
6/2023!) im Vorjahr ist einiges passiert. Ne-
ben der Belieferung von Bundesliga-Verein
RB Leipzig setzen mittlerweile zwei weitere
prominente Clubs auf das Biofleisch aus Os-
terreich. Der Kontakt zum ostdeutschen Fufi-
ballverein ergab sich auf Empfehlung von
dessen Sponsor ,,Red Bull; seit Jahren belie-
fert Honegger das Spitzenrestaurant der Fir-
mengruppe, den ,Hangar 7“ in Salzburg.

Game-Changer auf der Party

Dass allerdings auch die Hamburger
Stadt-Rivalen St. Pauli und HSV in ihren Sta-
dion-VIP-Clubs seit einigen Wochen &sterrei-
chische Topqualitdt geniefen, hat aber einen
anderen Grund. Er heift ,,Speisenwerft“ und
stellt das Catering-Unternehmen des TV-be-
kannten Gastronomen Tim Mailzer dar. , Fiir
seine Restaurants wie die ,Bullerei’ bezieht
Tim neun Produkte, darunter Burger und
Steaks, von uns.“ So ergab sich daraus auch
die Einladung, fiir die ,,Final Draw Party“ der
UEFA Kalb- und Rindfleisch zu liefern. Dieser
Abend mit der Auslosung der Mannschaften
fiir die Fufiball-Europameisterschaft diirfte
eine starke Visitenkarte des Teams Nordsee/
Tauern gewesen sein. Denn im Anschluss
bekam die ,Speisenwerft“ den Auftrag, die
wohl deutscheste aller Pausen-Verpflegungen
in Osterreich zu bestellen.

Fleisch & Co

Highlights und Neuigkeiten

Deutschlands Metzger miissen also stark
sein: In allen Stadien-VIP-Bereichen, die von
14. Juni bis 14. Juli auch Currywiirste servie-
ren, sind diese somit ,made in Austria“! Die
Rezeptur stammt von Fleisch-Tiiftler Jiirgen
Horngacher aus dem gleichnamigen Famili-
enunternehmen im Tiroler Pillerseetal. ,An
sich gingen wir von einem klassischen
Kalbsbrit aus®, erinnert sich Hannes Hoéneg-
ger an die Prasentation der Currywurst vor
den Fufiball-Granden. Doch das leicht ange-
rducherte Rinder-Brit schmeckte den Ver-

Hannes Honegger
schwarmt von der
EM-Wurst. ,Unsere
,Currywurst' stammt
vom Rind (ohne Schwei-
nefleisch, dafiir mit
Kalbfleischeinlage) und
hat einen eher grobe-
ren Biss. Es wird kein
Pokelsalz verwendet und
die Currywurst ist leicht
gerauchert. Das

genaue Rezept ist
natiirlich geheim!“

Ausgabe 03/2023

FUSSBALL-EM 202k:
DIE STADION-
CURRYWURST
KOMMT AUS TIROL

Uberraschung! Statt deutscher Anbieter entschied sich die UEFA
in ausgewahlten Bereichen der EM flr Curry-Wurst aus
osterreichischem Rindfleisch, verarbeitet von der
Tiroler Metzgerei Horngacher.

Esist ein echter Triumph fur die heimische Wurst-Qualitat:
Wie es dazu kam, weil3 Fleisch & Co.

antwortlichen der UEFA dann offenbar noch
besser. In vielen VIP-Bereichen der EM-Spiel-
stdtten soll es diese Wurst geben. Denn an-
ders als bei der Verpflegung der Fan-Meilen
und der Stadion-Gastronomie entscheidet
die UEFA in diesen Bereichen autark.

Da haben dann selbst naheliegende Part-
ner der Fuflballvereine wie die Niirnberger
»~HoWe Wurstwaren KG* (gegriindet von Bay-
ern Miinchen-Legende Uli Hoenef}) das
Nachsehen gegen die alpine Curry-Wurst aus
Osterreich.

Roland Graf ll
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DIE EM IN DEUTSCHLAND:
WER SPIELT WANN?

Schlie3en Sie mal die Augen und denken Sie an die
Fussball-EM? Zuallererst kommen einem, wenn man an
dieses Turnier denkt, natlrlich groBe Spiele und Spieler in
den Sinn: Trezeguets Golden Goal in Rotterdam, Grie-
chenlands Uberraschungssieg 2004, Ballotellis Doppel-
pack samt Muskelpose gegen Deutschland oder auch Ivo
Vastics Elfmetertor gegen Polen. Fussballerisch wird das
Ganze natlrlich wie immer ein Spektakel. Allerdings freut
sich jeder Ful3ball-Fan besonders auf einen Aspekt der
EM (vor allem im Hinblick auf die letzte Winter-WM umso
mehr): Die Spiele gemeinsam mit Freunden zu sehen, ein
paar gute Wirste und ein Steak auf dem Griller und ein
kihles Bier in der Hand zu haben. Damit Sie gewappnet fur
die Grillerei sind und vielleicht auch landertypische
Schmankerln anbieten konnen, listen wir Innen die Spiele
der Gruppenphase und alle weiteren Termine hier Uber-
sichtlich auf. Viel Spal$ — und unserem Team viel Erfolg!

Gruppe A

14. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 1: Deutschland - Schottland
Im Eréffnungsspiel trifft Gastgeber Deutschland auf die Schotten.

15. Juni, 15:00 Uhr
Spiel 2: Ungarn - Schweiz
Ungarn konnte die Schweiz seit 1998 nicht mehr besiegen.

19. Juni, 18:00 Uhr
Spiel 3: Deutschland - Ungarn
Nagelsmanns Deutsche in der Neuauflage des WM-Finales 1954

19. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 4: Schottland - Schweiz
Kdénnen Clarkes Bravehearts Yakins Nati schlagen?

23. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 5: Schweiz - Deutschland
Die Deutsche Elf tritt in Frankfurt gegen die Eidgenossen an.

23. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 6: Schottland - Ungarn
Die Bilanz der beiden AuRenseiter ist ausgeglichen.

Gruppe B

15. Juni, 18:00 Uhr
Spiel 1: Spanien - Kroatien
La Furia Roja startet gegen Luka Modric & Co ins Turnier.

15. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 2: Italien - Albanien
Der Titelverteidiger muss in der ersten Runde gegen Albanien ran.

19. Juni, 15:00 Uhr
Spiel 3: Kroatien - Albanien
Das Balkan-Derby steigt im Volksparkstadium in Hamburg.

20. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 4: Spanien - Italien
Luis de la Fuente trifft in diesem Duell der Giganten auf Spalletti.

24. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 5: Albanien - Spanien
Kann der krasse Aul3enseiter das grof3e Spanien drgern?

24. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 6: Kroatien - Italien
Das Duell um die Adria steigt in der Red-Bull Arena in Leipzig.

Gruppe C

16. Juni, 18:00 Uhr
Spiel 1: Slowenien - Dinemark
Der Europameister von 1992 startet gegen Jan Oblaks Slowenien.

16. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 2: Serbien - England
Die Three-Lions traumen immer noch vom ersten Titel seit 1966.

20. Juni, 15:00 Uhr
Spiel 3: Slowenien - Serbien
Unsere sldlichen Nachbarn treffen in Miinchen auf Serbien.

20. Juni, 18:00 Uhr
Spiel 4: Danemark - England
Ex-Sturmkicker Hojlund gegen Bayern Goalgetter Harry Kane

25. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 5: Danemark - Serbien
2024 tritt Serbien zum ersten Mal bei einer EM an.

25. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 6: England - Slowenien
Macht Gareth Southgate England dieses Mal zum Europameister?

Gruppe D

16. Juni, 15:00 Uhr
Spiel 1: Niederlande - Polen
Findest Lewandowski rechtzeitig zur EM wieder seine Form?

17. Juni,__21:00 Uhr
Spiel 2: Osterreich - Frankreich
Osterreich startet gegen die barenstarken Franzosen mit Mbappé.

21. Juni, 18:00 Uhr
Spiel 3: Osterreich - Polen
Im Play-off konnte Polen Wales ausschalten.




37

21. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 4: Niederlande - Frankreich

Ein weiterer Klassiker der Ful3ballwelt: Die Oranjes gegen Le Bleus.

25. Juni, 17:00 Uhr .
Spiel 5: Niederlande - Osterreich
Gelingt uns der erste Sieg gegen die Elftal seit 1990, ohne Alaba?

25. April, 17:00 Uhr
Spiel 6: Frankreich - Polen
Kommen die Polen an den Mannen von Didier Deschamps vorbei?

17. Juni, 15:00 Uhr
Spiel 1: Ruminien - Ukraine
Kann die Ukraine die Bilanz gegen den Nachbarn verbessern?

17. Juni, 18:00 Uhr
Spiel 2: Belgien - Slowakei
Kronen die Roten Teufel dieses Mal ihre Goldene Generation?

21. Juni, 17:00 Uhr
Spiel 3: Slowakei - Ukraine
Tragt die Play-off-Euphorie die Ukraine ins Achtelfinale?

22. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 4: Belgien - Rumanien
Das letzte Aufeinandertreffen ist beinahe 30 Jahre her.

26. Juni, 18:00 Uhr
Spiel 5: Slowakei - Rumanien
Kann die Slowakei 2024 erstmals Rumanien besiegen?

26. April, 18:00 Uhr
Gruppe 6: Belgien - Ukraine
Wird Chelsea-Star Mudryk auch gegen Belgien treffen?

18. Juni, 18:00 Uhr
Spiel 1: Tiirkei - Georgien
Die Turkei stellt den jingsten Kader des Turniers.

18. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 2: Portugal - Tschechien
Fir Portugals Superstar CR7 wird das die bereits sechste EM.

22. Juni, 15:00 Uhr
Spiel 3: Georgien - Tschechien
Im zweiten Pflichtspiel fordert EM-Neuling Georgien Tschechien.

22. Juni, 18:00 Uhr
Spiel 4: Tiirkei - Portugal
Konnen die Jungs rund um Calhanoglu die Portugiesen argern?

26. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 5: Georgien - Portugal
Der EM-Sieger von 2016 mdchte auch dieses Mal den Titel.

26. Juni, 21:00 Uhr
Spiel 6: Tschechien - Tiirkei
Tschechien hofft wieder auf viele Tore von Patrick Schick.

Das Achtelfinale

29. Juni, 18:00 Uhr

29. Juni, 21:00 Uhr

30. Juni, 18:00 Uhr

30. Juni, 21:00 Uhr

1. Juli, 18:00 Uhr

1. Juli, 21:00 Uhr

2. Juli, 18:00 Uhr

2. Juli, 21:00 Uhr

Das Viertelfinale

5. Juli, 18:00 Uhr

5. Juli, 21:00 Uhr

6. Juli, 18:00 Uhr

6. Juli, 21:00 Uhr

Das Halbfinale

9. Juli, 21:00 Uhr

10. Juli, 21:00 Uhr
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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.

Kaninchen im Roggen Kaninchen sind perfekt im
Fruhling: helles Fleisch, das ich gerne mit sédurebetonten
Zutaten schmore. Ich brate die gesalzenen und gepfeffer-
ten Kaninchenkeulen kurz an, dann kommen in Scheiben
geschnittene weil3e Zwiebeln und etwas Knoblauch in die
Pfanne. Wenn die Zwiebeln glasig sind, gebe ich halbierte
Cocktailparadeiser dazu, lege die Keulen drauf, giel3e mit
etwas Geflligelfond auf, wiirze mit Limettensaft,
Lorbeerblattern und etwas Thymian und lasse das Ganze
weich schmoren. Gegen Ende gebe ich noch Kapern

und entkernte schwarze Oliven dazu.

Das Kaninchen ist ein unkomplizierter Partner. Wenn
man mochte, kann man einen gehaltvollen Weil3wein dazu
trinken. Mein Favorit der letzten Wochen ist der wunderbare
slidsteirische Sauvignon Blanc Riff von Armin Tement aus
dem Jahrgang 2020. Dieser Wein ist gerade jetzt so kostlich,
weil er seine erste ungestiime Jugend bereits ausgelebt hat
und nun in ein elegantes, wohlerzogenes Alter kommt.

Auch ein leichtfiiBiger Rotwein steht dem Kaninchen
gut. Zum Beispiel der Zweigelt ,Christina“ von Tina Netzl

in Gottlesbrunn. Sie erntet die Trauben dafir recht frih,
vinifiziert ganz sanft und fillt den Wein jung und unfiltriert

ab, sodass er beeindruckend viel Fruchtigkeit mit sich bringt.
Ein Wein, der auch der Gen Z viel Freude macht, weil man ihn
zur Kategorie der ,Naturals" zéhlt. Wie auch immer man ihn
einsortiert: Er passt perfekt zu hellem Fleisch.

Was ich besonders gerne zum geschmorten Kaninchen
trinke, ist ein etwas kernigeres Bier. Ein guter Tipp daflr ist
das Roggenbier von der Schremser Brauerei. Lange Zeit
war Roggen fiir die Brauer tabu, denn er sollte allein fr die
Brotproduktion reserviert bleiben. Erst vor wenigen Jahren
hat Karl Trojan die alte Rezeptur wieder belebt. Ich finde, das
istihm sehr gut gelungen. Der Roggen fiihlt sich im
Waldviertel ja recht wohl, und das schmeckt man
dem Bier auch an. Im Antrunk zeigt es sich leicht
fruchtig, am Gaumen dann vollmundig, sodass es
auch dem wiirzigen Kapern-Thymian-Safter| des
Kaninchens hervorragend Paroli bieten kann.

Schremser Roggen Bio-Bier naturtriib
Alkoholgehalt: 5,2%, Stammwiirze: 11,7 °
€1,39(0,33 1), inkl. aller Abgaben

Schremser Brauerei,
3942 Schrems, Tel: 02853/77 275,
www.schremser.at

B
(chremsd

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

SCHICK GRILLEN

ZUR KICKER-EM

Der BBQ-Beutel von allfo ist der perfekte
Begleiter zur Ful3ball-Europameisterschaft

n diesem Sommer denken wir
alle nur an eins: Fuflball! Beim
gemeinsamen Fufiballschauen
wéhrend der Europameister-
schaft, wird dann natiirlich
auch der Griller vorgeholt. Da-
mit sich Rindersteak, marinier-
tes Gefliigelfleisch
und Co an der
Grilltheke beson-
ders appetitlich
und cool prisentie-
ren, dafiir sorgt
der praktische
BBQ-Beutel von
allfo, der europdi-
sche Marktfiihrer
fir hochwertige
Vakuumbeutel.
Der bedruckte
Siegelrandbeu-
tel setzt auch
vegetarische
und vegane
Grill-Leckerei-
en perfekt in Szene®, so Christi-
an Wecker, DACH-Vertriebslei-
ter bei allfo.

VakTape: sauberes

Offnen der Grillbeutel

Besonders praktisch: Dank
VakTape, der handlichen Off-
nungshilfe von allfo, ldsst sich
der BBQ-Beutel sauber 6ffnen.

Kleckern und Marinade-Finger
sind damit passé. Die Meister
und Meisterinnen am Grill kon-
nen die Produkte einwandfrei
entnehmen.

Natiirlich gibt es die Siegel-
randbeutel in der Stdrke 90my
in bewidhrter allfo-Qualitit.

Dank intelli-

genter Ma-

terialkombi-
nation bietet
die Folie bes-
te Eigen-
schaften fiir
die Verpa-
ckung
Grillgut aller
Art sowie eine
hohe Reif}- und
Durchstofifes-
tigkeit. Schutz
bieten auch die
PA/PE-Barriere-
folien: PA (Poly-
amid) sorgt fir

von

eine Sauerstoffbarriere und Aro-
maschutz, PE (Polyethylen)
schafft eine Feuchtigkeitssperre
und sehr gute Siegeleigenschaf-
ten. Der ,BBQ" in der Grofle 200
x 300 mm ist zudem wie tiblich
auf allen gangigen Vakuumkam-
mermaschinen verwendbar.
www.allfo.de H



Foto: NovaTaste, beigestellt

WIBERG GewWORZMUHLE NESSE

NovaTaste

BARLAUCHLEBERWURST GROB

Leberwurst bringt Geschmack aufs Brot. Ob mild-
aromatisch, herzhaft oder edel-wurzig - diese Wurstsorte
Uberzeugt Genielier mit fein abgestimmten Gewdirzen.
Tipp fUr eine frihlingshafte Variante: Kombinieren

Sie die Kochwurstspezialitat mit Barlauch.

Dieser Fruhlingsbote ist einer der ersten, der im

Frahling aus dem Waldboden sprief3t und steckt

voller Geschmack und Wurzkraft.

Verarbeitung

e Die Schweineleber ausschneiden
und wassern.

e SIV und SV in wolfgerechte Stiicke
schneiden.

e Anschlief3end bei 85 °C 30 Minuten
brihen.

e Die Schweineleber 8 mm grof3 wolfen
und die Halfte des Nitritpokelsalzes
hinzugebe.

e Anschlief3end auf Bindung mischen.

e Das SIV und SV gut erhitzt durch die
6-mm-Scheibe wolfen.

e Nach dem Wolfen die Leber und Zutaten
zugeben und alles intensiv mischen.

e Die Leberwurstmasse in Wursthdllen
fullen.

e Danach die Wirste bei 78 °C auf eine
Kerntemperatur von 72 °C briihen.

e AnschlieBend die Leberwurst in
lauwarmem, langsam kalter werdendem
Wasser abkihlen lassen.

e Die Leberwurst wie Ublich rauchern.

Material

35 kg Schweineleber

30 kg Schweinefleisch SIV
35 kg Schweinefleisch SV

Zutaten pro kg

6 g Batavia Perle Extraklasse,
Art.-Nr.: 226935

2 g Superba, Art.-Nr.: 227140

7 g Bérlauch Top, Art.-Nr.: 226900
5 g Leberrot, Art.-Nr.: 230513

3 g Fee Leberwurst Emulgator,
Art.-Nr.: 227388

18 g Nitritpokelsalz

Waursthiille

Linnexhiille fur ca. 1.200 g Fettend
creme, Art.-Nr.: 500031
Leinenanmutung NK 45/21 KUTEX weil3,
Art.-Nr.: 546043



Sie sorgen fUr die Qualitat

auf dem Teller

Vertrauen Sie den Profis

Genau wie Sie sind auch wir Experten in unserem Fach. Wahrend Sie sich darauf konzentrieren, Ihren Kunden
die beste Fleischqualitat zu bieten, sorgen wir daflr, dass lhre Online-Prasenz genauso beeindruckend ist.

Gemeinsam bringen wir das Beste aus beiden Welten zusammen.

Digital stark, lokal unschlagbar

Mit einer Webseite, die flr Sie arbeitet, kdnnen Sie die Qualitat Ihres
Handwerks online prasentieren und neue Kunden gewinnen, ohne lhre
Arbeit im Unternehmen zu vernachlassigen.

Ein starker Partner

Wir verstehen die Herausforderungen kleiner Betriebe. Unsere Webseiten
helfen Ihnen, sich durch Qualitat und Einzigartigkeit zu differenzieren und
sichtbar zu bleiben. Dabei skalieren wir die Preise glinstig und fair.

Keine bésen Uberraschungen
Festpreise ohne nachjustieren. Webdesign schon ab € 1000,-

Dosiel U

15 Jahre Erfahrung
100% Kundenzufriedenheit
Sorgenfrei zurlicklehnen
Google Seite 1 garantiert
Festpreisgarantie

Mail: daniel@wom@87.de
Web: daniel-wom.de




