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Die groBte Plattform Osterreichs fiir die Fleischbranche

Fleisch & Co bietet weit mehr als ein monatliches Print-Magazin -
unsere Online-Plattform ist eine zentrale Anlaufstelle fiir

aktuelle Informationen aus und fiir die gesamte Fleischbranche.

Mit beeindruckenden 300.000 monatlichen Seitenaufrufen und einem
Domain-Rank von 31 unterstreicht unsere Plattform ihre Bedeutung
fiir die Sichtbarkeit der Branche. Die wachsende Nutzung der Seite
durch Konsumenten fiir ihre Recherchen belegt zudem die zuneh-
mende Relevanz des Themas. Aber nicht nur tagesaktuelle Nachrich-
ten haben einen grofRen Mehrwert, mittlerweile wird die Seite auch
als Nachschlagewerk rund um die Fleischbranche gerne und viel
genutzt. Kein Wunder, denn aktuell sind mehr als 5.000 Artikel online
- und monatlich kommen im Durchschnitt 250 neue Storys dazu.

Maérz und April - das sind die meistgelesenen
Artikel von www.fleischundco.at

Genuss-Allianz: Feinkost Plangger und die
Metzgerei Krésbacher im Hofladen 3.077 Leser

Das sind die besten Fleischerlehrlinge
Karntens 2.239 Leser

Die besten Frankfurter in Osterreichs Super-
markten: ein Testbericht 1.353 Leser

Geflligel Wech investiert 4 Mio. Euro in erneuer-
bare Energie 1.137 Leser

Die besten Frankfurter in Osterreichs
Supermarkten: ein Testbericht 1.353 Leser

Optimierter Verarbeitungsprozess mit

voestalpine-Fleischwolftechnologie 998 Leser

Nutzen Sie unsere Reichweite und werben Sie online bereits ab 25,-€

Erreichen Sie lhre Zielgruppe direkt und effektiv durch Online-
Inserate auf Fleisch & Co. Ob regional (schon ab 25,- Euro verfiigbar)
oder osterreichweit (ab 100,- Euro) - wir bieten vielfaltige und
auffillige Werbeformate wie Layer und Top-Banner sowie kosten-
glinstigere Optionen wie Sidebar-Anzeigen und In-Artikel-Spots.
Auch SEO-optimierte Advertorials samt Backlinks konnen

auf www.fleischundco.at veréffentlicht werden. Mit unserer breiten
Leserschaft und hohen Nutzungsfrequenz sind lhre Inserate bestens
platziert, um maximale Sichtbarkeit zu erreichen.

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

WhatsApp-Kanal: Fleisch & Co
Fleisch & Co: www.fleischundco.at
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Tief betroffen und in aufrichtiger Trauer nehmen wir Abschied von

MAG. DR. WILHELM ,WILLI" PILZ

Is Mitbegriinder und Gesellschafter der RAPS GmbH war er
Amaﬁgeblich am Auf- und Ausbau der Aktivitdten in Obertrum
verantwortlich. Neben dem Neubau des Werks war der gute Kontakt
zu seinen Mitarbeitern und Kunden mafigeblich fiir den Erfolg verantwort-
lich. Seine bedingungslose Kundenorientierung sorgte fiir die noch heute
bestehende Marktfiihrerschaft in Osterreich, die Entstehung von drei Toch-
tergesellschaften in Rumadnien, Serbien und Ungarn sowie den Aufbau
eines breiten Distributionsnetzwerks in Osteuropa.
Als Fachmann und Mensch war er Vorbild, sein Rat war in der Branche,
in Verbdnden und vor allem bei den Mitarbeitenden in Obertrum stets
gefragt.

Willi Pilz war innerhalb und auflerhalb des Unternehmens vor allem
als lebensfroher, grofiziigiger, hilfsbereiter Mensch und guter Freund hoch-
geschitzt. Sein Humor und sein scheinbar nie endender Tatendrang werden
uns immer in bester Erinnerung bleiben.

Wir bedauern zutiefst seinen Verlust. Seinem unternehmerischen
Lebenswerk sind wir auch zukiinftig verpflichtet. Unser aufrichtiges
Mitgefiihl gilt seiner Familie und seinen Freunden.

In stiller Trauer und dankbarer Erinnerung
Gesellschafter, Geschiftsfiihrer und Mitarbeitende der
RAPS GmbH Osterreich, 5162 Obertrum am See
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ARTIFICIAL INTELLIGENCE DIE OFK SETZT MITTELS KI AUF MEHR TRANSPARENZ

OSTERR. FLEISCHKONTROLLE UND SLA BAUEN
KI-KOOPERATIONSPLATTFORM FOODFAIR AUS

ie Osterreichische Fleischkontrolle (OFK) und

das deutsche Digitalisierungsunternehmen
SLA bauen ihre Kooperation zur Implementierung
von kiinstlicher Intelligenz aus. Zukiinftig wird
auf der gemeinsamen IT-Plattform ,Foodfair“ eine
Schnittstelle von Technologie und Lebensmitteln
geschaffen, die Transparenz in die gesamte Wert-
schopfungskette bringt.

»Hinter jeder groflen Innovation steht eine
noch gréfere Technologie®, sagt SLA Geschifts-
fiihrer Jorg Brezl nach der gemeinsamen Tagung.
»Unsere KI-Technologie setzt neue Standards in
der Lebensmittelindustrie. Von der Prozessopti-
mierung bis zur Qualitdtskontrolle erleben wir

bereits heute, wie KI den Unterschied macht.”

Fiir die OFK ist die Intensivierung der Koope-
ration auf der Plattform Foodfair die Konsequenz
der Marktanforderungen. ,Die Fleischproduzen-
ten stehen unter einem erheblichen Marktdruck.
Preiskampf, hohe Transparenzanforderungen und
Personalmangel setzen viele Unternehmen unter
erheblichen Handlungszwang. Mit der Kooperation
bieten wir den Unternehmen eine integrierte KI-L6-
sung, die Prozesse verbessert und Kosten einspart”,
sagt OFK Geschiftsfiihrer Stefan Mader.

In der Praxis angewendet wird die kiinstliche
Intelligenz in der Fleischproduktion z. B. bereits bei
Brand Qualititsfleisch im Lohne. Hier wurde der
Zerlegeausgang von SLA mit KI-Technologie ausge-
stattet. Bereits jetzt arbeiten die Mitarbeiter mit der
kiinstlichen Intelligenz, die dem Mitarbeiter das
richtige Teilstiick vorschligt (inkl. Kopplung zum
Produktionsauftrag, der sagt, es ist Bio-, ITW-Ware,
etc.). Der Mitarbeiter muss in der aktuellen Lern-
phase nur noch bestitigen und das dadurch erzeug-
te Etikett auf der Kiste anbringen. Zukiinftig wird
auch dieser Prozess komplett automatisiert und von
einer Produktionslinie auf alle Linien ausgeweitet.

»Mit der Implementierung der KI haben wir
mehrere Vorteile: Wir sind genauer, schneller, haben
keinen Schulungsaufwand mehr und sparen damit
insgesamt einen mittleren sechsstelligen Betrag
pro Jahr ein‘, berichtet Brand Geschiftsfiihrer Niko
Brand. Dieser Fortschritt wird jetzt gemeinsam in
Deutschland und Osterreich weiterentwickelt. ll

AUSGEZEICHNET VILLACHER FLEISCH- UND WURST-SPEZIALIST FRIERSS

FRIERSS ERHALT ,,DLG-PREIS*

Zum siebenten Mal in der 125-jdhrigen Famili-
engeschichte wurde der Villacher Fleisch- und
Wourst-Spezialist Frierss vom Testzentrum der
Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft DLG mit
dem ,Preis fiir langjihrige Produktqualitit” ausge-
zeichnet. Getestet werden die Produkte hinsichtlich
Rohstoff, Verarbeitung, Konsistenz und Geschmack.
»Die Preistrager dokumentieren damit ihre Qualitdts-
strategie als eindeutiges Versprechen zu konsequen-
ter Qualititssicherung und -weiterentwicklung®, un-
terstreicht DLG-Prisident Hubertus Paetow.

»Wir sind sehr stolz iiber die Auszeichnung von
der unabhingigen DLG-Expertenjury fiir unser nach-
haltiges Qualitdtsstreben, die wir bereits zum sieben-
ten Mal in der Familiengeschichte erhalten haben®, so
Geschiftsfiihrer Rudolf Frierss.

Christoph Frierss,

Rudolf Frierss und Kurt Frierss
(v.l.n.r.) freuen sich liber die ver-
diente Auszeichnung.

Zu den jihrlich mit DLG-Gold ausgezeichneten
Klassikern zihlen der Kirntner Bauernschinken, die
Kérntner Bergsalami, Original Kdrntner Hauswiirstel
oder Kirntens Feinste Extrawurst ebenso wie feinster
Prosciutto Castello und Mortadella — aus 100 % heimi-
schem Fleisch. H
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Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Die Tierwohl-Kennzeichnung
wird kommen, das steht fiir die
Politik auler Frage. Zusammen
mit Anka Lorencz durften wir
klrzlich aber unser praktisches
Know-how einbringen. Das Ge-
sprach war konstruktiv, unsere
Argumente fanden Verstand-
nis. Was dazu fuihrte, dass das
Osterreichische Modell nicht
das deutsche kopiert, sondern
durch die AMA moderater und
praktikabler gestaltet werden
soll. Im ersten Schritt wird die
Kennzeichnung Frischfleisch
betreffen, es soll noch heuer
umgesetzt werden. Es handelt
sich um eine ,freiwillig-ver-
pflichtende* Kennzeichnung:
Das bedeutet, Betriebe miissen
nicht, aber wenn sie es tun,
verpflichten sie sich alle Regeln
einzuhalten. Der Lebens-
mitteleinzelhandel wird aber
darauf bestehen, wohl aber
nicht mehr bezahlen - und wir
Fleischer miissen neben un-
serer eigentlichen Arbeit noch
mehr Blrokratie stemmen.

Tierschutz ist unerlasslich,
doch die Alleingange Oster-
reichs werden zunehmend
zum Problem. Bereits jetzt
kdnnen wir den Eigenbedarf
bei Schweinefleisch nicht mehr
zu 100 % decken. Werden alle
Plane rund um Spaltboden &
Co rigoros umgesetzt, werden
unsere Schweinemaster bald
aufhoren - und so wird das
Schweinefleisch denselben
Weg gehen wie Putenfleisch.
Und wir kennen das Resul-
tat: Es wird vermehrt Fleisch
importiert und vor allem im
Osten schert sich niemand
um irgendwelche Tierschutz-
standards. Ist das der Sinn
der Sache? Funktionierende
Strukturen zu untergraben
und importierte Produkte, die
unseren Vorstellungen nicht
entsprechen, ins Land zu
holen? Wenn nicht bald eine
EU-weite Regelung eingefiihrt
wird, stehen wir vor grof3en

Schreiben Sie uns lhre Meinung
an: office@fleischundco.at
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TIROL 2. LEBENSMITTELKONGRESS IN IGLS

QUALITAT UND WERT UNSERER
LEBENSMITTELVERSORGUNG
NACHHALTIG ABSICHERN

ingebettet in internationale

Wertschopfungsketten und
beeinflusst von externen Fakto-
ren stehen heimische Landwirt-
schaft, Verarbeitung, Handel und
Konsument:innen vor diversen
Verdnderungen. Diese zu unse-
rem Vorteil zu gestalten, Quali-
tdt und das hohe Niveau unserer
lokalen und regionalen Lebens-
mittelversorgung abzusichern
und Alleinstellungsmerkmale
auszubauen, ist eine Aufgabe,
die gemeinsame Anstrengun-
gen und die Zusammenarbeit
aller Beteiligten erfordert, so ein
Tenor beim 2. Tiroler Lebens-
mittelkongress, der gemeinsam
vom Landesgremium des Tiroler
Lebensmittehandels in der WK
Tirol und der Agrarmarketing
Tirol als Branchenplattform fiir
Information und Vernetzung or-
ganisiert wurde.

Gemeinsam in die Zukunft

Unsere heimischen Lebens-
mittelversorgung ist Maflstab
fiir sichere, ausreichend verfiig-
bare, nahrhafte und hochwertige
Lebensmittel. ,Das ist das Resul-
tat konsequenter Arbeit und der
Zusammenarbeit von Produ-
zent:innen, Verarbeitern, dem
Handel und den Konsument:in-
nen. Auf diese Zusammenarbeit
werden wir bauen, um kom-
menden Herausforderungen
zu begegnen®, so Stefan Mair,
Obmann des Landesgremiums
des Tiroler Lebensmittelhan-
dels in der Wirtschaftskammer
Tirol. Zu diesen Herausforde-
rungen zdhlt er etwa, dass laut
Prognosen die Weltbevolkerung
bis 2050 auf zehn Milliarden
Menschen anwachsen wird und
die Lebensmittelproduktion
darauf reagieren muss. Gleich-
zeitig nehmen Umwelt- und Kli-
maauswirkungen zu, welche sich
auf die Nutzung unserer Boden,
die landwirtschaftliche Produk-

tivitdt und damit auf internatio-
nale Preise auswirken. Genauso
miissen Produktion, Verarbei-
tung und Handel ihre Umwelt-
auswirkungen reduzieren. ,Nur
gemeinsam kann es uns auch
in Zukunft gelingen, weiterhin
Lebensmittel in bester Qualitit
und zu fairen Preisen verfiigbar
zu haben und die Wettbewerbsfd-
higkeit der Betriebe entlang der
gesamten Wertschopfungskette,
auch in einem internationalen
Kontext, zu sichern, so Mair.
Zugleich gilt es, lokale und re-
gionale Strukturen zu stirken
und in eine erfolgreiche Zukunft
fihren. Flir Mair sind Regiona-
litdt, Qualitit und Produkte mit
Alleinstellungsmerkmalen dafiir
essenziell.

Regionalitat starken

Auch das Thema Fleisch
wurde in Anbetracht globaler
Herausforderungen wie Bevoél-
kerungswachstum und Klima-
wandel als besonders wichtig
von den Vortragenden themati-
siert. Es gilt, so waren sich alle
einig, die Fleischproduktion
zu minimieren und regionale
Fleischprodukte zu stirken. ,Ge-
rade beim Thema Fleisch, das in
Tirol ohnehin nur begrenzt an-
geboten werden kann, ist eine
zunehmende Sensibilitit bei der
Haltung und Fiitterung der Tiere
spiirbar, fiigte Univ.-Prof. Oliver
Koll hinzu. Matthias Pdschl, Ge-
schiftsfithrer der Agrarmarke-
ting Tirol, ergdnzte, dass Qualitat
und nachhaltiger Anbau Tiroler
Fleischprodukte unverwechsel-
bar machen. Der Kongress diente
auch als Plattform, um die Wert-
schitzung fiir nachhaltig und
regional produziertes Fleisch zu
fordern und die Branchenzusam-
menarbeit zu intensivieren.

Die ganze Story zum erfolg-
reichen Event in Tirol finden Sie
auf www.fleischundco.at Bl

Innovative
Technologie mit
kontrollierter
H)’g ie A€ . rmeC Hygienesysteme

von LASKA

sind nach einem durchdachten
Baukastensystem konzipiert

. und kénnen so ganz individuell
+ an die jeweiligen betrieblichen
' Anfopdef;ﬁJpgen angepasst
werden.

Das UVC-Birstendesinfektions-
modul ist die ideale Ergénzung
zur optimalen Hygiene.

LASKA Insektenvernichter

Als Hochspannungs- und Klebefang-
geréte zur Bekédmpfung léstiger
Fluginsekten.

Ein wichtiger Beitrag zur Hygiene! "
A

J L
é- LASKA, der Partner fiir innovativ:
Fleisch- und Lebensmittelverarbeiter.
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STEIRER MACHEN MOBIL

GEGEN
LABORFLEISCH

ie Entwicklung kiinstlich hergestellten

Fleisches aus dem Labor sorgt welt-

weit fiir Aufsehen und Diskussionen.
Whéhrend einige Lander die neue Technologie
vorantreiben, positionieren sich die Gsterrei-
chische Landwirtschaft und speziell die
Fleischbranche klar dagegen. Auch Fleischer-
meister Josef Mosshammer, Landesinnungs-
meister in der Wirtschaftskammer Steier-
mark, duflerte sich entschieden: ,,Fake-Essen
— mir vergeht der Appetit! Es ist an der Zeit,
fiir den Erhalt der Landwirtschaft des Hand-
werks und unseres kulinarischen Erbes in
den Kampf zu ziehen®, gibt sich Mosshammer
kdmpferisch und legt die Petition in der Flei-
scherei Mosshammer in Graz auf.

Traditionelle Werte vs. industrielle
Massenproduktion

Diese Ablehnung wird auch von Franz Ti-
tschenbacher, Prisident der Landwirtschafts-
kammer Steiermark, und Landesritin Simone
Schmiedtbauer geteilt, die jiingst zu einer
Petition gegen Laborfleisch aufriefen. ,Kiinst-
lich hergestelltes Fleisch ist keine Lésung®,
betonen beide unisono. Sie fiihren mehrere
Griinde an, warum traditionell produziertes
Fleisch aus der kleinstrukturierten Landwirt-
schaft der Vorzug gegeben werden sollte.

Mosshammer hebt hervor, dass Labor-
fleisch in direktem Gegensatz zur traditionel-
len, familiengefithrten Landwirtschaft steht.
»Es ist kurzsichtig, sich in eine Abhidngigkeit
von wenigen milliardenschweren Monopolis-
ten zu begeben, wihrend unsere heimischen
Bauernhdfe das Land nachhaltig bewirtschaf-
ten“, so Mosshammer. Er warnt davor, die
kulturelle und kulinarische Identitit Oster-
reichs aufs Spiel zu setzen, indem man sich
von der Industrie Fake-Essen auftischen lidsst.

Was in Singapur und den USA bereits
im Supermarkt zu finden ist, soll in der
Steiermark verboten werden. Das
fordert jetzt Fleischermeister und
Landesinnungsmeister Josef
Mosshammer gemeinsam mit

Bauern und Politikern.

Mit der Petition ,Laborfleisch?

Nein danke!" sollen nun
Unterschriften gesammelt werden.

Man miisse andere Formen finden, mit den
neuen Anspriichen der Kunden umzugehen.
So entgegnet er der Nachfrage nach Fleischal-
ternativen in seinem Geschaift mit einer vege-
tarischen Frische-Theke —, auch wenn er seine
Kundschaft grundsaitzlich nicht gefihrdet
sieht. Zudem plddiert der erfahrene Fleischer
zur Riickkehr zum Sonntagsbraten.

Okologische & soziale Dimension

Auch Christof Widakovich, renommier-
ter Spitzenkoch, unterstiitzt das Motto ,We-
niger ist mehr und den achtsamen Umgang
mit dem Lebensmittel. Er betont die Bedeu-
tung von Fleisch als wertvolles und natiirli-
ches Lebensmittel, das es zu schitzen und
bewahren gilt. ,Fleisch soll etwas Besonderes
bleiben. Weniger und dafiir von bester Qua-
litit" fordert Widakovich, ,,und vor allem:
alles — ,from nose to tail.“ Er sieht in Labor-
fleisch einen klaren Widerspruch zur Nach-
haltigkeit, Regionalitdt und Ehrlichkeit, die
in der Gastronomie und von den Verbrau-
chern zunehmend gefordert werden. ,Ich
halte es fiir nahezu pervers, nur mehr Edel-
teile wie Filets in Massen im Labor zu produ-
zieren. Das widerspricht vollig unserer Er-
ndhrungskultur — und auch unserer Genuss-
kultur ist sich der Koch sicher.

Die Stimme der jungen Landwirte

Melanie Haas, junge Bduerin, Farmfluen-
cerin und Rindfleischproduzentin, sorgt sich
um die Zukunft ihres Betriebes in einem Markt,
der zunehmend von kiinstlichem Fleisch be-
droht wird. ,Rinder sind ein Phinomen der
Natur, die Biomasse in wertvolle Lebensmittel
umwandeln. Laborfleisch stellt fiir mich eine
ernsthafte Bedrohung dar — sowohl emotional
als auch 6konomisch® erklirt Haas. H

Drei Hauptgriinde fiir

»,Laborfleisch? Nein danke!

Laborfleisch steht im Widerspruch
zur Familienlandwirtschaft und

wird von internationalen Grof3konzer-
nen erzeugt. Titschenbacher: ,Es ist
kurzsichtig, sich in eine gefahrliche,
krisenanfallige Abhangigkeit einiger
weniger milliardenschwerer globaler
Monopolisten zu begeben, wahrend
die heimischen Familienbetriebe unser
Land flachendeckend bewirtschaften,
natirliche Lebensmittel herstellen und
Garanten fur eine sichere Lebensmit-
telversorgung sind." Ohne Nutztiere
wiirde Osterreich seine abwechs-
lungsreiche, von den Bauerinnen und
Bauern gepflegte Kulturlandschaft
insbesondere in den Berggebieten,
verlieren, was auch massive Auswir-
kungen auf den devisenbringenden
Tourismus hatte.

Laborfleisch hat nichts mit dem
natiirlichen Lebensmittel Fleisch
zu tun: ,Fleischimitate aus dem Labor
sind nicht natlrlich. Sie haben keinen
Mehrwert, weil sie ein unsicheres Nach-
bauprodukt mit vielen Fragezeichen
sind", sagt Titschenbacher. Dabei wird
einem Rind Muskelgewebe entnom-
men, um Stammazellen zu gewinnen. In
einer Nahrlésung aus Zucker, Amino-
sauren und Mineralien, gefiittert und
mit Wachstumsserum, wachsen die
Stammzellen heran. Der zentrale Punkt
dabei: Es wird nicht darliber debat-
tiert, woher die Rohstoffe fiir diese
Nahrlosung kommen. Titschenbacher:
»Dazu sind hochwertige Ackerfriichte
erforderlich, die besser direkt auf die
Teller kommen sollten und regionale
Wertschopfung ermdglichen statt Uber
den Umweg eines Labors."

Laborfleisch ist ein Klimawandel-
Beschleuniger. Entgegen falsch
kolportierter Green-Washing-Theorien,
erzeugt Laborfleisch bei der Herstel-
lung bis zu 20-mal mehr CO-, als es bei
Fleisch aus naturlicher Tierhaltung der
Fall ist. Zurlckzufiihren ist dies auf die
externe Energiezufuhr, damit kiinstli-
ches Zellgewebe Uberhaupt im Reaktor
wachsen kann. Titschenbacher: ,Un-
sere Bauerinnen und Bauern stellen
tierische Lebensmittel im internatio-
nalen Vergleich klimafreundlich her

- der CO2-FulRabdruck ist europaweit
vorbildlich. Niemand kann Verstandnis
daflir haben, dass Kunstfleisch auf
unsere Teller kommt, welches um ein
Vielfaches ressourcenintensiver herge-
stellt wird."

Fotos: Strobl/Fleisch & Co, Josef Bollwein(2)
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Johann Ehrenberger war von
2010 bis 2024 Innungsmeister

des NO Lebensmittelgewerbes.

Die NO Branche in Zahlen:
Das Landesgremium des NO
Lebensmittelgewerbes vertritt
in den Berufszweigen Backer,
Fleischer, Konditoren, Miiller
sowie Nahrungs- und Genuss-
mittel insgesamt liber
1.400 aktive Mitglieder.

Ausgabe 04/2024

AMTSUBERGABE NEUER INNUNGSMEISTER FUR DIE NO LEBENSMITTELGEWERBE

HAGMANN FOLGT EHRENBERGER ALS INNUNGS-
MEISTER DES NO LEBENSMITTELGEWERBES

ehr als vier Jahrzehnte hat Johann Ehren-

berger die Bicker-Branche federfithrend
mitgestaltet, unter anderem war er auch als Bun-
desinnungsmeister-Stellvertreter der Backer tatig.
Seit 2010 fungierte er als Innungsmeister des NO
Lebensmittelgewerbes. Grofle Anliegen waren
ihm vor allem die Verbesserung der Qualitit in
der Lehrlingsausbildung und die Positionierung
der Betriebe als Nahversorger in den Regionen.
Die Wettbewerbe ,NO Genussbrot“ und ,NO Ge-
nusstorte, um die Kreativitit der Bicker:innen
und Konditor:innen sowie ihre Bedeutung fiir die
niederdsterreichische Identitit zu untermauern,
gehen auf Initiativen des 69-Jdhrigen zuriick.

Mit 1. April trat Mst. Mag. Thomas Hagmann,
MSc als neuer niederdsterreichischer Innungs-
meister in Ehrenbergers Fufistapfen. Der 51-Jdhrige
fithrt in Krems mit der Café-Konditorei Hagmann
ein traditionsreiches Familienunternehmen, das
seit 1836 besteht. Sein Ziel hat Hagmann klar vor
Augen: ,Ich mdchte die Tradition des Handwerks
mit innovativen Ansdtzen kombinieren und die
niederGsterreichische Identitdt durch regionale
Produkte stirken.”

Die Teuerung sei fiir die Betriebe nur schwer
zu stemmen, wobei die Preissteigerungen beim
Wareneinsatz nur bedingt an die Kunden weiter-
gegeben werden konnten, betont Hagmann: ,Das
stellt uns kleine Produzenten vor enorme Heraus-
forderungen. Kostendeckend wirtschaften wird da
schwieriger.“ Kritik iibt Hagmann am Férderwe-

sen: ,Wir kimpfen nach wie vor mit den Folgen
der Corona-Pandemie und den nicht erhaltenen
Hilfen. Die Gelder aus dem Energiekostenzuschuss
2 fiir vor zwei Jahren sind jetzt erst beantragbar.
Jetzt haben sich die Energiepreise schon wieder
fast normalisiert. M

Thomas
Hagmann ist In-
haber der 1836
gegriindeten
Café-Konditorei
Hagmann in
Krems.

www.sealpac.at

Meet the packaging experts.

Wir setzen neue MaBstébe in allen Leistungsklassen:

Mit SEALPAC verarbeiten Sie prozesssicher ein breites Spektrum verschiedener Anwendungen.
Unsere erstklassige Verpackungstechnik bietet anspruchsvollen Anwendern jede Flexibilitat fur
haufig wechselnde Produkte oder Stiickzahlen. Unsere Experten beraten Sie gern.

SEALPAC.
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Im Fleischkompetenzzentrum
Klagenfurt fanden die juniorSkills
der Fleischer statt, bei denen

alle Teilnehmer wirklich
beeindruckende Fahigkeiten unter
Beweis stellten. Thomas Zojer

von der Firma Fruhmann GmbH aus
Wernberg ging als

Landessieger hervor.

KARNTENS FLEISCHERLEHRLINGE.
ZEIGTEN IHR KONNEN

ie Fleischerlehre bietet eine breite Pa-
D lette an Fahigkeiten, von der Schlach-

tung bis zur kunstvollen Zubereitung
von Fleisch- und Wurstplatten. Bei diesem
Wettbewerb stellten sich neun Lehrlinge den
vielfiltigen Herausforderungen des Berufs.
Zu den Aufgaben zdhlten das Ausbeinen ei-
ner Rinderkeule, das Vorbereiten von Fleisch-
und Wurstplatten sowie das Herstellen von
Frankfurtern. Die Jury, bestehend aus den
Fleischermeistern Wolfgang Mossegger und

Michael Koch, war von den gezeigten Leis-
tungen beeindruckt und die Bewertung fiel
entsprechend streng aus.

Knappe Ergebnisse

Die Ergebnisse lagen dennoch sehr eng
beieinander, das sind die drei Erstplatzierten
1. Platz: Thomas Zojer,
Lehrbetrieb Fruhmann GmbH, Wernberg
2. Platz: Gabriel Winkler, Lehrbetrieb
Christoph Kastner, Kétschach-Mauthen

p/n/NDEI%E/L/E

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

Montage von Systemen mit Glasbhorde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE.at

3. Platz: Lucas Barzauner, Lehrbetrieb
Bduerliche Vermarktung Nockfleisch reg. Gen.
mbH, Patergassen

Der Innungsmeister ist stolz

Raimund Plautz, Landesinnungsmeister
und Bundesinnungsmeister der Fleischer, lob-
te die hervorragenden Leistungen der Nach-
wuchskrifte: ,Ein Fleischer muss vielfdltig sein
und stidndiges Lernen ist in diesem Beruf un-
erldsslich. Die Teilnehmer haben eindrucksvoll
demonstriert, was sie draufhaben. Fiir die er-
folgreichen Teilnehmer stehen nun ein sicherer
Arbeitsplatz und ausgezeichnete Karrierechan-
cen bereit. Wie andere Branchen auch sieht
sich das Fleischerhandwerk mit Nachwuchs-
problemen konfrontiert. Jahrlich beenden etwa
zehn Lehrlinge ihre Ausbildung in Kirnten.

Die Wirtschaftskammer Kirnten freut
sich tiber die wichtige und ebenso erfolgrei-
cheVeranstaltung und schickt ein herzliches
Dankeschén an die Sponsoren, die die Lehr-
linge mit grofiziigigen Sach- und Geldspen-
den unterstiitzten: Johann Laska & Séhne,
Raps GmbH, Kotany GmbH, BIZERBA, Lan-
desjugendreferat, LR Martin Gruber, WIFI
Kirnten, AMS Kirnten, WIFI und Wirt-
schaftskammer Kdrnten sowie Arbeiterkam-
mer Kdrnten.

Wir gratulieren allen teilnehmenden
Lehrlingen ganz herzlich! M

Fotos: WKK | Peter Just



Paul Santner jun.
ganz in seinem
Metier: Die Steak-
kultur hat es dem
jungen Fleischer-
meister angetan.

WO TRADITION & FORTSCHRITT

ZU HAUSE SIND

Die Familie Santner betreibt vor den Toren Salzburgs in Wals-Siezenheim erfolgreich
ein Unternehmen, das eigentlich aus drei Unternehmen besteht. Da ist zunachst die
Fleischerei, in welcher der Seniorchef Paul Santner eine nicht unwesentliche
Rolle spielt, dann ware da das 4-Sterne-Hotel Walserwirt, in dem vor allem Seniorchefin
Margarethe Santner fir den richtigen Ablauf sorgt und schliefSlich Paul's Steakstubn
im Walserwirt, eine Erfindung von Paul Santner jun., Fleischermeister in 11. Generation.

[ ines gleich vorweg: Die Tradition spielt
— bei der Familie Santner eine ganz we-
sentliche Rolle, allerdings nur inso-
fern, als sie in die Unternehmensphilosophie
als Leitlinie aufgenommen wurde, aber nicht
als starres Korsett verstanden wird, das dem
stets notwendigen unternehmerischen Fort-
schrittsdenken im Weg steht.

Zwei Generationen an einem Strang
Die Familie Santner lebt und liebt die Art
ihres ganz personlichen Unternehmertums.
Und das seit Jahrhunderten. Aktuell ist das
mit Paul und Margarethe Santner sen. jene
Generation, die den Betrieb in den vergange-

nen Jahrzehnten entscheidend modernisiert
und zukunftstauglich gemacht hat. Gleichzei-
tig bestimmt mit Katharina und Paul Santner
jun. schon die nichste Generation ganz we-
sentlich die Geschicke des Unternehmens mit
und sorgt fiir permanente Impulse, wie etwa
Paul’s Steaktstubn im Walserwirt, eine Erfin-
dung des jungen Fleischermeisters.

Moderne & Tradition als Symbiose

Seit iiber 417 Jahren gibt es das Hotel
Walserwirt nun schon und in fiinfter Gene-
ration die Familie Santner als Eigentiimer.
Damals erhielten die Betreiber vom Erzbistum
Salzburg das Recht auf den Weinausschank.
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In enger Verbindung mit dem Hotel
Walserwirt steht der Fleischerei- und Sala-
mierzeugungsbetrieb Santner Fleisch+Wurst-
waren GmbH, der seit 1688 besteht und ein
Meisterbetrieb in 11. Generation ist. Seit 1735
durchgehend auf den Namen Santner. Paul
Santner jun. hat als 11. Fleischermeister 2010
die Meisterpriifung in Landshut auf der
1. Bayerischen Fleischerschule abgelegt.

Fiir die Menschen vor Ort gehort der
Walserwirt ebenso zur Gemeinde Wals-Sie-
zenheim wie der Walser Birnbaum und der
Ringerverein AC Wals sowie Mozart und die
Salzburger Festspiele zur Stadt Salzburg ge-
héren. Man ist eine Institution und ganz zu
Recht sehr stolz darauf.

Keine Fleischerei wie andere

Aber die Santner Fleisch+Wurstwaren
GmbH ist keine stinknormale Fleischerei.
Hier werden ndmlich noch simtliche Hand-
werksprodukte selbst hergestellt. Selbst die
aufwendigen Rohwurst- und Salamispezia-
lititen im Edelschimmelmantel.

Die Kunden der beiden Geschifte, eines
am Firmenstandort im Zentrum von
Wals-Siezenheim, eines in der Nihe des Salz-
burger Flughafens wissen diese handwerkli-
che Qualitit zu schitzen. Fiir Feinschmecker
sind beide Fachgeschifte wahre Genusstem-
pel, in denen in den Vitrinen regionale und
internationale Spezialitdten aus eigener Er-
zeugung um die Gunst der Feinschme-
cker:innen buhlen.

Das Fleisch stammt teilweise ibrigens
auch von einem Familienmitglied. Der Bru-
der des Seniorchefs, Franz Santner betreibt
eine Landwirtschaft und liefert das Rind-
fleisch, das vom Schlachthof Kirchtag in
Lamprechtshausen geschlachtet und zerlegt

wird. Der Hauptanteil des Rindfleisches
stammt allerdings vom Schlachthof Alpen-
rind in Salzburg.

Das Schweinefleisch fiir die Fleischbank
und die Wursterei stammt aus Oberdster-
reich und wird von den Kirchdorfer
Fleischwaren und von gewerblichen
Schlachthéfen wie der Firma Maier in
Pondorf angeliefert.

Das komplette Sortiment an Fleisch- und
Wurstwaren wird, wie schon erwihnt, im
eigenen Betrieb hergestellt. Paul Santner
sen. ist ein Fleischermeister mit Leib und
Seele: ,Ich liebe diesen Beruf, den Geruch
von frischer Wurst und geselchtem Speck.
Das hat sich seit meiner Jugend nicht gedn-
dert und das wird sich auch nie indern.”

Und so werden tdglich frische Wiirste,
frische Schinken und frischer Speck in hand-
werklicher Manier hergestellt. Die absoluten
Schmankerln der Fleischerei Santner sind
die Cacciatore, die Mailinder- und die Triif-

i STALUIRAN,

i FALSERWIRT |
" HOTEL

Charmant, erfahren und
fachkundig: Die beiden
Fleischfachverkauferinnen
der Fleischerei

Santner sorgen im

edlen Ambiente fiir
zahlreiche Impulskaufe.

fel-Salami, die Salzburger Bratwiirste, die
auch zum fixen Bestandteil der Speisekarte
des Walserwirts gehoren. Aber auch der Mo-
zartschinken mit Honigkruste, die Frankfur-
ter, Kdsekrainer, Salzburger Bosna, der Le-
berkdse und die Speckknacker finden tdglich
ihre Abnehmer:innen. Mit zehn Mitarbei-
tern werden so in der Fleischer iiber 100 Spe-
zialitdten produziert, lediglich einige inter-
nationale und saisonale Besonderheiten
werden zugekauft.

Gasthof, SPA und 25 Zimmer

Der Walserwirt ist ein besonderes 4-Ster-
ne-Hotel und verfiigt liber einen eigenen Pool
und Wellnessbereich mit Sauna. Das Haus
verfiigt tiber 25 Zimmer und 350 Sitzplitze im
Gasthof. 2008 verkdstigte man sogar alle Gds-
te der damaligen Bundestagung der Fleischer
in Salzburg. Sehr gerne werden die Rdumlich-
keiten zu besonderen Anldssen wie Hochzei-
ten, Geburtstagen und vielem mehr gebucht.

Der Walserwirt in Wals-
Siezenheim. Ein 4-Sterne-Haus
mit besonderer Gastfreundschaft.




Fotos: Walserwirt
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Wie viele andere Gastronomiebetriebe in
Osterreich leidet das Traditionshaus unter
einem Mitarbeitermangel. Rund zehn Men-
schen arbeiten derzeit, 15 kénnten es sein. So
sind die Chefititen gezwungen, permanent
an allen Orten selbst einzuspringen. Senior-
chefin Margarethe Santner sieht das pragma-
tisch: ,Wir sind eine starke Familie. Da ziehen
alle an einem Strang, jeder springt dort ein,
wo Not am Mann und an der Frau ist.“ So sind
auch Paul Santners Bruder Reinhard und
Schwester Christine im Hotel beschaftigt.

Besonders gerne werden die Wiener
Schnitzel, die Salzburger Bratwurst geges-
sen, sehr beliebt ist auch das tippige Friih-
stiicksbuffet des Walserwirts mit den herrli-
chen, selbst hergestellten Wurstwaren.

Paul’s Steakstubn im Walserwirt

2014 hatte Juniorchef Paul Santner die
Idee, eine Steakstube in das Gasthaus zu in-
tegrieren. Der Vater lief} in gewdhren und so

In den Reiferdaumen
diirfen auch edle
Salamis im Edel-

schimmel ihrer
Vollendung
entgegenreifen.

Ein Paradies fiir alle
Carnivoren sind die
beiden Dry Ager
beim Walserwirt.

standen binnen kiirzester Zeit mehrere Dry
Ager in den Rdumlichkeiten des Gasthofes.
Klug platziert, dass den Kunden das Wasser
geradezu im Munde zusammenlaufen muss,
wenn sie daran vorbei in die Gaststube ge-
hen. Der junge Fleischermeister hat mit die-
ser Entscheidung einen unternehmerischen
Volltreffer gelandet: ,Nicht zuletzt auch des-
wegen, weil wir seither durchaus regelmafig
von den Fufiball- und Eishockeyprofis von
Red Bull Salzburg besucht werden, die unse-
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re Rindfleischqualitit sehr zu schitzen wis-
sen. Wals ist iibrigens auch Ringerhochburg.
Mein Vater ist Vizeprdsident des Vereins, das
bringt uns ebenfalls viele Giste ins Haus.
Aber auch viele Geniefler aus Nah und Fern
schitzen unsere Steakvielfalt.”

Und diese ist beeindruckend, kaum ein
Cut, den man in Paul’s Steakstubn nicht be-
kommt: egal, ob T-Bone, Tomahawk, Chate-
aubriand oder das feine Filet. Jede(r) kommt
hier auf seine kulinarische Rechnung.

Erfolgversprechende Zukunft

Die Zukunft des Unternehmens beurteilt
Paul Santner jun., der bereits als Geschifts-
fithrer fungiert, ausgesprochen positiv: ,Wir
haben in den letzten Jahren die Basis fiir eine
gute Zukunft gelegt. Meine Eltern haben sehr
visiondr agiert, unser Standort ist durch die
Flughafen- und Stadionndhe und die zahlrei-
chen ansdssigen Unternehmen ausgespro-
chen erfolgversprechend. Wals hat 15.000
Einwohner und bietet 16.000 Arbeitsplitze.
Das sind sehr viele potenzielle Kunden.”

HaRo Ml

Ob in der Nahe des Kachelofens,
am Erkertisch oder in der
Gaststube - beim Walserwirt
lasst es sich fein dinieren.



Expertentrio (v.1.):
Anton Koller (Land-
wirtschaftskammer

Steiermark), Markus
Lukas (Obmann der
Gefliigelmaster) und
Verkostungsorgani-
sator Rudolf Stiickler
(AMA-Marketing).

HENDELN IM FOKUS

Wenn Osterreichs oberster Fleischmarketingverantwortlicher Rudolf Stiickler zu einer
Verkostung einladt, dann zeigt die gesamte Branchenprominenz Flagge und erscheint
selbstverstandlich. So jungst geschehen im steirischen Walkersdorf bei llz im Gasthaus
Haberl — Finks Delikatessen. Auf dem Programm stand diesmal das Hendl ...

Karl Feichtinger 4
“.von Wech genoss dié
Verkostung sichtlich

[ ines stellte Gastgeber Ru-
— dolf Stiickler, der Fleisch-
experte aus der AMA-Mar-
ketingfamilie gleich zu Beginn

der top organisierten Veranstal-
tung Kklar: ,Diese Hithnerfleisch-
verkostung ist nur als Moment-
aufnahme des derzeitigen Ange-
bots auf dem heimischen Markt
und zur Standortbestimmung
der angebotenen Qualitdt im
Vergleich zur Importware zu se-
hen. Die Ergebnisse und die da-
bei erlangten Erkenntnisse sol-
len lediglich Impulse zur Wei-
terentwicklung des wichtigen
Segments Hiihnerfleisch in Os-
terreich bewirken. Eine positive
Thematisierung von Hithner-
fleisch soll die Moglichkeit bie-
ten, iiber die Weiterentwicklun-
gen am Markt — wie etwa lang-
sam wachsende Rassen, Bio-An-
gebote, USPs der heimischen
Mastgefliigelhaltung — ,feder-
fithrend’ zu berichten.”

Federvieh: zart bis bio

Mit dieser Verkostung sollte
herausgefunden werden, welchen
Einfluss die unterschiedlichen
Kriterien auf das Fleisch haben:
Genetik bzw. die Hithner-Rasse,
das Schlachtalter, Fiitterungsma-
nagement, Geschlecht und Hal-
tungsform. Die Genussqualitdt
wurde wie iiblich in Geschmack,
Zartheit, Biss, Saftigkeit etc. des
Fleisches erhoben. Die Verkos-
tung selbst sollte — wie von Stiick-
ler eingangs erwdhnt — keinen
Anspruch auf Reprisentativitdt
haben, sondern eine punktuelle
Momentaufnahme sein. Die Be-
urteilung durch die Experten hat-
te auch weniger ein Ranking zum
Ziel als vielmehr nachvollziehba-
re Informationen zu Charakteris-
tik und Stirken bzw. auch den
Schwichen der jeweiligen Kandi-
daten. Und so wurde das Tasting
eine Standortbestimmung fiir die
heimischen Produzenten.

Foto: HaRo
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Der Tastingmodus

Getestet wurde in sechs
Durchgingen in einer soge-
nannten Blindverkostung je ein
Stiick Hithnerbrust und ein
Hendhaxerl von insgesamt 14
verschiedenen Hiithnern aus Os-
terreich, Italien, Slowenien und
Frankreich. Blind bedeutet, dass
die Experten zum Zeitpunkt des
Verkostens nichts iiber die Her-
kunft und Rasse der Produkte
wussten. Nach jedem Verkos-
tungsdurchgang wurden die
Identitdt der Produkte preisge-
geben, das Produkt ndher vorge-
stellt und dariiber diskutiert.
Zur Unterstiitzung bei der Beur-
teilung erhielt jedes Jurymit-
glied einen standardisierten
Bewertungsbogen.

Die Zubereitung erfolgte auf
dem Grill, hervorragend auf den
Punkt gegrillt und lediglich
leicht gesalzen. Zubereitet wur-
den diese 14 Exponate von
Hans-Peter Fink und Bernhard
Steflitsch, beide Haubenkdche.
Das Beurteilungsschema erfolgte
nach dem sogenannten Par-
ker-Punkteprinzip so wie beim
Wein international iiblich. Verge-
ben werden konnten zwischen
50 und 100 Punkten, wobei 100
Punkte dem idealen Hendl-
fleisch entsprechen wiirden. Als
Basis-Benchmark-Empfehlung
wurden 85 Punkte empfohlen.

Diese Produkte wurden
verkostet

AMA-GS-Maishendl von
Titz, AIA-Huhn (Spar, Transgour-
met) aus Italien, Pertnina-Hendl
(Metro) aus Slowenien, Das Wei-
dehendl von Lugitsch (Spar Pre-
mium), das Hofstidter-Mehr-
wohl-Hendl, langsam wachsend
(REWE) von Wech, das Wald-
land-Freilandhendl (Korn-
feind), das Krusdorfer Weide-
huhn der Familie Hiitter, das
AMA-Bio-Steirerhuhn von Lu-
gitsch, der Moosdorfer Gockel
»Bruderhahn“ von Eierma-
cher-Wech, das Sulmtaler Huhn
von Tschiltsch, das Perlhuhn
Pintade aus Frankreich von
Meinl am Graben, das Label Rou-
ge Huhn (Metro) aus Frankreich,

das Schwarzfederhuhn (Meinl
am Graben) aus Frankreich und
das Perlhuhn von Birkl aus Os-
terreich.

Die Jury setzte sich so zusam-
men (siehe Bild rechts): Karl Feich-
tinger (Wech), Rudolf Graml (Hu-
bers Landhendl), Simone Gross-
auer (Billa AG), Jiirgen Hirnschall
(Metro Osterreich), Patrick Hiit-
ter (Hithner und Pute Hiitter),
Oliver Jirsa (Kornfeind), Stefan
Kainz (Spar), Julia Knittelfelder
(Hithner und Pute Hiitter), Anton
Koller (Landwirtschaftskammer
Steiermark), Veronika Koubelka
(AMA-Marketing), Nicole Lieb-
mann (Agentur Liebmann), Si-
mon Lindenthaler (Lidl), Dieter
Lugitsch (Lugitsch), Markus Luka
(Obmann der Gefliigelmaister),
Maria Pein (LK Steiermark),
Hans-Peter Schlegel (Der Hof-
veitl), Michael Schubert (Produk-
tiv GmbH), Manfred Séllradl (die
Eiermacher), Hannes Titz (Titz),
Rosemarie Willim (LK Steier-
mark), Michael Wurzer (Gefliigel-
wirtschaft Osterreich), Bettina
Zajac-Thelen (ORF Steiermark)
und Johannes Rottensteiner (CR
Das LebensmittelHandwerk).

Das Fazit der Experten

So wie Rotwein nicht Rot-
wein und Rindfleisch nicht
Rindfleisch ist, so ist auch
Hendlfleisch nicht Hendlfleisch.
Es gab teilweise beachtliche Un-
terschiede hinsichtlich Ge-
schmack und Biss, aber auch den
Gesamteindruck betreffend. In
der Diskussion kam die Jury zum
Schluss, dass sich manche Kan-
didaten eher zum Schmoren
denn zum Kurzbraten eignen
wiirden.

So unterschiedlich das
Fleisch, so unterschiedlich die
Geschmaicker: Bei Biss und Ge-
schmack schieden sich die Geis-
ter deutlich. Einige empfanden,
dass das ideale Hendlfleisch
sehr hell, weich und ganz zart
sein sollte, andere bevorzugten
wiederum ein etwas festeres,
dunkleres und aromatischeres
Fleisch. Dementsprechend he-
terogen erfolgte auch die Beur-
teilung.

Fakt ist, dass es beim Hendl-
fleisch eine sehr grofie Preissprei-
zung gibt, dass es aber nicht auto-
matisch so ist, dass das teuerste
Hendl (rund der 10-fache Preis des
giinstigsten) auch das beste Ge-
samtergebnis erzielte. Das heimi-
sche AMA-Giitesiegel Mais-
hend]l, das bei dieser Verkostung
als Standard gestellt wurde, war
im Mittelfeld platziert (Platz 7).
Das franz6sische Label Rouge
landete dahinter (Platz 8), ebenso
das Perlhuhn Pintade. Selbst die
franzGsische Spezialitit Schwarz-
federhuhn erreichte in Gesamt-
beurteilung den sechsten Platz.
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Ganz besonders iiberzeugt
hat das Krusdorfer Weidehuhn
vom siidoststeirischen Direktver-
markter Hiitter, ebenso wie das
Hofstddter Fair zum Tier-
Hendl von Wech und das Spar
Premium Weidehendl von Lu-
gitsch. Allesamt vitale, langsam
wachsende Rassen.

Das beste Bio-Hendl (AMA-
Bio-Steirerhuhn) konnte den
finften Platz im Ranking ein-
nehmen. Enttduschend waren
hingegen leider das bodenstin-
dige Sulmtaler Huhn ebenso
wie die sehr giinstige Import-
ware. HaRo H

h Jiirgen Hirnschall
von Metro machte

die Hiihner-Verkostung
durchaus Spal. #
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Die Osterreicherinnen und
Osterreicher essen gerne Fleisch.
Besonders beliebt — sowohl im
Lebensmitteleinzelhandel wie auch
in der Gastronomie - ist dabei das
Hihnerfleisch. Wie ist es allerdings
um dessen Herkunft bestellt und
was wlrde eine verpflichtende
Herkunftskennzeichnung andern?

WENN DER STEIRISCHE BACKHENDLSALAT

AUS POLEN KOMMT

jhrend der Fleischkonsum in Os-

terreich insgesamt abnimmt, wird

Hiithnerfleisch immer beliebter. Im
Lebensmitteleinzelhandel handelt es sich bei
geschitzt 90 Prozent des Hithnerfleisches um
Osterreichisches Fleisch. Im Aufler-Haus-Ver-
zehr, also der Gastronomie und der Gemein-
schaftsverpflegung, zeichnet sich ein ande-
res Bild. Hier kommen laut Schitzungen nur
etwa 15 Prozent des Hiihnerfleisches aus
Osterreich, beim Rest handelt es sich um
Importware. Das liege unter anderem an ei-
ner mangelhaften Kennzeichnung, sagt Han-
nes Royer, Griinder des Vereins Land schafft
Leben: ,Wenn wir im Gasthaus Hiihner-
fleisch bestellen, ist die Wahrscheinlichkeit
hoch, dass wir importiertes Billigfleisch ser-
viert bekommen. Dass der Anteil an Gster-
reichischem Hithnerfleisch im Einzelhandel
so hoch und in der Gastronomie so gering
ist, zeigt deutlich, welchen Einfluss die Her-
kunftskennzeichnung hat.“ Royer ist sich
sicher, dass es einen erheblichen Unter-
schied machen wiirde, wenn auch die Gas-
tronomie angeben miisste, woher sie ihr
Fleisch bezieht.”

Die Herkunft beeinflusst natiirlich

die Haltung

Was viele Konsumentinnen und Konsu-
menten nicht wissen: Die Herkunft macht
beispielsweise hinsichtlich der Haltung ei-
nen erheblichen Unterschied aus. Denn in
keinem anderen EU-Land haben Hiihner in
konventioneller Haltung so viel Platz wie in
Osterreich. Hierzulande diirfen laut Gesetz
maximal 30 Kilogramm Hithner pro Qua-
dratmeter stehen. Dies entspricht etwa 14
Hithnern. In unseren Nachbarlindern stehen
15 bis 20 Hiihner auf der gleichen Fliche.
Auch die gentechnikfreie Fiitterung und ein
besonders strenges Kontrollwesen in Sachen
Tiergesundheit unterscheiden die Gsterrei-
chische Hithnermast von jener in anderen
Lindern.

Der Handel geht hier mit einem Anteil
von etwa 90 Prozent des Hiithnerfleisches aus
heimischer Produktion in die richtige Rich-
tung. Klaren Nachholbedarf hat die Gastro-
nomie. Hannes Royer sieht hier die Gaststat-
ten im Zugzwang, denn er ist sich sicher:
,Wenn die Menschen wiissten, was sie da
teilweise am Teller liegen haben, wiirden sie

ihre Bestellung wahrscheinlich nochmal
iiberdenken. Er wiinscht sich mehr Transpa-
renz, denn oftmals werde in Restaurants zwar
vermittelt, dass es sich um heimische Ware
handle. Bei Hithnerfleisch wisse man aller-
dings, dass das meistens nicht der Fall ist.

Kennzeichnungspflicht nicht

einheitlich geregelt

Die EU schreibt vor, dass die Herkunft
von verpacktem Frischfleisch im Lebensmit-
teleinzelhandel auf der Verpackung erkennt-
lich sein muss. Fiir verarbeitete Produkte wie
etwa Fertiggerichte oder auch Wurstwaren
gilt diese Regelung nicht. Auch im Au-
Rer-Haus-Verzehr gibt es Unterschiede: Wah-
rend in der Gsterreichischen Gemeinschafts-
verpflegung seit September 2023 angegeben
werden muss, woher Fleisch, Milch und Eier
in den angebotenen Speisen kommen, diirfen
diese Lebensmittel in der Gastronomie ano-
nym bleiben. Eine Realitdt, die {iberholt ge-
hort, um auch den Gistinnen und Gisten im
Aufler-Haus-Verzehr Transparenz am Teller
zu ermoglichen.

www.landschafftleben.at W

Grafik: Land schafft Leben
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DIE ZUKUNFT DER GEFLUGELBRANCHE ZWISCHEN
PREISDRUCK UND FLEISCHLOSEN ERSATZPRODUKTEN

Teuerung trifft Gefligelmarkt: Bereits
beim Okosozialen Forum wurde tber
nachhaltige Losungen und die hohen
Standards in Osterreich diskutiert.

ie Osterreichische Gefligelbranche
D steht massiv unter Druck: Die Teuerung

fiihrt zu sinkenden Absatzmengen bei
gleichzeitig steigenden Importzahlen. Um den
Gefliigelmarkt in Osterreich zu stirken, wur-
den auch bereits bei der Wintertagung des
Okosozialen Forums nachhaltige Strategien
diskutiert.

Franz Sinabell, Agrar6konom am WIFO,
erlduterte, dass der Angriffskrieg Russlands
gegen die Ukraine mafigeblich zu den stei-
genden Lebensmittelpreisen in Osterreich
beigetragen hat. Er betonte, dass zwar die
Preise fiir Agrargiiter oft die Lebensmittel-
preise beeinflussen, der umgekehrte Effekt
jedoch nicht automatisch eintrete. ,In den
Lebensmittelkosten stecken sehr viel Energie
und Arbeit. Lohnerh6hungen werden bei-
spielsweise auf die Lebensmittelpreise um-

ESELB
Sﬁ p

LIVE ERLEBEN \

JAGD.
WILD

< |NNOVATION FARM >

< TEST-PARCOURS >

6. bis 9. Juni 2024

gelegt. Die Preise fiir Agrargiiter sind also ein
Grund fiir die Lebensmittelpreise, der Grof3-
teil der Kosten wird jedoch von anderen Fak-
toren bestimmt®, so Sinabell.

Standards finanziell anerkennen

Maria Pein, Vizeprdsidentin der Land-
wirtschaftskammer Steiermark, wies auf die
Herausforderungen hin, die die hohen Qua-
litdts- und Tierschutzstandards in Zeiten der
Teuerung fiir die Branche darstellen. Sie for-
derte, dass die von der Gesellschaft und dem
Lebensmittelhandel geforderten Standards
auch finanziell anerkannt werden miissen,
um der Konkurrenz durch Billigimporte ent-
gegenzuwirken.

Markus Lukas, Obmann der Gefliigelwirt-
schaft Osterreich, sprach {iber notwendige
Mafinahmen zur Sicherung der hohen Stan-
dards, darunter eine verbesserte Produktkenn-
zeichnung. ,Dies ermdglicht es den Konsumen-
ten, sich bewusst fiir hochwertige heimische
Qualitit zu entscheiden. Insbesondere in 6f-
fentlichen Einrichtungen muss beim Einkauf
von tierischen Lebensmitteln auf die Einhal-

tung nationaler Qualitdts- und Haltungsstan-
dards geachtet werden®, betonte Lukas.

Pflanzliche Ersatzprodukte

Ein weiteres Thema des Fachtages war der
Trend zu pflanzlichen Ersatzprodukten. Wil-
helm Windisch, Experte fiir Tiererndhrung an
der TU Miinchen, betrachtet diese Entwicklung
eher als Bereicherung denn als Substitution
traditioneller tierischer Produkte. Er sieht die
Rolle der Nutztiere als Verwerter von nicht-ess-
barer Biomasse dadurch nicht gefdhrdet.

Die Diskussionen und Prisentationen ver-
deutlichten die Notwendigkeit, die Krisenre-
silienz biuerlicher Familienbetriebe und die
Bedeutung von starken Netzwerken fiir Inno-
vationen zu stiarken. Gregor Walcher-Eichin-
ger, Bereichsleiter fiir Qualititsmanagement
in der AMA, und Verena Riicker vom Bundes-
ministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege
und Konsumentenschutz, betonten beide die
Bedeutung einer engen Zusammenarbeit aller
Beteiligten zur Stirkung des Konsumenten-
vertrauens und zur Priavention von Krankhei-
ten in der Gefliigelbranche. l

26. bis 30. Juni 2024




Juniorchef
Ferdinand Wild setzt
auf regionale und
handwerkliche
Qualitat - und ist
damit auch in
schwierigen Zeiten
enorm erfolgreich.

GANZ WILD AUF..
BESTE QUALITAT

Die Fleischerei Wild setzt auf traditionelles Fleischerhandwerk und feiert damit grof3e
Erfolge. Wir haben Juniorchef Ferdinand Wild nach seiner Philosophie gefragt.

enn man auf der A5 Wien in Rich-
tung Norden verldsst und das Grau
der Grofistadt langsam in das Hii-

gelland des Weinviertels iibergeht, findet
man sich bald im frithmittelalterlichen D6rf-
chen Gaweinstal wieder. Ausgedehnte Wein-
garten pragen das Landschaftsbild der Regi-
on, die zum Bezirk Mistelbach zihlt. Die
knapp 4.000-Seelen-Gemeinde ist nicht nur
dank eines Zitats in Richard Strauss’ ,Rosen-
kavalier®, sondern auch fiir ihren Wein be-
rithmt und beliebt. Aber nicht nur der gute
Wein zieht immer mehr Gourmets nach Ga-
weinstal, auch die hervorragenden Fleisch-
und Wurstwaren sind zunehmend ein Mag-
net. Seit 1868 ist die Fleischerei Wild hier
beheimatet und setzt bis heute auf hand-
werkliche Qualitdt, Regionalitit und die
hauseigene Schlachtung samt schonendem
Tiertransport. Wir haben den erfolgreichen

Familienbetrieb besucht und mit Juniorchef
Ferdinand Wild gesprochen.

Qualitat, Genuss & Wertschatzung

Ferdinand Wild jun., der heuer seinen 30.
Geburtstag feiert, fiihrt den Betrieb gemeinsam
mit seinen Eltern Christine und Ferdinand.
Zudem helfen auch die Tante und an den Wo-
chenenden die beiden Schwestern mit. ,Aber
ein grofier Bestandteil unseres Erfolges sind
unsere Mitarbeiter, auf die wir uns wirklich
verlassen kénnen', ist der Juniorchef sehr froh.
Denn die Fleischerei Wild betreibt nicht nur
den Betrieb in Gaweinstal, sondern auch einen
Stand am Floridsdorfer Markt in Wien, beliefert
viele Gastrobetriebe und Wiirstelstinde und hat
ein florierendes Catering aufgebaut.

Die vorziiglichen Fleisch- und Wurst-
waren fiir das Unternehmen werden allesamt
im Stammbhaus in der Bischof-Schneider-Stra-

e in Gaweinstal mit viele Kénnen und noch
mehr Leidenschaft handwerklich produziert.
»Fiirs Grillen kauf’ ich beim Wild“ ist bei
Gourmets mittlerweile ein Giitesiegel, das fiir
Qualitdt, Genuss und Wertschitzung steht.
Neben den beriihmten Bratwiirsten, Kisekrai-
nern & Co. liefern die Wilds aber auch hervor-
ragende Schinken- und Wurstprodukte, wie
etwa ihren ausgezeichneten Klassiker Wein-
berg-Schinken oder auch den neuen, eben-
falls mit einer IFFW-Goldmedaille gekiirten,
Orangen-Pfeffer-Schinken. ,Unsere Rezeptu-
ren sind allesamt Familienrezepte, die ich
schon seit meiner Kindheit kenne und liebe®,
erzihlt Ferdinand, der nach seiner Matura in
der HTL fiir Lebensmitteltechnologie und -si-
cherheit in Hollabrunn, seine Meisterpriifung
samt Fleischsommelier in Landshut abgelegt
hat und danach sofort in den elterlichen Be-
trieb eingestiegen ist.
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Ausgezeichnete Produkte

- IFFW 2023

Die Fleischerei Wild GmbH konnte
beim Internationalen Fachwett-
bewerb fiir Fleisch- und Wurst-
waren insgesamt 18 Medaillen
erreichen - Gold gab es flr diese

elf vorziiglichen Produkte.

e Ferdi’s Chilli Kasegriller

o Kasegriller

e Kaswurst

o Waldviertler Rauchwurst

e Debreziner

o Leberstreichwurst mit Preiselbeeren
e Presswurst

e Bratwurst

e Der Weinbergschinken

e Der Orangen-Pfeffer Schinken
e Weilwurst

Seit 1868 ist die
Fleischerei Wild
in Gaweinstal
beheimatet - das
Eckhaus, in dem
der Betrieb heute
ist, wurde in den
1990er-Jahren
gebaut.

Klein, aber

sehr fein: Der
Verkaufsraum der
Wilds bietet alles,
was das Gourmet-
herz begehrt.

Osterreichische Zu-
sammenarbeit: Die
Produktion ist mit
Kutter, Fiiller & Co
perfekt ausgestat-
tet. Die Raucheran-
lagen kommen von
Sorgo ... und genau
so konnen die
besten Produkte
entstehen.

Ausgabe 04/2024
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Transparente Herkunftskennzeich-
nung ist selbstverstandlich

Nattirlich bedarf es in einem erfolgrei-
chen Betrieb immer wieder Modernisierun-
gen und Anpassungen. Dennoch lebt Ferdi-
nand Wild die bewdhrte Philosophie des
langjdhrigen Familienbetriebs weiter — und
liegt damit voll im Trend der Zeit. ,Wir sind

Die nachste
Generation:
Ferdinand Wild
und Stefan Sorgo
fiihren die
Partnerschaft
erfolgreich weiter.

stolz auf die eigene Schlachtung. Wir holen
die Tiere direkt von den Bauern, mit denen
wir teilweise schon jahrzehntelang zusam-
menarbeiten. Dabei halten wir den Transport
der Schlachttiere so kurz wie moglich. Die
Schweine beziehen wir aus einem Umkreis
von zwei bis 25 Kilometern und die Rinder
aus einem Umkreis von 20 bis 60 Kilome-

Ubersichtliche
Bedienung: Die
Sorgo-Touch-
Steuerung liefert in
hoher Auflésung
und klugem Design
alle Daten auf
einen Blick.

tern.“ Daraus werden bis auf einige spezielle
Salamisorten alle Wurst- und Fleischwaren
selbst produziert. ,Wir verstehen uns als mo-
dernes, traditionelles und regionales Flei-
scherhandwerk. Bei all unseren Produkten
die Regionalitdt zu garantieren, ist extrem
wichtig und wir schreiben diese daher auf
jedes Produkt. Bei all dem ist uns die Balan-
ce sehr wichtig. Wir bemiihen uns, regionale
Traditionen mit modernen Ansdtzen zu ver-
einen und gleichzeitig auf der Basis gelten-
der Vorschriften zu handeln®, bringt Ferdin-
and die Wild’sche Philosophie auf den Punkt.

Der Siegel steht hinter der Theke

Dass in der nahen Umgebung derzeit vier
Supermarkte sind, macht es natiirlich nicht
immer leicht, dennoch sieht Wild es fast als
Vorteil, denn ,,so sehen die Kunden iiberall
die gleichen Lkw, die die Waren liefern.” Mit
ihrer handwerklichen Qualitit ist die Flei-
scherei Wild weit iiber die Grenzen Nieder-
Osterreichs erfolgreich. ,Durch unsere eige-
ne und regionale Schlachtung sowie unser
Bemiihen um ein ehrliches Produkt — und
nicht zuletzt unsere Persdnlichkeit haben
wir schon einen groflen Wettbewerbsvorteil,
ist sich der Junior-Chef sicher, ,unsere regi-
onale Qualitit ist die beste Werbung, deswe-
gen sind wir auch so stark frequentiert.
Dabei setzen die Wilds zurzeit auf kein Qua-
litdtssiegel, sondern stehen mit ihrer Person
dafiir. ,Der Konsument vertraut mir als Per-
son, dass ich ein ehrliches Produkt biete®,
weifd Ferdinand Wild.

Sehr wohl aber setzt er auf den neuen
Zusammenschluss der Fleischkonner Nie-
derdsterreichs: ,Da haben wir von Anfang
an mitgemacht, die Werbung bringt uns auf
alle Fille etwas — sie bemiihen sich wirklich
sehr, uns regionale Fleischereien zu unter-
stiitzen.“ Seit vielen Jahren sind die Wilds
auch begeisterte Teilnehmer beim Interna-
tionalen Fachwettbewerb fiir Fleisch- und
Wurstwaren und haben hier schon etliche
Goldmedaillen gesammelt. Wild: ,Ich muss
sagen, dass das Team rund um den Fachwett-
bewerb die gesamte Veranstaltung extrem
gut organisiert. Natiirlich ist es auch eine
gute Werbung, wenn eines deiner Produkte
ausgezeichnet wird. Ich kann auch jedem
Kollegen in der Branche nur empfehlen, sei-
ne Produkte einzureichen.”

Langjahrige Partnerschaft

Familie Wild setzt auf kluge Weitsicht
und langjdhrige Zusammenarbeit auch bei
ihrer Produktion und den notwendigen An-
lagen. Neben unter anderem einem Seydel-
mann-Kutter und einem Rex-Fiiller, liefert
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Sorgo Anlagenbau aus Klagenfurt die perfek-
te Rduchertechnologie. Inhaber Peter Sorgo
freut sich: ,Seit 40 Jahren arbeiten die Fir-
men Wild und Sorgo geschiftlich sehr gut
zusammen. Schon damals lieferte Sorgo an
Wild Anlagen fiir den Klima-Reife- und
Kaltrauchbereich, die auch heute noch ein-
wandfrei funktionieren. Lediglich die Steu-
erungseinheiten wurden vor einem Jahr er-
neuert. Kiirzlich hat Wild erneut investiert
und wir montierten die neuen Anlagen im
November.

Diese Anlagen (siehe Kasten rechts) sind
die Basis fiir die perfekten Produkte und Fer-
dinand Wild ist nach ein paar Monaten be-
reits sehr zufrieden mit seinen neuen Riu-
cherkammern: ,Wir freuen uns sehr dariiber,
dass jede Charge wirklich identisch
schmeckt, aussieht und wirkt.

Energie- und Arbeitszeit einsparen

Es versteht sich von selbst, dass die An-
lagen den neuesten technischen Standards
entsprechen — und diese kénnen sich wirk-
lich sehen lassen. Peter Sorgo erklart: ,Alles
ist aus hochwertigem Edelstahl, top isoliert
und mit sehr energieeffizienten Motoren
ausgestattet, die wesentlich weniger Strom
als die vorherigen Motoren verbrauchen —
wir reden hier von einem Einsparungspo-
tenzial von mehr als zehn Prozent.

Aber die Anlagen bieten nicht nur in
puncto Energie enorme Vorteile. Das soge-
nannte VisuNet-Aufzeichnungssystem er-
moglicht es, dass alle Daten auf den Anlagen
gespeichert werden und direkt {iber das
Touch-Display, den PC oder auch auf dem
Handy abrufbar sind. Sorgo erkldrt die Vor-
teile des Systems: ,Herr Wild kann beispiels-
weise gemditlich beim Heurigen sitzen und
dennoch die Anlagen nebenbei kontrollie-
ren. Dies bietet aber nicht nur der Firma
Wild Vorteile, sondern auch uns, da wir bei
etwaigen Stérungen eine Fernwartung iiber
das Internet durchfithren kénnen. Zudem
lassen sich durch regelmidfiige Kontrolle
durch unsere Techniker bestimmte Proble-
me bereits im Vorfeld ausschlieflen.

Uberhaupt ist die Steuerung klug durch-
dacht und fiir alle betrieblichen Anforderun-
gen perfekt umgesetzt. Auch Ferdinand Wild
senior ist sehr zufrieden damit: ,Die neuen
Steuerungstools sind in ihrer Handhabung
extrem einfach und schnell zu verstehen.
Insbesondere fiir junge Menschen sind sie
durch das Touchdisplay viel leichter zu be-
dienen. Zudem ist es sehr praktisch, dass
man alle fiir die Lebensmittelaufsicht rele-
vanten Daten mit nur einem Knopfdruck
abrufen kann.“

Ausgabe 04/2024

Seit mehr als

40 Jahren ein
unschlagbares
Team: Fleischerei
Wild im Weinviertel
& die Firma Sorgo
aus Klagenfurt.

Sorgo Anlagenbau GmbH - Qualitit durch Technik

und Késeprodukte.

zum Einsatz

2-Wagen-Heif3rauchanlage Typ Sorgo
HR 6000

zur einreihigen Beschickung von zwei
Wagen der Grof3e: 100x 100Mx 200 (B/T/H)
Beheizung: Elektro

Kochen/Befeuchtung: Wasser

Zentrale Dosatron-Reinigungsstation zur
sequentiellen Reinigung von drei Anlagen
1x Reiberaucherzeuger

1x S1-Touch-Steuerung inkl. VisuNet
.Comfort" - Datenaufzeichnungssystem
Klimapaket zum Reifen und Kaltrauchern
Kihldusche

1-Wagen-Heif3rauchanlage Typ Sorgo
HR 3000

zur Beschickung von je einem

Wagen der GroRe: 100x100x200 (B/T/H)
Beheizung: Elektro

Kochen/Befeuchtung: Wasser

Reinigung: an zentraler Reinigungsstation
angeschlossen

2x Reiberaucherzeuger

1x S1-Touch-Steuerung inkl. VisuNet
.Comfort" - Datenaufzeichnungssystem
Kihldusche

2-Wagen-Kiihlduschkabine
Duschsystem mit Kalt- und Warmwasser
zum separaten Duschen von beiden Wagen
Edelstahlkabine mit Schiebettire

Seit drei Generationen beschéftigt sich Sorgo-Anlagenbau mit der Entwicklung und
Herstellung von Hightech-Systemen zur Rauch-, Warme- und Kiltebehandlung von
Lebensmitteln. Die Anlagen eignen sich hervorragend zum Reifen, Trocknen,
Rauchern, Kochen, Braten und Intensivkiihlen fir Fleischwaren, Gefligel-, Fisch-

Das Unternehmen befindet sich im Industriegebiet von Klagenfurt im Siiden von
Osterreich. Das Fertigungswerk erstreckt sich liber eine Fliche von 5.000 m? und ist

mit einem modernsten Maschinenparkt ausgestattet. Die bewahrte Sorgo-Techno-
logie und ein erfahrenes Team von Mitarbeitern garantieren dem Anwender erstklassige
Produkte fiir héchste Qualitatsanspriiche. Unsere Dienstleistung endet nicht beim Verkauf
der Anlagen. Ein ausgezeichnetes Team von Fleischermeistern und Fleischtechnologen
unterstitzen bei Bedarf auch vor Ort. In der Fleischerei Wild kommen folgende Anlagen

Bereits bestehende Anlagen:

1x Klima-Reife-Kaltrauchanlage
zur Beschickung von vier Wagen
der Grof3e: 100x100x200 (B/T/H)
Beheizung: Elektro
Reiberaucherzeuger

2x Klima-Reife-Nachreifeanlage
Raumflache 1: 35 m?

Raumflache 1: 40 m?

Beheizung: Elektro
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Sorgo-Reiberauch - fiir besten Ge-
schmack und gesunde Umwelt

Die Wilds zeigt sich zufrieden iiber den
gesamten Ablauf und Service: ,Von der ers-
ten Zusammenkunft bis zum letzten Fein-
schliff der Gerdtschaften ist die Zusammen-
arbeit mit Sorgo reibungslos verlaufen. Das
bestdtigt uns, dass wir den richtigen Weg
eingeschlagen haben. Auch der Reiberauch,
von dem ich anfangs nicht so tiberzeugt war,
ist erstklassig. Die Kammer wird binnen Se-
kundenbruchteilen mit Rauch geflutet und
behdlt wihrend der gesamten Inbetriebnah-
me die gleiche Intensitit.“

Auch bei diesem System sind quasi alle
Hartholzer zu verwenden, Wilds setzen klas-
sisch auf Buche. Sorgo weif}: ,In Osterreich
setzen fast 95% der Betriebe auf Buche, in
Frankreich etwa ist die Birke sehr beliebt, die
dann einen etwas siifflicheren Geschmack
liefert.”

Bei der Reiberaucherzeugung, auch als
Friktionsrauch bezeichnet, wird ein Holzstab
auf ein sich drehendes Rad gepresst. Die da-
raus resultierende Reibung fiihrt zu einem
Vergliithen des Holzstabes und damit zur Ent-
wicklung von Rauch. Die Vorteile des Reibe-
rauchsystems liegen in der sekundenschnel-
len Rauchbildung und einem sehr trockenen
und milden Rauch. Geschiftsfithrer Stefan
Sorgo erkldrt: ,Beim Reiberauch kommt es
nicht zur Verbrennung, wodurch die Rauch-

temperatur im Vergleich zum herkémmli-
chen Glimmrauch deutlich niedriger ist.
Dadurch sind weniger Schadstoffe im Rauch
enthalten, was zu einem milderen und fei-
neren Rauch fithrt. Zusitzlich ist zu erwdh-
nen, dass beim Reibeholz kaum Reststoffe
zuriickbleiben, da das Holz nahezu vollstin-
dig in Rauch umgewandelt wird. All das
macht den Reiberauch zu den umwelt-
freundlichsten Rauchverfahren.

Rauchiger Kreislauf

Mit diesen Anlagen ist man fiir die Zu-
kunft perfekt geriistet, denn all diese Anla-
gen unterschreiten die derzeit definierten
Grenzwerte der TA-Luft. Stefan Sorgo ist sich
sicher: ,Wenn die Grenzen noch strenger
werden, ist man mit diesen Anlagen auf der
sicheren Seite, selbst ohne spezielle Nachbe-
handlung.

Ein Unterschied zwischen altem und
neuem System sollte nicht unerwdhnt blei-
ben. Wahrend die alten Anlagen stets neuen
Rauch erzeugten, der dann durch den Kamin
geblasen wurde, also ohne Regeneration, ar-
beitet das neue System im Kreislauf. Der
gleiche Rauch wird wiederverwendet, auf
das Produkt verarbeitet und erst beim Abliif-
ten durch den Kamin geleitet. Dadurch wird
der Kamin nicht belastet, Holz eingespart
und Emissionen reduziert. Sorgos Tipp:
»Zum Beispiel kann ein Betrieb in einer Stadt

, , Von der

ersten Zusammen-
kunft bis zum

letzten Feinschliff

hat bei der
Zusammenarbeit

mit der Firma

Sorgo alles perfekt
funktionert.“

Ferdinand Wild, Fleischerei Wild, Gaweinstal in Niederdsterreich

das Gerdt auf Rauchvernichtung umstellen.
Am Ende 6ffnet man nicht die Abluft und
der Rauch wird in circa fiinf Minuten ver-
nichtet. Der geringe Restrauch wird von der
Waurst aufgenommen und iiber den Raucher-
zeuger ausgewaschen. Ein kleiner Nachteil
ist, dass die Prozesszeit so etwas ldanger ist.
Aber gerade fiir kleine Betriebe in grofien
Stddten kann das viele Probleme 1§sen.”

Die Anlagen sind nach den neuesten hy-
gienischen Standards entwickelt und beste-
hen aus hochwertigem Edelstahl. Stefan
Sorgo: ,Wir haben auch ein zentrales Reini-
gungssystem, bei dem man einfach einen
Kanister mit Reinigungsmittel platzieren
muss. Das Reinigungsprogramm kann ent-
sprechend der Anforderungen individuell
eingestellt werden. Es werden der Raucher-
zeuger, die gesamte Rauchverrohrung sowie
der gesamte Innenbereich der Anlagen ge-
reinigt — also alles rundum.”

Die Erfolgsgeheimnisse

Top-Produkte, langjdhrige Zusammen-
arbeit und Erfolg trotz schwieriger Zeiten.
Da bleibt nur noch die Frage nach dem Ge-
heimnis der Unternehmen —und da schmun-
zeln Ferdinand Wild und Stefan Sorgo uni-
sono: ,Wir sind alle eine Einheit und halten
zusammen — und das gilt fiir unsere Partner
und fiir unsere Stammkunden!”

Dima-Alexander Braune l
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|. Bayerische Fleischerschule Landshut
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

Barbara Zinkl-Funk sowie
Christian Lapple mit den
Geehrten Christian Weide
: (Chemnitz), Bettina Wimpissinger
- (Angath), Matthias Amang
(Triftlfing), Cayenne Holzer
(GroBbergerdorf), Stefanie
Stockhammer (Tittmoning),
Matthias Scheibenzuber
(Vilshofen), Bastian Brenninger
(Niederstraubing), Maximilian
Klare (Borgentreich), Stefanie
Dietl (Schorndorf) und Katrin
Barth. (v.r.n.l.)

FLEISCHERMEISTERIN BETTINA

WIMPISSINGER AUSGEZEICHNET

Kurzlich wurde den besten Absolventinnen und Absolventen der Meisterkurse an der
1. Bayerischen Fleischerschule Landshut im Rahmen einer Feierstunde eine besondere
Ehre zuteil: die Verleihung der Meisterpreise der Bayerischen Staatsregierung.

dhrlich nehmen circa 100 interessierte Metz-
J gerinnen und Metzger aus ganz Deutsch-

land, Osterreich und Siidtirol die weiten
Anfahrtswege auf sich, um an der Traditionsin-
stitution, die bereits 1928 von Max Schoner ge-
griindet wurde, die Meisterausbildung zu absol-
vieren. Die besten 20 Prozent der Absolventen
eines Jahrgangs werden stets mit einer ganz be-
sonderen Urkunde ausgezeichnet. Der ,,Meister-
preis der Bayerischen Staatsregierung®, unter-
zeichnet von Hubert Aiwanger, Staatsminister fiir
Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie, gilt
als Wertschdtzung fiir iiberdurchschnittlich er-
folgreiche Teilnehmende.

Darunter auch die Osterreicherin Bettina
Wimpissinger aus Angath im Bezirk Kufstein, die
im Juli 2023 ihre Meisterausbildung in Bayern
erfolgreich abschloss. Nach der Matura studierte
Wimpissinger Wirt-
schaft und Manage-
ment — Wahlmodul:
Marketing, Organisa-

tionsentwicklung
und Innovation. Ak-
tuell arbeitet sie im
elterlichen Betrieb
Fleischerei Wimpis-
singer (www.metzgerei-
wimpissinger.at) und
wird diesen spdter
ibernehmen. Sicht-
lich stolz und strah-
lend nahm Wimpis-
singer in Begleitung
ihrer Familie das Eh-
rendekret entgegen.

4 1. Bayerische Fleischerschule Landshut

Vom Gesellen zum Meister
Barbara Zinkl-Funk, Schulleiterin der 1. Baye-
rischen Fleischerschule betont in ihrem Gruflwort:
»Ihr Know-how und Ihr tiberdurchschnittliches
Engagement macht Sie zu besonders begehrten
Fiihrungskriften in der Branche. Zum Festakt
waren neun Preistrdger erneut angereist, um die
Urkunde personlich aus den Hinden vom Vizepra-
sidenten der Handwerkskammer Niederbayern —
Oberpfalz Christian Lipple sowie der Schulgesell-
schafterin Katrin Barth und der Schulleiterin
entgegenzunehmen. Ldpple gratulierte den Aus-
gezeichneten herzlich und wiinschte alles Gute fiir
die weitere Laufbahn. Barth appellierte an die
Geehrten: ,,Sie kénnen einen wichtigen Beitrag zur
Verbesserung des Branchenimages leisten und eine
Lanze fiir nachhaltigen, wertschitzenden Fleisch-
konsum brechen.”

Alle Geehrten er-
iy il s v mar hielten neben der
Schmuckurkunde einen
Bildungsgutschein fiir
Kurse an der 1. Bayeri-

schen Fleischerschule.

Anmeldung & Infos:
1. Bayerische
Fleischerschule,

Tel. +49/871/72030
www.fleischerschule-
landshut.de H

Barbara Zinkl-Funk
(r.) mit Bettina
Wimpissinger,
Christian Lapple
sowie Katrin Barth.
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Termine

September & Jinner,
Landshut

455. & 456. Meisterkurs
Der Meistertitel ist die
wichtigste Qualifikation
auf dem Weg zur
Selbststandigkeit oder
zu Fuhrungspositionen.
MK 455 Teile I-1V:
03.09.-24.11.2024

MK 456 Teile I-1V:
08.01.-30.03.2025

Juni und Oktober,
Landshut

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

Die Termine

08.-16.06. & 29./30.06.2024
07.-15.10. & 23./24.11.2024

November, Landshut

Wurst- und
Schinkensommelier

Die Wurst- und Schinkenkul-
tur ist vielfaltiger denn je!
Zahlreiche Uber die
Jahrhunderte entwickelte
Rezepturen und Herstellungs-
verfahren machen den
Unterschied. Begeistern Sie
Ihre Kunden an der Theke mit
Ihrem profunden Fachwissen
und/oder multiplizieren Sie
Ihren Erfolg mit Ihrem Team!
Termin 09.11.-15.11.2024

Mairz 2025, Landshut

Zertifizierter Grillexperte
Profis vermitteln umfassendes
Know-how im Bereich Grillen
und BBQ, von den verschie-
densten Zubereitungsmetho-
den bis hin zur Grillgut-Kunde
und der ErschlielSung neuer
Markte - fur den entscheiden-
den Wissensvorsprung auf
diesem Gebiet.

Termin 24.03.-28.03.2025
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m Bereich der Fleischverarbeitung ist
Hygiene von entscheidender Bedeutung,
um sowohl die Qualitit der Produkte als
auch die Sicherheit der Mitarbeiter zu ge-
wahrleisten. Hier setzt die neueste Innovati-
on von ITEC-Frontmatec an: die Reinigungs-
maschine Typ 23260, speziell entwickelt fiir
die effiziente und griindliche Reinigung von
Fleischerschiirzen.

Robuste Bauweise und intelligente
Funktionen

Die Maschine ist komplett aus rostfrei-
em Edelstahl gefertigt, was nicht nur fiir eine
lange Lebensdauer sorgt, sondern auch die
Einhaltung strengster Hygienestandards er-
leichtert. Verfiigbar ist sie in zwei Varianten,
mit einem Einlass von 1.200mm oder
500 mm Breite, was eine flexible Anwen-
dung je nach Bedarf ermdglicht.

Die Reinigung der Schiirzen erfolgt in
einem zweiphasigen Prozess: Zundchst wird
Reinigungsmittel {iber Spriithrohre auf die
Schiirzen aufgetragen, wobei jede der drei
rotierenden Biirsten eine separate Zufuhr hat.
Dies gewdhrleistet, dass das Reinigungsmittel
gleichmiflig verteilt und effektiv mit Wasser
vermischt wird. Die dritte Biirste fithrt dabei
eine Intensivreinigung der Schiirzenaufen-
seite durch, was eine deutliche Steigerung der
Sauberkeit bewirkt. Im Anschluss wird in der
zweiten Phase mit Wasser nachgespiilt, um
alle Reinigungsmittelreste zu entfernen.

Benutzerfreundlichkeit und Wirt-
schaftlichkeit

Ein weiteres Highlight der Maschine ist
die einfache Bedienung. Der Reinigungszyk-
lus wird durch einen Ndherungsschalter ak-
tiviert, was den Prozess nicht nur vereinfacht,

FLEISCHERSCHURZEN
IMMER SAUBER

Revolution in der Reinigungstechnik:

Die ITEC-Frontmatec Reinigungsmaschine
Typ 23260 stellt eine bedeutende Innovation
im Bereich der Reinigungstechnologie fur die

Fleischbranche dar.

sondern auch die Effizienz steigert. Zudem
ermoglicht die werkzeuglose Entnahme der
Biirsten eine schnelle und unkomplizierte
Reinigung der Maschine selbst. Diese Merk-
male garantieren nicht nur optimale Hygiene,
sondern auch geringe Betriebskosten und
eine hohe Benutzerfreundlichkeit.

Die ITEC-Frontmatec Reinigungsmaschi-
ne Typ 23260 stellt eine Innovation in der
Reinigungstechnologie fiir die Fleischindus-
trie dar. Durch ihre robuste Konstruktion, das
effiziente Reinigungssystem und die einfache
Handhabung ist sie eine ideale Losung fiir
Fleischereibetriebe, die Wert auf hochste Hy-
gienestandards und effiziente Arbeitsprozes-
selegen. Mit dieser Maschine konnen Betrie-
be ihre Reinigungsprozesse optimieren, die
Lebensmittelsicherheit verbessern und
gleichzeitig die Betriebskosten senken.

Alle Infos: www.laska.co.at ll

HYGIENISCH EINWANDFREIE ARBEITSKLEIDUNG

Textilhygiene ist im Lebensmittelbereich ein Muss. Zertifi-
zierte Waschverfahren von Mewa unterstitzen dabel.

extilhygiene ist entscheidend in der
TLebensmittelverarbeitung. Die Anfor-

derungen sind dabei umfangreich:
desinfizierende Waschverfahren in professi-
onellen Waschgerdten, normgerechte Nach-
behandlung der Wische, Validierung, Kon-
trolle und Dokumentation aller Prozesse. Das
bedeutet auch: Der gesamte Ablauf vom Wa-
schen der Kleidungsteile bis zum Einsortie-
ren in den Wischeschrank muss kontrolliert
werden, damit keine ,Hygieneliicke“ ent-
steht. Diese Maffnahmen zu stemmen stellt
fiir viele Lebensmittelbetriebe eine Belas-
tung, oft eine Uberforderung dar.

Mewa, ein fiithrender Textil-Dienstleis-
ter, bietet zertifizierte Waschverfahren an,
die gemdf den Standards des International
Food Standards (IFS) und der DIN 10524,
keine Kontaminationsrisiken zulassen. Das

Unternehmen setzt das RABC-System (Risk
Analysis and Biocontamination Control) ein,
ein Hygienemanagementsystem, das speziell
auf Berufsbekleidung zugeschnitten ist. Die-
ses System sichert die mikrobiologische
Qualitdt der Textilien wiahrend des gesamten
Pflegeprozesses und erfiillt die strengen eu-
ropdischen Normen der DIN EN 14065. Mewa
garantiert eine liickenlos dokumentierte
Aufbereitung der Hygienekleidung, norm-
gerecht und gesetzeskonform, was auch die
Erfiillung wichtiger Forderungen der DIN
10524 einschliefit. Unternehmen, die ihre
Berufsbekleidung {iber Mewas Service bezie-
hen, minimieren effektiv das lebensmit-
telhygienische Risiko und erfiillen zusatz-
lich Anforderungen wie verschlieffbare Ta-
schen oder verdeckte Verschlussleisten.
Alle Infos: www.mewa.at ll
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Der zunehmende Druck von
Verbrauchern nach mehr
Transparenz erfordert aktives
Handeln von Betrieben, um
langfristig am Markt bestehen zu
konnen. PHT, mit Standorten in
Bad Tolz, Beckum und Innsbruck,
unterstutzt Unternehmen seit
Uber 25 Jahren dabei, inre
Reinigungsprozesse effizient und
ressourcenschonend zu gestalten.

HYGIENE NEU DEFINIERT:
WIE PHT MIT INNOVATIVER
REINIGUNGSTECHNOLOGIE BETRIEBSPROZESSE
REVOLUTIONIERT

ygienesensible Produkte erfordern
H hochste Hygienestandards zum Schutz

vonVerbrauchern und Mitarbeitenden.
Betriebe stehen daher vor der Herausforde-
rung, Reinigungsprozesse effizient in die Pro-
duktionsabldufe zu integrieren. PHT bietet
hierfiir eine perfekte Losung: ein umfassendes
Hygienekonzept, das Reinigungsprozesse effi-
zient gestaltet und nahtlos in Betriebsabldufe
integriert. In Produktionsumgebungen ist der
Bereich Betriebshygiene essenziell, um durch
saubere Betriebsstdtten und Anlagen die Pro-
duktsicherheit zu garantieren.

Niederdruck-Schaumreinigung fiir
optimale Reinigungsergebnisse

Die Niederdruck-Schaumreinigungs-
technologie eignet sich ideal fiir die profes-
sionelle Reinigung von Betriebsstdtten, in-
dem sie Effizienz und Hygiene kombiniert.
Diese Technik verwendet druckerhGhtes
Wasser bis zu 27 bar und geschdumte Chemie,
um Anlagen und Rdume zuverldssig zu reini-
gen. Im Betrieb platzierte Satelliten steuern
die Medien, wihrend die NEXT-Technologie
die Verwendung von bis zu drei Chemikalien
nacheinander iiber einen Ausgang ermog-
licht. Das modulare System passt sich perfekt
an die Bediirfnisse von Handwerks- und In-
dustriebetrieben an und erméglicht indivi-
duelle Anpassungen durch Komponenten
wie Spiil-, Schaum- und Reinigungsdiisen,

was zu verbesserten Ergebnissen bei Ab-
klatschproben und Audits fiihrt.

Wie funktioniert die Schaumreini-
gungstechnologie?

Das System umfasst eine Hauptstation
oder Druckerhdhungsanlage fiir druckerh6h-
tes Wasser, Satelliten zur Ausgabe von Wasser
und Chemie sowie Zubehor wie Schliuche,
Schlauchaufroller und Diisenhalter. Durch
eine Diise wird das druckerh6hte Wasser ge-
presst, wodurch ein Unterdruck entsteht, der
die Chemikalie ansaugt. Eine definierte Mi-
schung aus Wasser und Reinigungsmittel
entsteht, die durch zugefiihrte Druckluft auf-
geschdumt und iiber den Reinigungsschlauch
auf die zu reinigende Oberfliche aufgetragen
wird. Dabei kénnen sowohl Sduren als auch
Laugen verwendet werden.

Mobile
Schaumreinigung:
maximale
Flexibilitat fir
optimale
Sauberkeit.

Vorteile des Niederdrucksystems

Die Niederdruck-Schaumreinigungs-
technologie zeichnet sich durch eine grofie
Bedienerfreundlichkeit und ebensolche
Effizienz aus.

In Zeiten steigender Kosten tragen kur-
ze Wasserspiilzeiten und geringer Stromver-
brauch zu erheblichen Ressourceneinspa-
rungen bei, wodurch Energiekosten um bis
zu 60 Prozent gesenkt werden kénnen. Die
modulare Bauweise ermoglicht eine anpas-
sungsfdhige Zusammenstellung des Sys-
tems, um maximale Effizienz in Reini-
gungsprozessen zu erreichen. Die grof3fla-
chige Schaumreinigung reduziert zudem
den Arbeitsaufwand und spart wertvolle
Arbeitszeit, was besonders beim aktuellen
Personalmangel vorteilhaft ist.

www.pht.group. Bl
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STEIGERUNG DER HYGIENESTANDARDS
IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE
DURCH MOOSHAMMER HYGIENE
& TECHNIK GMBH

In der Lebensmittelindustrie, wo Sauberkeit und Hygiene entscheidend sind,
bietet MOOSHAMMER hygiene & technik gmbh innovative Lésungen, die nicht
nur den Reinigungsprozess optimieren, sondern auch sicherstellen, dass kleine
und grof3e Betriebe die strengen Hygienestandards erfiillen konnen.

ygiene ist ein zentrales Anliegen in der
Lebensmittelproduktion, von kleinen
Betrieben bis zu groflen Industrieanla-
gen. Wahrend grofle Unternehmen bereits
umfangreiche Hygienemafinahmen imple-
mentiert haben, steht bei kleineren Betrieben
die vollstindige Umsetzung noch aus. Gerade
in der Fleisch-, Milchverarbeitung, Bickerei-
en und verwandten Branchen sind effektive
Reinigungs- und Hygieneldsungen unerldss-
lich, um den strengen EU- und nationalen
Vorschriften gerecht zu werden.
MOOSHAMMER hygiene & technik gmbh
bietet umfassende Losungen fiir die Lebens-
mittelindustrie an. Von der Installation von
Edelstahlentwasserungen bis hin zu komplet-
ten Hygieneeinrichtungen erfiillt das Unter-
nehmen alle Kundenwiinsche. Die innovati-
ven Produkte wie das TWINSAN Handdesin-
fektionsgerdt ermdoglichen eine effektive Re-
duktion von Bakterien und Viren, was
besonders in Bereichen mit hohen hygieni-
schen Anforderungen wichtig ist.

Praktische Reinigungstechnologi-
en und ihre Bedeutung

Mooshammer setzt auf hochmoderne
Technik zur Gewdhrleistung optimaler Sau-
berkeit. Durchlaufsohlenreiniger, automati-
sche Schlauchaufroller und Schaumreini-
gungsgerdte sind nur einige der angebotenen
Produkte, die speziell auf die Bediirfnisse der
Lebensmittelverarbeitung zugeschnitten
sind. Die Nutzung dieser Technologien ver-
ringert nicht nur die Reinigungszeit erheb-
lich, sondern erleichtert auch die tédgliche
Wartung und Pflege der Produktionsstdtten.

Spezialisierte Entwasserung

Die Entwdsserungsrinnen aus Edelstahl
haben ja bereits guten Anklang gefunden,
welche bakteriell um vieles geeigneter als
Beton- und Kunststoffablaufrinnen sind.

Durch unterschiedliche zum Patent an-
gemeldete Neuheiten wird eine punktgenaue
Verlegung mit exakter Einstellung, Hohen-
justierung und Fixierung erleichtert. Da-
durch erzielt man einen Vorteil von iiber
30 % gegeniiber herkémmlichen Montagen.
Fiir die Entwdsserung in Fleischereien, Nass-
rdumen, Kiichen, Nahrungsmittel- und che-
mischer Industrie — die beste Losung. Ent-
wdsserungsrinnen und Reinigungsgerite
erhalten Sie bei MOOSHAMMER hygiene &
technik aus einer Hand. Im Bedarfsfall liefert
die Firma jederzeit nach Riicksprache mit
dem Kunden mafigeschneiderte Sonderan-
fertigungen in Edelstahl. Die Montage- und
Servicetechnik garantiert eine so rasch als
mogliche Lieferung, eine hohe Flexibilitat
durch eigenen Fuhrpark sowie vorziigliche
Wartung und Betreuung durch ein bestens
geschultes Serviceteam, welches innerhalb
kiirzester Zeit alle anfallenden Probleme
restlos beseitigt.

Ein besonderes Augenmerk bei der Ent-
wicklung des neuen Rinnensystemes wurde
auf den Einsatz in Bereichen, wo groflere
Abwassermengen anfallen und eine hohe
Belastbarkeit gefordert ist, gelegt. Die abde-
ckungslose Schlitzrinne ist leicht zu reini-

gen, hygienisch, totraumfrei und das grofle
Seitengefdlle sichert die Schmutzabfuhr
auch bei wenig Wasseransammlung.

Die Hygienerinne ist von oben ganzfli-
chig einsehbar und somit sehr gut zu kon-
trollieren bzw. zu reinigen. Die dafiir neu
entwickelte und zum Patent bereits ange-
meldete Hygieneabdeckung Typ HWA ge-
wahrleistet optimale Stabilitdt und Hygiene
in Rdumen, die mit Staplern oder schweren
Lasten befahren werden miissen.

MaRgeschneiderte Lésungen

MOOSHAMMER versteht die spezifi-
schen Anforderungen jedes Kunden und
bietet mafigeschneiderte Lésungen an. Ob
standardisierte oder individuell angefertigte
Einrichtungen — das Unternehmen garan-
tiert hochste Qualitit und schnelle Lieferzei-
ten. Zudem gewdhrleistet das erfahrene Ser-
viceteam eine schnelle und effektive Pro-
blemlésung und Wartung.

Fiir Betriebe, die ihre Produktions- und
Hygieneprozesse modernisieren moéchten,
ist MOOSHAMMER hygiene & technik gmbh
der ideale Partner. Mit seiner umfassenden
Produktpalette und der Expertise in der Hy-
gienetechnologie unterstiitzt das Unterneh-
men Lebensmittelproduzenten dabei, héhe-
re Hygienestandards zu erreichen und effizi-
ent zu wirtschaften.

Info: www.mooshammer.at Ml

Fotos: beigestellt
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REVOLUTIONARE ABLUFTTECHNIK:
TONNIES SETZT NEUE MASSSTABE

Im Rahmen einer Kapazitatserweiterung bei Tonnies wurde die Einbindung neuer Fritteusen und Gardfen in die Abluft- und
Raumlufttechnik notwendig. Das nachhaltige KMA-Abluftfiltersystem Uberzeugte mit einer besseren Energieeffizienz im
Vergleich zu anderen Verfahren.

er richtige Umgang mit
D Produktionsabluft ist eine
zentrale Aufgabe der mo-
dernen Fleischwarenerzeugung.
Es muss sichergestellt werden,
dass die anfallende Abluft abge-
fihrt und durch Frischluft er-
setzt wird, sodass die Luftquali-
tdt und Hygiene in den Produk-
tionsbereichen den strengen
Arbeitsplatzbestimmungen und
den Anforderungen der Quali-
tdtssicherung entsprechen. Vor
diesem Hintergrund hat die Un-
ternehmensgruppe Tonnies im
Jahr 2020 in eine energieeffizien-
te Abluftfilteranlage fiir Fritteu-
sen und Gardfen investiert.
Tonnies zeigt mit der Imple-
mentierung dieser hochmoder-
nen Ablufttechnik, dass Um-
weltschutz und betriebliche Ef-
fizienz Hand in Hand gehen
konnen. Dieser Ansatz bietet ein
starkes Beispiel dafiir, wie tech-
nologische Innovationen dazu
beitragen kénnen die Fleischin-
dustrie nachhaltiger und zu-
kunftssicher zu machen.

Breite Palette an Clipan-
wendungen

Die Einhaltung strenger Um-
weltvorschriften und die Redu-
zierung des Energieverbrauchs
sind zentrale Herausforderungen

Zwei Abluftfiltersysteme fiir ein
Gesamtabluftvolumen von
60.000 m? reinigen die
geruchsbeladene Abluft und

in der modernen Fleischverarbei-
tung. Die Produktionsabluft, die
bei Prozessen wie dem Frittieren
und Garen entsteht, ist nicht nur
eine Quelle fiir Geriiche und
Emissionen, sondern auch fiir
erhebliche Warmeverluste. Ton-
nies hat in Reaktion auf diese
Herausforderungen in eine fort-
schrittliche Abluftfilteranlage
investiert, die nicht nur effizient
ist, sondern auch die strengen
Auflagen fiir Emissionen erfiillt.

Die Technologie

Die von KMA Umwelttech-
nik entwickelte Anlage nutzt ein
mehrstufiges Filtersystem, das
sowohl Elektrofilter als auch UV-
Licht zur Reinigung der Abluft
einsetzt. Dieses System ist dar-
auf ausgelegt, Fette, Ole und Ge-
riiche effektiv aus der Abluft zu
entfernen, bevor diese ins Freie
entlassen wird. Ein wesentliches
Merkmal der Anlage ist die War-
meriickgewinnung: Die aus den
Produktionsprozessen resultie-
rende Wirme wird genutzt, um
Frischluft zu erwirmen, was den
Energieverbrauch signifikant re-
duziert.

Vorteile der Technik
Energieeffizienz: Durch die
Widrmeriickgewinnung kann

Tonnies den Energiebedarf fiir
Heizung und Kiithlung deutlich
senken, was zu erheblichen Kos-
teneinsparungen fiihrt.
Emissionsreduktion: Die
innovative Filtertechnik mini-
miert die Freisetzung schadli-
cher Substanzen und tridgt somit
aktiv zum Umweltschutz bei.
Einhalten von Vorschrif-
ten: Die Technologie gewdhr-
leistet die Einhaltung aller aktu-
ellen und vorhersehbaren Um-
weltauflagen, was Tonnies vor
potenziellen Strafen und Ein-
schrankungen schiitzt.
Flexibilitit und Skalier-
barkeit: Das modulare Design
des Systems ermoglicht eine ein-
fache Anpassung an sich éndern-

de Produktionsbedingungen und
Kapazititsanforderungen.

Nachhaltige Vision

Als Teil seiner Nachhaltig-
keitsstrategie ,Agenda t30“ hat
Tonnies das Ziel, seine CO2-
Emissionen bis 2030 um min-
destens 50 % im Vergleich zu
2010 zu reduzieren. Die Investi-
tion in die neue Ablufttechnik
ist ein wichtiger Schritt auf die-
sem Weg und demonstriert das
Engagement des Unternehmens,
fiihrend in der Branche zu sein,
nicht nur in Bezug auf die
Fleischqualitdt, sondern auch in
seiner Verantwortung gegeniiber
der Umwelt.

www.gramiller.at l

PHT Niederdruck-Schaumreinigung

Das Erfolgsrezept?

gewinnen Prozessabwarme zuriick.

Hygiene mit Konzept!

Zutaten fiir mehr Hygiene und Effizienz:

Eine groRe Portion voller Betriebshygiene

Finden auch Sie das Rezept fiir Ihre optimale Hygiene:
Tel.: +43 (0) 512 /31 95 02 | info.at@pht.group | www.pht.group




SAUBERKEIT AUF HOCHSTEM NIVEAU:
SCHADEL'S BEILAGEN SETZT AUF BLUE
EVOLUTION XL+ VON BEAM

In der Lebensmittelproduktion sind Hygiene und Effizienz entscheidend. Schadel’s Beilagen, ein renommierter Hersteller
aus Wiesloch, nutzt die fortschrittliche Technologie des Blue Evolution XL+ von Beam, um seine Produktionslinien und
Fuhrparks ohne den Einsatz von Chemikalien zu reinigen.

n der dynamischen Welt der Lebensmittel-
produktion, wo Hygiene und Sauberkeit
hochste Prioritit haben, hat Schidel’s Beila-
gen aus Wiesloch bei Heidelberg eine innova-
tive Losung gefunden. Das Unternehmen,
bekannt fiir die tidgliche Produktion frischer
Sattigungsbeilagen wie Schupfnudeln, Kno-
del und Spitzle, nutzt das Dampfsaugsystem
Blue Evolution XL+ von Beam, um seine Pro-
duktionsabldufe signifikant zu optimieren.

Umweltfreundliche Reinigung
Das Blue Evolution XL+ System, das ganz
ohne Chemikalien auskommt, verwendet bis

zu 180 Grad heiflen Trockendampf, um selbst
hartndckigste Verschmutzungen und Bakteri-
en riickstandslos zu entfernen. , Die schnelle
und flexible Reaktion auf Produktionswechsel
istentscheidend. Mit dem Beam-System kon-
nen wir unsere Arbeitsoberflichen und For-
derbinder schnell und griindlich reinigen,
was uns hilft Zeit zu sparen und die Hygiene
zu maximieren®, erklirt Daniel Schidel, Ge-
schiftsfithrer von Schidel’s Beilagen.

Wissenschaftlich belegte Hygiene

Die Gerdte der Blue-Evolution-Serie sind
nach dem strengen HACCP-Standard zertifi-
ziert und erfiillen selbst die hochsten Hygi-
eneanspriiche, wie der erfolgreiche 4-Fel-
der-Test bestdtigt. Diese hohe Effizienz
macht die Gerdte ideal fiir den Einsatz in der
Lebensmittelindustrie, wo Sauberkeit essen-
ziell ist.

Die Uberzeugung fiir das Blue Evolution
XL+ System kam, als Daniel Schiddel zusam-
men mit seinem Mitgeschiftsfithrer die Vor-
fithrung auf der Fachmesse Stidback in Stutt-
gart sah. Beeindruckt von der effektiven
Reinigung der Forderbander entschieden sie
sich sofort fiir den Kauf. ,Die Demonstration
zeigte, wie effektiv das System auch bei star-

. kerVerschmutzung arbeitet. Das {iberzeugte

uns auf Anhieb, fiigt Schidel hinzu.

Neben der Produktionsstitte revolutioniert
das Dampfsaugsystem auch die Reinigung des
firmeneigenen Fuhrparks. ,Frither blieb immer
Restfeuchtigkeit zurtick, die Schimmelbildung
beglinstigte. Jetzt erm&glicht das Beam-System
eine schnelle Trocknung, sodass die Fahrzeuge
sofort wieder einsatzbereit sind*, erklirt Schi-
del. Auch in den Kiihlrdumen zeigt sich die
Uberlegenheit der Technologie. Durch die Nut-
zung von Trockendampf wird effektiv Wasser
gespart und Eisbildung vermieden, was den
Reinigungsprozess weiter optimiert.

Green Cleaning als Zukunftsmodell

Die Beam GmbH unterstreicht mit ihren
Innovationen, dass nachhaltiges Reinigen
nicht nur moglich, sondern auch iiberaus ef-
fektiv ist. ,Unser Ziel ist es, den Lebensmit-
telproduzenten sichere und saubere Ar-
beitsumgebungen zu bieten, ohne die Umwelt
unnétig zu belasten®, betont Marco Wiede-
mann, Geschiftsfiihrer der Beam GmbH.

Die Partnerschaft zwischen Schidel’s Bei-
lagen und Beam zeigt, wie moderne Techno-
logie die Effizienz steigern und gleichzeitig
die Umwelt schonen kann. Dieses Modell des
Green Cleaning setzt neue Mafistdbe in der
Lebensmittelindustrie und bestatigt, dass
fortschrittliche Losungen die Zukunft der
Branche prigen werden. www.beam.de Ml
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REINIGUNG & DESINFEKTION
FUR SICHERE LEBENSMITTEL

Das deutsche Unternehmen Busch Vacuum Solutions pra-
sentiert energieeffiziente & hochvariable Vakuumldsungen.

nternehmen stehen vor
U der Herausforderung,

nicht nur den gesetzli-
chen Anforderungen gerecht zu
werden, sondern auch effektive
und effiziente Reinigungs- und
Desinfektionsverfahren zu im-
plementieren. Die Seeger Wasch-
& Reinigungsmittel GmbH spielt
hier eine Schliisselrolle, indem
sie nicht nur die benétigten Pro-
dukte, sondern auch umfassende
Beratung und Schulung bietet.

Plan als Grundstein

Die Grundlage jeder Hygie-
nestrategie ist die Erstellung ei-
nes umfassenden Hygieneplans.
Dieser legt detailliert fest, wel-
che Mafinahmen in den ver-
schiedenen Bereichen zu erfol-
gen haben. Hier wird definiert,
was, womit, wie, wie oft und
durch wen die Reinigung und
Desinfektion durchgefiihrt wird.
Diese Dokumentation hilft, die
Prozesse nachvollziehbar und
tiberpriifbar zu gestalten.

Die Reinigung beginnt mit
der Entfernung von Grob-

REX Technologie GmbH & Co. KG * Irlachstrasse 31 ¢ A-5303 Thalgau

schmutz und Produktresten.
Hierbei kommen Verfahren wie
das Niederdruckverfahren zum
Einsatz, bei denen heifles Wasser
und mechanische Unterstiitzung
genutzt werden, um Oberflichen
effektiv vorzubereiten. Anschlie-
Rend erfolgt die Hauptreinigung
mit speziellen Reinigungsmit-
teln und Geriten, die auf die An-
forderungen der Fleischverar-
beitung abgestimmt sind. Be-
sonders wichtig ist die sorgfdlti-
ge Nachspiilung mit Trink-
wasserqualitdt, um alle Riick-
stdnde zu entfernen.

Die Desinfektion ist ein kri-
tischer Schritt, der sicherstellt,
dass alle Oberflichen frei von
Mikroorganismen sind. Seeger
bietet hierfiir spezielle Desinfek-
tions-Reiniger und -Schaumrei-
niger an, die Reinigung und Des-
infektion in einem Schritt er-
moglichen. Fiir kleinere Flichen
und schnelle Anwendungen
eignen sich alkoholische Desin-
fektionsmittel, die riickstands-
frei auftrocknen.

www.seeger-balingen.com ll

UNIVERSELLE FORMMASCHINE UFM 300
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MODERNE

DESINFEKTIONSLOSUNGEN

Das Salzburger
Unternehmen Sterilsystems
revolutioniert die Hygiene
in der Fleischindustrie mit
innovativen UVC-basierten
Desinfektionsldsungen.

terilsystems aus Mauterndorf

hat sich als fithrender Ent-
wickler von UVC-Licht basierten
Desinfektionsgerdten etabliert.
Das Unternehmen bietet mafige-
schneiderte Losungen fiir die
Fleischindustrie und andere
Branchen, um deren Hygienepro-
zesse effizient zu optimieren.

Die FBK - Forderbandentkei-
mung, angepasst an individuelle
Kundenbediirfnisse, ermoglicht
eine effiziente und zuverlidssige
Entkeimung. Diese Technologie
reduziert Produktionsausfille
und Wartungskosten, indem
sie die Lebensmittelsicherheit
steigert.

Neu im Sortiment ist die
MD3S Messerdesinfektion, die
traditionelle Methoden wie Heif3-
wasserbecken tibertrifft. Die
Energieeffizienz und der schnel-
le, effektive Einsatz von UVC-
Licht machen die MD3S zu einer

HAMBURGER
FORMER

umweltfreundlichen und kosten-
effizienten Option fiir Betriebe.

Sterilsystems setzt neue Hy-
giene- und Sicherheitsstandards
mit Produkten fiir Luft-, Wasser-
und Oberflichendesinfektion.
Durch die Kombination aus Zu-
verldssigkeit und hoher Effizienz
ist das Unternehmen ein idealer
Partner fiir alle, die moderne und
effektive Desinfektionslésungen
suchen.

Mit diesen fortschrittlichen
Technologien unterstiitzt Steril-
systems Unternehmen dabei, Pro-
duktqualitdt und Betriebssicher-
heit nachhaltig zu verbessern,
wiahrend gleichzeitig Umwelt und
Ressourcen geschont werden.

Infos: sterilsystems.com ll

KNODEL
FORMER

CEVAPCICI
FORMER

DIREKT
PRODUZ

Telefon +43(0)6235-6116-0 « Fax +43(0)6235-6529
Mail: sales@rex-technologie.com ® www.rex-austria.com
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HYGIENISCHE BODENLOSUNGEN
FUR ALLE BEREICHE

Die langjahrige Partnerschaft von
Seitz+Kerler mit der Fleischbranche in

Deutschland, Osterreich, Schweiz und

weiteren Landern unterstreicht die Exper-
tise und das Vertrauen, das Kunden in die

-

hochwertigen und sicheren Bodenldsun-
gen des Unternehmens setzen. Mit seiner
spezialisierten Produktpalette ermdglicht
Seitz+Kerler Fleischverarbeitungsbetrieben,
hochste Standards in Hygiene und Sicher-

heit effizient und effektiv zu erfillen.

ie Fleischverarbeitungsindustrie stellt
spezielle Anforderungen an Betriebsbd-
den, die Hygiene, Sicherheit und Halt-
barkeit gewdhrleisten miissen. Seitz+Kerler
GmbH & Co.KG, erfahrener Anbieter im Seg-
ment der Betriebsbéden und Bodenbeschich-
tungen, hat sich auf Losungen spezialisiert, die
den strengen Anforderungen in Fleischereien
und verarbeitenden Betrieben gerecht werden.

Anforderungender Fleischindustrie

In den verschiedenen Produktionsberei-
chen der Fleischindustrie, von der Schlach-
tung iiber die Zerlegung bis hin zu Rauch-
und Kochbereichen sowie der Lagerung, wer-
den unterschiedlichste Anforderungen an die
Bodenbeschaffenheit gestellt. Wichtige Ei-
genschaften sind Rutschsicherheit, mechani-
sche Belastbarkeit und Chemikalienbestédn-
digkeit. Vor allem aber spielt die Hygiene eine
zentrale Rolle. B6den miissen leicht zu reini-
gen und zu desinfizieren sein, wasserun-
durchldssig, abriebfest und aus nichttoxi-
schen Materialien gefertigt werden.

Spezifikationen und L6sungen
Um die Einhaltung der Arbeitssicherheit
und Hygienestandards zu unterstiitzen, ist

der Einbau eines addquaten Entwasserungs-
systems entscheidend. Besonders in Dauer-
nassbereichen, die in der Fleischverarbei-
tung aufgrund hiufiger Zwischenreinigun-
gen entstehen, ist ein Gefdlle zur Entwisse-
rung unerldsslich. Eine fugenlose Verlegung
der Fulboden sowie hohlkehlfé6rmige An-
schliisse an Wande verhindern Schmutze-
cken und erleichtern die tdgliche Reinigung
und Desinfektion, die entweder mit speziel-
len Mitteln oder mit mindestens auf +82°C
erhitztem Wasser erfolgen muss.

Produktpalette von Seitz+Kerler

Seitz+Kerler bietet mit seinem Monile®
Spezialfuflboden, dem SeiloPur Polyur-
ethanbeton, den Seilo®CRYL Acrylharzbe-
schichtungen und der Seilo®POX Epoxyd-
harzbeschichtung eine breite Palette an Bo-
denl6sungen, die auf die spezifischen Be-
diirfnisse jedes Bereichs der Fleisch-
verarbeitung zugeschnitten sind. Diese Pro-
dukte sind speziell fiir die chemische und
thermische Belastung in der Fleischindus-
trie entwickelt worden und bieten individu-
elle, anforderungsgerechte Losungen.

Alle Infos: www.seilo.de W

-

REIBUNGSLOSER ABLAUF
UND OPTIMALE HYGIENE

Durchdachtes Handling von Mohn
sorgtin einem Zerlegebetrieb fur Si-
cherheit & Hygiene im Arbeitskreislauf.

in Fleischwarenhersteller aus Deutsch-

land engagierte die Mohn GmbH, um in
seinem Zerlegungsbetrieb die Reinigung von
Arbeitsutensilien und die damit verbunde-
nen Arbeitsschritte zu optimieren. Die Hy-
gieneexperten von Mohn entwickelten ein
Konzept fiir die Reinigungs- und Bereitstel-
lungsprozesse.

Im Gegensatz zur bisherigen Praxis war
es notwendig, den Ablauf der einzelnen Ar-
beitsschritte zu trennen und nacheinander
neu zu ordnen. Messer, Stechschutzhand-
schuhe und -schiirzen gehen nun auf sepa-
raten Wegen in den Reinigungsprozess. Die
automatische Reinigung startet parallel
dazu. Wahrend die Messerkorbe durch die
Waschanlage fahren, werden die Stech-
schutzhandschuhe und -schiirzen an dafiir
bereitstehenden Reinigungsvorrichtungen
zentral gereinigt. Die sauberen Utensilien
werden dann in einen Transport- und Lager-
wagen bef6rdert und stehen somit fiir den
ndchsten Verwendungszyklus bereit.

Die Messer werden zundchst in der
Schleiferei kontrolliert und abgenommen.
Danach erfolgt ein weiterer Reinigungspro-
zess in der Waschanlage, um Schleifstaub zu
entfernen. Alle Infos: www.mohn-gmbh.com H
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KUTTER - WOLFE

==

INJEKTOREN

MISCHER

WASCHANLAGEN

SCHERBENEISERZEUGER

Fotos: beigestellt



Fleisch & Co

WOJNAR'S SETZT AUF
FORTSCHRITTLICHE
HYGIENELOSUNGEN

VON PEBOCK

Eine langjéhrige Partnerschaft geht in die nachste
Runde: Ein Feinkostbetrieb wie Wojnar's versteht die
Bedeutung strikter Hygienestandards und verlésst sich
daher auf die innovativen Behélterwaschanlagen von
Pebock, um keine Kompromisse in der Sauberkeit
ihrer Produktionsanlagen einzugehen.

eit seiner Griindung in den 1930er-Jah-

ren durch Josef Wojnar hat sich der

Betrieb stets weiterentwickelt und
wurde zunichst 1966 an die nichste Genera-
tion weitergegeben und 1999 von den T6ch-
tern iibernommen. Seit dem Umzug im Jahr
2000 in den 23. Wiener Bezirk, beschiftigt
Wojnar’s heute etwa 560 Mitarbeiter und bie-
tet eine Vielfalt an Produkten von Aufstrichen
bis zu Convenienceprodukten auf einer Fli-
che von 9.200 m?. Im Juli 2021 tibernahm die
Vivatis-Gruppe aus Linz 74 Prozent der Antei-
le an Wojnar’s, wihrend 26 Prozent weiterhin
in Familienbesitz verbleiben.

Moderne Produktionsanlage

Das Produktangebot von Wojnar's ist sehr
grof}, pro Jahr entstehen insgesamt rund 16.600
Tonnen Fertigprodukte, wobei jede Woche etwa
1.000 unterschiedliche Rezepte zubereitet wer-
den. Das Sortiment umfasst vielfdltige Aufstri-
che und Delikatesssalate sowie Gourmet- und
Tramezzini-Brotaufstriche. Und der Gabelbis-

sen als Spezialitdt des Hauses erfreut sich nach
wie vor grofler Beliebtheit. Dementsprechend
grofd und vielfiltig sind auch die Produktions-
anlagen von Wojnar’s, die zu den modernsten
in Osterreich zihlen und mit 18 Abfiillanlagen
die Erfiillung verschiedener Verpackungs- und
Frischeanforderungen erméglichen.

Behilterwaschanlage von Pebock

Bei der Hygiene kann und darf ein Fein-
kostbetrieb wie Wojnar’s keine Kompromisse
machen. Deshalb setzt man auch auf die zu-
verldssigen und leistungsfdhigen Behilter-
waschanlagen von der Pebock Group. Diese
Partnerschaft hebt Wojnars Engagement fiir
Qualitdt und Hygiene hervor und zeigt, wie
modernste Technologien zur Effizienzsteige-
rung und Sicherung der Produktqualitat
beitragen.

Die ECL 800 B Waschanlage bei Wojnar’s
umfasst ein Vorspiil- und Hauptspiilmodul,
eine Frischwassernachspiilung sowie zwei Mo-
dule zum Abblasen und Trocknen. Sie ist spe-
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ziell fiir die Reinigung unterschiedlich grofler
Kisten und GN-Behdlter ausgelegt und schafft
bis zu 600 Stiick pro Stunde, abhidngig von Ver-
schmutzungsgrad und Trocknung. Robert Be-
rendi (im Bild rechts), der technische Leiter bei
Wojnar’s, lobt die Anlage: ,In unserem Betrieb
fallen aufgrund unserer Produktvielfalt un-
glaublich viele verschiedene und teilweise in-
tensiv verschmutzte Gebinde an. Mit der neu-
en Pebock-Anlage sind wir richtig zukunftsfit
aufgestellt. Diese Maschine funktioniert auch
unter hochster Beanspruchung einwandfrei
und bewiltigt jeden Verschmutzungsgrad.
Victor Graumann (im Bild links), Geschdfts-
fithrungsmitglied bei Pebock, wiirdigt Wojnar’s
als langjdhrigen und treuen Kunden und ist
stolz auf die fortgesetzte Zusammenarbeit
mit dem renommierten Unternehmen. ,Woj-
nar’s ist ein langjihriger treuer Kunde von
uns. Wir fithlen uns geehrt, dass dieses re-
nommierte Unternehmen auch weiterhin auf
die moderne und leistungsstarke Technik aus
dem Haus Pebdck setzt. www.peboeck.at l

SICHERE HYGIENE FUR ERSTKLASSIGE FLEISCHQUALITAT

Hollu erstellt mafgeschneiderte Hygienekonzepte, die speziell auf die BedUrfnisse des Betriebs zugeschnitten sind.

echselnde Mitarbeiter, immer neue
W Richtlinien, hektischer Alltag —den
Uberblick rund um Hygiene zu be-
halten ist nicht so einfach. Der Hygienespe-
zialist hollu unterstiitzt mit einem ganzheit-
lichen Komplettangebot rund um Reinigung
und Hygiene, das individuell angepasst ist.
Hollu entwickelt ein individuelles Hygie-
nekonzept basierend auf einer genauen Ana-
lyse der spezifischen Anforderungen und
Hygieneprozesse, einschliefllich Reinigungs-
abldufen und Materialbeschaffenheit. Durch
das Identifizieren von Schwachstellen und die
Einfiihrung gezielter Optimierungen kénnen
Zeit und Kosten gespart werden, wahrend

sich gleichzeitig die Hygienestandards und
die Sicherheit verbessern. Ergonomischere
Arbeitsabldufe und der Schutz der Materiali-
en werden ebenfalls beriicksichtigt. Hollu
bietet zudem detaillierte Reinigungspline
und regelmaflige Schulungen fiir das Perso-
nal an, unterstiitzt durch ein Netzwerk von
Standorten in Osterreich, Italien und der
Schweiz.

»,Gemeinsam mit dem Betrieb erarbeiten
wir ein Hygienekonzept, das exakt auf abge-
stimmt ist und das gesamte Hygienemanage-
ment vereinfacht®, erklirt Markus Kogler,
hollu Vertriebsleiter Lebensmittel- und Ge-
trankeindustrie. www.hollu.com ll
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pdtestens mit den ersten warmen Friih-
S lingstagen starten heimische BBQ-Fans

in die Grillsaison 2024: Die aktuelle
Kotdnyi Grillstudie verrat, dass im Laufe des
Sommers mehr als 90% der Osterreicher ih-
rem Beispiel folgen werden. Ob Schonwet-
ter-Griller (22 %), klassische Griller (20 %) oder
Anlass-Griller (16 %) — das ,Kochen® am Rost
ist Genusserlebnis, das sich die Hilfte der Be-
fragten bis zu fiinfmal im Monat génnen.

Gemiise und Wiirstel

Grillzutaten werden nach Lust und Laune
gewdhlt: Gemiise nimmt dabei mit 78 % wei-
terhin die Spitzenposition ein. Dazu gesellen
sich am hiufigsten Wiirstel (73 %), Gefliigel
(70 %) und Kartoffeln (66 %), ein Drittel greift
zu Fisch und Meeresfriichten, rund 20 % auf
vegane Fleischalternativen zuriick und bei

einer von zehn Personen kommt auch Siiles
auf den Rost. Fiir die Hilfte der Befragten sind
einfaches Salzen und Pfeffern das Aund O des
Grillens, wobei auch mehr als 60 % ihre Grill-
gerichte auch mit Krduter- und Gewdirz-But-
ter-Zubereitungen aufpeppen und jeweils
34% auf fertige Gewlirzmischungen oder
Kriuter- und Gewlirzsaucen wie Chimichurri,
Salsa Verde oder Gremolata schwdren. Drei
von zehn setzen auf Einzelgewiirze oder mi-
schen sich ihre Kriuterwiirze selbst zusam-
men. Bereits 15% probieren sich in diesem
Jahr auch am Glasieren - sie verfeinern das
Grillgut mit Senfkruste, Whiskeyglaze oder
Honig-Senf-Glasur.

Preis-Leistung und Qualitit
Fiir das gute Gelingen wird iibrigens
immer hdufiger in die Trickkiste gegriffen:

SO WIRD DER
. GRILL-SOMMER

202k

Auch heuer hat sich Kotanyi wieder
auf die Spur des perfekten Grill-
Erlebnisses gemachtund in einer
Umfrage die heurigen Trends erfragt.

Social-Media-Grill-Hacks mit Backpapier,
Folie, Thermometer oder ,Kriuterpinsel®
boomen. Das wichtigste Kriterium fiir die
Wahl der Grillzutaten ist fiir 64 % der Be-
fragten das Preis-Leistungs-Verhiltnis.
Auch die Qualitit der Grillzutaten ist sehr
wichtig — mehr als 50 % bestdtigen das. Be-
sonders viele achten auflerdem auf heimi-
sche Produkte (57 %) sowie generell auf die
Herkunft der Zutaten (40 %). Natiirliche
Zutaten ohne Zusatzstoffe (42 %) haben
ebenfalls einen hohen Stellenwert, gefolgt
von Bio-Qualitit (36 %) sowie Kennzeich-
nung bzw. Giitesiegel (26 %).

48% der Befragten geben ohne Getrdanke
fiir vier bis sechs Personen bis zu 50 Euro fiir
Grillzutaten aus, rund ein Drittel (33 %) in-
vestiert dafiir bis zu 100 Euro. Die gesamte
Studie finden Sie auf www.fleischundco.at ll
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" con- TYLE

Mit der neuen Aromette Alabama Bacon,
M428610, bietet Moguntia eine Marina-
de mit traditionellem Alabama Siidstaa-
ten Flair, deren urspriingliche Verwen-
dung als Sauce umfunktioniert wurde.
Dank kraftiger Baconnote und subtiler
Rauchnuancen stellt diese Marinade die
perfekte Grundlage zu den individuellen
US-BBQ-Stilen dar und besticht durch
ausgepragtes siif3-saures Aromaspiel.

TASTE DER EM

Franz Prostmeier, Vize-Europameister
des deutschen Fleischerhandwerks, hat
gemeinsam mit Van Hees hochwertige
Grill-Applikationen fiir die kommende
FuBball-Europameisterschaft kreiert.
Inspiriert von den landertypischen
Geschmackswelten der teilnehmenden

Mannschaften, gibt es jetzt passende
Vantasia-Schlemmer-Ole - von
klassischen bis zu innovativen neuen
Aromen - ausgewahlt, die fiir optische
und geschmackliche Highlights auch in
Ihrer Verkaufstheke sorgen.

TRENDHUHN

NovaTaste bietet ein vielfaltiges
Sortiment aus fliissigen Marinaden an.
Kunden haben eine breite Auswahl an
: einfach zu verarbei-
_ % tenden Olmarinaden
in unterschiedlichen
Sorten. Aber auch
vor Bio macht das
Sortiment keinen
¥~ Halt und mit den
! Bio-Marinaden
lassen sich die
Geschmacker der Welt in die Vitrine
holen. Grilled Chicken ist die neue Ge-
schmacksrichtung im Primolio Sortiment.
Die auf Pflanzenodl basierenden Marina-
den umhdillen das Grillgut gleichmaRig
und bieten so Geschmack und Schutz
in einem. Grilled Chicken enthalt nur
natirliche Aromen und punktet mit einer
feinen Rauchnote.

www.novataste.com
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AUSGEZEICHNETE
GRILL-LEIDENSCHAFT

Grillkunst auf hochstem Niveau und ein spannender Ripperl-Wettbewerb
lockten zahlreiche Besucher:innen nach Wieselburg

ie NO Grillopen by Napoleon zusam-
D men mit der 9. NO Landesgrillmeis-

terschaft (So schmeckt NO) und der
10. Ripperlmeisterschaft (Radatz) im Rah-
men der Outdoor Erlebnistage in Wieselburg
waren ein voller Erfolg. Mit mehr als 6.000
Besucherinnen und Besuchern an zwei Ta-
gen bot die Veranstaltung Unterhaltung und
Abenteuer fiir die ganze Familie und mar-
kierte gleichzeitig einen gelungenen Startin
die neue Grillsaison.

20 Teams zauberten kostliche Grill-
meniis aus regionalen Zutaten

Bei der NO Landesgrillmeisterschaft, or-
ganisiert von der ABA — Austrian Barbecue
Association unter der Leitung von Dop-
pel-Grillweltmeister Adi Matzek, traten 20
ambitionierte Grillteams aus Niederdster-
reich an. Ihr Ziel war es, mit ihrem Kénnen
und ihrer Kreativitdt die Jury zu tiberzeugen.
Die Aufgabe bestand darin, ein dreigdngiges
Grillmenti aus regionalen Zutaten zu kreie-
ren, das sowohl geschmacklich als auch op-
tisch die Jurymitglieder begeistern sollte. Die
Teams verwendeten fiir ihre Kreationen
AMA-Giitesiegel-ausgezeichnetes Rind- und
Schweinefleisch aus dem Qualitdtsprogramm
»Donauland, in enger Kooperation mit der
Erzeugergemeinschaft Gut Streitdorf. Die
drei Wettbewerbsgange umfassten Donau-
land Schwein ,Karreerose, Donauland Rind
,Beiried“ und ein Dessert ,Duett vom Apfel
und Kise“. Parallel zur Grillmeisterschaft
fand auch die 10. NO Ripperlchallenge statt,
die die besten Ripperlgriller kiirte.

Grill-Maestro Adi Matzek in
seinem Element auf der
Messe Wieselburg.

Das Siegerteam bei
der Ehrung (v.l.n.r.):
Jurymarschall Ge-
org Riegler, Oswald
Geretschnig,
Patrick Bildstein,
Gudrun Schréder-
Gazdag, Gabriele
Grill-Herko,

Stefan Herko
(Teamchef) mit Dop-
pel-Grillweltmeister
Adi Matzek.

Die Jury, bestehend aus namhaften Grill-
profis, stand vor einer schwierigen Entschei-
dung. Nach einem langen und spannenden
Bewertungsprozess konnte sich schliefflich
das Team ,Thunder BBQ“ um Stefan Herko
aus Gerasdorf durchsetzen und den Titel der
Landesgrillmeister fiir sich beanspruchen.

Gelungener Auftakt in die Grillsai-
son und Ausblick auf die Messe 2024

Die NO Grillopen, bestehend aus der 9.
NO Landesgrillmeisterschaft und der 10.
Ripperlchallenge, waren ein voller Erfolg
und boten den Besucherinnen und Besu-
chern zwei Tage voller kulinarischer High-
lights und Unterhaltung. Die Veranstaltung
zeigte die Vielfalt und Qualitat der Grillkul-
tur in Niederdsterreich und bot den Besu-
chern die Moglichkeit, neue Grilltechniken
und -rezepte kennenzulernen.

Die nichste grofle Veranstaltung in Wie-
selburg ist die Wieselburger Messe 2024 —
eine Fachmesse fiir Land, Forst und Jagd, die
vom 6. bis 9. Juni 2024 stattfindet. Unter dem
Motto ,live erleben® bietet die Messe ein um-
fangreiches Programm rund um Land- und
Forsttechnik, Tierhaltung und Jagd.

www.messewieselburg.at Hl
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INTERVIEW MIT GRILLWELTMEISTER UND
FLEISCHSOMMELIERT PATRICK BAYER:

+SPECIAL CUTS - MEHR ALS NUR
EIN TREND IN DER GRILLSAISON*

In einer Ara, in der Konsumentenbewusstsein und Qualitdtsanspruch stetig steigen,
spielen ,Special Cuts" eine immer wichtigere Rolle. Diese besonderen Fleischschnitte
sind nicht nur fur Grillfans ein kulinarisches Highlight, sondern bieten auch fur
Fleischereibetriebe neue ckonomische Chancen. Fleisch & Co hat
bei Patrick Bayer, Grillweltmeister und Fleischsommelier, nachgefragt.

Gewinnspiel fiir Grillfans

Knusprige Kruste, saftiger Kern: Mit
der Kombination aus praziser Tempe-
raturregelung und starker Hitze ent-
stehen einzigartige Gaumenfreuden.
Pinktlich zur Grill-Saison im Sommer
versorgen Weber und Kochbuchautor
Manuel Weyer alle BBQ-Fans mit
geballtem Know-how und verfiih-
rerischen Rezepten. Somit steht
dem Zusammenbringen der liebsten
Menschen, unvergesslichen Mo-
menten und kostlichem Essen nichts
mehr im Wege. Das neue Grillouch
+Weber’s Ultimate Heat" (GU Ver-
lag) versorgt Grillenthusiast:innen mit
Inspiration zum perfekten Grillerleb-
nis. Auf 360 Seiten werden Anfanger
sowie Profis mit verschiedenen Tipps
und Techniken ausgestattet.

Wir verlosen drei Exemplare auf
unserer Facebook Seite ,,Fleisch
& Co".

n einer Zeit, in der Konsumenten zuneh-
mend Wert auf Qualitit, Herkunft und
Nachhaltigkeit legen, gewinnen ,Special
Cuts” in der Fleischbranche an Bedeutung.
Diese speziellen Fleischschnitte sind nicht
nur fiir Grillbegeisterte ein geschmackvolles
Highlight, sondern bieten auch Fleischerei-
en neue wirtschaftliche Perspektiven.

Patrick Bayer, Grillweltmeister und
Fleischsommelier im Weber Original Store
Wien Siid, erldutert in unserem Gesprich die
Potenziale dieser Schnitte und gibt Einblick
in die Trends, die die Saison bestimmen.

Fleisch & Co.: Was genau versteht
man unter ,,Special Cuts" und warum
gewinnen diese an Bedeutung?

Patrick Bayer: ,Special Cuts, also spe-
zielle Fleischschnitte, bieten eine auflerge-
wohnliche Vielfalt an Geschmacks- und Tex-
turen-Erlebnissen. Diese Schnitte sind oft
unterbewertet oder weniger bekannt, wie
zum Beispiel das Flanksteak oder das Flat
Iron Steak. IThre Popularitdt steigt jedoch, da
sie hervorragend zum Grillen geeignet sind
und eine Delikatesse darstellen. Zudem for-
dern sie den ,Nose to Tail“-Ansatz, also die
ganzheitliche Verwertung des Tieres. Viele
Menschen fragen in unseren Grillkursen ak-
tiv nach Special Cuts: Wir grillen diese dann
mit ihnen, vermitteln viel Wissen und Be-
wusstsein. Das fiithrt schlussendlich zu mehr
Nachfrage bei Fleischereien: Trotzdem er-

zihlen unsere Kund:innen immer wieder,
dass sie zwar nach Special Cuts suchen, die-
se aber selten zum Kauf finden. Da gibt es
grofle Chancen.”

Was bedeutet dieser Trend konkret
fiir Fleischer und Fleischereibetriebe?

»Special Cuts bieten Fleischereien die
Chance, sich vom Wettbewerb abzuheben und
neue Marktsegmente zu erschliefen. Durch
das Angebot exklusiver, hochwertiger Fleisch-
schnitte kénnen sie nicht nur héhere Margen
erzielen, sondern auch die Kundenzufrieden-
heit und -bindung erhéhen. Gleichzeitig tra-
gen sie zur Bildung der Konsument:innen bei,
indem sie ihnen die Vielfalt und Qualitit der
Fleischprodukte niherbringen.”

Wie konnen Fleischer Special Cuts
effektiv vermarkten?

»Wissen und Bewusstsein iiber die Speci-
al Cuts ist definitiv der Schliissel. Viele Ver-
braucher:innen kennen sich mit den ver-
schiedenen Fleischschnitten noch nicht aus,
andere wiederum schon. Fleischermeister
konnen ihr Fachwissen teilen, indem sie ihre
Kund:innen iiber die Herkunft und die besten
Zubereitungsarten der Special Cuts aufkldren.
Aber natiirlich kénnen auch Veranstaltungen
wie Kochshows, Verkostungen oder sogar
Grillkurse im Geschift dabei helfen, das Inte-
resse und die Nachfrage zu steigern. Aufler-
dem ist es enorm wichtig, die Special Cuts
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Patrick Bayer

Grillweltmeister und
Fleischsommelier Patrick
Bayer. Seit Marz 2018 ist
Patrick Bayer Grillmeister
im Weber Original Store
Wien Sud. Zuvor war er als
Kichenchef im Restaurant &
Vinothek Bittermann Vinarium
in Gottlesbrunn (Niederds-
terreich) tatig, wo er auch
seine Lehrjahre verbrachte
und schlieBlich das Grillen
entdeckte.

2017 trat er gemeinsam mit
dem BBQ-Team ,,The Pit-
masters* unter der Leitung
von Bittermann zur Grill-WM
in Limerick in Irland an und
holte hier den Weltmeistertitel
in der Kategorie ,Pulled Pork".
Dariiber hinaus gewann der

proaktiv anzubieten sowie durch ansprechen-
de Produktpradsentationen im Geschift und
gezielte Kommunikation in sozialen Netzwer-
ken Aufmerksamkeit zu erregen.”

Welche Auswirkungen haben Spe-
cial Cuts auf das Zusammenspiel von
Grill- und Fleischindustrie?

»Die Nachfrage nach Special Cuts fordert
die Zusammenarbeit zwischen der Grill- und
Fleischindustrie. Grillhersteller entwickeln
beispielsweise spezielle Gadgets, die die Zube-
reitung dieser Schnitte optimieren, wiahrend
Fleischer:innen wiederum hochwertiges, per-
fekt dafiir geeignetes Fleisch anbieten. Diese
Synergien verbessern nicht nur das Angebot
fiir Endverbraucher, sondern schaffen auch

30-jahrige im Jahr 2011 - wahrend seiner Lehrzeit - den ,,Zauberlehrling
der NO Wirtshauskultur* sowie Gold bei Kochkunstausstellungen. Zudem
ist er seit 2022 zertifizierter Diplom-Fleischsommelier.

neue Vermarktungsmoglichkeiten und erho-
hen die Sichtbarkeit beider Branchen.”

Welche Herausforderungen und
Chancen ergeben sich durch die Popu-
laritat von Special Cuts?

»Eine der grofiten Herausforderungen ist
die Ausbildung des Fachpersonals. Es ist ent-
scheidend, dass alle Mitarbeiter:innen fun-
dierte Kenntnisse iiber die Special Cuts ha-
ben, um Kunden kompetent beraten zu kén-
nen. Hier sehe ich auch eine grofle Chance
fiir die Branche: Investitionen in Schulun-
gen und Weiterbildungen kénnen nicht nur
die Qualitdt der Beratung verbessern, son-
dern auch das Image des Fleischerhand-
werks insgesamt aufwerten.”

Ausgabe 04/2024

Haben Sie noch praktische Tipps
fir Fleischer, die Special Cuts in ihr
Sortiment aufnehmen mochten?

»Ja, zundchst ist es wichtig, dass Flei-
scher die Qualitit ihrer Produkte stets im
Auge behalten und eng mit vertrauenswiir-
digen Lieferant:innen zusammenarbeiten,
um die besten Fleischstiicke zu erhalten. Es
istauch ratsam, die Kund:innen durch regel-
maiflige Kommunikation {iber Neuheiten
und Angebote informiert zu halten und ih-
nen Rezeptideen an die Hand zu geben, die
sie leicht zu Hause umsetzen kénnen. Letzt-
lich sollten Fleischer:innen auch digitale
Medien nutzen, um ihre Produkte und
Dienstleistungen einem breiteren Publikum
bekannt zu machen.“ l

) (
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APROPOS GRILL-GADGETS, DIE VOR ALLEM BEIM
FLEISCH-GRILLEN RICHTIG SPASS MACHEN:
DER NEUE SUMMIT FS38 SMART-GASGRILL

Die Weber-Grillfamilie ist heuer um ein ganz besonderes Exemplar gewachsen. Der
Summit FS38 Smart-Gasgrill ist ein Hightech-Gerat, das keine Winsche offen lasst.

er Durchbruch unter den Smart-Grills:

D Die Palette der smarten Weber-Gasgrills
erhidlt 2024 spektakuldren Zuwachs:

Der neue Summit FS38 Smart-Gasgrill besticht
mit branchenfiihrender SmartControl-Tech-
nologie und ist der erste Grill seiner Art mit
groflem, farbigem 8-Zoll-HD-Touchscreen. Die
Smart-Technologie arbeitet mit der Weber
Connect App und sorgt fiir eine automatische
Steuerung, tiberwacht den Grill und stellt eine
intelligente, prizise Hitzeregulierung sicher.
Auch Ferniiberwachung des Grills ist moglich
und die Hitze einzelner Brenner adjustierbar.
Die Grundlage der SmartControl-Techno-
logie ist ein integriertes elektronisches Gas-
ventilsystem, das kontinuierlich das Vorhan-
densein einer Gasflamme in den Brennern
und im Infrarotbrenner des Grills {iberpriift.
Die Technologie 16st bei Bedarf automatisch
die Wiederziindung der Flamme aus, um ein
sicheres Grillerlebnis zu gewdhrleisten. Ein
Gamechanger fiir alle Grillmeister:innen, die
einen leistungsstarken, kulinarischen Blick-
fang fiir ihren Auflenbereich suchen: ,Mit
den neuen Summit-FS38-Modellen denken
wir grofl und setzen neue Standards. Sie sind
hochprizise, temperaturstabil, leistungsstark
und revolutionieren das Grillen auf hgchstem

Niveau, so Daniel Ipser, Geschiftsfithrer We-
ber-Stephen Osterreich. Der ,Summit FS38"
stehtin den Startlochern, wihrend ebenso die
Vorgangerprodukte unter den Weber-Smart-
grills Upgrades erhalten.

Hochleistungs-Infrarot-Sear-Zone

Hohe Hitze ist fiir den Summit FS38
Smart-Gasgrill ein leichtes Spiel. Der Grill
begeistert mit Webers erster und in der Bran-
che fortschrittlichster Hochleistungs-Infra-
rot-Sear-Zone. Das wichtigste Element: Sie
wirkt mit ihren tiber 815 °C nicht von unten
auf das Grillgut, was hdufig Fettbrinde ris-
kiert, sondern von oben —und ist damit weit-
aus effektiver. Sie erlaubt h6chste Tempera-
turen in Minutenschnelle und ist ein kulina-
risches Werkzeug zum Karamellisieren, Bra-
ten, Vergolden und Angrillen. Die Temperatur
ist individuell regulierbar, durch das Erho-
hen oder Absenken des Rostes ist sie immer
optimal fiir verschiedene Steakstiicke und
anderes Grillgut einstellbar.

Design und grof3e Grillflachen

Der vielseitige Grill begeistert auch op-
tisch. Das Design ist in zeitloser Eleganz,
klaren Linien und hochwertigem Edelstahl

gehalten. Die Seitentische er6ffnen mehr Ar-
beitsflidche. In den Deckel integrierte Night-
vision-LED-Leuchten mit Bewegungserken-
nung beleuchten die gesamte Grillfliche.
»Ausgestattet mit iberdimensionalen Flavo-
rizer-Schienen, einer riesigen Kochfliche,
einer zuverldssigen elektronischen Ziindung
und dem leistungsstarken Pureblu-Brenner-
system, kocht dieser Traum aller BBQ-Enter-
tainer so gut, wie er aussieht®, beschreibt
Daniel Ipser. www.weber.com ll

Profi-Tipps: hohe Hitze

fiir Grillbegeisterte

So mancher Grillfan spielt gerne mit
besonders hohen Hitzen:

Einige Special Cuts eignen sich be-
sonders gut fur das Grillen bei hoher
Hitze, was sie zu exzellenten Optio-
nen flr Grillliebhaber macht, die ein
reichhaltiges Aroma und eine perfekte
Kruste erzielen mochten.

Das Flanksteak, bekannt fiir seine
markante Faserstruktur, entfaltet sein
volles Geschmackspotenzial, wenn es
schnell bei hoher Temperatur gegrillt
und anschliel3end quer zur Faser
geschnitten wird.

Das Flat Iron Steak, aus der Schul-
ter geschnitten, ist ideal flir hohe
Hitzegrade, da es zart bleibt und eine
beeindruckende Geschmackstiefe
aufweist.

Ebenso ist das Skirt Steak, das

aus dem Zwerchfellbereich stammt,
perfekt flr schnelles Grillen geeignet;
es nimmt Marinaden gut auf und wird
bei kurzer, intensiver Hitze wunderbar
aromatisch und saftig. Diese Cuts
bieten nicht nur eine hervorragende
Textur und Geschmack, sondern sind
auch unter Kennern fiir ihre Vielseitig-
keit und ihr hervorragendes Girill-
ergebnis geschétzt.

Erhaltlich sind die Modelle des Smart-Grills

»Summit FS38* via weber.com sowie in allen
Weber Stores. Der Summit FS38 E Gasgrill in
Schwarz kommt auf 5.999,00 Euro (UVP) und
der Summit FS38 S Gasgrill in Edelstahl-
Silber auf 6.499,00 Euro (UVP). Plus:

Weber gewahrt eine 15-jahrige Garantie.
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Ofyrist mehr als nur ein
Grillhersteller; es ist eine Lebensart,
die es ermoglicht, Kochen und
soziale Interaktionen zu vereinen.
Mit einer stetig wachsenden Palette
an hochwertigen Produkten und
einer klaren Vision fUr die Zukunft
des Outdoor-Cookings setzt Ofyr
neue Standards in der Welt der
kulinarischen Kunst.

REVOLUTION AM ROST

n einer Welt, in der das ge-
meinsame Kochen im Freien
immer mehr an Beliebtheit ge-
winnt, setzt Ofyr neue Mafistibe
in Design, Multifunktionalitit
und kulinarischer Qualitit. Die
eleganten Grill- und Kochsyste-
me von Ofyr sind nicht nur ein
Blickfang in jedem Auflenbe-
reich, sondern auch ein Zeugnis
innovativer Gastronomiekon-
zepte, die das ganze Jahr iiber
Genussmomente schaffen.

Einzigartiges Design
trifft auf praktische Funktio-
nalitat

Ofyrs Designphilosophie
kombiniert schlichte Eleganz
mit praktischer Anwendung,
was die Grillgerdte zu einer ide-
alen Wahl sowohl fiir private
Gdrten als auch fiir professionel-
le Gastronomiebetriebe macht.
Die kegelformige Feuerschale,
ein Markenzeichen von Ofyr,
optimiert nicht nur die War-
meleitung, sondern verwandelt
das Kochen in ein sichtbares
und soziales Ereignis. Der brei-
te, flach geformte Rand der Feu-
erschale dient dabei als hoch-
wertige Kochplatte, die eine
gleichmiflige Hitzeverteilung
sicherstellt.

Kulinarische Vielseitig-
keit das ganze Jahr

Von der Zubereitung rusti-
kaler Grillgerichte bis hin zu
mehrgingigen Meniis — Ofyr

ermoglicht eine Vielzahl an
Kochtechniken unter freiem
Himmel. Die Produktpalette
wurde kiirzlich um spezialisier-
te Gerdte wie den Ofyr Pizza
Ofen und das Ofyr Rotisserie Set
erweitert, wodurch Anwender
ihre kulinarischen Fihigkeiten
weiter ausbauen kénnen. Die
multifunktionale Nutzung er-
laubt es, von Friihstiick bis Din-
ner alles zuzubereiten und ver-
wandelt jede Mahlzeit in ein
kommunikatives Erlebnis.

Innovation und Erweite-
rung der Produktlinie

Mit der Einfithrung der Ofyr
Cozinha Kollektion hebt Ofyr das
Outdoor-Cooking auf die nédchs-
te Stufe. Die Modelle wie die Ofyr
Cozinha Sylt oder die Ofyr Co-
zinha Elba sind speziell fiir den
Einsatz in der Gastronomie kon-
zipiert und bieten Funktionen,
die keine Wiinsche offenlassen
—von integrierten Spiilen bis hin
zu gerdumigen Arbeitsflichen
und Schranken.

Die Kombination aus stilvol-
lem Design und funktionaler
Ausstattung macht diese Out-
door-Kiichen zur ersten Wahl fiir
hochklassige Gastronomiebetrie-
be und luxuriose Hotelanlagen.

Langfristige Partner-
schaften und Qualitat

Ofyrs Engagement fiir Qua-
litdt und Kundenzufriedenheit
zeigt sich in langjdhrigen Part-

nerschaften mit fiihrenden Ak-
teuren der Gastronomie und
Hotellerie. Wie etwa mit dem
Péllauer Fleischermeister Ro-
bert Buchberger (siehe Bild), der
seit vielen Jahren begeisterter
Ofyr-Fan ist und den Griller bei
all seinen Aktivititen immer
wieder perfekt in Szene setzt.

Diese und viele andere Ko-
operationen unterstreichen das
Vertrauen in die Langlebigkeit
und Leistungsfdhigkeit der
Produkte und festigen Ofyrs Po-
sition als Vorreiter im Bereich
des Outdoor-Cookings.

www.ofyr.at ll

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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In Kooperation mit

Start-up ,Wunderkern"

hat Berger Schinken

sein Angebot um eine
pflanzliche Linie erweitert.
Diese neue Produktreihe
besteht aus 100 % pflanzlichen
RostbratwUrsteln, die
punktlich zur Grillsaison
eingeflihrt werden.

R'D
W

TBRAT
RSTEL

TRADITION TRIFFT INNOVATION:
BERGER SCHINKEN BRINGT RECHTZEITIG FUR
FUR DIE GRILLSAISON VEGANE WURSTEL

erger Schinken ist seit Generationen
B bekannt fiir seine hochwertigen
Fleischprodukte. Mit der Einfiihrung
der veganen Rostbratwiirstel reagiert das Un-
ternehmen auf die zunehmende Nachfrage
nach fleischlosen Alternativen und die
wachsende Gruppe an Verbrauchern, die aus
gesundheitlichen, ethischen oder 6kologi-
schen Griinden pflanzliche Produkte bevor-
zugen. Diese strategische Erweiterung des
Sortiments zeigt, dass Berger bereit ist, sich
neuen Herausforderungen zu stellen und
dabei seine Qualititsversprechen nicht zu
kompromittieren.
Die Initiative ist Teil eines gréfleren
Trends in der Fleischindustrie, der den Wan-

del zu mehrVielfalt und 6kologischer Verant-
wortung widerspiegelt. Berger beweist, dass
ein respektvolles Weiterfithren der Familien-
tradition auch innovative Wege einschlieffen
kann.

100 % pflanzlich, 100 % Geschmack

Die neuen veganen Wiirstelvarianten, da-
runter die Standard-Rostbratwiirstel und die
speziell entwickelten Rostbratwiirstel mit
»Berg-Gaudi‘, basieren auf Erbsenprotein. Fiir
die ,Berg-Gaudi“-Variante wurde eine Part-
nerschaft mit dem Start-up Kern Tec einge-
gangen, das eine vegane Kdse-Alternative
liefert, die aus upgecycelten Obstkernen her-
gestellt wird. Dieser innovative Ansatz er-

moglicht es Berger, Produkte zu kreieren, die
nicht nur geschmacklich tiberzeugen, son-
dern auch umweltfreundlich sind.

Kooperation mit Kern Tec: ein Ge-
winn fiir beide Seiten

Die Zusammenarbeit mit Kern Tec, ei-
nem auf Nachhaltigkeit spezialisierten Start-
up aus Niederdsterreich, ist ein Kernstiick
der Produktentwicklung. Kern Tec nutzt eine
einzigartige Methode, um aus weggeworfe-
nen Obstkernen hochwertige Lebensmittel-
produkte herzustellen, darunter die vegane
Kise-Alternative, die in den ,Berg-Gaudi“-
Wiirsteln verwendet wird. Diese Partner-
schaft zeigt nicht nur Bergers Engagement
fiir innovative und nachhaltige Lebensmit-
telproduktion, sondern hebt auch die Flexi-
bilitdt und Anpassungsfihigkeit des Unter-
nehmens hervor.

Markteinfiihrung und Verfiigbarkeit

Die pflanzlichen Rostbratwiirstel sind seit
Mitte April in 192-Gramm-Packungen, beste-
hend aus neun Stiick, bei Billa und Billa Plus
erhiltlich. Diese Produkte sind eine attraktive
Option fiir Veganer und Flexitarier gleicher-
mafien, geeignet sowohl fiir die Zubereitung
in der Pfanne als auch auf dem Grill. B

Martin Berger, Fabian Wa-
gesreither, Mitbegriinder
von Wunderkern, und Tho-
mas Berger prasentieren das
Co-gebrandete Produkt.

Foto: Kristian Schark fiir Berger Schinken, beigestellt
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Das ausgezeichnete Plant-
based Steak (Schweine-
Art) ist ausschlieBlich im

Einzelhandel erhaltlich.

2x The Green Mountain-
Paprika Steak a 150¢g
Zubereitung in der Pfanne
bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten in etwas
Pflanzenfett ca. 8 Minuten
braten.
www.thegreenmountain.ch

AUSGEZEICHNET! BESTES VEGANES STEAK
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GREEN MOUNTAIN HOLT SICH PETA AWARD 2024

he Green Mountain hat erneut seine Fahigkeit

bewiesen, mit hochwertigen Produkten die
Gaumen der Verbraucher und Jurys zu iiberzeugen.
Dieses Jahr wurde das Plant-based Steak (Schwei-
ne-Art) des Unternehmens mit dem Peta Vegan
Food Award 2024 in der Kategorie ,Bestes veganes
Steak” ausgezeichnet. Diese Pramierung folgt auf
eine Reihe von Erfolgen in den letzten Jahren und
bestatigt die herausragende Qualitdt und den Inno-
vationsgeist von The Green Mountain.

Nachdem bereits das Plant-based Filet (Hihn-
chen-Art) und das Steak (Rinder-Art) in frithe-
ren Jahren Auszeichnungen erhielten, zeigt das
Plant-based Steak (Schweine-Art), dass The Green
Mountain seine Innovationskraft kontinuierlich
weiterentwickelt. ,Unsere Exfolgsstory geht weiter.
Wir sind total happy. Die besondere Auszeichnung
unterstreicht unsere Bemiithungen, ausschlieflich
Premiumprodukte auf den Markt zu bringen®, er-
Kkldrte Geschaftsfithrer Werner Ott.

Das Steak zeichnet sich durch seinen authen-
tischen Geschmack und seine Textur aus, die so
entwickelt wurden, dass sie Fleischliebhabern eine
iiberzeugende pflanzliche Alternative bieten. Be-

sonders hervorzuheben ist, dass das Produkt per-
fekt fiir den Grill geeignet ist und dabei wichtige
kulinarische Merkmale wie Saftigkeit, RGstnoten
und den typischen Farbumschlag beim Anbraten
beibehilt. Diese Qualititen machen das Plant-ba-
sed Steak zu einer bevorzugten Wahl nicht nur fiir
Veganer, sondern auch fiir Flexitarier. Fleischerei-
en profitieren von dem erweiterten Geschiftsfeld
und Produktpalette, um der steigenden Nachfrage
gerecht zu werden. M

ZEITGEIST! OSTERREICHS 1. KARNTNER KASNUDEL BRATWURST

FRIERSS PRASENTIERT GENIALE NEUHEIT

Das Kidrntner Traditionsunternehmen Frierss
stellt rechtzeitig zur Grillsaison eine spannen-
de Neuheit vor: Die erste Kirntner Kasnudel-Brat-
wurst. Diese Innovation vereint 125 Jahre Wursttra-
dition mit dem beliebten Geschmack des Kdrntner
Nationalgerichts, der Kasnudel.

Die Kirntner Kasnudel, ein Herzstiick der re-
gionalen Kiiche, ist inspirierend in die Bratwurst-
kreation eingeflossen. Frierss hat es geschafft, die
klassischen Zutaten der Kasnudel, Broseltopfen,
Erddpfel und die charakteristische Nudelminze —
in einer Bratwurst zu vereinen, die eine Hommage
an die Kdrntner Kulinarik darstellt.

Die Verwendung von bestem heimischen
Schweinefleisch unterstreicht das Engagement
von Frierss fiir Qualitdt und Regionalitdt. Dies spie-
gelt sich auch in der feinen Auswahl der anderen
Zutaten wider, die alle aus der Region stammen
und somit die Authentizitit und Frische des Pro-
dukts garantieren.

Die Kdrntner Kasnudel-Bratwurst erginzt das
umfangreiche Sortiment von Frierss, das von klas-
sischen Grillbratwiirsten {iber Spezialititen wie der
Gailtaler Bratwurst mit Kdrntner Schinkenspeck
bis hin zu innovativen Kreationen wie der BBQ Beef
Griller reicht. Jedes dieser Produkte zeigt das Be-

streben des Unternehmens, traditionelle Rezepte
zu bewahren und gleichzeitig neue Geschmacks-
richtungen zu erkunden.

Mit der Einfiihrung der Kirntner Kasnu-
del-Bratwurst setzt Frierss neue Maf3stdbe in der
Bratwurstproduktion und zeigt, dass Tradition
und Innovation hervorragend zusammenpassen.

Fiir die Fleischbranche bietet diese Entwick-
lung interessante Anregungen, wie regionale Kii-
chentraditionen erfolgreich in moderne Fleisch-
produkte integriert werden konnen. Die Kdrntner
Kasnudel-Bratwurst ist somit nicht nur ein ku-
linarisches Highlight, sondern auch ein Beispiel
dafiir, wie regionale Identitdt und unternehmeri-

sche Kreativitit zu nachhaltigem Geschiftserfolg |

fiihren kénnen. M

Karntner
Kasnudel
Bratwurst
375¢g
7,98 €
inkl. 10 % MwsSt.

www. frierss-
shop.at
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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.

Mai auf dem Teller Was die Saison verbindet, soll man
nicht trennen. Deswegen gehoren Maibock, Spargel und
Morcheln zusammen. Den zarten Riicken des jungen
Rehbocks brate ich ganz kurz, erst wenn die Géste schon
am Tisch sitzen. Viel mehr Zeit investiere ich in die Sauce
aus Knochen, Gemiise und mildem Rotwein, die ich zum
Schluss mit Butter montiere.

Beim Spargel bin ich Griinwahlerin. Ich brate ihn kurz in
Butter an, gebe die Morcheln dazu und wiirze nur mit Salz,
Pfeffer und am Ende mit ein paar Tropfen Zitronensaft.

Blaufrankisch Heideboden von Paul Achs. Wihrend
ich fir die Sauce einen milden Zweigelt verwende, serviere
ich bei Tisch einen Roten, der mit der Friihlingsdynamik
des Spargels und des Rehbocks auf Schritthohe bleibt. Ich
wahle den Blaufrankisch Heideboden von Paul Achs.

Biodynamisch zertifiziertes Weingut in Gols

Paul zahlt seit Jahrzehnten zu den besten Weinmachern
des Landes. Obwohl er regelmafiig auf Siegespodesten
steht, lasst er keinen Rummel um seine Person zu. In seiner
ruhigen und bescheidenen Art ist Paul ein Weinbauer im
schénsten Sinne des Wortes geblieben.

Drei Generationen arbeiten gemeinsam im Weingarten, im
Keller und im Verkostungsraum. Diese Liebe und Harmonie
splirt man. Deswegen werden Achs-Weine auch weltweit in
Top-Restaurants serviert.

Sein Blaufrankisch Heideboden vereint die Kraft der Lagen
rund um Gols mit der eleganten Personlichkeit des
Blaufrankisch. Das Ergebnis ist ein fruchtbetonter

Rotwein mit intellektuellem Anspruch,
der fabelhaftes Trinkvergniigen
bereitet.

Blaufrinkisch Heideboden, 2022
Weingut Paul Achs

Neubaugasse 13, 7122 Gols,
Burgenland

Tel.: 02173/2367, www.paul-achs.at
Gastropreis: € 6,21 netto

I/
I/
!

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

BLAUFRANKISE
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VON REGIONAL BIS EXOTISCH
BBQ FUR ENTDECKER

Wie Sie mit exotischen Wirzmischungen
und Marinaden das Grillen revolutionieren

D as Friihjahr ist da und die
Sonne lockt uns nach drau-
Ren — perfekte Bedingungen fiir
eine Grillparty! Doch in diesem
Jahr steht nicht nur die Bratwurst
im Mittelpunkt. Die kulinarische
Neugierde ist geweckt:
Fleischliebhaber und Feinschme-
cker verlangen nach mehr Ab-
wechslung auf ihrem Grillrost. Es
ist an der Zeit, Ihren Kunden eine
Geschmacksreise um die Welt an-
zubieten, die sie nicht so schnell
vergessen werden.

Die Kunst des BBQ: mehr
als nur Grillen

BBQ ist mehr als nur ein
Weg, Nahrung zuzubereiten — es
ist eine Lebenseinstellung. Dank
des Trends zu professionellen
Grills und Outdoor-Kiichen ha-
ben sich auch die Anspriiche an
das Grillgut deutlich erh&ht. Die
Menschen moéchten ihre Ge-
schmackspalette erweitern und
suchen nach ausgefallenen, raf-
finierten Gerichten, die sie stolz
auf ihrer nichsten BBQ-Party
prdsentieren kénnen.

Lokal verankert, globalin-
spiriert

Wahrend regionale Produkte
weiterhin beliebt sind, l4sst man

auf dem Grill auch gerne kulina-
rische Erinnerungen an den letz-
ten Urlaub aufleben. Orientali-
sche Gewiirze, asiatische Saucen
und andere internationale Ge-
schmacker bringen eine willkom-
mene Abwechslung in die heimi-
sche Grillkultur. Dies bietet eine
hervorragende Gelegenheit, das
Grillangebot um eine vielfiltige
Auswahl an weltlichen Delikates-
sen zu erweitern.

Neuheiten, die begeistern

Entdecken Sie fast 40 raffi-
nierte Gewiirzmischungen und
tiber 30 Grillmarinaden, die Ihre
Kunden auf eine geschmackliche
Weltreise mitnehmen. Von der
hawaiianischen SoftFix Marina-
de Waikiki iiber das siif3-scharfe
American RibRub bis zum magi-
schen Beck Magical Dust fiir
Smoker-Fans. Neu in diesem
Jahr sind die SoftFix Marinaden
Oriental Kebab und Almgaudi
sowie die Wiirzmischung Gold-
steak (siehe Bild oben), die jedem
Steak einen Hauch von Luxus
verleiht.

Nutzen Sie die Gelegenheit,
Thren Kunden etwas Auflerge-
wohnliches zu bieten und lassen
Sie sich auf www.beck-gewuerze.de
inspirieren. M
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LAMMPFANNE CAFE DE PARIS

Mit der neuen Pure Oil Marinade ,Café de Paris" gelingen hervorragende Gerichte. Die
Marinade ist perfekt fur die Grillsaison und wird Ihre Kunden nachhaltig begeistern.

rillen ist weit mehr als Essenszuberei-
G tung, es ist ein Lebensgefiihl! Grillfans

sind bestens informiert, wissen um
Trends und sind auf der Suche nach dem Be-
sonderen. Sie wihlen nicht nur Fleisch, Wurst-
waren und Gemiise bester Qualitit, sondern
schdtzen auch bei der richtigen Wiirze und den
passenden Dips hochwertige Produkte. Denn
wer sich intensiv mit den passenden Zutaten
und dem Grillprozess beschiftigt, mdchte am
Ende vor allem eines — geniefien. Fiir die kom-
mende Grillsaison profitieren Handwerksbe-
triebe von neuen, trendigen Marinaden mit
einzigartigem Geschmack.

Café de Paris heifit der Neuzugang in der
Reihe der Gewlirzmiiller Pure Oil Marinaden.
Sie stehen fiir Genuss ohne zugesetztes
Palmol oder gehirtete Fette. Die Café de Paris
Marinade Pure Oil bietet geschmacklich eine
charakteristisch buttrige Note mit feinen
Kriutern. Die griine Olmarinade harmoniert
perfekt mit Gefliigel, Lamm und Schweine-
fleisch sowie mit Gemiise. Sie kommt nicht
nur ohne zugesetztes Palmol und gehirtete
Fette aus, sondern enthilt ausschliefilich
natiirliche Aromen und verzichtet, ganz
clean, auch auf E-Nummern und
Geschmacksverstirker. l

Material

7 kg Lammfleisch, geschnetzelt

3 kg Bohnen, griin (TK)

1 kg Café de Paris Marinade Pure Qil,
Art.-Nr.: 294850

Verarbeitung

Das Fleisch mit Café de Paris Marinade
Pure Oil gut mischen und wassern.

Die Bohnen zugeben und untermengen,
Zutaten zugeben und alles intensiv
mischen.

Zubereitung
Pfanne: 5-10 Minuten
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EIN GROSSER SCHRITT

FUR&GRILLEN

Ein kleiner Schritt zu gutem Essen

Smarte Grills von Weber. Nie mehr Hoffen und Bangen, sondern leckeres Essen - jedes Mal.

DER NEUE SUMMIT FS38X SMART GASGRILL

Jetzt mit der neuen Oberhitze Infrarot Sear Zone Steaks und Drehspief3-Gerichte
in Restaurantqualitat grillen. Der zuséatzliche Infrarot-Brenner leitet eine glihende
Oberhitze auf das Grillgut und erzeugt damit eine durchgéngig karamellisierte
Kruste fir ein groflartiges Aroma.

Finde deinen neuen Grill auf WEBER.COM




