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ZUKUNF'T DES FRISCHFLEISCHES:
KROSWANG SETZT AUF
REGIONALITATSOFFENSIVE

Mit einer ambitionierten Regionalitdtsoffensive revolutioniert das
Familienunternehmen Kroswang die Fleischlieferkette in Osterreich.

isher waren Gastronomen, die nur auf

heimische Fleischprodukte setzen woll-

ten, von den Lieferkapazititen ihrer
Produzenten abhingig und mussten bei Eng-
pdssen auf ausldndische Produkte zugreifen.
»Diese Zeiten sind vorbei‘, freut sich Manfred
Kroswang, Geschiftsfithrer und Eigentiimer
der Kréswang GmbH. ,Mit unserem Konzept
konnen wir das gesamte Sortiment von iiber
500 Frischfleisch-Artikeln das ganze Jahr iiber
just in time liefern.“ ,Unser Erfolg beruht im
Wesentlichen auf zwei entscheidenden Fakto-
ren®, erliutert Kréswang. ,Zum einen haben
wir direkten Zugang zu den Lagern aller Pro-
duzenten, was bedeutet, dass unsere Kunden
heute bestellen und wir die Ware direkt aus
den frischen Lagern der Produzenten holen.
Zum anderen betreiben wir unser frisches
Zentrallager in Grieskirchen, von wo aus wir
ein zweites Sortiment just in time iiber Nacht
in ganz Osterreich und Deutschland liefern.

Starkes Netzwerk

Kroswangs Erfolg beruht auf der Zusam-
menarbeit mit bewdhrten Produktionspart-
nern. ,Das ist ein einzigartiges Projekt in Os-
terreich®, sagt Rudolf Groflfurtner, Geschifts-

fiihrer der Rudolf Grofifurtner GmbH. , Bestel-
lungen bis 12:00 Uhr sind um 15:00 Uhr bei
Kr6swang. Dieses Projekt war anspruchsvoll,
lduft aber jetzt sehr erfolgreich.

Auch Norbert Marcher, Geschiftsfiihrer
der Marcher Fleischwerke, betont in
dem Fernsehbeitrag des Regio-
nalsenders HT1 (der Beitrag
ist aufwww.fleischundco.at zu
sehen) den Erfolg des
Konzepts: ,Die beeindru-
ckenden Steigerungsra-
ten in einem stabilen
Markt zeigen, dass das
System funktioniert. Wir
freuen uns, Teil dieses Er-

folgs zu sein.” =
Kréswang steht fiir Gsterrei-

chische Herkunftsgarantie und Qualitit. Jo-
sef Moosbrugger, Prasident der Landwirt-
schaftskammer Osterreich, lobt das Unter-
nehmen: ,Wir sind froh, dass Unternehmen
wie Kroswang zeigen, dass eine enge Part-
nerschaft funktioniert und umsetzbar ist.
Die Verfiigbarkeit von Frischfleisch aus Os-
terreich ist somit zu 100 % gewdhrleistet. ,Die
Versorgung mit Osterreichischer Pute und
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Hendl ist gesichert", bestitigt Karl Feichtin-
ger, Geschidftsfilhrer der Wech Gefliigel
GmbH. ,.Es geht nicht nur um geringe Mehr-
kosten, sondern darum, den Konsumenten
etwas Besonderes zu bieten.”

Storytelling und Transparenz
Manfred Kr6swang betont die Bedeutung
von Storytelling fiir Gastronomen: ,Gastro-
nomen, die Geschichten erzihlen, sind er-
folgreicher als diejenigen, die anonym Waren
verkaufen. Wenn der Gastronom den Namen
des Produzenten auf die Speisekarte schreibt,
konnen sich die Gaste ganz einfach iber ihr
Handy informieren und wissen, was
sie gerade essen.“ Etiketten-
schwindel ist beim Kros-
wang-Modell ausgeschlossen.
| »,Die Kontrollsysteme hin-
. sichtlich der Herkunftskenn-
. zeichnung sind bei allen
unseren Produktionspart-
nern liickenlos und - was
mindestens ebenso wichtig
ist—mit den meisten verbindet

— uns eine jahrzehntelange Part-

nerschaft bzw. Freundschaft, so
Manfred Kréswang. ,,Es sind oft Familienbe-
triebe, die wir auch immer wieder besuchen
und unsere Prozesse eng abstimmen.”

Die Zeit ist reif fiir Fleisch aus Osterreich.
Mit ihrer Regionalitdtsoffensive setzt die
Kroswang GmbH neue Mafstdbe in der
Frischfleischversorgung und unterstiitzt
Gastronomen dabei, ihren Gisten hochste
Qualitit und Transparenz zu bieten. l
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Seit Uber vier
Jahrzehnten
»,Eis-Mann*:

Toni Harrer ser-
viert mit seiner
Frau Sandradie
Neuheiten 2024.

en Aperitif ibernahm neben der Eisfamilie

Harrer (,sieben Mitglieder sind derzeit im

Unternehmen“) ndmlich auch Fleischer Mar-
tin Steiner mit seinen Kostlichkeiten. , Als Genuss-
betriebe aus Sollenau haben wir nach Gemeinsam-
keiten gesucht®, erzihlt dazu Sandra Harrer, die den
Eissalon im siidlichen NiederGsterreich leitet.
Fleisch und Eiscreme? Am Ende traf man sich beim
Thema Grillen, denn da sind grofle Mengen und
Bequemlichkeit fiir den Konsumenten gefragt. Vier
Pakete versorgen nun kleine (zwei bis vier Personen)
und grofle (sechs bis acht Personen) Sommer-Run-
den. Wihrend beim Eis Menge und Sorten variieren,
packt die Fleischerei Steiner — heuer 60 Jahre aktiv!
— unterschiedliche Fleischsorten in die Kiihlbox.
Koteletts und Wiirstel sowie Salat und Saucen bilden
das kleine ,Sorglos-Paket, wihrend im groflen
Huhn mit Semmel bzw. Brokkoli-Fiille wartet.

Regionale Kooperation

Der Clou bei allen Boxen ist, dass der jeweils
andere Regionalpartner einen 5-Euro-Gutschein
dazu packt. So macht das Eis Gusto auf Fleisch und
umgekehrt. An Sorten mangelt es jedenfalls nicht,
das zeigte die Harrer-Prdsentation fiir die Wieder-
verkiufer. 1984 hat Anton ,Toni“ Harrer — damals
noch in Wiener Neustadt — mit dem Eisverkauf
begonnen. Nach Jahren, in denen selbst in China
Eisdielen betrieben wurden, konzentriert man sich
heute auf die Produktion fiir LEH und Gastro, den
Salon in Sollenau und den Betrieb dreier Cate-
ring-Fahrrdder. Acht neue Sorten stehen 2024 zur
Verfiigung, darunter ein Wunsch von Harrer sen.,
der heute als Berater fungiert: ,Mango Lassi“. Al-
lesamt basieren sie auf Eismassen mit Milch aus
der Steiermark oder Kérnten.

Die wohl spannendste Kreation neben ,Pista-
zienknusper*, ,Kokos-Mango-Flip“ oder Preiselpe-
ter” stellt wohl der ,Super Booster” dar. Die Kom-

STEINER

UND HARRER:
EIS UND
FLEISCH IM
DOPPELPACK

Dass Sandra und Toni Harrer zu
Saisonbeginn ihre Eis-Neuheiten
vorstellen, hat Tradition. Heuer servierte
man dazu aber auch Grillspiel3e —, denn
es gibt eine neue Genusspartnerschaft.

bination von Kurkuma und Ingwer mit Eis bringt
den ,Superfood“-Trend in die Geschifte — und
punktet mit herb-scharfem Nachklang. 80 Verkaufs-
partner zdhlt man bei Harrer, ,zehn neue kommen
jahrlich dazu“. Vom Franchise, so Harrer, habe man
sich auch verabschiedet, weil man mit Qualitit
wachsen wollte. Entsprechend wihlerisch sei man
auch bei neuen Kunden: ,Wir kénnen es uns zum
Gliick aussuchen®, so Toni Harrer. Kiihlkette, Pri-
sentation, ja, ,die Wertschitzung fiir unser Eis“
miisse auch in der Gastro passen.

Die Auslastung abseits der Spitzen im Juli und
August sei aber auch wirtschaftlich wichtig. Die
Eis-Mengen fiir den Wiederverkauf erméglichen es,
die 30 Mitarbeiter des ,eisigen“ Familienunterneh-
mens ganzjahrig zu beschdftigen. Soeben wurde von
Sohn Toni Harrer, einem der Geschiftsfiihrer, das
Lager- und Bestellwesen neu digitalisiert, um die
Kunden noch ,.cooler” beliefern zu kénnen.

Roland Graf B

Raimund , .
Plautz ‘~ o'

Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Das AMA-Fleischforum
Anfang Juni war wieder eine
interessante Veranstaltung -,
wenn auch ernlchternd. Der
Branche geht es nicht gut, es
gibt entlang der gesamten
Wertschopfungskette enor-
me Schwierigkeiten. Doch

es ist ein Umbruch zu sehen:
Fleischalternativen bekommen
eine immer groBere Bedeutung
und in den nachsten Jahren
wird sich der Fleischkonsum
wohl etwas reduzieren. Hier ist
deutlich ein Wandel von Quan-
titat zu Qualitat zu sehen. Das
Schlagwort ,Tierwohl* wird
uns die nachsten Jahrzehnte
wohl begleiten. Hier gilt es

fur die gesamte Branche, das
Vertrauen der Konsumenten
zumindest zu erhalten.

Der Kunde von morgen
Ich denke, dass unsere Fleisch-
fachgeschéfte von diesen
Trends durchaus profitieren
konnen. Denn gerade bei
Qualitét, Regionalitdt und
nachvollziehbarem Tierwohl
konnen wir massiv punkten.
So wird uns auch die geplante
Tierwohl-Kennzeichnung in
die Karten spielen, denn damit
konnen wir die Verantwortung
Uber den Fleischeinkauf ein
groles Stlick an die Konsu-
menten weitergeben. Mit der
Tierwohl-Kennzeichnung be-
kommt der Konsument im End-
effekt die Verantwortung dafir,
wie in Zukunft die Tiere gehal-
ten werden. Wenn immer zum
billigsten Discounterfleisch
gegriffen wird, bei dem jeder
weil3, wie die Haltungsbedin-
gungen sind, dann wird wohl
niemand die hochste Qualitat
produzieren. Der Markt regelt
das! Die letzten Jahre nach
Corona haben uns gezeigt:
,Bei Geld hort die Freundschaft
bzw. die Moral auf* -, doch als
Optimist bin ich guter Dinge,
dass der Kunde von morgen
vielleicht doch seine Verant-
wortung tibernehmen wird.

Schreiben Sie uns lhre Meinung
an: office@fleischundco.at
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NEUER OBMANN FUR NO VIEH- UND FLEISCHHANDEL

G enerationenwechsel im NO
Vieh- und Fleischhandel.
Nach langjihriger Obmann-
schaft iibergibt Rudi Menzl die
Obmannschaft in jiingere Hin-
de. Nachfolger Alexander Ga-
schinger, Fleischermeister aus
Hafnerbach, will vor allem wei-
tere gesetzliche Regulierungen
verhindern.

»Als Branchensprecher fiir
den NO Viehhandel werde ich
mich auf Landes- und Bundes-
ebene fiir die Anliegen unserer
Mitgliedsbetriebe einbringen
und dabei auf das starke Funda-
ment meines Amtsvorgdngers
Rudi Menzl aufbauen®, erklirt
der neue Obmann, Alexander

NO VIEHHANDEL:
ALEXANDER GASCHINGER
FOLGT RUDI MENZL NACH

Gaschinger, und prizisiert: ,Es
drohen weitere gesetzliche Re-
gulierungen, die es zu verhin-
dern gilt.“ Der 49-Jihrige fiihrt
als Fleischermeister den Fami-
lienbetrieb in der Gemeinde
Hafnerbach (Bezirk St. Pélten).
Er beschiftigt in seinem Unter-
nehmen insgesamt vier Mitar-
beiter und ist vor allem auf die
Fleischzerlegung und -verarbei-
tung spezialisiert. Die erzeugten
Fleisch- und Wurstspezialititen
werden im Verkaufsraum seiner
Fleischerei sowie mittels Zustel-
lung an Gastronomie und Heu-
rigen tiber die Bezirksgrenzen
hinaus vertrieben.

Der Berufszweig Vieh- und
Fleischhandel ist seit 2010
Teil des Landesgremiums des
Agrarhandels, der seit Herbst
2023 von Obmann Wilfried Wein-
wurm angefithrt wird. Alexander
Gaschinger ist hier auch als Ob-
mann-Stellvertreter tdtig. Insge-
samt vertritt das Landesgremi-
um {iber 900 Mitgliedsbetriebe,
Vieh- und Fleischgroflhandels-
betriebe gibt es rund 200 in Nie-
derosterreich. M

LAND SCHAFFT LEBEN BEFRAGTE MEHR ALS 5.000 SCHULER

NEUE UMFRAGE: NUR EIN PROZENT
DER SCHULER ISST VEGAN

er Verein ,Land schafft Le-

ben®“ hat im Mai mehr als
5.000 &sterreichische Schiiler zu
einer anonymisierten Umfrage
iber ihre Erndhrungsgewohn-
heiten gebeten. Das Ziel war, die
Bediirfnisse der Schiiler besser
erfassen zu konnen, um kiinftig
an den Schulen mit dem richti-
gen Erndhrungs- und Wissens-
angebot versorgen zu kénnen.

Vor allem eine Frage bzw. die
Antworten darauf sind auch fiir
die Fleischbranche sehr relevant.
Auf die Frage ,Was isst du?“ ga-
ben 68% der befragten Schiiler

an, dass sie ,alles“ essen. An
zweiter Stelle sagten 15% der
Jugendlichen, ,alles, tierische
Produkte aber selten®, also fle-
xitarisch zu essen. Vegetarische
Erndhrung liegt mit 9% auf Platz
drei. Zwei Prozent essen alles,
auch Fisch, aber kein Fleisch,
also pescetarisch. Etwas mehr als
1% gab an, sich vegan zu erndh-
ren. Die restlichen 5% wollten
keine Auskunft iiber ihre Erndh-
rungsgewohnheiten machen.
Die gesamte Umfrage kon-
nen Sie auf www.fleischundco.at
lesen und herunterladen. l

der Partner fir innovative Fleisch- und Lebensmittelverarbeiter. .~
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Ende September findet die SUFFA in
Stuttgart statt. Sie ist DER Branchentreff fir
das Fleischerhandwerk und die mittelstandi-
sche Industrie. Eines der Highlights sind auch
in diesem Jahr wieder die internationalen
SUFFA-Wettbewerbe. Heuer neu ist der

1. SUFFA Team Cup der als ,Siebenkampf
des Fleischerhandwerks" nicht nur hand-
werkliches Konnen, sondern auch

Spald verspricht.

SUFFA 2024: RAN AN DEN SPECK

[ in mit Spannung erwartetes Highlight
—— jeder SUFFA sind die auf der Messe aus-
getragenen Qualitdtswettbewerbe.
Lingst gelten die begehrten Preise als Giite-
siegel und werden in vielen Betrieben gezielt
in der Kundenkommunikation eingesetzt. In
ihrer 27. Ausgabe hilt die beliebte Fachmesse
fiir die Fleischbranche (28. bis 30. September
2024) nun einen zusitzlichen Leckerbissen
bereit: Der 1. SUFFA Team Cup verspricht
einen ,Siebenkampf des Fleischerhandwerks"
— mit hohem Spaf¥faktor fiir Zuschauende
und Teilnehmende.

Sieben Disziplinen, ein Punktesieg

Auf der Biihne fiir Trends und Neues (Os-
kar Lapp Halle, Halle 6) wird der Wettstreit
gleich zweimal — am Sonntag, 29. September,
und am Montag, 30. September, publikums-
wirksam ausgetragen. ,Wir sehen den Team
Cup als frische Ergdnzung zu den etablierten
Wettbewerben, die selbstverstindlich auch
diesmal wie gewohnt stattfinden, erklirt Pro-
jektleiterin Sophie Stdhle von der Messe Stutt-
gart. Mit dem neuen Format wolle man ,den
Community-Gedanken stirker ins Blickfeld
riicken. Das Ganze soll in erster Linie Spaf}
machen. Daneben férdert die gemeinsam be-
wiltigte Herausforderung das Teambuilding
und steigert im Idealfall die Effizienz in den
Betrieben.” Nicht zuletzt schaffe der Cup durch
seinen Eventcharakter ,eine besondere Moti-
vation fiir den Messebesuch, etwa, wenn Aus-
zubildende aus dem eigenen Betrieb teilneh-
men*, so Stihle.

Beim Team-Cup-Premiumpartner, der
Stuttgarter Maschinenfabrik Seydelmann, hat
man in erster Linie die fachlichen Aspekte im
Blick: ,Zukunftsorientierung und Innovation

sind Teil unserer Unternehmens-DNA®, sagt
Martin Krippl-Stojic, Leiter Marketing, Kom-
munikation, PR. ,Daher ist es fiir uns eine
Selbstverstandlichkeit, die Férderung der Kre-
ativitdt, Zielstrebigkeit, Leidenschaft und be-
ruflichen Erfiillung zu unterstiitzen. Nur gut
ausgebildete und motivierte Fachkrdfte kon-
nen die Branche voranbringen. Und nur wer
sein Handwerk beherrscht, kann auf einer
soliden Basis aufbauen, erfolgreich und inno-
vativ sein. Weitere Partner des Team Cup sind
die Firmen Amjadi, Bizerba, Dick, Hagesiid,
Handtmann und Thekenplan. Aufmerksam-
keit tiber die Messe hinaus ist garantiert: In
den sozialen Medien, in der Presse und auf
der SUFFA-Webseite wird das Spektakel in
Wort, Bild und Ton begleitet.

Konnen, Geschwindigkeit - und ein
Handchen fiirs Gewicht

Beim SUFFA Team Cup kimpfen zwei bis
drei Personen starke Teams in sieben Einzel-
kategorien — getrennt in die Bereiche ,Aus
der Wurstkiiche“ (vormittags) und ,,Aus dem
Verkauf“ (nachmittags) — um den Sieg nach
Punkten. Je nach Kategorie treten zwei oder
alle angemeldeten Teams gegeneinander an.
Den Teilnehmenden wird einiges abverlangt:
vom Ausbeinen, Wolfen oder Kuttern auf Zeit
iiber das genaue Anrichten einer vorgegebe-
nen Canapé-Platte bis hin zum ,blinden”
Gewlirz- und Soflen-Erraten oder der Herstel-
lung moglichst gleich schwerer Leberka-
se-Brotchen innerhalb weniger Minuten.
Dem Gewinner-Team des Tages winkt nach
Veranstaltungsende ein exklusiver Pokal. Alle
Teilnehmer erhalten eine Medaille und eine
Urkunde — dabei sein ist bekanntlich alles.
Die Teilnahme ist kostenfrei.

Die Besten der Besten: internatio-
nale SUFFA-Wettbewerbe

Seit jeher setzt die SUFFA auf Neues und
Bewdhrtes — das gilt auch fiir das Rahmenpro-
gramm. Dort nehmen die erstmals 1984 aus-
getragenen internationalen SUFFA-Wettbe-
werbe einen festen Platz ein. Im Fokus der vom
Landesinnungsverband fiir das Fleischerhand-
werk in Baden-Wiirttemberg und der Messe
Stuttgart organisierten Konkurrenz steht tra-
ditionell allein die Qualitdt der eingereichten
Produkte. ,Gesucht werden die Besten der
Besten ihres Fachs®, sagt Landesinnungsmeis-
ter Joachim ,Joggi“ Lederer. ,Da der Wett-
kampf die hohe Professionalitdt der Branche
sowohl nach innen als auch nach auflen de-
monstriert, stiarkt er Berufsbild und Selbstbe-
wusstsein von Metzgerinnen und Metzgern.
Gerade bei vielen jungen Kolleginnen und
Kollegen ist derzeit eine neue Leidenschaft
und Innovationsfreude zu beobachten, die uns
als Verband Hoffnung fiir die Zukunft macht.
Ich bin zuversichtlich, dass wir auch in diesem
Jahr beachtliche Leistungen aus allen Berei-
chen sehen werden und es wieder gelingen
wird, Menschen fiir unser schénes Handwerk
zu begeistern.”

Es finden insgesamt elf Einzelausschei-
dungen statt, darunter der ,,8. SUFFA Wettbe-
werb Schwibische Maultasche, der ,,15. Stutt-
garter Schinkenwurst-Wettbewerb®, der ,3.
Internationale Wild-Rohschinken-Wettbe-
werb“ und natiirlich der im Rahmen der Nach-
wuchsférderung so wichtige 25. Berufsschul-
wettbewerb. Informationen, Programm und
Teilnahme-Bedingungen zu den Wettbewer-
ben und zum 1. SUFFA Team Cup unter:

www.sueffa.de/wettbewerbe bzw. unter

www.sueffa.de/teamcup ll

Fotos: sirisakboakaew-stock.adobe.com
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Mercedes-Benz VanSolution.
Sofort verfiighares Kiihlfahrzeug.

Sprinter 315 CDI Kerstner Kiihlfahrzeug, standard

110 kW (150 PS), Farbe arktikweilB, Riickfahrkamera, MBUX 7 Zoll, halbautomatisch geregelte Klimaanlage
TEMPMATIC, Schwingsitz, elektr. SchlieBhilfe Schiebetir rechts, Kerstner Frischdienstausbau

mit ATP-Zertifikat, Laderaumboden mit Aluminiumriffelblech, 2 Wasserablaufe mit Abdeckung in
Bodenwanne, Airline-Schienen links & rechts, 2 Sperrstangen horizontal, Temperaturschreiber inkl.
Drucker Transcan, stationare Standkiihlung

statt € 70.500,- jetzt € 64765,—

inkl. NoVA, exkl. MwSt.* inkl. NoVA, exkl. MwSt.*

Kraftstoffverbrauch gesamt kombiniert (WLTP)* 10,8 1/100 km, CO,-Emissionen gesamt kombiniert: 283 g/km.

! Unverb. Verkaufspreis inkl. NoVA, exkl. MwSt., inkl. giiltige Lageraktionen. Angebot giiltig solange der Vorrat
reicht bzw. bis Widerruf.

2Angegebene Werte wurden nach vorgeschriebenen Messverfahren ermittelt. Es handelt sich um die
»WLTP-CO,-Werte“i.S.v. Art. 2 Nr. 3 Durchfiihrungsverordnung (EU) 2017/1152. Die Angaben beziehen sich
nicht auf ein einzelnes Fzg. u. sind nicht Bestandteil des Angebots, sondern dienen allein Vergleichszwecken
zwischen verschiedenen Typen. Werte variieren in Abhangigkeit der gewahlten Sonderausstattungen.
Tippfehler vorbehalten. Abbildung ist Symbolfoto.

Mercedes-Benz
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EINE REINE MANNE

ediglich acht junge Herren wetzten in

der Berufsschule 10 in Linz beim Lan-

deslehrlingswettbewerb die Messer. Ein
Minusrekord, der auch dem neuen Innungs-
meister der Fleischer Rudolf Wegschaider
keine wirkliche Freude bereitete: ,Das ist
ausgesprochen enttduschend. Dariiber miis-
sen wir noch reden.”

Veridndertes Berufsbild

Die acht Teilnehmer hatten beim Landes-
lehrlingswettbewerb, teilweise unter grofem
Zeitdruck, eine ganze Reihe von Aufgaben zu
bewiltigen. So mussten sie unter anderem
ein Knopfel vom Rind grob und fein zerlegen,
eine Schweinsschulter in neun Minuten ver-
kaufsfertig ausbeinen, Siilze und Frankfurter

herstellen, kiichenfertige Erzeugnisse und
eine Aufschnitt-, Schinken-, Speck- oder Bra-
tenplatte herstellen sowie entsprechend de-
korativ prasentieren. Schnelles, exaktes und
sauberes Arbeiten waren gefragt.

Stolzer Landesinnungsmeister

»Ich bin ausgesprochen stolz auf unsere
acht Lehrlinge. Sie haben groflartige Arbeit
geleistet und ihr Kénnen mehr als unter Beweis
gestellt. Diese jungen Menschen sind unsere
Fachkrdfte oder gar Firmeninhaber von morgen
und sorgen dafiir, dass wir auch in Zukunft in
Oberdgsterreich ehrliche, handwerklich produ-
zierte, regionale Fleischspezialititen genieflen
kénnen, erklirte Oberdsterreichs Ex-Landes-
innungsmeister Willibald Mandl, der in seiner

Der Wettbewerb der oberoster-
reichischen Fleischerlehrlinge

fand in bewahrter Weise in der
Berufsschule 10 in Linz statt.

Den Sieg unter der enttauschenden
Zahl von nur acht Teilnehmern sicherte
sich Michael Bloderer. Bemerkenswert:
Diesmal war das weibliche Geschlecht
nicht vertreten.

-PARTIE

letzten Festansprache auf die Verdnderungen
hinwies, die der Lehrberuf des Fleischers in den
letzten Jahren und Jahrzehnten durchgemacht
hat: ,Heute miissen Fachgeschifte Meniis zu-
bereiten, Fleisch veredeln, Grillspezialititen
anbieten. Das war in meiner Lehrzeit noch
ginzlich anders®, erklirte Mandl.

Ein attraktiver Job

Fiir Willibald Mandl ist die Ausbildung
zum Fleischer fiir junge Menschen aus vie-
lerlei Griinden eine exzellente Wahl: ,,Nach
Abschluss der Lehre ist der Verdienst gut, es
werden fast ausschliefilich Léhne iiber dem
Kollektivvertrag gezahlt und es handelt sich
um eine krisensichere Arbeit. Noch dazu
setzen die Konsumenten beim Einkauf von

Zum Abschied Blumen und
Wiirdigungen fiir den schei-
denden Bundesinnungsmeis-
ter und seine Gattin (v.l.): Lan-
desinnungsmeister Reinhard
Honeder (Backer), Sonja und
Willibald Mandl, Bundesin-
nungsmeister Leo Jindrak
und Spartengeschaftsfiihrer
Heinrich Mayr.
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Das Siegerbild (v.l.): Landes-
innungsmeisterstellvertreter
Rudolf Wegschaider, Martin
Voglsperger (2.), Michael
Bloderer (1.), Martin Holler
(3.), Berufsschuldirekto-

rin Hildegard Hunger und
Bundesinnungsmeister a. D.
Willibald Mandl.

Fleisch immer mehr auf Qualitit und fach-
minnische Beratung.*

Und um die Attraktivitit des Lehrberufes
noch zu steigern, sind Lehrlingswettbewerbe
enorm wichtig, meint der Fleischermeister:
»Bei einem Wettbewerb kann man sich mes-
sen, sehen, wo man steht und steht in einer
gesunden Konkurrenz zu seinen Mitstreitern.
Das spornt junge Menschen an.”

Die Teilnehmer

Folgende acht junge Midnner nahmen
heuer am Wettbewerb in Linz teil: Michael
Bloderer (Lehrbetrieb Schlachthof Artmayr
GesmbH), Michael Dopler (Lehrbetrieb Ozl-
berger GmbH), Jiirgen Koll (Lehrbetrieb
Hochreiter GmbH), Tobias Neumiiller

Fleisch & Co unterstiitzt

den Fleischer-Nachwuchs

Als Fachmagazin stellt Fleisch & Co
eine wichtige Informationsquelle fur die
gesamte Fleisch- und Lebensmittel-
branche dar. Als kleine Starthilfe fir
eine erfolgreiche Karriere fordern wir die
Jung-Gesellen mit einem kostenlosen
Jahres-ABO von Fleisch & Co.
So kommen Sie zum
ABO: Einfach eine
Kopie des Diploms
mit Namen und
Lieferadresse an
office@
fleischundco.at
-~ senden.
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(Lehrbetrieb Martin Dunzendorfer), Laszlo
Cseke (Lehrbetrieb Spar-Osterreich-TANN
Marchtrenk), Martin Holler (Lehrbetrieb
Kinast GmbH), Martin Voglsperger (Lehr-
betrieb Rosenhammer GmbH) und Marco de
Netto (Lehrbetrieb Bernhard Schrécker).

Jury und Ergebnis

AlsJuroren fungierten die Fleischermeis-
ter Manuel Jungmaier, Rudolf Wegschaider,
Johann Hoéglinger und Josef Derntl.

Am Ende siegte Michael Bloderer. Er
verwies Martin Voglsperger und Martin
Holler knapp auf die Pldtze.

Und ohne Unterstiitzung geht so eine
Veranstaltung natiirlich nicht: Dank gebtihrt
auch den Lehrlingen des zweiten Lehrgangs
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und den beiden Berufsschullehrern Gerald
Moser und Ulrike Schmittner, die gemein-
sam fiir den reibungslosen Ablauf der Prii-
fung sorgten. Das Fleisch fiir den Wettbe-
werb wurde von den Firmen Neugschwandt-
ner (Rind) und Amstler (Schwein) zur Ver-
fligung gestellt.

Den krénenden Abschluss bildete ein
Dankeschon von Bundesinnungsmeister Leo
Jindrak an seinen Vorgidnger Willibald Mandl
und dessen Gattin Sonja: ,Willibald, du hast
einen tollen Job als Bundesinnungsmeister
der Lebensmittelgewerbe gemacht! Sonja, du
hast ihm immer den Riicken freigehalten.
Dafiir gebiihrt Euch der Dank von uns allen
und allen Mitgliedern.

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

Montage von Systemen mit Glasborde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE.at




Text: Marko Locatin
Fotos: RKP digital kreativ

Am 1. Juni eroffnete die
steirische Qualitats-
Fleischerei Zotter an

der Braunerstrale 2 inre

erste Zweigstelle in Wien.
Vor Ort gibt es ,bestes
Frischfleisch”, aber auch
Beef Tatar, Roastbeef und
sogar Champagner.

NEUEROFFNU

Das Wiener Zotter-Trio:
Christoph Zotter,
Richard Stoklassa und
Nina Zotter (v.l.n.r.)

+ZOTTER AM GRABEN*

[ sistkein Geheimnis: Viele Fleischerei-
— betriebe mussten in den vergangenen
Jahren sperren. Die Griinde sind viel-
schichtig: akuter Mitarbeitermangel, anste-
hender Generationswechsel, iiberbordende

Biirokratie und oft schwer zu erfiillende Auf-
lagen. Schliefllich gilt es, den Verdnderun-
gen der Essgewohnheiten im wahrsten Sinne
Rechnung zu tragen. Verdndern freilich muss
sich auch die Branche selbst. Oft scheint ein
klares Konzept zu fehlen. Ein Weg kann ein
direkterer und ein personlicherer Kontakt
zum Kunden sein. Das kann ein Supermarkt
niemals bieten. ,Sichtbarkeit und Transpa-
renz” sind zwei Schliisselfaktoren zum Er-
folg, findet Christoph Zotter, der dieser Tag
ein Geschift in der Innenstadt erdffnete.

Zotters Traum

»Mein Traum: Ich wollt’ ja schon immer
ein eigenes G’schift in Wien®, erzihlt Christoph
Zotter. Zotter leitet den steirischen Fleischer-
eibetrieb mit seinen rund 25 Mitarbeitern an
zwei Standorten bereits in vierter Generation.
Abnehmer seien zwar in erster Linie die Spit-
zengastronomie und entsprechende hochka-
rdtige Hotelleriebetriebe, jedoch ,mdchte ich,
dass sich auch Endkunden in Wien von unserer
Fleischqualitit iiberzeugen kdnnen.“ Nun wur-
de hierfiir ein kleiner, freilich feiner Standort
im Herzen von Wien gefunden. Richard Sto-
klassa, der bislang prominente Stationen wie
Sofitel, Sattlerei, Juan Amadors Steakableger
Kitch, Aend und zuletzt Beef & Glory bespielte,
ist der Mann vor Ort.

Schlankes Konzept

Stoklassa wird den gerade einmal 15
Quadratmeter messenden Standort im denk-
malgeschiitzten Ensemble der Braunerstrale
2 tatsdchlich eine echte Herausforderung,
alleine bespielen. Zusitzlich zur Kundenbe-
ratung hat er sich eine standesgemafie, der
Ortlichkeit angemessene Karte einfallen las-
sen. Beef Tatar gibt’s in dreierlei Varianten
— klassisch, asiatisch sowie spicy. Natiirlich
in Gsterreichischer Bio-Qualitidt, respektive
der von Zotter exklusiv produzierten und
vertriebenen Premium Selektion. Letztere
kann als smarter Zug der Steirer gesehen
werden. Es ist eine — wie Zotter betont —
unabhingig kontrollierte Premium Selekti-
on in Kalb (Rasse: heimisches Fleckvieh und
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Limousin) und Rind (Rasse: heimisches
Fleckvieh und Pinzgauer).

Transparenz und Herkunft

Apropos Herkunft: ,,Auf unseren Home-
page kann man klar einsehen, aus wel-
chen Regionen unsere Bauern und
Tiere stammen. Man sieht
auch, wenn man auf das
Fleisch klickt, die Rassen,
die verwendet werden.
Man sieht die Herkunft
natiirlich auf den
Schlachtetiketten, doch
ich muss mich hier natiir-
lich auch an die Daten-
schutzverordnungen hal-
ten®, sagt Zotter.

Kunde darf nicht getauscht werden

Wie er es mit der Kennzeichnung hilt:
»Ich bin fiir die Kennzeichnung. Ist ja kein
Problem. Hab’ mein Fleisch aus dem Inland
vom jeweiligen Anbieter, oder nicht? Entwe-
der ich kaufe AT, in Osterreich, oder ich kau-
fein der EU ein. Aber der Endkonsument soll
nicht getduscht werden. Ein Problem ist,
dass wir unsere eigene Wertschépfung un-

Ausgabe 05/2024

tergraben, wenn wir diese Kennzeichnung
nicht ausweisen. Dann kostet eben das hol-
lindische Kalbsschnitzel weniger als das
dsterreichische.

Wagyu & Champagner
Aber zuriick in die Brduner-
strafle. Der edlen Ortlich-
keit geschuldet ist die
Luxusversion vom Beef
Tatar: Japanisches Wa-
gyu (findet Stoklas-
ser besser als Gster-
reichisches) mit Ka-
viar iibrigens, steht
auch auf der Karte.

Als passende Beglei-
tung wird Champagner aus
Friso Schoppers Champagner-

bar ,Dosage” gereicht. Weine liefern

unter anderem die Naturweinspezialisten
von Weinskandal. Die klassische Ware
kommt von Kracher Fine Wine. Fazit: eine
Neueroffnung mit reichlich Charme und ei-
nem klaren Konzept.

»Zotter am Graben“, Brdunerstrafie 2,

1010 Wien, Offnungszeiten:

Di.—Fr.:12-22 Uhr, Sa.: 12 Uhr-Open End B

Am 1. Juni wurde die
Eroffnung feudal gefeiert.

Exklusiv erhaltlich bei:

FLEMA Fleischereimaschinen GmbH

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

Messerschleifmaschine EVO-4 von ZAHND
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Die Zerlegung der
Toriyama Cattle Farm
Toriyama, Heimat der

Fs beruhmten Umami Wagyus.

Ronny Paulusch,
Fleischexperte und

ist nach Japan gereist,

um die Geheimnisse des
Wagyu-Rindfleisches zu
ergrinden. Seine Erkennt-
nisse Uber Zuchtmetho-
den, kulinarische Tradi-
tionen und die kulturelle
Bedeutung von Wagyu
verrat erin einem
spannenden Reisebericht.

ERLEBNISREISE DURCH DAS LAND DES WAGYU:

EIN FLEISCHEXPERTE AUF
ENTDECKUNGSREISE IN JAPAN

Text und Fotos: Ronny Paulusch

onny Paulusch ist ein anerkannter Ex-
R perte auf dem Gebiet der Fleischrei-
fung und geschitzter Dozent an re-
nommierten Bildungseinrichtungen in Os-
terreich, Deutschland und der Schweiz.
Nach seiner Weiterbildung zum Diplom
Fleischsommelier am Gastrozentrum des
WIFI Graz im Jahr 2016 und seiner Auszeich-
nung mit dem FH Award 2022 fiir seine Kur-
se zum Cortador, hat er sich auf die Erfor-
schung und Vermittlung von Wissen rund
um Iberico und Wagyu spezialisiert. Getrie-
ben von der wachsenden Nachfrage seiner
Kunden und Schiiler nach Wagyu, reiste er
im Mai nach Japan, um sich vor Ort ein Bild
von der Zucht und Verarbeitung dieses au-
RergewGhnlichen Rindfleisches zu machen.
Fiir Fleisch & Co hat er seine Erlebnisse
und Erkenntnisse in einem wirklich span-
nenden Reisebericht zusammengefasst.

Tag 1: Tokyo Meat Market und erste
Eindriicke

Mein Abenteuer begann mit einem Be-
such des Tokyo Meat Market & Slaughter-
house, das sich im edlen Stadtviertel rund
um die Bucht von Tokio befindet. Hier konn-
te ich die Schlachtung und Grobzerlegung
von tdglich rund 600 Wagyu-Rindern und
1.300 Schweinen miterleben. Diese Erfah-
rung gewdhrte mir einen tiefen Einblick in

den Prozess, der zur auflergewShnlichen
Qualitdt des Wagyu-Rindfleisches beitragt.
Besonders faszinierend war die Live-Auktion
der Karkassen, bei der die Fleischstiicke be-
wertet und versteigert werden.

Danach konnte ich das firmeneigene Se-
minarzentrum besuchen, das wie ein Muse-
um aufgebaut ist und regelmaflig von Schul-
klassen besucht wird. Hier lernte ich nicht
nur tber die Fleischverarbeitung, sondern
auch iiber die kulturelle
Bedeutung und den Re-
spekt fiir die geschlach-
teten Tiere. Auf dem
Geldnde entdeckte ich
eine Gedenktafel fiir die
Seelen der Tiere, die
einmal jdhrlich in einer
Zeremonie geehrt wer-
den. Diese Zeremonie
zeigt den tiefen Respekt
der Japaner vor den Tie-
ren und ihrer Lebens-
weise.

Zum Mittagessen
genoss ich frisches Su-
shi, bevor ich weiter
zum Headoffice der Ja-
panese Meat Grading Association (JMGA)
ging. Diese Organisation fiihrt an 127
Schlachtbetrieben in ganz Japan das Grading
(Klassifizierung) von Fleisch durch. Span-
nend: Die Ausbildung eines Meat-Graders
dauert bis zu drei Jahre und umfasst nicht

Diese goldene ,Trophy" bekommen in
Japan nur authorisierte Kobe-Metzger.

nur die Fleischklassifizierung, sondern auch
die Fettklassifizierung, was besonders fiir die
Bewertung von Wagyu von Bedeutung ist.
Die Prdzision und das Fachwissen der
Meat-Grader beeindruckten mich sehr.

Am Abend erkundete ich einen Super-
markt in der Ndhe der Tokyo Central Station,
der mit absoluter Transparenz bei der
Fleischauswahl beeindruckte. Jedes einzelne
Stiick war mit einer Nummer versehen, die
. es dem Kunden ermdog-
lichte, iiber eine App
detaillierte Informatio-
nen iiber das Fleisch zu
erhalten — von der Her-
kunft iiber Geschlecht
und Alter des Tieres bis
hin zum Schlachtda-
tum. Diese innovative
Art der Kennzeichnung
" unterstreicht die Be-
£ deutung von Qualitdt
= und Riickverfolgbarkeit
% in der japanischen Le-
bensmittelindustrie.

Anschliefend ge-
noss ich ein unvergess-
liches Abendessen im
Satou Steak House, das vielen aus dem Film
»Steak (R)evolution bekannt ist. Die Vor-
speise bestand aus einer interessanten Kom-
bination von Seegurke auf Karottenmousse,
die die Vielfalt und Kreativitit der japani-
schen Kiiche widerspiegelte. Das Highlight
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des Abends waren jedoch die verschiedenen
Wagyu-Gerichte, die zur Auswahl standen.
Begleitet von einer Vielzahl von Beilagen er-
lebte ich einen kulinarischen Hohepunkt mit
bestem Matsusaka Wagyu, der die Perfektion
japanischer Teppanyakikunst und Fleisch-
qualitdt widerspiegelte.

Tag 2: Ishigaki Island und Wagyu auf
der Weide

Nach einem dreistiindigen Flug von To-
kio erreichte ich die idyllische Insel Ishigaki,
die fiir ihre landschaftliche Pracht und tra-
ditionelle Rinderzucht bekannt ist. Ich erleb-
te einen faszinierenden Tag, beginnend mit
einem Besuch bei Ishigaki Island Beef. Die
Tiere werden hier sowohl auf der Weide als
auch im Offenstall gehalten, was zu einer
besonders artgerechten Aufzucht fiihrt. Die
Farm erstreckt sich iiber 18 Hektar Weide-
land in unmittelbarer Ozeannihe, wo die
Rinder in einem Rotationsprinzip grasen
und hochwertiges Futter erhalten. Diese Um-
gebung pragt mafigeblich die Qualitdt des
Wagyu-Rindfleisches.

Widhrend meines Besuchs lernte ich
mehr iiber die Zuchtmethoden auf Ishigaki
Island, die stark auf das Wohlbefinden der
Tiere und die Qualitdt des Fleisches ausge-
richtet sind. Die harmonische Integration
von Landwirtschaft und Natur verdeutlichte
die enge Verbindung zwischen Rinderzucht
und Inselumgebung. Der Abend war gepragt
von einem unvergesslichen Yakiniku Dinner.
Wir genossen eine Vielzahl von exquisiten
Wagyu-Spezialititen, darunter marinierte
Brisketstiicke, Leber, Denver Cut, Zunge mit
Zitrone, Kalbi aus der Rippe und Teres Major
Tataki-Style. Jeder Bissen war eine Offenba-
rung des unvergleichlichen Geschmacks und
der Wagyu-typischen Textur.

Waihrend des Dinners wurden nicht nur
kulinarische Kostlichkeiten genossen, son-
dern auch intensive Diskussionen gefiihrt.
Ich erhielt wertvolle Einblicke direkt von
Experten der Branche. Es war eine Gelegen-
heit, Wissen aus erster Hand zu sammeln
und neue Perspektiven zu gewinnen. Als
Krénung des Abends wurde der Grundstein
fiir eine zukiinftige jahrlich stattfindende
Wagyu Masterclass vor Ort an der Wagyu
Academy gelegt.

Tag 3: Kabira Bay & Shinzato Wagyu

Am dritten Tag meiner Reise erkundete
ich die atemberaubende Kabira Bay auf Ishi-
gaki Island mit einer faszinierenden Glasbo-
den-Bootsfahrt und lernte viel tiber die ein-
zigartige Okologie dieser geschiitzten Meeres-
region und genoss die entspannte Atmospha-
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, Es spielt uberhaupt
keine Rolle, ob du deutsch
oder japanisch sprichst
und wir uns auf Englisch
verstandigen - unsere
gemeinsame Sprache
ist Fleisch."

Kaz Obara Leiter der Federal Meat Academy of Japan

re der malerischen Kiistenlandschaft. Der
anschlieffende Besuch bei Shinzato Wagyu
war eine beeindruckende Erfahrung. Der Be-
trieb von Tomoya Shinzato und seiner Frau
Mariko ist ein Familienbetrieb und verkdrpert
Farm-to-Fork in Reinkultur, samt eigenem
Butchershop in Reichweite zur Farm. Beson-
ders beeindruckend waren die Spezialititen
von Shinzato Wagyu, darunter grasgefiitterte
Wagyus und sogar sieben bis acht Jahre alte
Wagyu-Kiihe mit einem beeindruckenden
BMS (Beef Marbling Score) von 8-10. Die Fa-
milie setzt auf konventionelle Stallhaltung
und verwendet lokal angebautes Zucker-
rohr-Laub als Raufaserfutter fiir ihre Tiere. Ich
erlaubte mir sogar die Frage nach Preisen und
Marktnachfrage fiir Shinzato Wagyu. Die
Schlachtkorper erzielen auf Auktionen oft
Preise von iber 6.000 Yen pro Kilogramm, was
das Dreifache des tiblichen Preises ist. Ein
bemerkenswertes Highlight war der Verkauf

- - I

L L -
Dinner im Kobe Plaisir mit Prof.
Ueda (rechts) von University of Kobe

~ und Kaz Obara (links), Leiter der
. Federal Meat Academy of Japan.
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einer 12 Monate alten Kuh zu einem Traum-
preis von 11 Millionen Yen (ca. 65.000 Euro),
die damit zum aktuellen Spitzenreiter bei den
erzielten Preisen avancierte. Der intensive
Austausch mit der Familie Shinzato ermég-
lichte es mir, die Vielschichtigkeit und den
Wert von Wagyu auf einer neuen Ebene zu
verstehen und zu bewerten. Mit einem Li-
cheln im Gesicht und vielen neuen Geschich-
ten im Gepack landete ich am spiten Abend
wieder sicher in Tokio.

Tag 4: Toriyama Cattle Farm und
Umami Wagyu

Am vierten Tag meiner Reise ging es mit
dem Mietwagen von Tokio in die Prifektur
Gunma, um die Toriyama Cattle Farm zu be-
suchen. Heimat des bertihmten ,Umami Wa-
gyu“. Der Besitzer, Wataru Toriyama, verfolgt
hier einen konsequenten Ansatz, bei dem die
Tiergesundheit von klein auf an erster Stelle
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Fleischauslage von Ningyocho
Imahan Odakyu Dai-Ichi, einem
der altesten Metzgershops

in Tokio, der bereits 1895
eroffnet wurde.

steht. Er praktiziert dabei eine konventionel-
le Haltung und setzt auf eine spezielle Fiitte-
rung mit Gras, Reisstroh (teils siliert) und
pulverisiertem Miso (fermentierte Sojaboh-
nen). Zusitzlich erhalten die Ochsen Mais
und Getreide. Ich hatte die Gelegenheit, je-
den Aspekt der Farm zu erkunden, angefan-
gen von der Kdlberstation bis zum Och-
senstall. Aktuell werden iiber 400 Mutterkii-
he auf der Farm gehalten.

Nach der Besichtigung konnte ich die
Qualitit des Fleisches direkt beim Yakini-
ku-Lunch erleben. Der Genuss dieser hoch-
wertigen Spezialitdten bestatigte die hervor-
ragende Aufzucht und Fiitterung der Tiere.
Am Nachmittag durfte ich im laufenden
Betrieb sowohl die Zerlegung als auch den
Reiferaum anschauen und interessante Ge-
sprache mit den Verantwortlichen iiber die
japanische Herangehensweise fithren. Ich
war beeindruckt von der Prdzision und Sorg-
falt, mit der bei Toriyama Wagyu gearbeitet

"lfarmbesichtigung in def.

- Prafektur Shiga:die

“Kalberstation von.Ohmi Beef:

Eine Kostlichkeit: .
das bertihmte Ohmi Beef

| von Okaki als Shabu Shabu. ;

wird. Jedes Teilstiick wird mit hdchster Ge-
nauigkeit behandelt, da es bei der Verarbei-
tung um jedes Gramm Fleisch geht. Hand-
werkskunst und Fachwissen pur!

Besonders interessant dabei waren die
Gesprdche tiber das Thema Dry Aging, das
auch hier immer mehr an Bedeutung ge-
winnt. Je nach Ausgangslage des Fleisches
wird Dry Aging als Methode zur Verbesse-
rung von Geschmack und Textur immer hdu-
figer angewendet. Zum Abschluss des Tages
genoss ich ein exquisites mehrgdngiges Sas-
himi- und Tempura-Dinner in angenehmer
Gesellschaft. Anwesend waren der Prédsident
von Gunma Meat, der Principal der Federal
Meat Academy und ihr Local Guide fiir die
Exkursion 2025, Katsumi Niwa.

Tag 5: Vortrag an der Federal Meat
Academy of Japan

An diesem Tag durfte ich einen ganz be-
sonderen Moment erleben, auf den ich fast

funf Jahre hingearbeitet hatte. Als erster in-
ternationaler Dozent iiberhaupt hielt ich an
der Federal Meat Academy of Japan, dem Epi-
zentrum des Wagyu, einen Vortrag. Vor einem
ausgewdhlten Fachpublikum von rund 50
Zuhorern, darunter Schiiler, Kursteilnehmer,
Ziichter, Farmer sowie Vertreter der Presse,
des Fernsehens und der Lokalpolitik, referier-
te ich tiber Fleischreifung mit Schwerpunkt
auf Wagyu einschliefilich Kreuzungen und
verschiedenen Methoden mit ihren Vor- und
Nachteilen. Es war eine grofle Ehre fiir mich,
vor diesem Publikum sprechen zu diirfen und
ich bin wahnsinnig stolz, einen Beitrag zum
Reifeprozess dieses besonderen Fleisches in
Japan leisten zu kénnen.

Nach dem Vortrag folgte eine Fithrung
durch die Federal Meat Academy, die oft
auch als Wagyu-Schule bezeichnet wird. Be-
eindruckend hier war der hohen Ausbil-
dungsstandard. Die Academy liegt direkt
neben dem Schlachthof und dem Meat Mar-
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ket und bildet praktisch die komplette Pro-
duktionsstrecke ab, wobei jeder Schritt in-
tensiv trainiert wird. Die Schiiler haben die
Moglichkeit, direkt vor Ort zu tibernachten,
Verpflegung inklusive. Als Nichstes besuch-
te ich den Gunma Meat Market, wo ich das
Grading und die Auktion der heutigen
Schlachtkoérper miterlebte. Dabei wurde er-
neut deutlich, wie wichtig die Ausbildung
der Meatgrader ist und wie iiberfillig eine
entsprechende Klassifizierungs-Kommission
auflerhalb Japans ist.

Mit dem Shinkansen (Bullet-Train) fuhr
ich zuriick nach Tokio zu einem Pflichtbesuch
bei Ningyocho Imahan Odakyu Dai-Ichi, ei-
nem der dltesten Metzgershops in Tokio, der
bereits 1895 eréffnet wurde. Dieser Shop war
einer der ersten, der iiberhaupt Fleisch in Ja-
pan angeboten hat und gehort daher zu den
historischen Wahrzeichen der Metzgerkunst
in der Stadt. Zum Betrieb gehort auch das
1904 erdffnete erste Restaurant ,Imahan“im
alten Zentrum von Tokio. Ich genoss ein be-
sonderes Sukiyaki-Meni mit edlem Kuroge
Wagyu (Férse) in traditioneller Atmosphire.

Tag 6: von Himeji nach Kobe

Am sechsten Tag meiner Reise durch Ja-
pan erlebte ich eine faszinierende Tour, die
mich mit dem Shinkansen von Tokio via Hi-
meji nach Kobe fiihrte. Nach einer Kurzvisite
des Himeji Castle, auch bekannt als ,,Burg der
Shoguns® fuhr ich nach Kobe, wo ich eine
Metzgerei besichtigte und an einer Fithrung
tiber einen der grofiten traditionellen Betrie-
be mit 3.400 Tajima-Rindern teilnahm. Der
Betrieb praktiziert konventionelle Haltung
mit einem Fokus auf Mutterkuhhaltung. Ich
wurde herzlich empfangen und erhielt die
seltene Gelegenheit, tief hinter die Kulissen
zu blicken. Dabei lernte ich die Praktiken der
natiirlichen Kilberaufzucht und der kiinstli-
chen Befruchtung kennen, wahrend ich iiber

) ¢
PEBOCKGROUP ™

Inventing purity.

lhr Partner

fur Waschanlagen

das gesamte Betriebsgeldnde gefiihrt wurde
und alle Fragen beantwortet wurden. Dieser
Besuch war fiir mich personlich ein Game-
changer und beeinflusste meine Sicht auf
Kobe-Beef mafigeblich.

Abends genoss ich ein Kobe Beef-Dinner
in einem Restaurant im Herzen von Kobe,
begleitet von Professor Ueda von der Univer-
sity of Kobe, einem Experten auf dem Gebiet
der Fleischforschung. Wir verbrachten
kurzweilige Stunden mit intensiven Gespra-
chen tiber den Geschmack und die Ge-
schmacksentwicklung von Kobe-Rind. Es
wurde eine Zusammenarbeit im Bereich
Reifung vereinbart und fiir die kommende
Exkursion wurde eine Besichtigung des
Universitadts-Geschmackslabors
und des Kobe-Beef-Muse-
ums mit einer Verkos-
tung bei der Kobe Beef
Society geplant.

Tag 7: Ohmi
Beef und Kioto

Am siebten Tag
meiner Reise erleb-
teich eine faszinie-
rende Fahrt durch
die Shiga-Prifektur,
wo ich viel iiber den
Reisanbau lernte und -
iiberrascht war, wie viele Reis-
felder es dort gibt. Zum Mittages-
sen genoss ich das beriihmte Ohmi Beef von
Okaki als Shabu Shabu, gefolgt von einer
Farmbesichtigung bei Okaki Beef und Ohmi
Beef Wagyu. Diese Farmen sind fiir Kenner
definitiv ein Begriff und weit tiber die Gren-
zen Japans hinaus bekannt. Sie liegen male-
risch am Lake Nishinoko, dem tiefsten See
Japans in der Prafektur Shiga.

OkakiWagyu ist ein Farm-to-Fork-Betrieb
mit eigener Metzgerei und angeschlossenem

j ven Einblick in die Kioto

| m————
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Restaurant der gehobenen Kategorie. Ich wur-
de von Firmenchef Takeki Okayama herzlich
in der Metzgerei begriift und anschliefend
tber die Farm gefiihrt. Dort werden insge-
samt 550 Tiere gehalten, meist zu dritt in Bo-
xen mit ausreichend Platz. Die Tiere werden
mit Gras, Reisstroh und Sake-Trester gefiittert
und die Befruchtung erfolgt hauptsichlich
kiinstlich. Der Tierarzt besucht standardma-
Rig mehrmals pro Woche, um das Wohlerge-
hen der Tiere zu iiberpriifen.

Nach der Farmbesichtigung setzte ich
meine Reise nach Kioto fort, eine der schoéns-
ten Stddte Japans und iiber 1.000 Jahre lang
Hauptstadt des Kaiserreichs. Dort besichtig-

te ich den Golden Pavilion (Kinkaku-ji)

und den Ryoan-ji Temple mit
: 1 seinem beriihmten Stein-
3 -

garten. Am Abend ge-
noss ich ein Yakini-

ku-Dinner bei Hiro
Beef Kyoto mit an-
geschlossenem
Butchershop.

Tag 8: Kyoto
Meat Market und
Sightseeing
An diesem Tag be-
kam ich einen exklusi-

Meat Markets, wo ich wih-
rend einer ausfiithrlichen Besichti-
gung inklusive der Schlachtanlage jede Ab-
teilung von der Anlieferung der Tiere bis zur
Auktion der Karkassen erkunden durfte. Ich
war beeindruckt von der Modernitdt und
Hochtechnisierung dieses Schlachthofs, der
zu den fortschrittlichsten z3hlt, die ich je
besucht habe. Der gesamte Prozess vom Bol-
zenschuss bis zur Reinigung der Karkassen
dauerte nur knapp 60 Minuten. 29 Mitarbei-
ter schlachten bis zu 90 Rinder pro Tag.

Termin vereinbaren

0 02244 26289 22
& office@peboeck.at

1y



Fleisch & Co

Ausgabe 05/2024

Nach dem Grading hatte ich ausreichend
Zeit, mir die Schlachtkérper genau anzu-
schauen und die Klassifizierungsstufen ein-
gehend zu studieren. Die anschliefende
Auktion war modern, bestens organisiert
und duflerst spannend. Zum Mittagessen
genoss ich Sukiyaki im Kyoto Style im Mo-
ritaya Restaurant im 11. Stock der Kyoto
Shopping Mall mit Blick auf den Kyoto To-
wer. Der Sukiyaki wurde hier auf eine beson-
dere Art zubereitet, indem zuerst Zucker in
die Pfanne gegeben wurde, dann das Fleisch
leicht anger&stet und schliefllich Sojasauce
mit einem Schuss Mirin hinzugefiigt wurde.

Nach dem Mittagessen unternahm ich
einen kleinen Bummel durch die Fleischab-
teilung, die ebenfalls zum Kyoto Meat Mar-
ket gehort, und verbrachte den Nachmittag
mit Sightseeing in Kioto und besuchte eini-
ge der schonsten Tempel der Stadt, darunter
den Fushimi Inari Taisha, eine beriihmte
Schreinanlage mit tiber 1.000 Toris sowie
einen lokalen Messerfachhandel. Am Abend
genoss ich ein Abendessen im zweiten von
insgesamt vier Moritaya Restaurants in Kio-
to, begleitet vom Prdsidenten und Inhaber
in der 8. Generation des Kyoto Meat Markets
und seinem Sohn.

Tag 9: Nakao Farm & Matsusaka Beef

Heute stand der Besuch der beeindru-
ckenden Nakao Farm, grofiter Matsu-
saka-Ziichter mit iiber 2.700 Tieren, am Pro-
gramm. Matsusaka Beef aus der Mie Prafek-
tur zhlt zu den ,Big Four® und ist weit iiber
die Landesgrenzen hinaus bekannt. Diese
Premium-Linie wird oft in einem Atemzug
mit Kobe Beef genannt und nur etwa zehn
Prozent der Tiere erreichen dieses Segment.
Die Bedingungen fiir Matsusaka Beef sind
streng: ausschliefilich Tajima-Rinder, die
nicht enthornt werden, da die Horner ein
Bewertungskriterium bei der Livestock-Auk-
tion sind. Die Mindestaufzuchtdauer betrigt
900 Tage, aber die meisten Tiere werden erst
mit 3,5 bis 4 Jahren geschlachtet. Etwa 60 %
aller Tiere auf der Farm erreichen die Klas-
sifizierung A5, wobei etwa 15 % einen BMS
(Beef Marbling Score) von zwdlf erreichen.

Die Tiere werden in Gruppen je nach Al-
ter gehalten: zuerst zehn pro Box, dann
sechs, dann drei. Sie werden mit Grainfeed
gefiittert, bestehend aus Soja, Mais und Bier-
treber, der iiber Futterautomaten verteilt
wird. Besonders beeindruckt war ich von der
umweltbewussten Aufbereitung der Exkre-
mente, die zu Blumendiinger verarbeitet
werden. Tdglich werden 2.000 S&cke Blu-
mendiinger abgefiillt und tiber Gartenmark-
te vertrieben. Von der Qualitit des Fleisches

Okaki Wagyurist ein Farm-to-Fork-Betrieb '*
mit eigener Metzgerei und = =
angeschlossenem Restaurant der: !
gehobenen Kategorie.

Die Beef-Aution im
Kyoto Meat Market.

konnte ich mich bei einem schmackhaften
Beef-Sushi selbst iiberzeugen. Ein kulinari-
sches Erlebnis!

Vorbei am Ise Grand Shrine und dem
»~Husband and Wife Rock" fiihrte die Reise
weiter nach Toba. Besonders faszinierte mich
hier der Besuch bei Mikimoto, wo ich mehr
iiber den Prozess der Perlenkultivierung in
Japan erfahren konnte. Fiir die Ubernachtung
wadhlte ich einen authentisch japanischen Ta-
tami-Room am Shima-Beach und genoss ein
ebenso authentisches Seafood-Dinner.

Tag 10: Hida-Beef in Gifu

Nachdem ich bereits Ohmi, Kobe und
Matsusaka erkundet hatte, fehlte mir noch
der Besuch bei Hida-Beef. Hida-Beef ist ma-
lerisch in der Prifektur Gifu gelegen, mit ins-
gesamt 10.000 Tieren, die den Hida-Kriterien
entsprechen. Die durchschnittliche Farmgro-
e betrdgt etwa 400 Tiere. Ich besuchte die
Yoro-Farm, deren 400 Tiere ausschliefilich

Mariko Shinzato auf der
Shinzato Wagyu Farm.. ..

Ochsen sind. Uber 86 % der Tiere erzielen eine
A5-Klassifizierung, wihrend der Durch-
schnitt aller Hida-Tiere bei rund 70 % liegt.
Am Nachmittag war ich zum Mittagessen
mit der Familie Adachi von der gleichnami-
gen Hida-Beef-Farm verabredet. Von Firmen-
griinder bis zum Enkel standen gleich drei
Generationen Rede und Antwort. Ich war an-
genehm tiiberrascht iiber die Offenheit der
Familie, selbst bei eher unangenehmen Fra-
gen. Die Adachi Farm ist mit 1.200 Tieren der
grofite Hida-Beef-Produzent. Die Stallungen
liegen im Tal und sind von Reisfeldern um-
geben. Etwa 70 % der Tiere sind Ochsen und
30 % Farsen, die mit etwa 30 Monaten ge-
schlachtet werden. Interessanterweise errei-
chen Bullen ein besseres Grading, wahrend
Fdrsen eine bessere Fettqualitit aufweisen.
Die Tiere werden in Gruppen von acht in
einer 4x 8m-Box gehalten, mit Reisstroh als
Einstreu. Die Farm betreibt ein sehr ausge-
kliigeltes Futtermanagement in vier Phasen,
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wobei je nach Alter des Tieres genau auf Pro-
teine, Energie und Vitamingehalt geachtet
wird. Beeindruckend ist, dass etwa 90 % der
Tiere ein A5-Grading erreichen. Am Abend
folgte eine ausgiebige Hida-Beef-Verkos-
tung, durchgefiihrt als Yakiniku im 6rtlichen
Butchershop, der ein angeschlossenes Res-
taurant hatte. Zur Verkostung kamen hoch-
wertige Stiicke wie Outside Skirt, Hiifte,
Kalbi und Zunge, allesamt mit A5-Qualitdt.
Dabei gewann ich auch neue Erkenntnisse
tber die Reifung und ihre Auswirkung auf
die Zubereitung von Wagyu sowie den in Ja-
pan typischen Zubereitungsarten, die ich
nun weiter validieren werde.

Tag 11: Shirakawa Village und Tokio

Den Abschluss der Tour markierte das zau-
berhafte Dorf Shirakawa Village in der Prafek-
tur Gifu, das einen in die Edo-Ara (1603-1868)
zurilickversetzt und einfach zauberhaft ist. Ein
echter Geheimtipp. Auf der Weiterfahrt besuch-
te ich einen lokalen Wurst- und Schinkenpro-
duzenten (Schwein) in den Bergen Gifus und

-die mit 1.200 Tieren der gréQtes
T Hida-Beef-Produzent ist.

eine weitere Hida-Farm, die ihrem Namen ge-
recht wird. Die Ida Farm liegt auf 700 m Seehd-
he mit 550 Tieren, ausschlief8lich Ochsenmast.
Die Tiere kommen mit neun Monaten und ca.
260 kg auf die Farm und sind hauptsichlich
Tajima-Kreuzungen, daher etwas kleiner.
Zuriick in Tokio endete die Rundreise
mit einem Grill-Dinner mitten in Tokio und
netten Gesprichen mit dem Exportspezialis-
ten Takuya ,Jack“ Morita. Auflerdem besuch-
te ich den alten Tsukiji Fischmarkt, berithmt
fiir seine Fischauktionen und die Vielfalt der
Meeresfriichte und erlebte das pulsierende
Treiben am Shibuya Crossing, einer der ver-
kehrsreichsten Kreuzungen der Welt.

Mein Fazit!

Bei meiner Recherche-Tour zum Thema
Wagyu habe ich tiber 2.800 Kilometer quer
durch elf Préifekturen hinter mir gelassen. Ich
habe 20 fithrende Kopfe der japanischen
Fleischbranche und zehn Top-Wagyuziichter
kennengelernt. Mehr als 150 Stunden ,Wagyu
pur & ungefiltert” wollen jetzt sortiert, verar-

Darfs {
davon noch a bisserl

mehr sein?

Seit 1998 versorgen wir das Handwerk, sowie die
Industrie mit Leidenschaft fur sorgfaltig ausgewaéhlte
Gewdrzmischungen und mit kompetenter Beratung.
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beitet und in einen neuen, darauf aufbauenden
Kurs konzipiert werden. Die Begegnungen mit
Ziichtern, die kulinarischen Entdeckungen
und die Gespridche mit Fachleuten haben mein
Verstdndnis fiir Wagyu vertieft und meine Lei-
denschaft fiir die Vermittlung von Fachwissen
gestarkt. Diese Erkenntnisse und Erfahrungen
werden einen bedeutenden Einfluss auf meine
zukiinftigen Kurse und Lehrmaterialien haben,
da ich mein Wissen nun mit neuen Perspekti-
ven bereichern kann.

Diese Reise war anstrengend und heraus-
fordernd, aber vor allem eine einzigartige Er-
fahrung, die mich in vielen Punkten reicher
gemacht und weiter gebracht hat —und weiter
bringen wird. Jeder Tag war ein neues High-
light und ein Lernen ganz nach meinem Ge-
schmack. Ein besonderer Dank gebiihrt dem
Leiter der Federal Meat Academy of Japan,
Herrn Kaz Obara, der die letzten elf Tage mit
mir verbracht hat. In ihm habe ich nicht nur
einen Forderer gefunden, der mich in sein
Netzwerk eingefiihrt hat, sondern auch einen
neuen Freund. M

Tradition. Geschmack.
Zuverlassigkeit.

E2Beck

Gewdlrze und Additive

www.beck-gewuerze.de
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HORST
STIERSCHNEIDERS
BRANCHEN-ANALYSE

Ein klassischer Fleischer am Eck — das ist der seit 1956 in

Wien-Flnfhaus etablierte Betrieb Stierschneider. Es ist ein
vertrauter, aber ein selten gewordener, Anblick in Wien.
Warum vor allem die ,Start-ups" in der Branche fehlen, erklart der
Fleischermeister und Wiener Innungsmeister Horst Stierschneider
im Gesprach mit Fleisch & Co-Autor Roland Graf.



Eleischermeister
und Wiener
Innungsmeister
Horst Stierschneider
setzt in seinem
Betrieb auf regionale
Spitzenqualitat.

Text: Roland Graf
Fotos: Henry Gasselich

wischen Dry Aged Beef und Bio-Huhn

stehen Sigrun und Horst Stierschnei-

der in ihrem Geschift in der Wiener
Mairzstrafie. Soeben hat sich ein Revierins-
pektor verabschiedet, eine Studentin 16ffelt
genussvoll den Mittagstisch — Matrosen-
fleisch mit Spiralen — und ein Beinschin-
ken-Semmerl mit Kren wird gemacht. Busi-
ness as usual in Rudolfsheim-Fiinfhaus! Na-
hezu unvorstellbar sind daher die Anfinge
anno 1956, von denen Horst Stierschneider
noch zu erzdhlen weifl. ,Vom Giirtel weg ha-
ben sie die Tiere zum Grofivater getrieben.
Geschlachtet wurde im Hof, verarbeitet hat
er sie in einem Kellerlokal.“ Heute alles un-
vorstellbar! ,Was glaubst, was los wir, wenn
uns dabei ein Stierl auskime®, lisst der
56-Jdhrige seinen Humor durchblitzen.
Selbst schlachtet er daher auch lingst nicht
mehr hinter Stadthalle und Lugner-City.
Doch der Wiener Innungsmeister kennt den
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, Der Fleischer sieht

beim Zerlegen immer
die Wahrheit.
Und ich mag keine
G'schichtln erzahlen.*

Fleischermeister Horst Stierschneider iiber das Primat des Geschmacks.

Spagat zwischen der glorreichen Vergangen-
heit des hauptstddtischen Fleischer-Hand-
werks und der heutigen Realitdt bestens. Vor
allem aber ist er ein Freund klarer Worte, was
das Interview mit Stierschneider besonders
gehaltvoll macht. Den Einstieg liefert sein
aktuelles Sortiment, in dem sich — ,die Reli-
gionen beriicksichtigend“ —vier Sorten Brat-
wiirstel neben den Osterkrainern finden.
Denn das Fleisch & Co-Gesprach fand zu
Ostern im 15. Bezirk statt.

Herr Stierschneider, Lamm und Kitz
sind bio-zertifiziert bei lhnen, das Kalb
nicht. Warum?

Horst Stierschneider: ,Als Erstes
kommt fiir mich der Geschmack, dann erst
die Bio-Zertifizierung. Ich bin keiner, der
sagt, man muss jeden Tag Fleisch essen. Nur
wenn, dann sollte es die bestmdogliche Qua-
litdt sein. Schau: Der Fleischer sieht beim
Zerlegen ja immer die Wahrheit. Ein
G’schichtl zur Herkunft kann ich immer er-
zdhlen, das mag ich aber nicht. Denn wenn
das Tier nicht schmeckt, dann ist der Kunde
enttiuscht, da niitzt alles nichts. Auch keine
Zertifikate. Dazu muss man aufpassen, wenn
,Bio‘in Massen produziert wird. Der Lebens-
mittelhandel kann das z.B. ja nur so in
Bio-Qualitit machen. Da haben die Hithner
dann zwar mehr Platz und Auslauf, aber es
braucht doch wieder um die 1.000 Tiere, um
rentabel zu sein. Bei unserem Lieferanten
gibt es 200 Hendln, das ist noch iiberschau-
bar. Und dann ist da noch das Thema der
Regionalitit, das mir sehr am Herzen liegt.”

In Wien ein spannender Anspruch
mangels Tierhaltung im gro3en Stil ...

,»Ja, aber dazu stehen wir. Die Kilber etwa
bekomme ich von Christoph H&dl, der ja als
einziger Kollege in Wien noch selber schlach-
tet, die holt er aus dem Tullnerfeld. Das sind
rund 60 Kilometer Transport. Vom Schlacht-
hof Hoéller aus Gschaidt in der Buckligen
Welt bekomme ich meine Rinder, hier wer-
den die Tiere von der Weide in den Schlacht-
hof getrieben.

Ich wehre mich aber absolut gegen Le-
bendtransporte tiber 600 Kilometer — das ist
eine Frechheit. Wenn wir unsere Kilber zur
Aufzucht nach Holland schicken und wieder
retour. Was soll so etwas? Und in diesem Zu-
sammenhang ist dann auch der Kampf ge-
gen die Verschwendung wesentlich.

Wie leben Sie die Nachhaltigkeit in
lhrem Betrieb, in der taglichen Arbeit?

,Ein Fleischer wire ja auch dumm, etwas
von verwertbarem Fleisch wegzuschmeifien!
Zum Gliick macht da die Spitzengastronomie
seit einigen Jahren auch einen sehr guten Job,
indem sie die Verwertung des ganzen Tiers
férdert. ,From Nose to Tail‘ geht halt bei man-
chen Tieren einfacher als bei anderen. Etwa
wenn ich grof¥fasrige Stiicke aus der Schulter
im ,Pulled Beef* verarbeiten kann.

Das sind nebenbei auch sehr gute Ideen,
die da aus den USA zu uns gekommen sind
— dhnlich wie die zum Grillen beliebten US-
Cuts. Hier hat dann der Kunde auch kein
Problem, dass es manchmal Wartezeiten auf
die Bestellung von toller Qualitdt gibt. Zu
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den noch existierenden Fleischern kommen
jetzt ja zum Gliick viele echte Kochfanatiker.”

Man merkt, dass Sie selbst viel ko-
chen im Betrieb, wie wichtig ist dieses
Standbein?

»Wir bieten immer einen Tagesteller an
im Geschdft und ganz selten auch zwei Ge-
richte. Bei uns wird 90 Prozent mitgenom-
men, der Vor-Ort-Verzehr ist nicht das grofle
Thema. Da kommen daher auch ungefihr 16
bis 18 Angebote dazu, die wir in Tiefkiihl-
form zum Mitnehmen fithren. Wichtig ist
mir da bei allem, dass das auch selbst ge-
kocht wird. Bei uns ist selbst der Erddp-
fel-Salat selbst gemacht. Auch wenn das ei-
nen Mitarbeiter stundenlang beschiftigt,
aber das muss fiir mich so sein.

Ich sage ja immer, der Lebensmittelein-
zelhandel ist nicht unser Feind. Der wirkliche
grofle Konkurrent, das haben wir in der Pan-
demie gesehen, ist die Gastronomie. Als wir
im Handel offen hatten, herrschte eine echte

Goldgrdberstimmung und wir haben die
Mengen verdoppelt. Das ist nebenbei auch nie
von der Politik honoriert worden, diese Ver-
sorgung, was ein wenig schmerzt. Die Bicker
hat man manchmal erwihnt, die Fleischer
leider nie. Dabei gibt es die klassische Haus-
frau oder den Hausmann ja eigentlich nicht
mehr. Heute miissen beide Partner Geld ver-
dienen und haben kaum Zeit, um zu kochen.

Oder sie sind alleinstehend, wofiir
sich manches nicht mehr zu kochen
lohnt ...

»Stimmt auch. Wenn wir ein Beuschel
machen, dann nehmen wir dafiir 100 Kilo
,Fliiger]‘. Aber selbst ein Gulasch, das macht
man nicht aus 30 oder 40 Deka. Dazu kommt,
dass viele auch nicht mehr so lange kochen
wollen oder — im Falle der Senioren — oft
auch konnen. Letztens gab es Spaghetti Bo-
lognese und da wollte eine Dame von den
Nudeln zwei Portionen gleich von uns mit-
nehmen. Klar sind die in wenigen Minuten

In nur noch 12 Wiener Fleisch-
Betrieben wird selbst produziert -
Horst Stierschneider mit seinem
Team ist einer davon.

auch daheim gekocht. Aber auch dafiir ste-
hen wir bereit.”

Sie sind auch Wiener Innungsmeis-
ter. Wie sieht die aktuelle Entwicklung
der Branche in der Hauptstadt aus?

»Der Hype in Wien war sicher nach dem
Krieg. Von 1955 bis 1975 ging es um den Auf-
bau und die Erndhrung. Da hatten wir um die
2.400 Betriebe. Dass da nicht jeder alles ge-
nau durchkalkuliert hat, ist auch klar. Die
Knacker sind ja beispielsweise frither einfach
nach Gefiihl erzeugt worden, ohne die Men-
gen zu wiegen. Wenn man die richtige Bin-
dung erreicht hatte, waren sie gut. Als der
LEH kam, hat der natiirlich scharf gerechnet
und selbst bei der Knackwurst genau ge-
wusst, welchen Deckungsbeitrag man
braucht — und ihn auch verlangt.

Man kann sagen, dass seit der Einfiih-
rung des Euros in Osterreich die Betriebe
nicht mehr in Insolvenz gehen, sondern ein-
fach aufhoren oder verkaufen. Was wir in



Messe Stuttgart
Mitten im Markt ®

, , Bel zwel

Millionen Wienern
haben wir noch
12 Betriebe, die

ihre Fleischwaren
selbst erzeugen."

Innungsmeister Horst Stierschneider Uber den Status quo in Wien.

saustark

Die starke Messe
fUr unser Handwerk

Eine saustarke Fachmesse wartet auf
Sie! Die SUFFA ist der Branchentreff fur
Metzgerinnen und Metzger. Treffen
Sie Kolleginnen und Kollegen, Insiderinnen
und Insider. Entdecken Sie Trends,
Innovationen und finden Sie neue Wege
zu lhrem Geschaftserfolg. On top bietet das
worzige SUFFA-Rahmenprogramm die
knackigsten Informationen. Sichern Sie sich
Wien auch zunehmend verlieren, sind die jetzt Ihr Ticket!
Markte. Der Branchenmix miisste alle Lebens- Wir sehen uns auf der SUFFA.
mittel anbieten. Da gehorten frither auch viele
Fleischer dazu, etwa am Meiselmarkt, wo das
heute nicht mehr so ist. Heute halten wir bei
rund 200 Verkaufsstellen in Wien, aber haben
fiir rund zwei Millionen Einwohner nur noch
zwOlf Betriebe, die selbst produzieren. Wie ich
die Nachwuchssituation bei den Kollegen ken-
ne, kénnte das in den kommenden Jahren sogar —
neonntedasinden' 28.-30. September 2024
Da hat sich aber auch rundherum viel ver-
dndert. Frither hat das Waldviertel so viel fiir
Wiens Fleischereien geliefert. Doch auch hier M esse StUttga rt
werden die Betriebe weniger — und miissen im-
mer gréfler werden, um iiberhaupt zu tiberleben.
Die Entwicklung, die wir sehen, ist da nicht gut:
Zuerst vertreibe ich die Tierhaltung aus dem
Ort. Doch um an der Peripherie einen Neubau Weitere Informationen SU FF
zu stemmen, brauche ich mindestens 200 Tiere, unter sueffa.de
Die Fachmesse fur
die Fleischbranche

sueffa.de

um das zu refinanzieren. Und damit habe ich
wieder mehr Fikalien —wo sollen die denn auch
hin bei so vielen Schweinen in einem Betrieb?*
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Sieht man lhre Daten an, wiirde das
eigentlich doch ein ziemliches Poten-
zial fiir Er6ffnungen geben?

»Das Problem in der Branche ist, dass sie
eines ausschlief’t, was z. B. bei den Kondito-
ren fiir Nachwuchs sorgt: Es gibt keine Ein-
Personen-Unternehmen (EPU). Die Torten-
oder Keksbickerin, die sich daheim selbst-
stdndig macht, gibt es. In der Fleischerei
geht ein Start-up aber grob gesprochen
nicht unter einer Million Euro Kapital.

Es ist aber erfreulich, dass es wieder
Neuer6ffnungen gibt. Jahrelang hatten wir
das in Wien gar nicht, nun gibt es wenigs-
tens neue Verkaufsstellen wie z.B. ,Crazy
Butcher’ im Dritten, die das gut machen.
Mich personlich hitte noch ein
200-300-m*-Geschift mit moderner Prisen-
tation gereizt. Da haben wir lange gesucht
und in der Mariahilfer Strafle waren wir —in
einer ehemaligen Bankfiliale — auch schon
nahe dran. Auch der Feinkost-Teil im ge-
planten Kaufhaus ,Lamarr‘ wire interessant
gewesen, wenn er wie das Berliner ,KdW*
ausgesehen hitte. Aber das wurde beim Herr
Benko ja aus anderen Griinden nichts.”

Abgesehen von der Wirtschaftlich-
keit: Immer wieder wird auch das Feh-
len des Wiener Lehrlingsnachwuchses
beklagt?

»Rechtlich ist es ja so, dass reine Ver-
kaufsstellen keine Lehrlinge ausbilden diir-
fen. Wenn wir die Betriebe, die derzeit Nach-
wuchs ausbilden (z.B. H6dl, Metzger und
wir), nehmen, dann ist das prozentuell etwa
ein Drittel aller Fleischer. Im Schnitt ist das
gar nicht schlecht, wenn ich mit anderen
Branchen vergleiche. Allerdings muss man
ehrlich sein: In einem kleineren Betrieb
habe ich nicht immer die Méglichkeit, die
Jungen alles zu lehren. Das ist bei Firmen
wie Radatz oder Wiesbauer schon anders.
Beim Fachverkauf schaut es anders aus, da
haben wir eine Stdrke. Nebenbei kommen ja
gleich drei Lebensmittel-Innungsmeister —
Josef Schrott (Bicker), Josef Robert Angel-
mayer (Konditoren) und ich — aus dem
JFiinfzehnten‘“ W

SigrunsStierschneider

und das Team beraten die' =
Kunden und fertigen die Meniis
und Spezialtidten an.

Die Fleischerei
Stierschneider ist
ein echter Wiener.
Traditionsbetrieb
im 15. Wiener
Gemeindebezirk,
Marzstrafle 9.
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' Y Keine personlichen Gegenstande wie
Schlusselbund oder Handy in der Produktion!
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LMA

des ésterreichischen Gewerbes

HYGIENE-SCHULUNG

LEICHT GEMACHT
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' J Produkte nach déem Sélgh\lﬂrganﬂ immer uberprufen!
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ie Lebensmittelakademie des Gsterreichi-
D schen Gewerbes bietet gemeinsam mit den
Projektbeteiligten der Wirtschaftskammer
in den Bundesldndern die Méglichkeit, eine On-
line-Hygieneschulung zu absolvieren. Neben den
Online-Kursen, Vor-Ort-Kursen und Coachings
wurde somit eine weitere flexible und ortsunab-
hidngige Weiterbildungsmoglichkeit geschaffen.
Das Tool funktioniert digital und ist sowohl
vom Laptop als auch von Smartphones und Tab-
lets aus sehr einfach zu bedienen. Mit den Zu-
gangsdaten des Wirtschaftskammer-Benutzer-
kontos konnen sich die Betriebe registrieren und
einloggen und in weiterer Folge Profile fiir ihre
Mitarbeiter:innen anlegen.

Haben Sie sich schon beim neuen
Online-Hygienetool der Lebensmittel-
akademie des Osterreichischen Gewerbes
registriert? Noch nicht? Dann ist es
unbedingt an der Zeit, das zu tun!

Modular aufgebautes Tool

Das Hygienetool ist modulartig aufgebaut
und umfasst neben den Hygienestandards wie
»Reinigung & Desinfektion“ oder ,Hygiene im
Lebensmittelbetrieb“ auch branchenrelevante
Spezialmodule fiir das Lebensmittelgewerbe so-
wie den Lebensmittel- und Agrarhandel. Die
Themenbereiche wurden in Form von Videos
oder Prisentationen aufbereitet und umfassen
zudem eine kleine Wissenskontrolle je Modul.

Aufgerufen werden kann das Tool unter:
www.hygieneschulung.at — dort kénnen sich die
Betriebe dann direkt einloggen. Zudem stehen
auf der Seite Erkldrvideos fiir ein einfacheres
Verstdndnis des Tools zur Verfiigung.

Automatischer Ablauf

Der grofie Vorteil ist die automatische Zerti-
fikatserstellung nach erfolgreicher Absolvierung
aller Module. Das macht es fiir die Fithrungskraf-
te des Unternehmens besonders einfach, den
Uberblick zu behalten und die Zertifikate ord-
nungsgemdf} abzulegen. Gemeinsam mit allen
Projektpartner:innen sind wir bemiiht das Tool
stindig weiterzuentwickeln. Auch bieten wir
regelmaflige Online-Einschulungstermine fiir
das Tool an. Alle Infos dazu finden Sie laufend
unter: https://LMAkademie.at/kursangebot/

Umfangreiche Live-Schulungen

Die Lebensmittelakademie bietet natiirlich
weiterhin ein umfangreiches Angebot an aus-
fithrlichen ,Live“-Hygieneschulungen an. Die
nidchsten Termine finden im Herbst 2024 statt.
Gerne organisieren wir auch mafigeschneiderte
Schulungen fiir Ihren Betrieb. Wir freuen uns
iiber Anfragen!

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

16.6., online

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

Trainerin: Mag. Monika Fiala

10.9., online

Lebensmittelinformations-
verordnung inkl. Nahrwert-
kennzeichnung

»Aus der Praxis - fir die Praxis!
Das Unverstandliche wird
verstandlich erklart!*

Trainer: Dipl.-HLFL-Ing. Robert
Muhlecker

12.9., online

Anderungen durch das
Einwegpfand - Startin eine
nachhaltige Zukunft
»Einwegpfand - kleiner Wert,
grofBe Wirkung*

Trainerin: Mag. Monika Fiala

19.9., online

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

7. 10., online

Projektierung - Planung von
Betrieben (Teil 1)

»Ein wichtiger Grundstein fur
einen erfolgreichen Betrieb im
Lebensmittelbereich*

Trainer: Martin Katzlinger

4.11., online

Projektierung - Planung von
Betrieben (Teil 2)

»Ein wichtiger Grundstein fur
einen erfolgreichen Betrieb im
Lebensmittelbereich*

Trainer: Martin Katzlinger

7. 11., online

Gute Hygienepraxis und
HACCP fiir den
Lebensmittelbereich
»Rechtlich verpflichtende
Hygieneschulung

gem. EU-VO Nr. 852/2004
Uber Lebensmittelhygiene!*
Trainer: Martin Katzlinger
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In der Fleischbranche sind
Frische und Qualitat
entscheidend. Humer,

einer der fuhrenden Anbieter
in Osterreich, bietet mal3ge-
schneiderte Verkaufsanhanger
und -fahrzeuge, die keine
Wiinsche offenlassen.

VERKAUFSANHANGER UND
VERKAUFSMOBILE DER KONIGSKLASSE

n derWelt der Fleischbranche, wo Frische und
Qualitit an erster Stelle stehen, ist ein Ver-
kaufsanhidnger oder -fahrzeug weit mehr als
nur ein Transportmittel —, es ist ein mobiles
Aushidngeschild Ihres Unternehmens. Doch
was macht den idealen Anhdnger oder ein Ver-
kaufsfahrzeug aus, das wirklich keine Wiin-
sche offenlisst? Bei Humer, einem der fiihren-
den Anbieter, lautet die Antwort: ,Wir entwi-
ckeln fiir jeden Einsatzbereich eine mobile
Transport- und Verkaufslosung, die keine
Wiinsche offenldsst — exakt nach den Bediirf-
nissen unserer Kunden — ohne Kompromisse!“

Humer steht mit sechs Niederlassungen
in Osterreich bereit, um Ihre individuellen
Wiinsche zu erfiillen. Diese Standorte verfii-
gen iiber eigene Produktionsstdtten, Ersatz-
teilzentren und grofle Ausstellungsfldchen,
auf denen mehr als 1.500 Anhdnger zum Tes-
ten und Gustieren bereitstehen.

MaRBgeschneiderte Losungen

Sonderwiinsche sind bei Humer nicht
die Ausnahme, sondern die Regel. Oft lassen
sich die speziellen Bediirfnisse der Kunden
nur mit mafigeschneiderten Losungen erfiil-
len. Ob es sich um Fleischereimobile mit
praxisorientierter Ausstattung und inte-
grierten Kiihltheken, Verkaufsanhinger,
Foodtrucks, Kithlanhdnger oder andere Spe-
zialanhidnger handelt.

Qualitdt wird bei Humer grof3geschrie-
ben - und das gilt nicht nur fiir die Produk-
te, sondern auch fiir den Kundenservice. Die
erfahrenen Fachverkidufer an allen Standor-
ten sind absolute Spezialisten und bringen
jahrelange Erfahrung in der Anhédngerbran-
che mit. Sie nehmen sich viel Zeit fiir eine
umfassende Beratung und finden gemein-
sam mit ihnen die perfekte Losung fiir jedes
Bediirfnis.

in

Vor Orttesten und sofort verfiigbar

Ein grofler Vorteil bei Humer ist die Mog-
lichkeit, das zukiinftige Verkaufsmobil oder
den Anhinger vor Ort zu besichtigen und
ausfiihrlich zu testen. Die meisten Modelle
sind sofort verfiigbar — lange Lieferzeiten
gibt es hier nicht. Humer sorgt auch fiir die
individuelle Ausstattung, das Branding und
die Beschriftung Ihrer Transportlésung, so-
dass Ihr Fahrzeug sofort einsatzbereit ist.

Tauschen Sie jetzt und steigen Sie
auf die Konigsklasse um

Sie wollen auf ein Modell der K6nigsklas-
se umsteigen? Humer nimmt ihre alten An-
hédnger und Verkaufsmobile gerne in Zah-
lung — unabhingig von der Marke — und
bietet beim Tausch auf ein Humer-Modell
den Bestpreis.

www.humer.at

Willkommen in der Konigsklasse!

Vereinbaren Sie gleich Ihren Termin und erleben

Sie mobile Verkaufs- und Transportldsungen der

Konigsklasse - nicht nur flr Fleischer, sondern

fur die gesamte Lebensmittelbranche und daru-

ber hinaus!

Alle Informationen und Kontakt:

Herbert Hirschvogl

Reparatur, Ersatzteile

Lindach, Tel.: +43/664/60 94 94 02
.~ E-Mail: h.hirschvogl@humer.com

- Verkauf, Verleih, Service,
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Sprinter mit Kiihlausbau
von Winter

Der Winter Kihlausbau ist
verfligbar fir den Sprinter
Kastenwagen 3,5 t mit
Hochdach (D0O3) und
Radstand 3.665 mm.

Durch die direkt betriebene
Kiihimaschine in Kombinati-
on mit dem Motorabtrieb vorn
wird es ermdglicht, einen
zusétzlichen Kaltemittelver-
dichter zu betreiben.

Damit steht lhnen eine
leistungsstarke Kiihlung
zur Verfligung.

Fleisch & Co
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ER LASST NUR IHRE

LADUNG KALT

Mit einer lUckenlosen Kuhlkette lauft alles wie am
Schnirchen. Die besten Losungen daflr erhalten Sie aus
einer Hand direkt bei lhrem Mercedes-Benz-Partner.

ercedes-Benz VanSolution bietet
M zwei clevere Kiithlausbauten fiir den

Frischdienst-Einsatz. Der Sprinter
mit Kithlausbau von Winter Kiihlfahrzeugen
glinzt mit einer unterflurmontierten Kiihl-
anlage und verzichtet auf einen zusdtzlichen
Dachaufbau. Das macht ihn besonders aero-
dynamisch und spart Kraftstoff. Durch die
direkt betriebene Kiihlmaschine in Kombi-
nation mit dem Motorabtrieb vorn steht eine
leistungsstarke Kiihlung bis zu 0 Grad zur
Verfiigung.

Der Kiihl-Spezialist Kerstner setzt beim
Sprinter auf eine elektrisch betriebene Dach-
kithlanlage dadurch ist kein Nebenabtrieb
notwendig. Das Durchlademaf} des Kerstner-
Ausbaus zwischen den Radkisten betrdgt
1.235 mm, dadurch ist auch eine Querbela-
dung von Europaletten moglich. Durch spe-
zielle Doppeldichtungen an den La-
deraumtiiren ergibt sich eine Verbesserung
der Isolationsleistung.

Alles aus einer Hand

Der generelle Vorteil von Mercedes-Benz
VanSolution: Die Beratung und Kaufabwick-
lung erfolgt aus einer Hand bei ihrem Merce-
des-Benz Partner, der Auf- oder Ausbau ist
im Umfang des 4-Jahres-Wertpaket inte-
griert, Reparaturen am Ausbau kénnen di-
rekt beim Mercedes-Benz Partner durchge-
fiihrt werden. Erweitern Sie jetzt Ihren
Frischdienst-Fuhrpark — 6sterreichweit sind
30 sofort verfiigbare Sprinter Kiihlfahrzeuge
in unterschiedlichen Ausfiihrungen lagernd.

www.mercedes-benz.at Ml

Sprinter mit Kiihlausbau
von Kerstner

Der Kerstner Kiihlausbau ist verfiigbar fiir den
Sprinter Kastenwagen 3,5 t mit Hochdach
(D03) und dem Radstand 3.665 mm. Durch
die elektrisch betriebene Dachkiihlanlage ist
kein Nebenantrieb notwendig.
Das Durchlademaf zwischen

den Radkésten betragt 1.235 mm,
dadurch ist auch eine
Querbeladung von Europaletten
moglich. Durch spezielle
Doppeldichtungen an

den Laderaumtiiren kommt es zur
Verbesserung der
Isolationsleistung.
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WIE DIE FILIALE ZUM
SMART-STORE WIRD

Die Web-App Fast-Lane wurde erstmals bei der SUFFA 2023 vorgestellt
und im April bei den ersten Metzgereien in Deutschland installiert.

er Mangel an Mitarbeitenden und der
D wachsende Marktanteil von SB-Ver-

triebsformen schafft beim Metzger-
handwerk zunehmend eine hohe Sensibilitdt
dafiir, neben Bedienungskonzepten mit hoher
Beratungskompetenz auch begleitende
SB-Angebote fiir die Kunden, Standorte und
Tageszeiten zu entwickeln, die den einfachen
und schnellen Einkauf erméglichen. Shop-IQ
ist der Pionier fiir die Digitalisierung im
Frischehandwerk am PoS.

Die neue App Fast-Lane

Die Digitalisierungsexperten haben lang-
jahrige Erfahrung und das Feedback aus ei-
nem intensiven Dialog mit dem Metzger-
handwerk in die Entwicklung der neuen Web-
App Fast-Lane einflieflen lassen. ,Wir haben
diese nach der Maxime ,Keep it simpel ent-
wickelt, damit sie bei den Mitarbeitenden in

Keep it simpel:
QR-Code scannen,
Ware mitnehmen - fertig.

den Filialen und den Kaufenden akzeptiert
und genutzt wird®, sagt David Holzwarth, Ge-
schiftsfithrer der Shop-IQ GmbH & Co. KG.
Die Web-App kann vielfdltig eingesetzt wer-
den: als Bestellapp zur Abholung in der Fili-
ale, als Einkaufs- und Bezahltool bei einer
SB-Fast-Lane und als Applikation fiir Zugang,
Einkauf und Bezahlung in einem autonom
oder hybrid betriebenen Smart-Store.

Einfach und schnell zu installieren

Die Web-App Fast-Lane erfordert bei der
Nutzung als Bestellapp oder als Einkaufs- und
Bezahltool bei einer SB-Fast-Lane keine In-
vestitionen und Installation von Hardware,
bei der Funktion fiir einen Smart-Store ist
lediglich ein Display zur Zutrittskontrolle
notwendig. Die Web-App Fast-Lane wird als
flexibles und skalierbares Lizenzabo angebo-
ten. ,Gegenwadrtig werden aufwendige und

Zutritt einfach
gemacht: registrieren,
QR-Code scannen.

komplexe Systeme angeboten, fiir die hohe
IT-Kompetenz im Betrieb notwendig ist. Un-
sere Web-App ist ein Angebot an das Metzger-
handwerk, ohne Investitionen in Hardware
eine digitale Lésung anzubieten®, betont
David Holzwarth.

Um die Web-App zu aktivieren, ist nur ein
QR-Code oder ein Barcode einzuscannen. Le-
diglich bei der Funktion als Applikation fiir
den Smart-Store ist fiir die Zugangsfunktion
eine Registrierung notwendig. Bei der Nut-
zung im Smart-Store oder in der SB-Fast-Lane
wird der QR-Code oder der Barcode auf der
Verpackung oder dem digitalen Preisschild
eingescannt. Das Produkt wird im Warenkorb
gespeichert und beim Self-Check-out mit den
angebotenen digitalen Optionen bezahlt. Die
Web-App kann optional auch mit einem Self-
Check-out-Counter mit Display und Karten-
terminal verkniipft werden. www.shop-iq.eu ll

Self-Check-
out beim Abholen
mit dem Smartphone.
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Die Familie Grill betreibt eine kleine
Fleischerei mit regionalen Produk-
ten. Nun erscheint die Fleischerei
in neuem modernem Gla
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Die Fleischerei und Hofladen

=Zach in Mooskirchen hat den—=

Verkaufsraum modernisiert.

o

VERKAUFSRAUMGESTALTUNG FUR REGIONALE FLEISCHEREIEN:

EIN MARKT IM WANDEL

Der Fleischereimarkt befindet sich im Wandel, gepragt von Generations-
Ubergaben und wachsendem Bewusstsein fur Qualitat und Nachhaltigkeit.
Junge Geschaftsflhrer gestalten ihre Raumlichkeiten neu, um sowohl
Tradition als auch Innovation ihres Handwerks widerzuspiegeln.

ie Fleischereibranche durchliuft eine
D spannende Transformation. Mit dem
Ubergang in die Hinde einer jiinge-
ren Generation wird nicht nur das Erbe wei-
tergefiihrt, sondern auch ein frischer, mo-
derner Wind in die Verkaufsrdaume gebracht.
Diese jungen Geschiftsfithrer sind bestrebt,
das traditionelle Handwerk mit modernen
Konzepten zu verbinden und so ein neues,
zeitgemadfles Einkaufserlebnis zu schaffen.
Vrana Shopdesign versteht die Ansprii-
che dieser neuen Generation von Fleischerei-
betreibern und setzt ihre Visionen in die
Realitit um. Als Gesamtdienstleister fiir den
Lebensmitteleinzelhandel bieten sie mafige-
schneiderte Losungen, die sowohl funktio-
nal als auch dsthetisch ansprechend sind.
Besonders wichtig ist dabei die Integration
des jeweiligen Standorts und die Beriick-
sichtigung lokaler Besonderheiten.

Gebiindeltes Know-how

Um die vielfdltigen Wiinsche und Anfor-
derungen der Kunden zu erfiillen, arbeiten
die Experten von Vrana Shopdesign mit ei-

nem starken Netzwerk von Partnern zusam-
men. Die Gestaltung eines Fleischereifach-
geschifts erfordert hochste Kompetenz in
verschiedenen Disziplinen — von Beleuch-
tungskonzepten tiber Kassentechnik bis hin
zu strengen Hygieneauflagen. In Sachen
Kiithlungsanlagen wird seit Jahren erfolg-
reich auf eine Zusammenarbeit mit Crio-
cabin gesetzt, mit dem bereits zahlreiche
Projekte realisiert werden konnte.

Fleischerei Grill in neuem Glanz
Ein herausragendes Beispiel unserer Ar-
beit ist die Zusammenarbeit mit der Flei-

scherei Grill aus Goggendorf im Bezirk Hol-
labrunn. Diese regionale Fleischerei durfte
sich dank der Unterstiitzung von Vrana
Shopdesign in frischem Glanz prisentieren.
Die Familie Grill und Vrana Shopdesign ha-
ben gemeinsam an einem Projekt gearbeitet,
das beide Seiten mit Stolz erfiillt. Die prazi-
sen Anforderungen der Familie Grill wurden
vom Projektstart bis zur Er6ffnung akribisch
umgesetzt. Das Ergebnis ist ein Geschift, das
nicht nur hygienisch und praktisch ist, son-
dern auch durch robuste, natiirliche Materi-
alien iberzeugt und bewusst auf unnétigen
Schnickschnack verzichtet. www.vrana.at B

:,QWinweb

Food Software Specialists

Die ERP-Software fir die Fleischwirtschaft

Winweb Informationstechnologie GmbH | Tel. +43 720 880066 | www.winweb.at
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Eine moderne und zeitgemalle
Ladeneinrichtung tragt dazu
bei, dass Metzgereien fUr ihre
Kunden den besten Service
bieten und dadurch hohere
Umsatze erzielen.

Dieser Ansatz steht im
Mittelpunkt der Zusammen-
arbeit zwischen der Familie
Bartoldus und dem Hanke
Team, die Ubrigens 2023 auf
der SUFFA in Stuttgart begann.

METZGEREI BARTOLDUS & IHR HYBRIDLADEN

ie Zusammenarbeit zwischen der Fa-
D milie Bartoldus und dem Hanke Team

begann auf der SUFFA 23 in Stuttgart
und fiihrte zu einer innovativen Lésung: ei-
nem Hybrid-Laden, der traditionelles Laden-
geschift mit einem Selbstbedienungsbe-
reich kombiniert. Diese Losung erméglicht
es Kunden, rund um die Uhr ihre Einkidufe
zu erledigen, ohne sich an Laden&ffnungs-
zeiten halten zu miissen.

Planung und Umsetzung

Die Landmetzgerei Bartoldus mit ange-
schlossenem Partyservice liegt im deut-
schen Borgenreich bei Paderborn. Nach in-
tensiven Gespriachen und einer sorgfiltigen
Bedarfsanalyse entschieden sich die Familie
Bartoldus und das Hanke Team fiir die Pla-
nung eines Hybrid-Ladens. Im traditionellen
Ladengeschift wurde eine 4,70 Meter lange
Santana III Theke installiert. Spezielle Kiihl-
gerdte in der Ladenriickwand sorgen fiir die
optimale Lagerung von Schinkenspezialitd-
ten und Dauerwiirsten. Ein speziell angefer-
tigtes Gehdnge unter der hinterleuchteten
Bartoldus-Prdsentation zeigt die hauseigene
Salami und ergdnzt das breite Angebot.

Eine kleine heifle Theke wurde inte-
griert, um den Bediirfnissen von Imbisskun-
den gerecht zu werden. Neben der Kiihlthe-
ke erleichtert ein Bezahlautomat von Bizerba
die Abwicklung des Tagesgeschifts. Nach
Geschiftsschluss wird die Glaswand neben
dem Bezahlautomaten geschlossen und der
24/7-Shop erwacht zum Leben.

Der Selbstbedienungsbereich

Besonderes Augenmerk wurde auf den
Selbstbedienungsbereich gelegt. Ein 3,75 l o g e
Meter grofles Wandkiihlregal mit Glastiiren ' 'i[[{im [ “ il ! 1 ” | I“ | I k'
tragt zur Energieeinsparung bei und ermog- - Jii l Aol o,
licht 24/7 eine attraktive Warenprédsentation. J J
Feinkostregale bis zur Decke bieten eine
breite Auswahl und tragen zur ansprechen-
den Architektur des Ladens bei. _

Neben der Ladengestaltung wurde auch Die hauseigene Salami wird sehr
die Kiiche modernisiert, um den Arbeitsab- ansprechend hinter der Theke préasentiert.
lauf so zu optimieren, dass er den steigenden
Anforderungen des Online-Handels auch in
Zukunft gerecht werden kann. Ein On-
line-Terminal wurde integriert, um Bestel-
lungen effizient zu verwalten und den Kun-
denservice zu verbessern.

AT T

Zufriedenheit und Ausblick

Die Familie Bartoldus zeigte sich duflerst
zufrieden mit der Arbeit des Hanke Teams :
und betonte, dass sie jederzeit wieder mit Der Selbstbedienungsbereich mit dem
ihnen umbauen wiirden. Die frithere Uber- knapp vier Meter langen Kiihlregal.
gabe des Ladens ermoéglichte es der Familie
Bartoldus, sich in Ruhe auf die Er6ffnung
vorzubereiten und den Fokus auf ihre Kun-
den zu richten.

Dieses Projekt zeigt, wie durchdachte
Loésungen und professionelle Umsetzung zu
gewinnbringenden Erfolgen fithren kénnen.
Die Hybrid-Metzgerei bietet Kunden ein
zeitgemdfles Einkaufserlebnis und starkt die
Wettbewerbsfahigkeit von Metzgereien in

der heutigen schnelllebigen Zeit. Der Selbstbedienungsteil kann einfach
www.ladenbau-hanke.de B vom Ladengeschift abgetrennt werden.
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Mit dem 24/7 Selbstlaufer-
laden kombinieren wir jahr-
zehntelange Erfahrung im
Metzgereiladenbau mit mo-
dernster Selbstbedienungs-
und Selbstbezahltechnologie.
Ob als Container, Mini-Store

ie Metzgereibranche steht vor einem
D Wandel: Tradition und moderne Tech-

nik miissen Hand in Hand gehen. Der
24/7 Selbstlduferladen von dem deutschen
Ladenbauer Schrutka-Peukert ist die Antwort
auf steigende Kundenanforderungen und wirt-
schaftliche Herausforderungen. Durch die
Kombination von traditioneller Bedientheke
und abtrennbarem Selbstbedienungsbereich
bieten diese innovativen Ladenkonzepte ma-
ximale Flexibilitdt und Effizienz.

Split-Store: Tradition mit Innovation

Der Split-Store kombiniert die traditio-
nelle Bedientheke mit einem abtrennbaren
Selbstbedienungsbereich. Durch clevere La-
denbauldsungen bleibt der Selbstbedie-
nungsbereich auch nach Ladenschluss zu-
ginglich. Kunden kénnen Handelswaren
sowie Fleisch- und Wurstprodukte ohne
Beratungsbedarf selbst auswdhlen und be-
zahlen, was den Personalbedarf und die War-
tezeiten erheblich reduziert.

: _".P.,E_'ﬁ‘..'.#-ff‘

5261 UTTENDORF
OBEROSTERREICH

+43 7724 / 28 B4

WWW.PENIAS.AT

Stand-alone-Losungen: Container
und Mini-Store

Die Container-Stand-alone-Losung bie-
tet volle technische Ausstattung und Flexi-
bilitdt bei reduzierten Innen- und Auflenaus-
bauten. Diese kostengiinstige Option ermég-
licht es Metzgereien, mit einem geringeren
Budget zu starten, ohne auf moderne Selbst-
bedienungstechnik zu verzichten.

Der Mini-Store hebt sich durch hohe
Qualitdtsanspriiche im Innen- und Aufien-
bereich ab. Mit integrierter Solartankstelle
und tiberdachtem Warteplatz bietet er zu-
sdtzlichen Komfort fiir die Kunden. Beide
Varianten funktionieren ohne Verkaufsper-
sonal und kénnen rund um die Uhr getffnet
bleiben. Zugang und Zahlung erfolgen tiber
eine Kundenregistrierung per App, wahrend
installierte Kamerasysteme das Diebstahl-
risiko minimieren.

Das neueste Angebot von Schrutka-Peu-
kert ist der 24/7 Selbstldufer on the Road.
Dieses Konzept verlagert den Selbstlduferla-

oder 24/7 on the Road - diese

innovativen Konzepte reduzie-

ren Personalbedarf und Warte-
zeiten, ernohen die Attraktivitat
und den Umsatz.

FIT IN DIE ZUKUNF: 2i/7 SELBSTLAUFERLADEN

den in einen mobilen Trailer, der schnell
und flexibel einsetzbar ist. Attraktiv, zuver-
ldssig und vielseitig — schon ab 56 Euro Lea-
sing pro Tag.

Mit dem 24/7 Selbstliuferladen macht
Schrutka-Peukert Metzgereien fit fiir die Zu-
kunft. Dank der Kombination aus Tradition
und modernster Technik kénnen Metzgerei-
betriebe ihre Attraktivitdt und Wettbewerbs-
fahigkeit nachhaltig steigern.

www.schrutka-peukert.de ll

KF OO BT FRaL
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Die Handmesser-Schleifmaschinen
EVO 4 und 5 sind robuste und
zuverlassige Schleifmaschinen fur
Gastronomie, Fleischereien,
Zerlegebetriebe, Schleifservice ...

Mit diesen Schleifern konnen die
verschiedensten Schneidwerkzeuge wie
Fleischermesser, Zerlegemesser,
Kochmesser und vieles andere mehr
einfach und schnell geschliffen werden.

IMMER EINE SCHARFE SACHE

esser sind die dltesten Werkzeuge
M der Menschheit. Auch heute zihlen

Handmesser zu den wichtigsten
Werkzeugen weltweit. Bei jedem Lebensmit-
telhersteller geh6ren sie zur Basisausstat-
tung. Bei der Verarbeitung von Lebensmit-
teln ist eine scharfe Messerschneide die
Grundvoraussetzung fiir ein effizientes, er-
miidungsfreies und sicheres Arbeiten.
Scharfe Schneidwerkzeuge ergeben prizise
Schnitte. Prizise Schnitte verleihen dem
Produkt ein ansprechendes Aussehen. Kon-
stant scharfe Messer haben nicht nur groflen
Einfluss auf die Qualitit der produzierten
Produkte. Sie senken zudem das Unfallrisi-
ko, und reduzieren Ausfdlle aufgrund von
Entziindungen in Arm und Schulter (bis zu
80% weniger RSI-Syndrom Fille; Quelle:
Anago Ltd).

Die perfekte Schleifmaschine

Mitjedem Schnitt jedoch verliert das Mes-
ser an Schdrfe und wird mit der Zeit stumpf.
Dann muss es fachgerecht geschliffen werden.
Der Schliff muss fiir das Handmesser scho-
nend sein. Die Klinge darf nicht tiberhitzt wer-
den, sonst verliert sie an Standzeit. Fiir den
Bediener muss die Schleifmaschine einfach
und sicher in der Handhabung sein.

Die Handmesser-Schleifmaschinen EVO 4
und EVO 5 erfiillen diese Anforderungen. Bei-
de Maschinen verfiigen iiber eine stufenlose
Winkeleinstellung zwischen 15° und 45°. Die
Messerfiihrungen stellen sicher, dass das
Handmesser immer mit dem richtigen Schnei-
denwinkel angeschliffen wird. Integrierte Ma-
gnete unterstiitzen dabei die Fiihrung und
machen das Schleifen einfach. Die Polierschei-
be erzeugt feine, polierte Oberflichen und eine

gratfreie, sehr glatte Schneide. Der Schleif-und
Polierstaub wird abgesaugt. Die Atemwege des
Bedieners werden so bestmoglich geschiitzt.
Die EVO 5 ist dariiber hinaus wassergekiihlt.
Die Schneiden kénnen beim Schleifen nicht
iiberhitzt werden und der Schleifstaub wird
gebunden. Um die Handmesser nach dem
Schleifen méglichst lange scharf zu halten, ist
das Handmesser-Abziehgerit.

Fred-E ist die ideale Ergdnzung zu den
Schleifmaschinen. Das Fred-E Abziehgerdt
richtet durch seine beiden Abziehfinger die
Schneidkante des Handmessers und stellt so
innerhalb von Sekundenbruchteilen die ur-
spriingliche Schdrfe wieder her. Dadurch
kann der Benutzer seine Klinge iiber lange
Zeit konstant scharf halten und die Standzeit
seiner Messer deutlich verlingern. Alle In-
fos: www.flema.at Ml

SCHNELLE HILFE FUR KUNDEN

Das Softwarehaus Winweb hat einen eigenen Chatbot entwickelt, mit dem Anfragen rund
um das Unternehmen und die Software winweb-food schnell beantwortet werden.

G en-Al, kurz fiir Generative Artificial In-
telligence, ist derzeit in aller Munde:
»Diese Technologie markiert einen Wende-
punkt, wie digitale Assistenz eingesetzt wer-
den kann®, sagt Schummers. Ein Paradebei-
spiel fiir den praktischen Einsatz von Gen-Al
ist ChatGPT, das viele Menschen bereits im
tdglichen Leben nutzen. Winweb hat nun
einen eigenen Chatbot entwickelt, der Kun-
denfragen rund um das Unternehmen und
die ERP-Software winweb-food beantwortet.
,Dafiir nutzt die KI unser Informationssys-

tem WinwebWiki und die Eintrdge in der
Hilfefunktion bei winweb-food®, erklirt
Schummers.

Durch die Zusammenarbeit mit DataS-
tax, die auf die Erstellung von KI spezialisiert
sind, wurde der Chatbot auf Basis der
RAG-Technologie (Retrieval-Augmented Ge-
neration) realisiert. Dadurch beantwortet die
Winweb-KI selbst komplexe Fragen durch die
gezielte Suche in vielen verschiedenen Quel-
len und erreicht eine deutlich héhere Rele-
vanz und Prizision der Auskiinfte.

Antworten in Sekundenschnelle

Gleichzeitig dient der Service als Schnitt-
stelle: Anfragen werden entgegengenom-
men, daraufhin die Vektordatenbank durch-
sucht und die relevantesten Dokumente in
Echtzeit geliefert. Die KI hat Zugriff auf alle
relevanten Dokumente zur Beantwortung
der Benutzeranfrage. ,Das Potenzial dieser
Technologie ist enorm und erdffnet neue
Moglichkeiten, unseren Kunden bestmégli-
chen Service zu bieten®, sagt Schummers.

Alle Infos: www.winweb.de. l




31

Fleisch & Co

V—-

Ausgabe 05/2024

| Der Wurstwarmer von

Junger sorgt dafur, dass
Frankfurter und Co
immer die perfekte
Temperatur haben.
Die in Deutschland
hergestellten Warmer
und Brater von Junger
bestehen aus rostfreiem
Edelstahl und sind per-
fekt auf die Anforderun-
gen im Imbiss-, Gastro-
nomie- und Hotel-
sektor abgestimmt.

NIE MEHR KALTE WURSTCHEN

b Frankfurter, Bockwurst oder Weif3-
Q wurst — wahrscheinliche liebt man

Wiirstchen nirgends so sehr wie in
Osterreich und Deutschland. Im Restaurant,
als schneller Imbiss in der Metzgerei oder im
fahrenden Food-Truck sind sie einfach nicht
mehr von der Karte wegzudenken. Die Tem-
peratur ist dabei aber alles andere als Wurst
—, denn eine gute Wurstspezialitdt darf we-
der zu kalt noch zu heif sein. Das kann ins-
besondere bei hoheren Stiickzahlen oder
fahrenden Geschiften zur gastronomischen
Herausforderung werden.

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

Wurstwarmer von Jiinger

Zum Gliick gibt’s die Wurstwdrmer und
Waurstbrater von Jiinger! Denn mit ihrer Hil-
fe werden Wiirstchen perfekt durchgebraten,
erhitzt und warmgehalten. Jiinger hat nun
neue elektrobeheizte Modelle herausge-
bracht. Die neuen Wurstwirmer gibt es wie-
der ein- und zweiteilig. Das Gehduse aus
starkem rostfreiem Edelstahl beinhaltet nun
einen bzw. zwei herausnehmbare GN-Behil-
ter 1/2 a3 9,5 Liter mit Fallgriffen und Deckel.
Die Heizung ist Thermostat-geregelt und die
Temperatur stufenlos einstellbar, bei der

zweiteiligen Ausfithrung selbstverstindlich
fiir jedes Becken extra. Die Heizleistung be-
tragt 600 W bzw. 2 x 600 W/230 V.

Jinger Wurstwdrmer sind robuste,
durchdachte, praktische und kaum stéran-
fillige Gerdte — einfach ideal zum Erwdrmen
und Warmbhalten von Wiirstchen ohne Auf-
platzen. Sie erhalten ein Qualititsprodukt,
das Thnen auch im Dauereinsatz viele Jahre
treue Dienste leistet.

Alle Informationen zu den Wurstwirmer
von Jiinger gibt es bei Johann Laska u. S6hne
unter www.laska.co.at @l

UNIVERSELLE FORMMASCHINE UFM 300

HAMBURGER
FORMER

KNODEL
FORMER

CEVAPCICI
FORMER

DIREKT VO
PRODUZEN

Telefon +43(0)6235-6116-0 « Fax +43(0)6235-6529
Mail: sales@rex-technologie.com ® www.rex-austria.com
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GENUSSVOLLE SONNENSTUNDEN:

DIE BBQ-THEKE

Drei Beck SoftFix Marinade. In der BBQ-Theke sind Bratwurst
und Schopfbraten langst nicht mehr die einzigen Verkaufsschla-
ger. Heute landen vielfaltige Kostlichkeiten vom Rind, Schwein,
Wild, Gefllgel, Fisch und auch vegetarische Leckereien auf dem
Grill. Mit den hochwertigen Marinaden, Wiirzungen und Dips
von Beck Gewiirze und Additive zaubern Sie aulergewdhnliche
Geschmackserlebnisse, die auch optisch liberzeugen.

Fur das Jahr 2024 bietet Beck eine Palette an neuen Produkten,
die alle Geschmécker ansprechen. Die fruchtig-herbe Beck
SoftFix Marinade Mango-Thymian passt zu nahezu allen
Fleischsorten sowie vegetarischen Speisen. Wer es schéarfer
mag, wird von der Beck SoftFix Marinade Chipotle Mystery
begeistert sein, die mit der angenehmen Scharfe geraucher-
ter Jalapefios punktet. Die Beck SoftFix Marinade Smokey
Honey kombiniert Ingwer, Pfeffer, Honig und eine kréaftige
Rauchnote zu einer unwiderstehlich siiR-scharfen Leckerei.

BBQ-Dips: geniales Zusatzangebot fiir deine Grilltheke
Frische und herzhafte Dips machen den BBQ-Genuss erst rund!
Dips von BECK sind schnell hergestellt und lassen sich beliebig
nach eigenen Wiinschen verfeinern - das ideale Mitnahme-
produkt beim Fleischeinkauf! So macht sich der BECK Greek
Dip immer gut zu Gyros und fleischlosem Grillgut, wahrend das
Barbecue Dip-Pulver mild eine universelle Grundlage fir Dips,
BBQ-Saucen und Fleischmarinaden bildet.
www.beck-gewuerze.de

TRENDS FUR DIE
SOMMER-THEKE

SNACK-BOX
VOM FEINSTEN

Das Highlight fiir jede Mitnahme-Theke. Entdecken Sie

die Snackbox von Messner, den Wurstpionieren. Diese Box ist
geflllt mit delikaten Salami- und Jausenstangerln fiir den an-
spruchsvollen Gaumen. Hergestellt aus 100 % osterreichischem
Qualitatsfleisch wird ein reines Geschmackserlebnis ohne Zuga-
be von kiinstlichen Geschmacksverstarkern und

ohne Zugabe von kiinstlichen Aromen geboten. Die Salami-
und Jausenstangerl sind luftgetrocknet und traditionell
gerauchert, um den authentischen Geschmack hervorzuheben.
Mit der Messner Snackbox geniefl3en Sie jederzeit und Uberall
den besten und unverfalschten Geschmack. Messner steht fir
Qualitat, Tradition und puren Genuss. www.messner-wurst

EXTRA HAPPY JAUSE

Fiir Kids. Wiesbauer prasentiert den neuen Hit flir Kids und
Junggebliebene: Im Juni startete mit Extra Happy eine brandneue
Produkt-Linie, die auf die Vorlieben von Kids abgestimmt ist. Ne-
ben Extra Happy Klassik steht die Innovation auch mit Gurkerl
und Ketchup zur Verfligung - wobei die kleinen Stlickchen der
Waurst eine frische Geschmacksnote sowie als bunte Farbkleckse
eine verspielte Optik verleihen. www.wiesbauer.at
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IT'S A KIND OF MAGIC

Raps Magic Roast Chicken Style. Der Gewtrzherstellers Raps
hat seine Magic Serie um eine neue Variante erganzt. Der Magic
Roast Chicken Style glénzt jedoch mit einer Eigenschaft, die
es bisher noch nicht gegeben hat. Neben seinem feinwlirzigen
Grundgeschmack verleiht er Gefliigelgerichten, egal, ob vom
Grill, aus der Pfanne oder aus dem Ofen, das unverwechselbare
und so beliebte Aroma von gegrilltem Brathuhn. www.raps.at

" ’

EYECATCHERFURIHR
BURGER-SORTIMENT

OMG Burger von Edna. Dieser attraktive Bun ist ein echter
Umsatzgarant! Durch ein spezielles Veredelungsverfahren erhalt
der OMG-Burger (Art. 1324) seinen charakteristischen Look
und wird so zum absoluten Hingucker in lhrer Auslage.

Das aromatische Burger-Weckerl in Gourmet-Qualitat ist bereits
fertig gebacken sowie mit Steg vorgeschnitten. Dies macht

ihn besonders praktisch im Handling - einfach nur auftauen,
belegen und direkt geniellen. www.edna.de

FEURIG INTENSIV: CHILI BURGER BUN UND BRIOCHE
BURGER BUN VERSTARKEN DAS SORTIMENT

Zwei neue Burger von
Vandemoortele. Van-
demoortele bekommtim
Sommer 2024 mit dem
Chili Burger Bun und
dem Brioche Burger Bun
Verstarkung im Burger-
Brotchen-Sortiment. Der
Chili Burger Bun ist ein
wlrzig-scharfes Burger-
brétchen mit einem Topping
aus Paprikaflocken, Zwiebeln,
Knoblauch, Pfeffer und Tomaten. Auch die pikante Schmolle hat es
mit roten Paprikaflocken, Zwiebeln und Chili in sich.
Der Brioche Burger Bun hat eine goldig glanzende Kruste und
schmeckt durch den intensiven Brioche-Geschmack einzigartig
gut. Die softe Schmolle und die hochwertige Rezeptur mit Ei und
Butter runden dieses neue Burgerbrétchen ab.
Beide Brotchen sind von aul3en knusprig und von innen super soft,
wie der Anwender es von einem perfekten Burgerbrotchen erwar-
tet. Zudem verfiigen sie Uber eine lange Haltbarkeit von 24 Stunden
nach dem Auftauen im Kihlschrank. Weitere wichtige Kriterien bei
der Anwendung sind der Faktor Zeit und eine praktische Hand-
habung: Beide Brotchen sind vorgeschnitten und fertig gebacken.
Das minimiert das Verletzungsrisiko und spart Zeit. Ein Brotchen ist
90 Gramm schwer und hat einen Durchmesser von 11,5 cm.
Die Zubereitung ist einfach: bei Raumtemperatur 60 Minuten antau-
en lassen und nach Belieben fiir mehr Knusprigkeit ca.
2 Minuten im Ofen erwarmen. www.vandemoortele.com




" Alle drei Mannschaften |
gemeinsam mit der'Jury.
und den Veranstaltern.

EIFRIGES WETTBRUTZELN AUF DEN ROSTEN

Die Private HTL fur Lebensmitteltechnologie Hollabrunn lud auch heuer wieder
zum mittlerweile traditionellen Grillwettbewerb. Die dritte Klasse des funfjahrigen Aus-
bildungslehrgangs bildete drei Teams, die um die kulinarische Gunst der Jury buhlten.

ie Drittklassler hatten sich eine Men-
D ge einfallen lassen, um die Juroren

nicht nur kulinarisch, sondern auch
mit ihrer Inszenierung zu beeindrucken.
Jede der drei Mannschaften hatte drei Ginge
zuzubereiten. Gang eins bestand aus einem
Burger, Gang zwei aus dem Schweinefilet mit
passender Begleitung. Den siiflen Abschluss
sollte ein Dessert nach freier Wahl bieten.

»La Mejor Cocina*

Team eins hatte sich dem mexikanischen
Barbecue verschrieben und nannte sich
dementsprechend ,La Mejor Cocina“ (dt.:
Die beste Kiiche). Teammitglieder waren:
Rebecca Brand, Fabian Kronberger, Gregor
Pauliny, Hannah Rauscher, Tristan Schaffer-
hans, Jan Schneider, Melanie Schuster, Lea
Stadler, Elena Stiirmer und Julian Tirman-
tinger.

Als erster Gang wurde ein ,Tex Mex Bur-
ger” serviert, ein Burger mit einem 140
Gramm Beef Patty, Cheddar, Guacamole, Sla-
sa Sauce, Joghurt-Dip und gegrillten Mais-
kolben. Dazu wurde Lemon Soda gereicht.
Gang zwei nannte sich ,Hot Tacos“ und be-
stand aus einem hauchdiinn geschnittenen
Schweinsfilet mit knusprigen Tacos, Para-
deisern, Salat, Kukuruz, Zwiebel, selbst ge-
machter Salsa, Joghurt-Dip, Guacamole, Let-
schogemiise nach mexikanischer Art und
gegrillten Maiskolben. Dazu wurde eine
Margarita gereicht.

Das Dessert hatte den klingenden Na-
men ,Tiramisu Loco de Pina“: Dabei handel-
te es sich um eine gegrillte Ananas mit Erd-
beermarmelade, Joghurt-Zitronen-Creme
und flambierten Friichten. Der begleitende
Gin Fizz sorgte fiir Hochprozentiges.

»Meat Beaters*

Team zwei nannte sich ,Meat Beaters"
(dt.: Fleischklopfer) und bestand aus
den folgenden Teilnehmern:
Julia Berger, Lena Dorn-
hecker, Leon Foify,
Anna Friedsammer,
Elisa Gratsch, He-
lena Huber, Kla-
raJelusic, Lukas
Trewin und Ja-
nine Zamt.

Als ersten
Gang prdsen-
tierten sie ei-
nen Bacon-
BBQ-Burger mit
einem Beef Patty,
Speck, Cheddar und
Rostzwiebeln zwi-
schen einem Brio-
che-Laibchen. Dazu gab es ei-
nen Mojito. Gang zwei nannte sich
Pork-Tenderloin-Skewer: Schweinefiletspie-
fe mit Gemiise, dazu ideal passender Rot-

wein. Das Dessert war ein ,Whipped Berry

Crepe“ und bestand aus einer Palatschinke
mit Erdbeer-Topfencreme.

»Sizzeling Aces*

Team drei hiefl ,Sizzeling Aces“ (dt.:
Brutzelnde Asse) und setzte sich aus Ines Au-
gustin, Linus Deisenhammer, Leo Diirnsteiner,
Tobias Flandorfer, Jonas Jatschka, Manuel Las-
sel, Maximilian Pollak, Laurens Prozek und
Tobias Wagner zusammen. Diese
Mannschaft hatte sich fiir
folgende Gdnge ent-
schieden: Burger mit

Beef Patty, kara-
™ mellisierten
Zwiebeln und
\ Coleslaw mit
s einem vor-

ziiglichen
Griinen Velt-
liner. Zum
zweiten Gang
wurde ein
Schweinslun-
genbraten mit
mediterranem Ge-
miise serviert. Als
Wein wurde ,,Der Prakti-
kant“ gereicht, ein lagerfihi-
ger weifler Cuvee. Das Dessert bestand
aus gegrillten Pancakes mit Friichten, Vanille-
eis und Schoko-Sauce, dazu gab es ein Glas
Weiflburgunder.
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Die Siegermannschaft
Schwerarbeit fiir die Jury und »La Mejor Cocina“.

knappe Entscheidung

Die 16-koépfige Jury unter Leitung von
Direktor DI Gottfried Krottendorfer (im Bild
links) und Werkstittenleiter Ing. Thomas
Bergmann wurde in drei Gruppen eingeteilt
und bestand aus folgenden Teilnehmern:
Direktor Stefan Amon von der Landwirt-
schaftlichen Fachschule, Direktor Claus
Tampier von der Landesberufsschule, von
der HTL-Hollabrunn der Abteilungsvorstand
Wilfried Hollmann, die beiden Werkstit-
ten-Leiter Thomas Stiedl und Fritz Dunkl,
von der HTLT Retz Direktorin Barbara Sab-
lik-Baumgartner und Fachvorstand Jiirgen
Kircher, von der Priv. HTL fiir Lebensmittel
Kerstin Spindler und Silke Zinsberger, vom
Schulgemeinschaftsausschuss der Priv. HTL
fiir Lebensmittel Martina Herrmann, Johan-
nes Kronberger und Sonja Lassel sowie Robin
Deisenhammer von PDM-Touristik, Herbert
Taglieber von Lamb-Weston, Franz Enzmann
von der NON und Chefredakteur Johannes
Rottensteiner vom LebensmittelHandwerk.

Jede Jurygruppe bewertete je einen Gang
von jedem Team. Zur Bewertung wurde das
System der ABA (Austrian Barbecue Associ-
ation) herangezogen, die Hochstnote lautete
10, ab einer Benotung unter sechs Punkten
musste man das Ergebnis verbal begriinden.

Die Entscheidung fiel dieses Jahr ziem-
lich eindeutig aus. Den Sieg holte sich das
Team ,La Mejor Cocina“ mit 323 Punkten vor
den ,Sizzeling Aces” mit 301 Punkten und
»Meat Beaters“ mit 275 Punkten. Die Sieger Dritter Rang fiir o Die zweitplatzierte
»La Mejor Cocina“ holten sich auch alle drei die ,Meat Beaters". | ! Mannschaft: die ,,Sizzeling Aces".
Einzelwertungen. l

SCIHRUTKA-PEUKERT
LADENBAU

100% HANDWERK 100% LEIDENSCHAFT
LADENBAU DER EXTRAKLASSE D sl

WWW.SCHRUTKA-PEUKERT.DE Mehr klasse Laden sehen: [=]®
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In Kooperation mit

DER OSTERREICHISCHEN

BEVOLKERUNG

FLEXITARISCH ﬂ @j )
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Q’ PESCETARISCH

ﬁ @ VEGETARISCH

Cigolle: Smart Protein (2007 Bvolving sppefites: an in-depth look at Busopaan stifudes towands plant-based eating.

Pflanzliche Alternativen zu Fleisch
haben in den letzten Jahren immer
haufiger ihren Weg auf die Teller der
Osterreicherinnen und Osterreicher
gefunden. Doch was beinhalten
diese Produkte? Und wie unterschei-
den sie sich von Fleisch?

FLEISCH ODER ERSATZPRODUKT?

DARAUF KOMMT ES AN

ede und jeder von uns hat unterschied-

liche Erndhrungsgewohnheiten. Diese

unterscheiden sich einerseits in der
Auswahl der Lebensmittel, die wir zu uns
nehmen, aber auch in den Beweggriinden,
warum wir das tun. Vor allem wenn es um
das Thema Fleischverzicht geht, haben Men-
schen eine Vielzahl an Beweggriinden. Den-
noch erndhrt sich der Grof3teil der Menschen
in Osterreich omnivor, sie essen also alle
Lebensmittel. Die zweitgrofte Gruppe bilden
die sogenannten Flexitarier, die weniger
haufig Fleisch essen, dieses dann allerdings
bewusst auswdhlen oder auch gerne einmal
zu pflanzlichen Alternativen greifen. Hier
stellt sich nun die Frage: Hat es einen ge-
sundheitlichen Mehrwert, statt zu Fleisch zu
Fleischersatzprodukten zu greifen?

Fleisch in der Ernahrung

Betrachtet man Fleisch aus gesundheit-
licher Sicht, so ist es ein guter Proteinliefe-
rant. Es hat eine gilinstige Aminosdurenzu-
sammensetzung und Bioverfiigbarkeit. Da-
durch kann Fleisch vom Korper in der Regel
besser verwertet werden als Proteine aus
pflanzlichen Lebensmitteln. Auflerdem ist

Fleisch eine Quelle fiir B-Vitamine, Eisen,
Selen und Zink.

Wie bei den meisten anderen Lebensmit-
teln hangt auch die gesundheitliche Wirkung
von Fleisch stark von der verzehrten Menge
und dem Verarbeitungsgrad des Produkts ab.
Idealerweise sollten Erwachsene nicht mehr
als drei Portionen Fleisch oder Wurstwaren
proWoche essen. Dies entspricht einer Men-
ge zwischen 300 und 450 Gramm. Rotes
Fleisch und Wurstwaren sollten mdoglichst
selten konsumiert werden. Der Verzehr von
Rind, Schwein, Schaf oder Ziege steht in Ver-
dacht, die Entstehung von Krebszellen, vor
allem im Dickdarm, zu begiinstigen. Starker
ist dieser Zusammenhang bei verarbeitetem
Fleisch, daher sollten Schinken, Speck und
Salami nicht iibermiflig gegessen werden.

Sind Fleischersatzprodukte also
eine Alternative?

Der Verarbeitungsgrad spielt auch bei
Fleischersatzprodukten eine entscheidende
Rolle. Denn die meisten Alternativprodukte
zdhlen zu den stark verarbeiteten Lebensmit-
teln. Dies sind all jene Lebensmittel, die meh-
rere Verarbeitungsschritte durchlaufen haben

und viele Zutaten und Zusatzstoffe enthalten.
Ob nun ein Fleischersatzprodukt im Rahmen
einer gesundheitserhaltenden Ernihrung
empfehlenswert ist oder nicht, hdngt vor al-
lem von dessen Zutaten und Nahrstoffzusam-
mensetzung ab. Stark verarbeitete Lebens-
mittel, gleichsam, ob fleischhaltig oder
fleischlos, scheiden diesbeziiglich haufig
schlechter ab als weniger stark verarbeitete.
Kritisch ist sowohl in Fleisch- als auch in
Fleischersatzprodukten der oftmals hohe
Salzgehalt. Fleischlose Alternativprodukte
haben meist weniger Gesamtfett und oftmals
deutlich weniger gesdttigte Fettsduren als
tierische Fleischwaren. Dennoch sollte beim
Kauf pflanzlicher Alternativen auf wenig ver-
arbeitete Produkte wie Tofu, Seitan oder Tem-
peh zuriickgegriffen werden.

Ob man sich nun fiir Fleisch oder die
pflanzlichen Alternativen entscheidet: Kein
Lebensmittel allein enthilt alle Ndhrstoffe.
Daher ist es am besten, die Erndhrung so viel-
seitig und abwechslungsreich wie méglich
zu gestalten. Abgesehen davon sollte die Aus-
wahl der Lebensmittel generell auf moglichst
frische und wenige hochverarbeitete Produk-
te fallen. www.landschafftleben.at Ml

Grafik: Land schafft Leben, The Green Mountain
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PLANT-BASED:
SMASH BURGER

Die Schweizer Start-up-Manufaktur
The Green Mountain prasentiert
einen schmackhaften pflanzlichen
Burger, der exklusiv fir Gastronomie
und Fleischereien erhaltlich ist.

ie Schweizer Manufaktur The Green
D Mountain hat sich auf pflanzliche Al-

ternativen spezialisiert und bringt mit
ihrem neuesten Produkt eine aufregende Neu-
heit fiir alle Burgerliebhaber und Profik6che auf
den Markt. Der Plant-based Smash Burger {iber-
zeugt durch seinen puren und unverfilschten
Geschmack und ist exKklusiv fiir die Gastrono-
mie und auch Fleischereien erhdltlich. Damit
bietet er eine hervorragende Alternative zu den
Kklassischen, fleischbasierten Pattys.

Vielfiltige Zubereitungsmaoglich-
keiten und individueller Genuss

Der Plant-based Smash Burger bietet durch
seine besondere Zubereitungsweise vielseitige
Anwendungsmoglich-
keiten. Anstatt eines
dicken, traditionellen
Pattys wird das pflanzli-
che Patty auf die heifle
Grillplatte gedriickt, wo-
durch eine grofere Auflagefliche entsteht. Dies
fiihrt zu einer karamellisierten Kruste, die den
Geschmack intensiviert und eine knusprige
Textur erzeugt.

Dank der anpassbaren Portionsgréfien
konnen Gastronomen und Fleischfachge-
schifte ihre Pattys individuell braten und
stapeln, was zu einer gleichmifligen Garung
und kurzen Zubereitungszeiten fiihrt. Diese
Flexibilitit macht den Smash Burger nicht
nur fiir klassische Burgerkreationen attraktiv,
sondern auch fiir eine
Vielzahl anderer Gerich-
te wie Cevapcici, Kofte,
Hackbraten oder als
Pizzatopping.

Kreiert von Spitzenkochen

Die Entwicklung des Plant-based Smash
Burgers ist das Ergebnis der Zusammenarbeit
mit Sternekoch Patrick Maus sowie einigen

Kleiner Anzeiger
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der angesagtesten Burger-Laden. Das Ziel war
es, eine pflanzliche Alternative zu schaffen,
die dem Original in nichts nachsteht und
gleichzeitig die wachsende Nachfrage nach
fleischfreien Produkten bedient.

Fazit: ein neues Highlight in der
pflanzlichen Kiiche

Mit dem Plant-based Smash Burger setzt
The Green Mountain einen neuen Standard
in der pflanzlichen Gastronomie. Die Kom-
bination aus Geschmack, Vielseitigkeit und
innovativer Zubereitung macht ihn zu einem
Muss fiir jede moderne Kiiche. Fiir Gastrono-
men, die ihren Gasten eine hochwertige,
pflanzliche Option bieten mdchten, ist der
Smash Burger eine hervorragende Wahl. l

Verkauf von Geschiftseinrichtung fiir Fleischhauerei

e Grof3es Kiihlpult « HeiRe Theke « Wandregale « Wandkiihlregal

Sichtbarkeit muss nicht teuer sein! Abonnieren Sie Fleisch & Co und platzieren Sie als
Abonnent kostenlos lhre Textanzeige in unserem Kleinanzeiger.
Nutzen Sie diese Gelegenheit, um lhre Produkte zu bewerben!

Fleisch & Co ¢ Tel.: +43 664 1303528 « E-Mail: office@fleischundco.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.

Bin ich zu einer Grillparty eingeladen, versuche ich
schon vorher den groéf3ten Hunger zu stillen. Dem Girill-
meister ist zwar schon machtig heil3, wenn man eintrifft,
und man hat Erbarmen mit seiner triefenden Stirn. Fir die
perfekte Glut muss man aber noch warten. Wir stehen also
in der Mittagssonne, I6schen den Durst und beruhigen das
Magenknurren mit Baguette und Saucen. Auch bei den
ersten Fleischportionen drange ich mich nicht vor, denn die
sind meist zu scharf angebraten, innen noch roh und aufien
verkohlt.

Rund zwei Stunden nach Eintreffen der Gaste ware der Grill
auf Idealtemperatur. Nur sind die meisten Gaste nicht mehr
hungrig, weil sie schon zu viel Brot, zu viel verkohltes Fleisch
oder zu viel Alkohol zu sich genommen haben.

Ich aber krieg’ gerade wieder Appetit und komme nun
in den Genuss von Perfektion, weil Glut und Griller nach den
anfanglichen Kommunikationsschwierigkeiten zueinander
gefunden haben. Sehr dankbar bin ich, wenn ich nun ein
kleines Steak bekomme, auf3en wiirzig, innen rosa. Oder
zarte und noch saftige Lammbkoteletts. Manchmal auch
einen SpieB, in dem sich Hihnerkeulen mit griinen
Paprikasttickchen abwechseln.

Griiner Veltliner von Franz Josef Gritsch. Der ideale
Wein zu diesen puristischen Fleischteilen ist ein minerali-
scher Weiler. Nicht zu einfach, denn wir essen Fleisch. Aber
auch nicht zu machtig, denn es ist ja Sommer. Er soll frisch
sein, also gerne ein aktueller Jahrgang,
aber harmonisch und ausgewogen, also
keine Sdurebombe. All das trifft auf den
Grunen Veltliner Kirchpoint von Franz
Josef Gritsch zu. Sein Weingut Mauritius-
hof in Spitz war schon im 13. Jahrhun-
dert Lesehof furr das bayerische Kloster
Niederalteich. Die Weingérten, die Uber
Jahrhunderte flr die Kirche bewirtschaftet
wurden, flieBen in den Kirchpoint ein und
ergeben einen wunderbar duftigen, kihl-
wirzigen Veltliner mit schénem Korper
und feinen Rundungen.

Griiner Veltliner Kirchpoint 2023
Weingut FJ Gritsch

Kirchenplatz 13,

3620 Spitz

Tel.: 02713/2450, www.gritsch.at
Ab Hof Preis: € 13,00

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

,STIEGLITZ" WIRD FLUGGE:

STIEGLS NEUE LIMONADEN

Die Salzburger Privatbrauerei prasentiert
eine neue eigene Limonade in acht
verschiedenen Geschmacksrichtungen,
stellt sich damit breiter auf und spricht
eine neue, moderne Zielgruppe an.

ie Marke Stiegl steht seit jeher

fiir Geschmack, Vielfalt und
Qualitit. Das gilt nicht (mehr) nur
bei Bierspezialititen, sondern
auch fiir die jiingste Produktinno-
vation. Mit den taufrischen
»Stieglitz“-Limonaden steigt Os-
terreichs fithrende Privatbrauerei
in das Limonaden-Geschift ein.
Ziel ist es, sich am wachsenden
Markt alkoholfreier Erfrischungs-
getranke zu positionieren. ,Ideen
dazu gab es in der Brauerei schon
ldnger. Wir sehen, dass die Konsu-
ment:innen —vor allem die jiinge-
ren — verstdrkt zu alkoholarmen
oder alkoholfreien Getrinken
greifen. Genau fiir diese Zielgrup-
pe wollen wir neben unserem
0,0% Freibier und unserem alko-
holfreien Radler ein weiteres An-
gebot bieten’, betont Stiegl-Chef-
braumeister Christian Pépperl.

Fiir Handel & Gastro

»Stieglitz“ gibt es in den acht
Geschmacksrichtungen Orange,
Zitrone, Himbeere, Rhabar-
ber-Mirabelle, Kriuter, Co-
la-Orange, Wild Lilly und Coco
Bello. Die Limonaden werden in
bekannter Stiegl-Qualitidt aus
besten Rohstoffen hergestellt.
Von klassischen Limonaden un-
terscheidet sich das Sortiment

durch hohe Natiirlichkeit und
reduzierten Zuckeranteil. ,Bis
auf Krduter und Wild Lilly haben
wir tiberall einen vergleichswei-
se hohen Fruchtsaftanteil. Auch
beim Zucker haben wir uns so
weit wie mo6glich hinunter ge-
wagt®, erklirt Pépperl.

Fiir den gelungenen opti-
schen Auftritt des Neuprodukts
sorgen die Etiketten, die mit pfif-
figen Illustrationen rund um den
sympathischen, lustig-frechen
Vogel ,Stieglitz“ gestaltet wur-
den. Abgefiillt werden die Limo-
naden in der handlichen, neuen
0,33-1-Mehrweg-Klarflasche aus
thermisch gehartetem Leicht-
glas. ,Wir sind iiberzeugt, dass
gerade die kleine Flasche grof3es
Potenzial hat. Mit einem Mehr-
weganteil von 72 % liegt Stiegl
schon jetzt iiber dem Branchen-
schnitt®, betont der Chefbrau-
meister. Der Drehverschluss
sorgt fiir anhaltende Frische.

Die einzelnen Sorten eignen
sich auch perfekt zum Mischen,
wie etwa die Bitterlimo Wild Lil-
ly, die ideal mit Gin harmoniert.
Ob zur puren Erfrischung oder
gemixt als Longdrink, die
»Stieglitz“-Geschmacksvielfalt
bringt auf jeden Fall prickelnden
Genuss in den Alltag.
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GRILLSPIESS AKROPOLIS

Spielde sind im Sommer ein Klassiker, der in keiner Theke
fehlen darf. Ob fUr das Grillfest oder ein schmackhaftes
Mittagsmend, diese vielfaltig marinierten Kostlichkeiten
sind bel Alt und Jung beliebt. Mit den Pure Oil Marinaden
konnen Sie Ihre Speisen individuell und vielseitig wirzen.

or allem in den Sommermonaten diir-
\/fen sie in keiner Metzgerei fehlen:
Ko&stliche, mit Marinaden ummantelte
Fleischspezialititen. Mit feinen Olmarinaden
werden Grillspezialititen zum strahlenden
Hingucker in jeder Theke. In vielen unter-
schiedlichen Varianten von Italia tiber Kréu-
ter bis hin zu Chili verleihen Olmarinaden
dem Fleisch einen appetitlichen Glanz und
sind einfach zu verarbeiten. Eine hochwer-
tige Marinade garantiert auch abgerundeten
Geschmack und legt sich als sicherer Schutz-
mantel um das Fleisch. Das Grillgut bleibt so
langer saftig, zart und weich.
Eine Besonderheit sind die Pure Oil Ma-
rinaden der Marke Gewiirzmiiller. Die Linie

steht fiir Genuss ohne zugesetztes Palmél
und gehdrtete Fette. Die Marinaden punkten
mit unverfilschtem Geschmack und schen-
ken dem Grillgut mithilfe von Raps6l eine
appetitliche Optik. Die Pure Oil Marinaden
sind in verschiedensten Sorten erhiltlich.
Diverse Lianderkiichen von Amerika und
Mexiko iiber Deutschland, Griechenland bis
hin zu Indien und Thailand werden genauso
abgedeckt wie frithlingshafte Krduter,
tropische Friichte und feurige Chilischdrfe.

Unser Tipp fiir IThr ndchstes Mittags-
menii: Die Akropolis Gyros Marinade Pure
0Oil schmeckt deftig nach Paprika, Zwiebel
und Oregano und punktet mit ihrer strah-
lend roten Farbe. H

Material

10,0 kg Rinderhufte

1,0 kg Akropolis Gyros Marinade Pure Qil,
Art.-Nr.: 286896

1,5 kg Paprika, rot

1,5 kg Zucchinischeiben

schwarze Oliven, ohne Stein

Zubereitung
Garzeit ca. 5-6 Minuten

Verarbeitung

Die Rinderhufte in gleichméfige Wiirfel
von 2 x 2 cm Kantenlénge schneiden
und in der vorbereiteten Akropolis Gyros
Marinade Pure Oil wenden.

Rote Paprikaschoten putzen, vierteln,
die Kerne entfernen und in gleichméRige
Stiicke (2 x 2 cm) schneiden.

Zucchini in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Die marinierten Fleischwurfel abwech-
selnd mit Gemuse auf Spiele stecken,
an beiden Spiellenden mit jeweils einer
schwarzen Olive abschlief3en.
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Automatenmischwolf
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Zum Mischen und anschlieRenden Wolfen,
zum Wolfen und anschliel3enden Mischen,
als reiner Mischer oder reiner Automatenwolf nutzbar
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Maschinenfabrik Seydelmann KG

Tel. +49 (0)711 /49 00 90-0 Holderlinstral3e 9 Kutter Feinstzerkleinerer
info@seydelmann.com 70174 Stuttgart Mischer Produktionslinien
www.seydelmann.com Germany Wolfe Gebrauchtmaschinen




