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Als dsterreichisches Fachmagazin fir die Fleischerbranche sind

wir auch auf der weltweit groBten Business-Plattform LinkedIn
vertreten. Unsere Community wachst stetig und umfasst mittlerweile
liber 3.600 Abonnenten. Seien Sie dabei und geben Sie uns ein Like!
Lesen Sie aktuelle Infos aus und fiir die heimische Fleischwirtschaft
und unterstlitzen Sie die Sichtbarkeit des Osterreichischen
Fleischergewerbes mit Re-Posts und Kommentaren.

Unternehmen bieten wir die Moglichkeit, unsere Reichweite zu nutzen
und wichtige News der Community zu présentieren.

Follow us on

Besuchen Sie uns auf Facebook und schliel}en Sie sich unseren

fast 4.500 fleischbegeisterten Abonnenten an. Hier finden Sie die
neuesten Branchennews, dariber hinaus wollen wir auch

interessierten Konsumenten zeigen, wie wichtig und wertvoll

das Fleischerhandwerk und dessen Untersttitzung ist.

Ein besonderes Highlight ist unsere exklusive Gruppe ,Fleisch in
Osterreich - Metzgerhandwerk". Dieses erste osterreichische
digitale Netzwerk nur fiir die Fleischbranche ist ein Muss fiir alle, die
mit Fleisch und dem Fleischerhandwerk zu tun haben. Seien Sie dabei
und profitieren Sie von einem enormen Mehrwert fir lhren Betrieb!

Follow us on

Um dem Fleischerhandwerk die grotmdgliche Sichtbarkeit zu bieten,
sind wir auch auf Instagram erfolgreich vertreten.

Unsere 7.500 Follower lesen regelmél3ig unsere Beitrdge aus dem und
fur das Fleischerhandwerk.

Diskutieren Sie mit, werden Sie Teil unserer Community und
unterstltzen Sie nicht nur Ihr Netzwerk, sondern die gesamte
osterreichische Fleischbranche. Folgen Sie uns auf Instagram

und bleiben Sie immer am Puls des Fleischerhandwerks!

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

WhatsApp-Kanal: Fleisch & Co
Fleisch & Co: www.fleischundco.at
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DIE 2.500. SCHWEINEBORSE | FLEISCHER ALS RETTER

Historischer Meilenstein: 25 Millionen Schweine vermarktet | Fleischermeister Christian Derntl I6schte Brand.

Am 12. Juni 2024 feierte die Erzeuger- Im Juni stand ein VW Kafer vor der Fleischerei Derntl in Leonding
gemeinschaft VLV die 2500. Schweine- plotzlich in Flammen. Der Brand brach im Motorraum des Oldti-
borse. Seit der ersten Borse am 23. Juni | mers aus, die Ursache ist noch unklar. Dank des schnellen Eingrei-
1976 haben 25 Millionen Schweine den | fens des Fleischermeisters und Florianis Christian Derntl, konnte
Besitzer gewechselt und einen Markter- | groBBerer Schaden am Fahrzeug verhindert werden. Derntl ganz
|6s von Uber funf Milliarden Euro erzielt. bescheiden: ,War nichts Wildes, ein Auto
Trotz anfanglichem Widerstand gelang fing im Kreuzungsbereich vor meinem

es, eine transparente Vermarktung zu Geschéaft Feuer. Ein Passant wusste, dass
etablieren und die Marktposition der ich bei der FF bin und holte mich zu Hilfe.
Bauern zu starken. Heute ist die Borse Ich habe erste LoschmalRnahmen gesetzt
ein wichtiger Teil der 6sterreichischen und bin dann zum Feuerwehrhaus und ge-
Landwirtschaft, koordiniert von VLV-Ge- | meinsam mit meinen Kameraden loschten
schaftsfiihrer Dr. Johann Schlederer wir den Brand dann vollstandig.” Die Helfer
(Bild). Die Grundprinzipien wurden iber die Jahrzehnte weiter- hielten das Feuer mit Feuerldschern bis
entwickelt und international anerkannt. Zum Jubildum hofftman | zum Eintreffen der Feuerwehr Leonding
auf eine starkere Beteiligung weiterer Master, um den gemein- unter Kontrolle. Es gab keine Verletzten,
samen Marktauftritt weiter zu starken und auch zukinftigen jedoch entstand erheblicher Sachschaden
Herausforderungen gewachsen zu sein. Der Erfolg der Schwei- am historischen Fahrzeug. Uber die Heldentat berichteten auch
neborse zeigt, wie wichtig Zusammenarbeit und kontinuierliche die Kronenzeitung, das Bezirksblatt und andere Medien. Fleisch &
Weiterentwicklung in der Landwirtschaft sind. Coist super stolz auf unseren Superhelden-Fleischermeister!
am
NO-LEHRLINGSAUSBILDER IN ISLAND
Doris Steiner zu Gast in Island besucht haben, fihrt der Lehrling selbststan-
Zehn Ausbilder:innen reisten im Rahmen des dig eine Tatigkeit aus, die er so lange Uibt, bis
Job-Shadowing-Programms der WKNO nach er sie beherrscht. Bei uns begleiten wir unsere
= Reykjavik und bekamen Einblicke in die islan- Lehrlinge Schritt fir Schritt durch den gesamten
% dische Lehrlingsausbildung - vom Friseur- Ausbildungsprozess, wobei sie verschiedene
£ salon Uber den Installationsbetrieb bis hin zu Tatigkeiten parallel lernen. Etwas anderes sehen
m Fleischhauern und Backern. Fleischermeisterin und horen, sich austauschen, das ist enorm
s Doris Steiner aus Sollenau war eine von ihnen wichtig. Wir wiirden auch gerne Lehrlingen
%_ und berichtet: ,,Das Fleischerhandwerk ist im anderer Lander die Moglichkeit geben, bei uns
; Prinzip dasselbe, aber die Wurstproduktion, bei ein Praktikum zu machen. Ich habe jedenfalls oqQv - n
3 unseinwichtiger Part, spielt dort eine weniger einige Anregungen mitgenommen, die derzeit = Gl fsischarTachgeschestl_sisiner nd 18
$ groBe Rolle. Auch die Lehrlingsausbildung ist bei uns im Betrieb diskutiert werden, etwa flr die anm-mu

etwas anders aufgebaut: In dem Betrieb, den wir Fleischprasentation.”
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Sieger in der Kategorie
Produktentwicklung
und Dienstleistung:
WKNO-Prisident
Wolfgang Ecker,
Markus Dormayer,
NO-Fleischerchef
Jakob Ellinger, Bundes-
spartenobfrau Renate
Scheichelbauer-
Schuster und
NO-Spartenobmann
Jochen Flicker (v.l.n.r.)

SO SEHEN SIEGER AUS MARKUS DORMAYER WURDE FUR DIE VEGANE LINIE AUSGEZEICHNET

KREATIV IN DIE ZUKUNFT:

Auch in diesem Jahr stellten die niederdsterrei-
chischen Gewerbe- und Handwerksbetriebe
beim ,kreativ in die Zukunft“-Wettbewerb ihre In-
novationskraft und Kreativitit unter Beweis. Zum
bereits 31. Mal bat die Wirtschaftskammer Nieder-
dsterreich (WKNO) die heimischen Vorzeigeunter-
nehmen zur Auszeichnung ihrer herausragenden
Projekte auf die Bithne.

Aus insgesamt 90 Projekteinreichungen und
gesamt 27 Nominierten wurden die Gewinner in
fiinf Kategorien ermittelt. In der Kategorie Pro-
duktentwicklung und Dienstleistung wurde Mar-
kus Dormayer aus Langenzersdorf fiir die Ent-
wicklung seines Produkts ,Dormayer — Die vegane
Linie“ ausgezeichnet. Die traditionelle Fleischerei

MARKUS DORMAYER

der Familie Dormayer ist im ,,klassischen Produkt-
sektor” als Blut- und Weilwurst-Weltmeister keine
unbekannte. Zusdtzlich zur bisherigen Produktli-
nie begann Markus Dormayer schon 2012 mit gro-
Rer Leidenschaft, innovative vegane Alternativen
zu traditionellen Fleischprodukten zu entwickeln.
Nach einer langen Zeit des Probierens und Her-
umtiiftelns an der perfekten Rezeptur produziert
er nun seit 2021 erfolgreich eine breite Palette an
veganen Wiirsten und auch veganen Leberkise. Mit
seinen Produkten richtet er sich nicht nur an Vega-
ner:innen als Zielgruppe, sondern sie sollen alle
ansprechen, die ,nach einer ethisch vertretbaren,
nachhaltigen und gut schmeckenden Alternative
zu Fleisch suchen®, so der stolze Preistriger. H

SCHWEINISCHE POST DAS MANGALIZA-SCHWEIN IST DAS NEUE BRIEFMARKEN-MOTIV

DIE BESTE BRIEFMARKE FUR FLEISCHEREIEN

Die erste Erwdhnung des Mangaliza-Schweins
erfolgte um 1830 im heutigen Burgenland. Ein
serbischer Fiirst soll Erzherzog Joseph Anton Jo-
hann von Osterreich Schweine geschenkt haben,
diese wurden mit zwei anderen Rassen gekreuzt,
wodurch das Mangaliza-Schwein entstand. Um
1900 gab es in Osterreich-Ungarn mehrere Milli-
onen Mangaliza-Schweine, auch nach den beiden
Weltkriegen waren sie wegen ihres hohen Fettge-
halts sehr beliebt. Erst spdter wurden sie von ma-
gereren Schweinerassen verdrangt, heute gilt das
Mangaliza-Schwein als stark gefdhrdete Nutztier-
rasse und wird in speziellen Programmen zur Er-
haltung geziichtet.

Die Osterreichische Post widmet das diesjihri-
ge Motiv der Briefmarkenserie ,Seltene Nutztier-
rassen” dem Mangaliza-Schwein. Im Rahmen eines
Sonderpostamts wurde die neue Sonderbriefmarke
nun offiziell prasentiert.

Die ,schweinische“ Sonderbriefmarke wurde
von Kirsten Lubach gestaltet, hat einen Nennwert

von 95 Cent und ist in einer Auflage von 370.000
Stiick erschienen.

Wenn Schweine Briefmarken sammeln kénn-
ten, wiirden sie dieses Exemplar ab sofort in allen
Postfilialen, auf onlineshop.post.at oder beim Samm-
ler-Service der Osterreichischen Post (Telefon: +43
577 67 — 95095; E-Mail: sammler-service@post.at)
bekommen. W

Seltene Mutztierrassen
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Bundesinnungsmeister der
Fleischer & Fleischermeister

Wir haben die Lohnverhandlun-
gen mit 5,37 % abgeschlossen.
Es war eine Vernunftsent-
scheidung. Auch die Gewerk-
schaft erkennt, dass unsere
Lage nicht rosig ist und war
wohl froh, dass sie die Infla-
tion abdecken konnten. Die
Wettbewerbsfahigkeit Oster-
reichs innerhalb der EU ist in
den letzten zwei Jahren massiv
gesunken, nicht nur, aber auch
wegen der inflationsbedingten
Lohnerhéhungen. Wahrend wir
unsere Lohne in dieser Zeit um
Uber 20 % erhoht haben, war es
in Deutschland nicht einmal die
Halfte und im EU-Durchschnitt
nicht einmal ein Drittel.

Wir wissen nicht, wie wir die
5,37 % stemmen sollen. Auch
der Gewerkschaft ist nun
bewusst, wie es um uns steht.
Wenn unsere Betriebe nichts
verdienen, sind die Arbeitsplat-
ze gefahrdet. Es ist unser aller
Interesse, aus der prekaren
Situation herauszukommen.
Wir brauchen die Moglichkeit,
unsere Preise anzupassen, um
zu Uberleben. Deshalb haben
wir beschlossen, gemeinsam
mit der Gewerkschaft eine Mit-
teilung herauszugeben. Damit
wollen wir insbesondere den
Lebensmitteleinzelhandel fir
unsere Lage sensibilisieren.
Der LEH ist unser grof3ter
Kunde und muss sich der
gefahrlichen Situation bewusst
sein, in die uns deren Preis-
gestaltung treibt. Denn nach
wie vor werden Lebensmittel-
preise immer weiter gesenkt
oder Aktionen mit Leberkase-
semmelnzu 1,70 € bzw. 1,69 €
gestartet - das entbehrt doch
jeglicher Verantwortung. Wol-
len wir wirklich, dass unsere
Branche durch dieses Ge-
schéaftsmodell stirbt? Wenn das
passiert, wird der LEH die Pro-
dukte aus dem Ausland bezie-
hen — wir wissen alle, was das
bedeutet. Wollen wir es wirklich
so weit kommen lassen?

Schreiben Sie uns lhre Meinung
an: office@fleischundco.at
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NEU: SUFFA TEAM CUP

Osterreichische Teams gesucht. Jetzt anmelden!

Der 1. SUFFA Team Cup verspricht einen ,Siebenkampf des
Fleischerhandwerks" - mit hohem Spal3faktor flir Zuschauende
und Teilnehmende. Zwei bis drei Personen starke Teams treten in
sieben Einzelkategorien - getrennt
in die Bereiche ,Aus der Wurstkui-
che" und ,Aus dem Verkauf“ — um
den Sieg nach Punkten. Je nach
Kategorie treten zwei oder alle
angemeldeten Teams gegeneinan-
der an. Osterreich hat bisher kein
Team gestellt! Doch Rot-Weil3-Rot
muss unbedingt die SUFFA-Biihne
rocken, daher gleich anmelden.

WELTREKORD-VERSUCH

Amazon will eine 4 km lange Wurstkette verbinden.

Gemeinsam mit der oberdsterreichischen Metzgerei Maier und
einem prominent besetzten Team tritt Amazon an, um einen
Weltrekord zu brechen: die langste Wurstkette der Welt.

Toni Polster, Silvia Schneider, Billie Steirisch, Sonnenschein-
catering und Satansbratan werden mithilfe von Amazon-Mitar-
beitern am 11. Juli unter den strengen Augen des:der offiziellen
Guiness World Records Rekordrichter:in in den Sofiensalen versu-
chen, 25.000 ,,Prime-Wiirste" zu einer vier Kilometer langen Wurst-
Cofe™ pammamompays  kette zu verbinden. Es gilt,

i ; den amtierenden Weltre-
| kord von 3.543,65 Metern
von VZW Worstenfeesten
Belgien zu Giberbieten.

' Wir werden iiber den Aus-
gang dieses Events auf
www.fleischundco.at
berichten.

RENE HAT GEWONNEN

Rene Vollnhofer hat einen Gutschein der 1.BFS gewonnen.

Im Rahmen der AB HOF 2024 in Wieselburg verloste
die 1. Bayerische Fleischerschule Landshut einen Bildungsgut-
schein flr eine Fort- und Weiterbildung nach Wahl in Hohe von

1.000,- €. Rene Vollnhofer ist der gliickliche Gewinner!

Der 17-Jahrige arbeitet in der Fleischerei Franz Plrrer in
Kirchschlag in der Buckligen Welt in Osterreich. Der Beruf des
Fleischers begeistert ihn rundum, ganz besonders das Zerlegen
von Rinderhélften. Er besucht die Landesberufsschule Geras -
Standort Hollabrunn. Der dortige Fachlehrer Meister Ing.
Thomas Bergmann motivierte
seine Schilerinnen und
Schiler stets dazu, die grol3e
Direktvermarktungsmesse zu
besuchen - fir Rene hat sich
der Besuch mehr als aus-
gezahlt. Mit dem Gutschein
plant er eine Weiterbildung
zum Fleischermeister oder
zum Sommelier an der 1. BFS.
Wir gratulieren herzlich!

Die perfekten
Portionen fir
1 grof3 und klein!

S MHS Scheiben- und Portionenschneider
l von LASKA.

Zum perfekten Schneiden und
Portionieren, von Fleisch, Rouladen,
Koteletts, Braten, Wurst, Aufschnitt,
Fisch und Kése.

Frisch, gekihlt oder angefroren.

Mit dem MHS Scheiben- und Portionen-
schneider von LASKA genief3en Sie
eine Fiille von Vorteilen.

LASKA, der Partner fir innovative Fleisch- und Lebensmittelverarbeiter.
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Im Rahmen einer exklusiven
Abschiedsfeier in der Stiegl Brauwelt
in Salzburg wirdigten die Wirtschafts-
kammer Osterreich in Person

von Bundessparten-Geschaftsfuhrer
Gewerbe und Handwerk Reinhard
Kainz sowie Bundesinnungsmeister
Leo Jindrak die Leistungen

des abgetretenen Bundesinnungs-
meisters der Lebensmittelgewerbe,
Willibald Mandl.

+SEIN FLEISCHERDEUTSCH
VERSTANDEN AUCH DIE POLITIKER"

ie Gisteliste bei der gro-

Ren Verabschiedungsfei-

er von Willibald Mandl
war ebenso prominent wie um-
fangreich: Die Laudatio hielt
Bundesspartengeschiftsfithrer
Gewerbe und Handwerk Rein-
hard Kainz. Auch viele aktive
Funktionidre waren erschienen
und verabschiedeten ihren lang-
jdhrigen Kollegen und Freund
Willi mit einem wunderbaren
Fest: Bundesinnungsmeister
Leo Jindrak, Fleischer-Bundes-
chef Raimund Plautz, Bi-
cker-Bundesbickerchef Josef
Paul Schrott, Miihlen-Bundes-
chef Herbert Poinstingl, der
Wiener Landesinnungsmeister
Josef Angelmayer, der Vorarlber-
ger Landesinnungsmeister
Wolfgang Fitz, Landesinnungs-

meister Thomas Hatwagner aus
dem Burgenland, der Kidrntner
Landesinnungsmeister Martin
FranzVallant, Hans Peter Aigner
(NuG 00), NO-Fleischerchef
Jakob Ellinger, der steirische
Innungsmeisterstellvertreter
Erich Handl, Elke Riemen-
schneider (NuG OQ), Herbert
Wiesbauer von den Miihlen 00,
Karl-Heinz Thurnhofer (Bicker
Salzburg) und Gerhard Anton
Wieser (Miihlen Salzburg).
Von Landesinnungen kamen
Martin Muschlin aus Kirnten,
Manuel Hofferer (Steiermark),
Heinrich Mayr aus OberGster-
reich und Klaus Puza aus Wien.
Und selbstverstindlich lieRen
es sich auch Anka Lorencz, Wal-
ter Bayerl und Kerstin Leitner
von der Bundesinnung und Kat-

Auszeichnung
von der
Bundesinnung
der Lebens-
mittelgewerbe:
Bundesinnungs-
meister Leo
Jindrak, Willi
Mandl und
Gattin Sonja
sowie Bundes-
innungsge-
schaftsfiihrerin
Anka Lorencz.

ja Maier und Christiane Mayr
von der Lebensmittelakademie
nicht nehmen, Danke zu sagen.

Visiondre Leistungen

Bundesspartengeschdfts-
fithrer Reinhard Kainz hielt eine
personliche Laudatio und lief
das Lebenswerk von Willbald
Mandl wunderbar Revue passie-
ren: ,Lieber Willi, Du warst mehr
als 20 Jahre Funktiondr in verschie-
denen hohen und wichtigen Funkti-
onen. Ich kann mich noch genau
daran erinnern, als wir einander bei
einer Veranstaltung in Oberdster-
reich kennenlernten. Mir war sofort
klar, dass Du mit Deinen Uberzeu-
gungen, Deiner bestimmten Art und
Deinem grofSen Herzen ein wichtiger
Gestalter der Zukunft sein wirst. Le-
genddr waren Deine Arbeit und Dei-
ne Erfolge bei den Landes-, Bundes-
und Internationalen Fleischer-Wett-
bewerben. Gekront wurde Dein
Einsatz durch zahlreiche internati-
onale Spitzenplatzierungen der von
Dir trainierten Teilnehmer, so auch
bei den Euro Skills 2021 in Graz. Vi-
siondr war und ist die Schaffung der
Meisterakademie der Osterreichi-
schen Fleischer, die in Oberdster-
reich — lange vor der aktuellen kom-
petenzorientiert gestalteten Meis-
terpriifung — eine aufgewertete
Priifungsvorbereitung veranstaltete.
Nicht zu vergessen auch: der Fleisch-

Sommelier, der einerseits die Quali-
fikation des Meisters und anderer-
seits die Wertigkeit der Produkte
Fleisch und Fleischerzeugnisse
sichtbar macht. Aber nicht nur die
Qualitdt, sondern auch ihre Sicht-
barmachung in der Offentlichkeit
wie etwa mit der Wurstansprache.

Weitere Hohepunkte Deines er-
folgreichen Funktiondrslebens wa-
ren die gldserne Wurstkiiche bei der
Welser Messe und die Organisa-
tions- und Jurytdtigkeit bei den in-
ternationalen Fleisch- und Wurst-
wettbewerben in Wels, Hollabrunn
und in Klagenfurt.

Erinnern mdchte ich hier auch
noch an Deine klare und verldssliche
Befiirwortung der Q*-Initiative. Ein
gemeinsames strategisches Projekt,
mit dem es uns zwischen 2010 und
2017 gelungen ist, einen Kahlschlag
bei der Reglementierung der Gewer-
be zu verhindern. Jeder, der heute
hier versammelt ist, weif, wie
schwierig die Aufgaben des Bundes-
innungsmeisters im Lebensmit-
tel-Gewerbe ist: Er ist als Unterneh-
mer und als Interessenvertreter stets
mit dem Einfluss der ,Machtblécke’
Landwirtschaft auf der einen Seite
und Handelsketten auf der anderen
Seite konfrontiert. Hier braucht es
Weitblick, Standfestigkeit und Ak-
zeptanz. Alle diese Eigenschaften
zeichnen Dich aus. Aus diesen Griin-
den hat das Prdsidium der Bundes-



Fotos: HaRo

sparte Gewerbe und Handwerk Dir
Dank und Anerkennung fiir Deine
auflergewdhnlichen Verdienste um
das Gewerbe und Handwerk ausge-
sprochen.”

Und mit diesen Worten iiber-
reichte der Kammer-Spitzenre-
prasentant Reinhard Kainz eine
Urkunde und eine schone Glas-
trophde an den ehemaligen Bun-
desinnungsmeister Mandl.

Danach wandte sich Rein-
hard Kainz noch an den Nachfol-
ger Willi Mandls, Leo Jindrak,
Wirtschaftskammer-Vizeprasi-
dent von Oberdsterreich: ,Lieber
Leo, danke, dass Du mit vollem Her-
zen und Begeisterung das schwere
Amt des Bundesinnungsmeisters der
Lebensmittelgewerbe von Willi iiber-
nimmst. Ich ersuche Dich, Dein gro-
fSes Netzwerk fiir Deine neue Aufgabe
zu nutzen. Die Bundessparte Gewer-
be und Handwerk wird Dich mit vol-
ler Kraft unterstiitzen.“

Ein Dankeschon von
Nachfolger Leo Jindrak

Der neue Bundesinnungs-
meister Leo Jindrak bedankte
sich beim Bundesspartenge-
schiftsfiihrer fiir die netten Wor-
te und versprach: ,Ich will ein
Bundesinnungsmeister fiir alle
Mitglieder sein. Wir werden das
Schiff schon schaukeln.

Fiir seinen Vorgdnger hatte
Jindrak nur wirmste Worte und
viel Lob: ,Lieber Willi, Deine Au-
thentizitdt, Einzigartigkeit, Aussage-
kraft, Hartndckigkeit und Verstdnd-
lichkeit haben unserer Branche jene
Aufmerksamkeit beschert, derer wir
bedurften. Du warst und bist als Un-
ternehmer und Mensch eine Marke.

Fiir seine neue
Position

als Bundes-
innungsmeister
wiinschte
Bundessparten-
geschaftsfiihrer
Reinhard Kainz
(r.) Leo Jindrak
alles Gute.

Auch ich will Dir fiir Deine acht Jah-
re an der Spitze der Bundesinnung
und Deine vielen weiteren Spitzfunk-
tionen danken. Ein Dankeschon auch
an Deine Gattin Sonja, die Dir stets
den Riicken freigehalten hat.“ Und
es gab eine weitere Auszeich-
nung fiir Willi Mandl: eine gla-
serne Trophde der Bundesin-
nung, welche die fiinf Lebens-
mittelgewerbe symbolisiert.

Dank von Anka Lorencz

Selbstverstindlich lief sich
auch Bundesinnungsgeschifts-
fiihrerin Anka Lorencz es nicht
nehmen, ihrem langjdhrigen Kol-
legen und Freund zu danken: ,,Du
warst ein grofiartiger Bundesinnungs-
meister und ein echter Freund. Dein
,Fleischerdeutsch’, mit dem Du Ent-
scheidungstriger angesprochen hast,
hat so manchen Politiker aufgeriittelt.
Als Zeichen des Dankes haben alle hier
Anwesenden zusammengelegt und wir
schenken Dir einen Gutschein fiir Dein
Lieblings-Urlaubshotel.

Geriihrter Willi
Natiirlich gab es noch viel
weiteres Lob, wunderbare Dank-

sagungen und noch einige Ge-
schenke. Sichtlich geriihrt be-
dankte sich Willi Mandl: ,Ich
habe stetsversucht, mit allen Landes-
innungen und Mitgliedern auf Au-
genhohe zu sprechen. Es gab schéne

und weniger schone Momente und
schwierige Gesprdche mit der Politik.
Wichtig ist mir immer unser Zusam-
menhalt gewesen. Fiir die Zukunft
wiinsche ich mir fiir unsere Hand-
werksbetriebe Chancengleichheit in
Jjeglicher mit der Landwirtschaft. Das
ist dringend notwendig.“ HaRo H

Messe Stuttgart
Mitten im Markt @

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
wurzige SUFFA-Rahmenprogramm die
knackigsten Informationen. Sichern Sie sich
jetzt Ihr Ticket!

Wir sehen uns auf der SUFFA.

28.-30. September 2024
Messe Stuttgart

Weitere Informationen
unter sueffa.de

SUFF.

Die Fachmesse fur
die Fleischbranche

sueffa.de
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FLEISCH -

vom Wohlstandssymbol
zum Krisensymbol

WERTE IM WANDEL

Transformation kann schmerzhaft sein, das zeigt die Erfahrung. Gerade die Werte rund um
das Thema ,Fleisch" sind bei den Konsumenten im Wandel. Das spUren von den landwirt-
schaftlichen Urproduzenten tber die Schlachthofe, fleischverarbeitenden Betriebe bis hin
zum LEH alle Beteiligten. Die Verédnderung ist unausweichlich, muss aber nicht zwangslau-
fig nur schmerzhaft sein. Das ergab das Fleischforum 2024 der AMA-Marketing.

Is Kommunikationshaus

bietet die AMA-Marke-

ting mit dem Fleisch-Fo-
rum jidhrlich eine Plattform fiir
Diskussionen mit internationa-
len Expert:innen — heuer waren
200 Gaste Anfang Juni in der
Anker Brotfabrik mit dabei. Das
Motto der diesjdhrigen Veran-
staltung ,Werte im Wandel. Welt
der Gegensitze“ spiegelte wider,
wie sich das verdnderte Konsum-
verhalten auf die Branche aus-
wirkt — und vor allem wie die
Fleischbranche auf das verdnder-
te Verbraucherverhalten reagie-
Ten muss.

Werte im Wandel

AMA-Marketing Geschifts-
fihrerin Christina Mutentha-
ler-Sipek er6ffnete den Event mit
einem Zitat einer Jugendstudie:
»Rund 80% der Jugendlichen
wollen nicht auf Fleisch verzich-
ten.“ Fiir Mutenthaler-Sipek ist
aber klar, dass Qualitit vor Quan-

titdt das Gebot der Zeit ist: ,Wir
wollen mehr Aufkldrungsarbeit
leisten, denn vier von fiinf Oster-
reichern haben kein Wissen iiber
landwirtschaftliche Produktion®
sagt die AMA-Geschiftsfiihrerin.
33,5kg Schweinefleisch, 13kg
Hihnerfleisch und 10,3 kg Rind-
und Kalbfleisch werden in Oster-
reich pro Kopf und Jahr gegessen.
Auch Wurst kommt regelmafig
auf den Tisch. Am beliebtesten
ist Schinken, gefolgt von Extra-
wurst, Frankfurter, Knackwurst
und Leberkise.

Paradigmenwechsel

Trotz der grofien Beliebtheit
von Fleisch steht die Fleisch-
branche vor Herausforderungen:
Ist es noch zeitgemaf, Fleisch zu
essen? Wie entsteht ein bewuss-
terer Fleischkonsum bei den
Konsumenten? Und wie lassen
sich nachhaltigere Produktions-
methoden entwickeln und um-
setzen?

Denn Faktist —und da waren
sich alle Experten, Diskussions-
teilnehmer und Besucher des
Forums einig: Die Rolle von
Fleisch in der Zukunft wird dif-
fiziler und fragmentierter. Wah-
rend die einen Laborfleisch als
neue Moglichkeit fiir Versorgung
sehen, nehmen die anderen
wahr, dass Fleisch ein besseres
Image braucht. Doch welche Po-
tenziale liegen in Zeiten wie die-
sem im ,Original® Fleisch —und
wie kommuniziert man diese
dem Konsumenten?

Die Fleischwirtschaft in Os-
terreich steht vor einem Paradig-
menwechsel. Nachhaltigkeit,
technologische Innovationen
und verinderte Verbrauchervor-
lieben treiben diese Verdnderung
voran. Die Fleischproduktion
wird sich anpassen miissen, um
den Anforderungen einer um-
weltbewussteren und gesund-
heitsorientierteren Gesellschaft
gerecht zu werden. Alternativen

zu traditionellem Fleisch wie
pflanzenbasierte Produkte und
In-vitro-Fleisch werden eine
immer groflere Rolle spielen.
Die Zukunft des Fleischkon-
sums in Osterreich wird somit
vielfiltiger und nachhaltiger
sein bzw. sein miissen.

All diesen Fragen gingen die
Vortragenden beim diesjdhrigen
AMA-Fleischforum auf den
Grund. Am Programm standen
mehrere Fachvortrage tiber die
Lebensmittelproduktion von
Fleischalternativen und vor al-
lem, was das fiir die klassische
Landwirtschaft bedeutet.

Gesellschaftlicher Nut-
zen der Fleischwirtschaft

Peer Ederer, Griinder von
GOAL Science (Global Observa-
tory for Accurate Livestock),
prdsentierte wissenschaftliche
Erkenntnisse zum gesellschaft-
lichen Nutzen der internationa-
len Fleischwirtschaft. Eine sei-
ner Grundaussagen: ,Auffdllig
ist die enorme Diskrepanz zwi-
schen wissenschaftlichen Er-
kenntnissen punkto Nutztieren
und dem 6ffentlichen Diskurs.
Ich fordere dringend eine Riick-
kehr zu einer serisen Debatten-
kultur, die auf wissenschaftli-
cher Evidenz basiert.”

Ederer merkte weiters an,
dass eine Reduktion von Weide-
flichen zu einer Verhé6lzerung
beziehungsweise Verwaldung
der Landschaft fithren wiirde.
Knallhart wischte der Wissen-
schaftler zudem Aussagen iiber
Fleischkonsum und deren Aus-
wirkungen auf die Mortalitat
von Menschen weg: ,Es gibt
keinen bewiesenen Zusammen-
hang zwischen Fleischverzehr
und Sterblichkeitsraten bei
Menschen, hingegen ist wissen-
schaftlich recht gut erforscht,
dass Vegetarismus und Diabe-
tes-Raten zusammenhingen.”

Moral und Ethik der
Fleischbranche

Christian Diirnberger, Philo-
soph und Kommunikationswis-
senschaftler, referierte in einem
fachlich einwandfreien Vortrag
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tber die kiinftigen moralischen
und ethischen Herausforderun-
gen in der Nutztierhaltung sowie
die gesellschaftlichen Erwartun-
gen an die Landwirtschaft. Seine
Conclusio: ,,Eine Transformation
ist stets auch schmerzhaft. Jeder
unserer Lebensbereiche wird in
den kommenden Jahren unter
dem Klimaaspekt betrachtet
werden. Das ist der grof3e mora-
lische Diskurs unserer Zeit. Das
muss uns klar sein. Die Frage:
,Welchen moralischen Umgang
schulde ich einem Tier?, wird
sich fiir jeden von uns frither
oder spiter stellen.”

Perspektiven fiir die
Fleischbranche

In einer ersten Podiumsdis-
kussion mit Peer Ederer, Chris-
tian Diirnberger und Au-
maerk-Geschiftsfiithrerin Karin
Neumaerker wurden Antworten
auf die Fragen gesucht, welche
Perspektiven es fiir Fleisch und
Fleischprodukte bzw. deren Al-
ternativen gibt und was die Trei-
ber und Hemmnisse fiir die
Entwicklung von Fleischalter-
nativen sind. Tenor der Aussa-
gen: Alles ist im Wandel und wir
werden markante Verinderun-
gen erleben.

Im zweiten Teil der Veran-
staltung sprachen zwei Expertin-
nen iiber die Fleischindustrie.
Nadine Filko stellte die Frage, ob
Menschen in Zukunft nur noch
Steaks aus dem Reagenzglas es-
sen werden. Auflerdem fragte
sie, ob die Konsumenten iiber-
haupt bereit sind, auf ,Clean
Meat“ umzusteigen. Dagmar
Adeline Briiggemann sprach
iiber die Zukunft von Fleisch, wo
die Vorteile von echtem Fleisch
liegen und welche Herausforde-
rungen es zu meistern gilt.

In einer zweiten Podiums-
runde gesellte sich noch Johan-
nes Wechner, Vertriebsleiter
Handl Tyrol, zu den beiden Vor-
tragenden Nadine Filko und
Dagmar Adeline Briiggemann,
und erzéhlte tiber die Snacklini-
en ohne Fleisch bei Handl Tyrol
und wie sich diese derzeit am
Markt entwickelt. HaRo W

Die BIO OSTERREICH,
Osterreichs einzige
Fachmesse fir biologi-
sche Produkte und
Nachhaltigkeit, geht
2024 neue Wege.
Erstmals wird die
Veranstaltung in

zwei separate Events
aufgeteilt.

BIO LIVE ER

om 15. bis 17. November

2024 finden die BIO OS-

TERREICH Festtage in
Wieselburg statt. Dieses B2C-
Event richtet sich an Bio-Konsu-
ment und Bio-Interessierte und
bietet eine ideale Gelegenheit,
die Vielfalt und Qualitit der
Bio-Produkte hautnah zu erle-
ben. Parallel dazu findet der
Markt ,Manufaktur & Kunst-
handwerk" statt, der auch nicht
biozertifizierte Manufakturen
und Kiinstler willkommen heif3t.
Anfang des nichsten Jahres, vom
16. bis 17. Januar 2025, folgt dann
das BIO OSTERREICH Symposi-
um, eine B2B-Fachtagung fiir
Bio-Branchenexpert:innen und
Bio-Einkiufer:innen.

Mehrwert fiir Fleischer
und die Fleischindustrie

Fiir Fleischer und fleischver-
arbeitende Betriebe bieten die
BIO OSTERREICH Festtage zeit-
gleich mit ,,Manufaktur & Kunst-
handwerk® eine hervorragende
Plattform, um ihre Bekanntheit
zu steigern und direkt mit einem
interessierten Publikum in Kon-
takt zu treten. Besucher der Fest-
tage und des Marktes legen nicht
nur Wert auf Bio-Qualitit, son-
dern auch auf Nachhaltigkeit,
Regionalitdt und sinnvolle Kreis-
laufwirtschaft. Hier k6nnen Be-
triebe ihre hochwertigen Pro-

dukte prisentieren und Konsu-
menten gewinnen, die bewusst
und nachhaltig konsumieren.

Spannendes Rahmen-
programm

Die BIO OSTERREICH Festta-
ge ziehen mit ihren Ausstellen-
den aus den Bereichen Bio-Le-
bensmittel, Bio-Gastronomie,
Bio-Kosmetik mehr als 5.000
Besucher an. Ein besonders
Highlight der Festtage ist die Pra-
mierung zum ,Bio-Produkt des
Jahres 2025“ Die Siegerehrung
wird die besten neuen Bio-Pro-
dukte auszeichnen und ihnen
eine besondere Biihne bieten.
Zudem koénnen Besucher in der
»Siegerstrafle die herausra-
gendsten eingereichten Bio-Pro-
dukte bewundern und sich von
deren Qualitdt iiberzeugen.

Manufaktur & Handwerk

Die parallele Veranstaltung
»Manufaktur & Kunsthandwerk"“
ergdnzt die BIO OSTERREICH
Festtage. Mit kostlicher Kulina-
rik, Weinverkostungen, Geschen-
ken, Live-Musik in festlichem
und kiinstlerischerem Ambiente,
sowie ,Kunsthandwerk aktiv"
mit Basteln, Backen und Kinder-
werkstatt ist Unterhaltung fiir
Grof und Klein garantiert. Hier
haben dann auch nicht biozerti-
fizierte Betriebe und Kiinstler die
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Moglichkeit, ihre Werke und Pro-
dukte zu pridsentieren. Diese
Vielfalt schafft zusitzliche Anrei-
ze fiir Besucher und erdffnet
neue Perspektiven fiir alle Aus-
stellenden.

Das 10-jahrige Jubilaum

Seit ihrer ersten Ausgabe im
Jahr 2015 ist die Messe BIO OS-
TERREICH eine bedeutende
Plattform fiir biologische Pro-
dukte und Nachhaltigkeit. Sie
hat mafigeblich zur Bewusst-
seinsbildung beigetragen und
fordert einen nachhaltigen Le-
bensstil. Auch wenn ,BIO® in
Osterreich lingst weit verbreitet
ist, stehen noch viele Verinde-
rungen hin zu einer bewussteren
Lebensweise bevor. Die BIO OS-
TERREICH Festtage und das
kommende Symposium leisten
hier einen wichtigen Beitrag.

Symposium 2025

Die B2B-Fachtagung ,BIO OS-
TERREICH Symposium® findet
vom 16. bis 17. Januar in Wiesel-
burg statt und bietet neben dem
Netzwerken mit Bio-Einkdufern
und dem Austausch unter Bran-
chen-Experten hochkardtige Vor-
trdge von namhaften Gréfen wie
dem Erfolgsautor Martin Grass-
berger und dem fithrenden Exper-
ten fiir Bio-Nutztierhaltung,
Reinhard Gef}l. ®
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DAS FEST FUR DIE FLEISCHBRANCHE:
SUFFA 2024 STEHT IN DEN STARTLOCHERN

Die SUFFA ist fiir die Fleischbranche Marktplatz, Produktschau und wichtige Zukunfts-
plattform — und das heuer bereits zum 27. Mal. Vom 28. bis 30. September wird die
Messe Stuttgart wieder zum Mittelpunkt der Fleischerbranche. Fleisch & Co hat mit

der Projektleiterin Sophie-Kristin Stahle Gber die Fachmesse gesprochen.

Fleisch & Co: Worauf diirfen wir uns
bei der heurigen SUFFA freuen?

Sophie-Kristin Stihle: ,Die SUFFA
2024 setzt gleichermafien auf Neues und Be-
wdhrtes. Kontinuitdt ist wichtig, doch lebt
eine Messe langfristig auch davon, dass sie
sich immer wieder neu erfindet. Zwischen
den SUFFA-Eckpfeilern — einer umfassenden
Produktschau und einem Rahmenprogramm
mit viel Gelegenheit zum fachlichen Aus-
tausch — lassen wir deshalb gentigend Spiel-
raum fiir neue Entwicklungen. Das erfolgrei-
che SUFFA-Konzept wurde ein wenig aufge-
frischt und riickt nun den Eventcharakter
stirker in den Fokus.”

Gibt es News rund um die grof3en
Ausstellenden?

,Fiir alle, die wissen wollen, was es in der
Fleischbranche Neues gibt, ist die SUFFA ein
Pflichttermin, denn als Marktplatz und
Schaufenster bildet sie das gesamte Spek-
trum vom traditionellen Handwerk bis zur
Grofiproduktion ab. Auch das Informations-
angebot ist immer am Puls der Zeit."

Welche Trends zeichnen sich in den
heurigen Prasentationen ab?

»Die Moglichkeiten digitaler Prozesse
und kiinstlicher Intelligenz sind Themen, die
derzeit heif’ diskutiert werden, auch in der
Fleischbranche. Gerade vor dem Hinter-
grund des Fachkrdftemangels kénnen KIund
das ,Internet der Dinge‘ Perspektiven fiir
neue Digitalisierungsstrategien schaffen und
viele lukrative Chancen eréffnen. Stichworte
waren hier etwa die weitere Automatisierung
der Produktion oder personalfreie Smart-Sto-
res, in denen Kundinnen und Kunden téglich
rund um die Uhr in Selbstbedienung einkau-
fen kénnen.

Wire in den Hallen eigentlich noch
Platz fiir ein paar spat entschlossene
Ausstellende?

»Eine feste Anmeldefrist gibt es nicht.
Demnach wire es theoretisch bis zur sprich-
wortlichen letzten Minute moglich, als Aus-
stellerin oder Aussteller noch an der SUFFA
teilzunehmen, die entsprechenden Kapazi-
tdten vorausgesetzt. Wer dabei sein will,

kann sich iiber unsere Internetseite in drei
einfachen Schritten online anmelden. Stand
heute sind noch Restflichen frei, aber wenn
wir ausgebucht sind, sind wir freilich ausge-
bucht!“

Die Wettbewerbe sind seit vielen
Jahren fester Bestandteil der SUFFA
- worauf diirfen wir uns heuer freuen?

»Seit 1984 werden die Internationalen
SUFFA-Wettbewerbe in Zusammenarbeit mit
dem Landesinnungsverband fiir das Flei-
scherhandwerk in Baden-Wiirttemberg aus-
gelobt. Entscheidend ist hier allein die Qua-
litdt der eingereichten Produkte, weshalb die
Auszeichnungen ldngst als begehrtes Gite-
siegel gelten und gezielt in der Kundenkom-
munikation eingesetzt werden. In diesem
Jahr finden die Wettbewerbe nicht — wie bis-
her — im Vorfeld der SUFFA statt, sondern
erstmals ,vor Ort‘ auf der Messe.”

Mit welchen frischen Ideen punktet
die SUFFA in ihrer 27. Ausgabe?

,Ein ganz neues Highlight ist der SUFFA
Team Cup, ein Wettkampf mit sieben Diszi-
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plinen, der in Zweier- oder Dreiergruppen
ausgetragen wird. Im Vordergrund steht ne-
ben dem fachlichem Kdnnen daher der
Teamgeist. Das Aufgabenspektrum reicht
vom Ausbeinen, Wolfen oder Kuttern auf
Zeit bis hin zur Blindverkostung von Sofien
und Gewiirzen. Wenn es also bei der Fuf3-
ball-EM nicht zu einem Osterreich-Deutsch-
land-Spiel kommt, wird es dafiir auf der
SUFFA umso spannender!*

Fachmessen gelten als Branchen-
treff und Netzwerkplattform - welche
Erfahrungen gibt es hier?

»Fur das Handwerk und die mittelstindi-
sche Industrie ist die SUFFA ein wichtiger
Umschlagplatz fiir neue Trends und Entwick-
lungen. Von Anfang an hat sich die SUFFA
stets dynamisch mit dem Markt bewegt und
den Austausch der Branchenprofis unterein-
ander gefordert. Auf einer Messe entstehen
neue Ideen und Synergien, denen wir eine
optimale Plattform bereiten wollen. Das Feed-
back, das wir seit vielen Jahren von Ausstel-
lenden, Besucherinnen und Besuchern erhal-
ten, bestitigt uns darin jedes Mal aufs Neue."

Die SUFFA 2023 war eine gelungene
Veranstaltung. Lassen sich die Besu-
cherzahlen fiir die diesjahrige Messe
im Vorfeld einschatzen?

,Die SUFFA erfreut sich einer gleichblei-
bend hohen Bedeutung fiir die Branche. Sie
ist die einzige Fachmesse ihrer Art fiir das
Fleischerhandwerk in Deutschland und im
angrenzenden Ausland —und somit auch fiir
Ausstellende aus Osterreich die perfekte Ge-
legenheit, ein breit gefichertes Publikum

Eﬁ !.i;hm'nd.-r & Verpadken
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anzusprechen. Insgesamt rechnen wir fiir
die SUFFA 2024 wieder mit Teilnehmerin-
nen und Teilnehmern aus allen Bereichen
von Handwerk und Industrie. Genaue Be-
suchszahlen lassen sich natiirlich erst zum
Messeende ermitteln.”

Eine Fachmesse dieser GrofRe auf
die Beine zu stellen, ist bestimmt eine
Mammutaufgabe. Was sind die grof3-
ten Herausforderungen fiir das Mes-
se-Management?

»Unternehmerische Entscheidungen
sind von vielen Einflussfaktoren abhingig.
Eine langfristige Planung erfordert, regel-
maflig neue Impulse zu setzen, den Messe-
auftritt aus der Perspektive unserer Ausstel-
lenden heraus zu sehen und sie in allem
optimal zu unterstiitzen. Die wichtigste und
schonste Aufgabe fiir das Projektteam ist es,

_\..--u.r
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Sophie-Kristin
Stahle von der
Messe Stuttgart ist
als Projektleiterin
fiir die SUFFA
zustandig.

den Eventcharakter der eigenen Messe zu
stdrken, ein cooles Rahmenprogramm fiir
die Fachbesucherinnen und -besucher zu-
sammenzustellen und die Ausstellenden eng
in diesen Prozess einzubinden.”

Wie konnen Ausstellende bei Fach-
messen am besten punkten?

,Die SUFFA bietet den Rahmen, inner-
halb dessen die Ausstellenden ihre Prisen-
tationen gestalten und ihre Auftritte optimal
nutzen konnen. Eine gute Vorbereitung ist
folglich das A und O. Dazu gehéren eine
durchdachte Standplanung oder die Schu-
lung des Standpersonals. Als sehr effektiv
—und ebenso einfach —hat es sich auflerdem
erwiesen, eigene Kunden auf die Messe ein-
zuladen. Dazu bieten wir spezielle Messe-Ti-
cket-Codes.”

Zum Schluss bitte noch einen Tipp
fiir Besucherinnen und Besucher - was
gilt es, unbedingt zu beachten?

,Die SUFFA ist mit allen Verkehrsmitteln
und - durch die unmittelbare Nihe zum
Flughafen - insbesondere auch per Flugzeug
sehr gut erreichbar. Die Erfahrung lehrt al-
lerdings, dass man mit der Hotelbuchung
nicht zu lange warten sollte. Fiir Anreisende
aus der Region, die vielleicht nur einen Ta-
gesbesuch planen, ist wiederum gut zu wis-
sen, dass der OPNV im Ticket enthalten ist.
Besucherinnen und Besucher aus Osterreich
schliefilich kénnen ein attraktives Angebot
nutzen: Unter dem Motto Austria goes SUF-
FAlddt der Gsterreichische Fleischerverband
zu einer Gruppenreise mit kompaktem Be-
suchsprogramm zur SUFFA ein, was uns
ganz besonders freut. Ob man nun konkrete
Investitionspldne hat oder sich einfach nur
inspirieren lassen mdchte — ein Besuch der
SUFFA lohnt sich auf jeden Fall immer!“ H
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Alle fiir einen,
einer fir alle

(v.l.): Helmut, &
Josef, Sandra und
Valentina Gruber §
sowie Schweitzer-
Ladenbau-Chefin
Susi Neumiiller.

Eigentlich wollte die
Gasthausfleischerei

Gruber in Gunskirchen

bei Wels die Fleischerei
schliefsen -, doch dann kam
Corona und anderte alles.
Statt zuzusperren, eroffneten die
Grubers im letzten Jahr ein
runderneuertes
Fleischfachgeschaft

mit feinster Ausstattung.

,,CORONA HAT UNS EINE"
ZUKUNFT GESCHENKT

ein unserem Besuch strahlen Sandra
B und Helmut Gruber iiber das ganze Ge-

sicht. Den beiden ist die grofle Freude
iiber den Fortbestand der familieneigenen Flei-
scherei deutlich anzusehen: ,Wir haben uns
Anfang 2020 ernsthaft mit dem Gedanken
angefreundet, die Fleischerei aufzugeben und
nur noch das Gasthaus zu betreiben. Doch
dann kam Corona und damit der totale Wech-
sel. Hatten wir 2019 in der Fleischerei kaum
noch Kunden, verzeichneten wir mit dem ers-
ten Lockdown einen pl6tzlichen Ansturm von
Menschen, wie wir uns das nicht hitten vor-
stellen kénnen® sind die Eheleute hocherfreut
tiber den Sinneswandel der Kundschaft. ,Das
hat alles gedndert, wir kamen nach intensiven
Diskussionen zum Entschluss, unser in die
Jahre gekommenes Geschift zu erneuern®, er-
gdnzen die beiden unisono.

Welser Connection

Als Partner fiir den Umbau des Ladens
erwdhlte man sich mit Schweitzer-Ladenbau
eigentlich einen Spezialisten fiir Bickereien
und Konditoreien. Doch einerseits die rdum-
liche Nihe, Schweitzer-Ladenbau hat den
Firmensitz in Wels, und andererseits die aus-
gesprochen gut verlaufenden Erstgespriche
mit den Ladenbauexperten rund um Schweit-
zer-Chefin Susi Neumiiller iberzeugten die
Grubers rasch von der Expertise von Schweit-
zer. Ihre Anforderungen: Funktionell sollte
er sein, der neue Laden, modern, hell und
natiirlich auch einen exquisiten und gleich-
zeitig bodenstidndigen Flair vermitteln. ,Vor

allem der fiir uns zustdndige Schweitzer-Ex-
perte Gerald Scalet hat uns mit seiner Kom-
petenz und seiner Bereitschaft, auf unsere
Anliegen einzugehen, iiberzeugt. Wir haben
uns jederzeit verstanden gefiihlt®, zeigen sich
die Grubers noch heute angetan. Auch die
Tatsache, dass die gesamte Projetkoordinati-
on mit Ewald Feichtner von einem weiteren
Schweitzer-Profi in permanenter Verbindung
zur Fleischerfamilie organisiert wurde, hat
die Entscheidung beeinflusst.

Ein Prunkstiick ist entstanden

Das neue Geschift, das August 2023 er-
o6ffnet wurde, weist eine Fliche von 43
Quadratmetern auf und wurde klassisch mit
Theke, Anrichte, Regalen und Kundenbe-
reich gestaltet. Kernstiick ist die Fleischer-
eitheke mit insgesamt sieben Metern Linge.
Die Verdampfer sind unabhdngig voneinan-
der regelbar, um in den verschiedenen Kiihl-
zonen das Klima entsprechend der Ware wie
Fleisch, Wurstwaren, Kise, Aufstriche usw.
zu regulieren. Durch die Nachtabdeckung
wird Energie gespart, da keine Fremdwarme
in den Ausstellbereich kommt.

Die Schrige des Glasaufbaus wurde so ge-
widhlt, dass die Lichtspiegelung minimiert
und somit der Blick auf die Ware optimiert
wird. Dazu kommt, dass die Ubergabefliche
so fiir den Verkauf leichter zu erreichen ist,
ohne dass fiir den Kunden ein zusdtzlicher
Aufwand notwendig wird. Die Prasentation ist
somit umfassender und dem Kunden entge-
genkommender, ohne auf den Komfort einer

perfekten Lagerung zu verzichten. Die eigenen
Kiltetechniker sind {ibrigens von diesem The-
ken-Unikat genauso begeistert wie der Kiih-
lungsspezialist der Familie Gruber.

Panoramaartige Prasentation

Der rdaumliche Innenknick in Kunden-
richtung der Thekenanlage ldsst die Waren-
prdsentation fast panoramaartig scheinen
und bietet fiir den Kunden einen Rundum-
blick auf das gesamte Sortiment. Die schwar-
ze Ausstellfldche stellt die Ware zusdtzlich in
den Vordergrund, genauso wie die Beleuch-
tung, die punktgenau auf die Waren gerichtet
ist. Die Regale spiegeln den Kontrast zwi-
schen Holz- und schwarzer Metall-Optik um-
gekehrt zur Theke wider und lassen, ebenso
wie die Theke, der Ware den Vortritt.

Die DryAge-Prdsentation mit zwei Dry-
Agern bildet ein Highlight und zieht den
Blick des Kunden bereits beim Eintritt durch
das gesamte Geschidft. Hinter der Theke
wurde zusdtzlicher Vorbereitungsraum ins-
talliert, um die individuelle Kundenbedie-
nung zu beschleunigen. Auch die erweiterte
Bezahlmoéglichkeit macht die Ablaufwege
kiirzer. Nachgeriistet wurde noch eine Be-
feuchtungsanlage in der Theke und eine
spezielle Reinigungsvorrichtung fiir diese.

Die Kundschaft ist begeistert

Die Reaktionen der Gunskirchener auf
das neue Geschift waren und sind nach wie
vor fast euphorisch. Chefin Sandra Gruber
strahlt abermals bis {iber beide Ohren: ,,Das
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macht so einen Riesenspaf}, die Menschen
bei uns in der neuen Fleischerei begriifien
zu diirfen. Man merkt den Leuten richtigge-
hend die Freude {iber das neue Fachgeschaft
an. Diese Freude ist ansteckend und moti-
viert und jeden Tag aufs Neue.“ Eine Freude
tbrigens, die auch vom Gatten und von der
Verkduferin Renate Roitner geteilt wird.

Fleischer in dritter Generation
Sandra und Helmut Gruber fithren die
Fleischerei seit 2008 in dritter Generation.
Damals haben Gertrude und Josef Gruber
den Betrieb an die heutigen Chefleute iiber-
geben. Der Gasthausbetrieb an diesem
Standort besteht schon seit Jahrhunderten
und birgt natiirlich viele Synergieeffekte
mit der Fleischerei. Im Gasthof Gruber wird
klassische regionale und Gsterreichische
Hausmannskost angeboten. Veranstaltun-
gen mit bis zu 1.000 Menschen kénnen mit
dem Cateringservice versorgt werden, in
den grofen Rdumlichkeiten ist viel Platz fiir
Jubildumsfeste und Vereinsveranstaltungen.
Das Rohmaterial fiir die Herstellung der
kostlichen Fleisch- und Wurstwaren kommt
von regionalen Schlachtbetrieben: Die
Schweine liefert die Fleischerei Hochhauser
aus Pichl bei Wels, Rind- und Kalbfleisch
stammen von Handlbauer aus Wels und vom
Cousin Georg Gruber aus Schwanenstadt.
Bis auf die Rohwurst im Edelschimmel-
mantel und saisonale Spezialititen wird alles
in der eigenen Wurstkiiche produziert. Die
Spezialitdten der Fleischerei Gruber sind
durchaus regional: die feine klassische und die
doppelt gerducherte Blutwurst, die frittierten
Leberknodel, der Leberkise in drei Sorten, das
Wiirstelprogramm sowie die Speckknacker.

Neues, altes Betitigungsfeld

»FUr uns war es eine einmalige Chance,
unsere Fleischkompetenz von friither zu re-
vitalisieren auf eine vollig neue Ebene zu
heben® fasst Schweitzer-Geschiftsfiihrerin
Susi Neumiiller zusammen. ,Wir haben ei-
nen Kiithltechniker eines ehemaligen Laden-
bauers fiir Fleischereien engagiert, um uns
dieses Segment wieder neu zu erschlieflen.
Die Fleischer sollen fiir uns auch in Zukunft
ein spannendes Betdtigungsfeld bleiben.
Mit der Fleischerei Gruber haben wir ein
tolles Referenzprojekt umsetzen kénnen.
Dafiir bin ich sehr dankbar®, ist die Laden-
bau-Managerin rundum gliicklich {iber den
gelungenen Geschiftsumbau bei den Gru-
bers. ,Wir konnen das nur bestidtigen und
Schweitzer aus vollster Uberzeugung auch
fiir Fleischer empfehlen®, erginzen Sandra
und Helmut Gruber. HaRo W

Ein modernes, exquisites

Fachgeschift, das keine

Wiinsche offen lasst:

die Fleischerei Gruber in

Gunskirchen bei Wels.
- --‘J".":"?'-.
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Manner-TV in der Fleischerei:
Josef (I.) und Helmut
Gruber sind begeistert.

Blut- und Leberwurst
gehodren zu den
Spezialitaten des Hauses.
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FRISCHES EINKAUFSERLEBNIS BEI
TRANSGOURMET IN SALZBURG

Im Frihjahr eroffnete der neu errichtete Transgourmet Abholmarkt in Wals-Siezenheim,
der mit modernem Design und grofSem Angebot zu Top-Preisen punktet.
Highlight sind die transparenten Kihlmobel von Hauser, die nicht nur die

Ware optimal prasentieren, sondern auch helfen Energie zu sparen.

Text: Georg Dutzi
Fotos: Transgourmet Salzburg

1s Full-Service-Spezialist im Groffhan-
A del bietet Transgourmet ein umfas-

sendes Sortiment fiir Lebensmittel-
handwerk, Gastronomie und Hotellerie. Zu
den Highlights des neuen Marktes in
Wals-Siezenheim zihlen das Sortiment mit
iiber 21.000 Food- und Nonfood-Artikeln,
5.000 Quadratmetern tibersichtlich gestalte-
ter Marktfliche und 100 neuen Parkplitze.
Regionale und internationale Spezialitdten,
ein begehbarer Humidor, ein Kochstudio, ein
Marktplatz mit Frischeprodukten und ein
Bistro fiir Erfrischungen und Snacks sorgen
fiir ein besonderes Einkaufserlebnis. ,Unser
Standort in Wals-Siezenheim ist der grofite
und modernste Transgourmet Abholmarkt
Osterreichs. Hier bieten wir nicht nur kuli-
narische Raritdten, sondern auch frisch zu-

bereitete Speisen am Marktplatz, so ist auch
Uwe Frosch, Projektleiter Bau und Einkdufer
NHW Transgourmet, begeistert.

Umfangreiche Investition

Transgourmet Wals-Siezenheim betreibt
bereits seit 1988 einen GrofSmarkt. 2001 wur-
de der Standort erstmals erweitert, stiefd aber
bald an seine Kapazitdtsgrenzen. ,Deshalb
haben wir uns entschlossen, neben der beste-
henden Fliche einen neuen Markt zu errich-
ten und das bisherige Gebdude in ein Logis-
tikzentrum umzubauen®, erzihlt Frosch. Mit
einer Gesamtinvestition von 50 Millionen
Euro entstand im ersten Schritt auf 12.000
Quadratmetern zugekaufter Fliche der neue
Abholmarkt, der im April 2024 er6ffnet wur-
de. Bis 2025 soll auch das Logistikzentrum
mit 34 Rampen fiir die An- und Auslieferung
sowie Lager- und Kiihlfldchen auf 13.000 Qua-
dratmetern fertiggestellt sein.

Modern & iibersichtlich

Das Konzept des neuen Marktes bietet
eine optimale Ubersicht tiber das umfangrei-
che Warenangebot. Fleisch- und Fischspezi-
alitdten aus regionaler und internationaler
Herkunft, Insellésungen fiir gekiihlte Waren,
eine abgetrennte Obst- und Gemiiseabteilung
sowie ein Kochstudio, in dem Sternekdche
die Kunden beraten und neue Produkte vor-
stellen, laden zum Einkaufen ein. Fiir das
leibliche Wohl sorgt eine Snackbar. Die
Moblierung des Abholmarktes ist in dezen-
tem Dunkelgrau gehalten, die Kombination
mit eichenfarbenem Holz sorgt fiir ein leben-
dig-warmes Ambiente.

Wesentlicher Bestandteil des Designs
sind die transparenten, energiesparenden
Kithlmébel des heimischen Kiltespezialisten
Hauser. ,Wir haben bereits unseren Markt in
Zell am See mit Hauser-Kiltetechnik ausge-
stattet. Auch beim Neubau in Wals-Siezen-
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heim hat uns dieser Lieferant mit dem besten
Preis-Leistungs-Verhiltnis iiberzeugt®, weify
Uwe Frosch die Zusammenarbeit zu schitzen.

Stufenweise Modernisierung

Die zwolf bestehenden Kilteanlagen fiir
Normal- und Tiefkithlung wurden wahrend des
laufenden Marktbetriebs schrittweise durch
zwei neue Hauser Booster-COz-Kdlteanlagen
ersetzt. Gleichzeitig installierte Hauser die neu-
en Mobel — darunter 160 Laufmeter Reme-
ta-Kiihlregale mit Glasschwenktiiren, 761fm
Meranis-Tief- und Plus-Kiihlinseln mit Glas-
schiebedeckeln sowie sechs Laufmetern Miren-
go-Wandtiefkiihlschrdanke. Uwe Frosch: ,Die
neuen Kiithlmdbel fiigen sich perfekt in das
moderne Marktdesign ein. Aus technischer
Sicht war uns eine geschlossene Ausfiihrung
mit Vollverglasung wichtig, die einerseits eine
optimale Prasentation ermdglicht und anderer-
seits besonders energieeffizient ist. Die Mdbel
von Hauser erfiillen hier unsere hohen Ansprii-
che und setzen die Ware optimal in Szene.”

Maximale Transparenz

Die Kiithlmobel fiigen sich mit ihrem trans-
parenten Design und dem Holz-Metall-Dekor
perfekt in das Gesamtbild ein. Die Tiefkiihlin-
seln Meranis bieten durch grof¥flachige Pano-
ramaverglasung und niedrige Bauhche opti-
male Sicht auf das umfangreiche Tiefkiihlsor-
timent. Die Wandkiihlregale der Serie Remeta
stehen mit ihrem klaren, hochwertigen Design
und den transparenten Drehtiiren fiir beste
Warensicht und Energieeffizienz. Dank inno-
vativer Technik verbrauchen die Regale bis zu

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

20 Prozent weniger Energie als das Vorgdnger-
modell. Mit maximaler Transparenz, perfekter
Warenprasentation und hoher Flichenproduk-
tivitdt punktet auch der vollverglaste Tiefkiihl-
schrank Mirengo. Seine energiesparenden
Glastiiren, optimierte Luftfiithrung und ener-
giesparende Ventilatoren stehen fiir hohe Ener-
gieeffizienz und Wirtschaftlichkeit. ,Die hohe
Transparenz der Kithlmobel kommt nicht nur
bei den Kunden gut an, sondern hilft auch dem
Personal, den Warenspiegel im Auge zu behal-
ten”, so Frosch.

Energiesparende Kaltetechnik

Die Kilte fiir die Kiithlmobel liefern zwei
Booster-Kdlteanlagen, die mit umwelt-
freundlichem CO: als Kiltemittel arbeiten
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und als redundantes System ausgelegt sind.
Grofler Pluspunkt der Anlage: Die Abwdrme
der Kdltemaschinen wird zur Beheizung des
Marktes und zur Erwarmung des Brauchwas-
sers genutzt. ,Zusammen mit den Photovol-
taikanlagen, die wir auf allen geeigneten
Dachflichen installierten, konnen wir den
Gesamtenergiebedarf deutlich reduzieren®,
so Frosch. Transgourmet fokussiert — neben
dem effizienten Umgang mit Ressourcen
und Energie — auf Verpackungsoptimierung,
Abfallvermeidung und Recycling. Dariiber
hinaus ist das Unternehmen nach ISO- und
TUV-Umweltschutzstandards zertifiziert.
»Auf jeden Fall leistet die neue Kiltetechnik
einen wichtigen Beitrag zu unserem Nach-
haltigkeitskonzept®, sagt der Projektleiter. l

KNODEL
FORMER

CEVAPCICI
FORMER

DIREKT
PRODUZE

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




Die Fleischerfamilie

Mihlstatter: Oswald
und Eva Miihlstatter

arbeiten gemeinsam
mit ihren S6hnen

J Andreas und ©Oswald
— inJIOSHiFOIer Betrich.

SERY 4

MUHLSTATTER:
UNTRENNBAR MIT DEM

HENKELE VERBUNDEN

Es herrscht reger Betrieb am Rauterplatz:

Auch aullerhalb der Wandersaison fUllt sich die Fleischerei MUhlstatter
mit Kunden. Seit 1899 versorgt der Familienbetrieb Matrei mit
Spezialitaten. National bekannt ist ihr Luftgetrocknetes -
Fleisch & Co-Autor Roland Graf war zu Besuch im Hort des ,Henkele".
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Text: Roland Graf
Fotos: Gsaller-Media, Roland Graf

em Bestseller der Miihlstdtters entgeht

man nicht. Das Verkaufslokal duftet

selchwiirzig danach, denn er hingt
uniibersehbar an der Seitenwand, fiillt Selbst-
bedienungskérbe und wartet auch an der
Fleischtheke auf seine Fans: Das ,Henkele“ ist
ein Synonym fiir das Matreier Unternehmen
geworden. Denn nicht nur im eigenen Be-
trieb, auch am beliebten Lienzer Stadtmarkt
findet man die rotbraunen Stiicke von Lamm,
Hirsch oder Rind jeden Freitag und Samstag.
Selten gibt es den Rohschinken sogar von der
Gams. Die Osttiroler Riucherspezialitit stellt
ein Rezept dar, das mittlerweile seit vier Ge-
nerationen am Rauterplatz in Matrei gepflegt
wird. Den fachlichen Ritterschlag dafiir gab
es zuletzt 2021. Mit der h6chstmoglichen Be-
wertung (50 Punkte) holte das gerducherte
Rindfleisch aus Osttirol beim 23. Internatio-
nalen Fachwettbewerb fiir Fleisch- und
Waurstwaren in Klagenfurt Gold. Schlieflich
gab es auch beim 24. IFFW 2023 abermals
Gold fiir das Henkele.

Naturselchen, in denen mit Buchenholz
gerduchert wird, sind neben dem idealen
Klima fiir die Lufttrocknung nicht nur fiir
das Henkele die Voraussetzungen. Auch die
mit Chili und Knoblauch gewiirzten Hart-
wiirste (Alpenchilis) entstehen auf 1.000
Meter Seehdhe nach diesem traditionellen
Rezept. Begonnen hat aber alles mit Eduard
von Miihlstitter. Sein Adelsprddikat zeigt
an, dass die Wurzeln der Fleischerei noch in
die k.u.k. Monarchie zuriickreichen, als man
die heutige Nationalparkgemeinde noch
Windisch-Matrei nannte. 1899 wurde der
Handwerksbetrieb gegriindet, eine andere
Tradition startete allerdings erst 1948 — seit
damals tragt zumindest ein Firmenchef den
Namen Oswald.

Jugendlicher Drive zweier Briider

Bei unserem Besuch im Iseltal ist es also
Oswald III bzw. Oswald Miihlstétter junior,
der hinter der Fleischtheke steht. Er fiihrt die
Geschifte mit seinem Bruder Andreas zu-
sammen in einer perfekten Symbiose:
Andreas leitet die Produktion am Rauter-
platz, wihrend sich sein Bruder um Marke-
ting, Verkauf und Administration des sechs
Tage in der Woche getffneten Betriebs kiim-
mert. Das moderne Geschift der Miihlstit-
ters teilt sich in zwei Hilften. Neben der
klassischen Fleischtheke wartet auch ein
lichtdurchfluteter Speiseraum samt kleiner
Terrasse, auf dem die Tagesmeniis genossen
werden konnen. Tiroler Knddel in der Rind-

suppe (natiirlich mit Riibenkraut!) gibt es
dabei im ,Imbiss Centro“ ebenso wie die be-
liebten Haustaschen und Wiener Schnitzel.

Fiir das Unternehmen mit 15 Mitarbeitern
stellt der Imbiss-Anteil eine wichtige Ergan-
zung dar, ,dadurch kann eine durchgehende
Offnung gewihrleistet werden“. Hungrige
Wanderer gibt es im Tourismus-gepragten Na-
tionalpark Hohe Tauern auflerdem genug. Zu-
dem sieht man bei der Familie Miihlstdtter
auch eine gestiegene Nachfrage bei Einheimi-
schen und Touristen, ,,da wir immer weniger
Gaststdtten in der Umgebung haben®. Ein
iiberraschendes Angebot auf der Karte ist auch
die Currywurst — nicht unbedingt eine klassi-
sche Osttiroler Spezialitdt, aber: ,,Sie gehort zu
unseren bestgehenden Produkten; die hausge-
machte Currysauce wird sehr gut angenom-
men und sucht regional ihresgleichen.

Natiirliche Produktion als Rezept

»Der Ausbau der Terrasse und des Essbe-
reichs war daher auch eine der ersten Maf}-
nahmen, die nach der Ubernahme der Ge-
schiftsfithrung durch die neue Generation
gesetzt wurden. Eva und Oswald Miihlstdtter
tibergaben vor fiinf Jahren an ihre SGhne,
helfen aber immer noch mit, wo es geht.
Dass der in der Meisterschule Landshut aus-
gebildete Andreas und sein Bruder Oswald
frith Verantwortung iibernommen haben,
folgt ebenfalls einer Miihlstdtter-Tradition.
Vater Oswald II fithrte den Betrieb einst als
jlingster Fleischermeister Osterreichs. Das
war anno 1984, sechs Jahre zuvor hatte er den
Meisterbrief in Linz erhalten. Miihlstidtter
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Was ist denn ,,Henkele“?

Ein Henkele stammt in der Regel von
einem Teil des Schldgls, beim Rind ist es
das Weil3e Scherzel.

Seinen Namen verdankt diese

Osttiroler Rducherspezialitdt dem
Aufhangen der geselchten Fleisch-
stlicke. Das ,Hangende" kennt man aber
nur in Teilen Kérntens und Tirols unter
dieser Bezeichnung. Traditionell wird
das gewurzte Fleisch (meist Rind, aber
auch Lamme-, Hirsch-, Gams- und Wild-
schwein-Henkele gibt es) kurz geselcht.
Der Buchenholz-Raucherung folgt eine
Klimatrocknung, die bis zu drei Monate
dauert. ,,Beim Henkele haben wir daher
einen Trockenverlust von 40 Prozent",
rechnen die Briider Mhlstatter vor. Es
ist dieser hohe Trockenverlust, der den
intensiven Geschmack der Spezialitat
bewirkt.

1989 liel3 sich die Fleischhauerei
Muhlstatter Henkele als Word-Bild-Mar-
ke schiitzen. In Tirol wird das geschnitte-
ne Rindfleisch in praktischen Packungen
(80 Gramm) als ,Henkele" angeboten,
wahrend Andreas und Oswald Mihlstéat-
ter jun. allen Kunden in Ostosterreich
das Trockenfleisch als , Alpenbeef"
anbieten. Nach eigenen Angaben ist
man damit Osterreichs Marktfihrer bei
Rinderrohschinken.
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Vor 50 Jahren haben
wir bei einer Charge
100 Kilo Henkele
eingesalzen, heute sind
es vier Tonnen!*

Oswald Miihlstatter jun. iber den Erfolg des Matreier ,Henkele".

senior war es auch, der den Markenschutz
fiir das Henkele initiierte. Und auch die Wei-
chen fiir den Selbstbedienungsautomaten,
der rund um die Uhr den Einkauf ermég-
licht, stellte er bereits 2019.

Die Zusammenarbeit der beiden jungen
Geschiftsfiihrer, die ihm in diesem Jahr nach-
folgten, stellt in Zeiten von Betriebsschlie-
fungen und Nachwuchssorgen einen Gliicks-
fall dar. Zumal ,,Ossi“ Miihlstitter auch Er-
ndhrungswissenschaften studiert hat. In die
Produktionsprozesse, die Andreas Miihlstat-
ter leitet, mischt er sich nie ein. Dafiir unter-
stiitzt er ,,die moglichst natiirliche Produkti-
on ohne unnétige Konservierungsstoffe in
Matrei mit seinem Wissen. Und erklirt die
traditionellen Spezialititen gerne auch den
internationalen Kunden. Deshalb sind auch
Fleisch-Ersatzprodukte, die nicht ohne Stabi-
lisatoren auskommen, derzeit kein Thema am
Rauterplatz: ,Meines Erachtens ist der Markt
begrenzt und zeigt momentan eher einen
Riickgang bzw. Stagnation, wenn man den
aktuellen Zahlen glauben darf.

Wild und Lammfleisch als Nische
Eine besondere Spezialitit der Gebriider
sind hingegen die Henkele vom Wildfleisch.

In Kooperation mit den lokalen Jagern wer-
den Hirsch, Reh und Wildschwein verarbei-
tet. Allesamt sind sie iberregional heif} be-
gehrt, ,Wildhenkele gehdren in den Fein-
kosttheken zu unseren Bestsellern®, so Os-
wald Miihlstétter jun. Wahrend das Osttiroler
Wild eine wichtige Schiene der Verarbeitung
darstellt, hadert man in Matrei aber mit ei-
nem anderen regionalen Klassiker.

Schafe gehoren traditionell zu den Be-
wohnern der Osttiroler Almen. Und sie sind
ein wichtiger Wirtschaftsfaktor: Geht es um
die Wolle, dann wird ein Drittel (!) der ge-
samten Osterreichischen Schur in Inner-
villgraten verarbeitet. Auch dieses Unterneh-
men, das heute von Rebecca Schett gefiihrte
Villgrater Natur®, begann mit einem Schaf-
hirten. Laut der Landwirtschaftskammer
leben derzeit rund 19.000 Schafe auf den
Osttiroler Almen, einen der bekanntesten
Weidegriinde stellt die ,Hoanzer Alm" ober-
halb von Matrei dar. Traditionell wurde nach
der Sommersaison dann auch geschlachtet;
zum ,Matthiasmarkt®, mit dem der Almab-
trieb gefeiert wurde, ist der ,Schopsenbra-
ten“ lokale Tradition. Oder besser: Er war es.
,Fir den Endkonsumenten ist heimisches
Lammfleisch im Gasthaus kaum leistbar®,

Hochbetrieb beim
Mittagsgeschift:
Autor Roland Graf
traute seinen Augen
nicht, als er den
Ansturm in der
Fleischerei
Miihlstatter sah.

bedauert Oswald Miihlstitter. Die Zeiten, in
denen an einem Herbst-Tag um die 300 Lam-
mer geschlachtet wurden, kennt er nur aus
Erzdhlungen. ,Durch die momentane Perso-
nalsituation und Preissteigerung ist das
nicht mehr marktkonform.”

Festivitat zum 125-Jahr-Jubildum

Doch die jungen Chefs in Matrei sind
keine Schwarzmaler. Im Gegenteil. Mit der
Marke , Alpenbeef* haben sie im Vorjahr ih-
ren neuen Webshop gestartet. ,Mit ihm be-
treiben wir gezieltes Online-Marketing fiir
den deutschsprachigen Markt.“ Schliefflich
kennen etliche Giste — deutsche Wanderer
im Nationalpark ebenso wie die Schweizer
Fliegenfischer von Isel und Tauernbach —
Henkele, Lammwiirstel, Alpenchilis und Co.
aus ihrem Matrei-Urlaub. Somit bilden auch
typische Jausenpakete mit hausgemachten
Spezialitdten den Schwerpunkt. Kombiniert
mit lokalen Gourmandisen wie Deferegger
Senf oder einem Schnapserl vom Schwarzer
aus Lienz, wird daraus eine fertige Osttiroler
Jause fiir zu Hause.

Dieser professionelle Webshop (www.al-
penbeef.at), der wihrend der Coronazeiten
modernisiert wurde, zeugt von der Auf-
bruchstimmung am Rande Osterreichs. Er
werde auch gut angenommen, freut man
sich in Matrei. Zudem haben Kunden seit
zwei Jahren die Moglichkeit, die Produkte
im 24/7-Genussladen iiber eine Selbstbedie-
nungskasse zu beziehen. Vor allem aber be-
reiten die Briider gerade die Feier zum
125-jahrigen Bestehen der Fleischerei vor.
Sie soll im Sommer stattfinden. Natiirlich
wvor Ort*, wie Andreas und Oswald sagen.
Eben genau dort, wo ,der Miihlstitter” seit
eh und je mit viel Leidenschaft fiir grofen
Genuss sorgt! ll
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Gerald Huber hat leicht lachen:
Sein Unternehmen ist auf dem
aktuellsten Stand der gesetzlichen
Rahmenbedingungen und geht mit
den Herausforderungen der Wild-
zerlegung professionell um.

GANZ
SCHON

WILD

. |

I.P 1 i
W
A _

lliI

[ P | s
‘ r" \ ok

-
v -
Ll
=

Ausgabe 06/2024

Viele professionelle Wildzerlegungsbetriebe haben in den letzten Jahren aufgegeben.
Der Hauptgrund dafur liegt in den Herausforderungen, die sich aus der Zerlegung
und Weiterverarbeitung von Wildbret ergeben. Einer derjenigen Unternehmer,
die aber erfolgreich weitermachen, ist Gerald Huber aus Wels, der jetzt gemeinsam
mit Lebensmittelprofi Robert MUhlecker seine Firma zukunftstauglich gemacht hat.

ubers Wild kann auf eine langjdhrige
H Geschichte zuriickblicken und wird

mittlerweile in vierter Generation von
Gerald Huber sehr erfolgreich gefiihrt. Begon-
nen hat alles rund um das Jahr 1910 mit einem
Eier- und Gefliigelhandel aus eigener Herstel-
lung. Danach wurde immer mehr aus den
Niederlanden importiert, ehe der heimische
Brathendlboom diesem Geschiftsmodell ein
Ende bereitete, weil immer mehr Gefliigel in
Osterreich selbst gemistet wurde. Die Hubers
sattelten deshalb zunehmend auf den Handel
mit Wild um, seit 1976 betreibt die Familie
ausschliefilich einen WildgrofRhandel mit
selbst zerlegtem Wildbret. Und das mit Erfolg,
obwohl die Branche mit der Reaktorkatastro-
phe von Tschernobyl im Jahr 1986 einige Kri-
senjahre iiberstehen musste.

Investitions- und Anderungsbedarf

2010 iibernahm der heutige Inhaber Ge-
rald Huber das Unternehmen von seinen El-
tern Gerda und Herbert Huber. Besonders
wichtig: Der Betrieb war schuldenfrei. Ande-
rerseits wusste der frischgebackene Unter-
nehmer von Anfang an, dass ein stattlicher
Investitionsbedarf anstand. Dazu Gerald Hu-
ber: ,Ich hatte mir schon vor der Ubernahme
viele Gedanken gemacht und meine eigenen
Vorstellungen entwickelt. Mir war vollkom-

men klar, dass unser reiner Zerlegebetrieb
keine besonderen Zukunftsperspektiven hat-
te. Auch die ,Baustellen‘ waren rasch defi-
niert: schlechte Abldufe, Hygieneprobleme,
mangelhafte Zuschnitte und die Gréfle des
Betriebs selber.

Dazu kamen problematische Rahmenbe-
dingungen im Wildmarkt wie etwa die Di-
rektvermarktung durch die Jiger mit der
verheerenden Konsequenz fiir die Hindler,
h&ufig nur B-Ware zu erhalten. Der Vater von
Gerald Huber handelte noch mit grofien, grob
zerlegten Mengen, die nach der Anlieferung
schnell weiterbearbeitet und verkauft wur-
den. Gerald Huber dnderte diesen Zugang
radikal: ,Ich wollte weniger Menge, dafiir
fein zerlegt, um etwa den Grof3handel fiir die

Wild-Zerleger Ge-

rald Huber (.) und der
Lebensmittelspezialist
Robert Miihlecker haben
das Unternehmen in Wels
zukunftstfit gemacht.

Gastronomie zu bedienen. So liefern wir heu-
te fertig parierte Fleischteile und Spezialzu-
schnitte, die an und fiir sich nur noch ausge-
packt und verarbeitet werden miissen. Das ist
notwendig, weil immer weniger Fachwissen
iiber die Wildzubereitung vorhanden ist.‘
Doch vor der Investition kam noch die
Konsolidierung. Ehe es an die Modernisie-
rung und Neuausrichtung ging, zog Gerald
Huber ein beinhartes Sparprogramm durch,
um Geld fiir die notwendigen Umbaumafi-
nahmen in die Hand zu bekommen. 2017 war
es dann so weit, der sehnlich erwartete Neu-
start nahm Formen an: Der neue Betrieb ist
mit 850m? Betriebsfliche doppelt so grof3,
wie der alte. 90 Prozent des Betriebs wurden
neu errichtet, zum Neubau kam noch die Sa-
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Zone blau: konzentrierte
und rasche Arbeit in der
Zerlegung unter
permanenter
UV-Zerlegeband-
Entkeimung und
UV-Luft-Entkeimung.

nierung des Altbestands. Und das natiirlich
unter den besonderen Anforderungen fiir
den Umgang mit Wildbret.

Lebensmittel-Sicherheit & Hygiene

Die grofite Herausforderung bei der Her-

stellung von Wildbret ist der Ausgangsroh-

stoff, das Wild in der Decke beziehungsweise

beim Wildschwein in der Schwarte. Zum ei-

& j - ; nen verursacht der Einschuss eine Kontami-

\_‘\“Q * * t | . ) g nation inklusive Fremdkorpereintrag durch

i i L 1 | ; moglichen Knochenbruch und Munitionsres-

Schon bei der Hygiene®™% i | te und zweitens erfolgt das Aufbrechen bezie-

schledse am Eingang hungsweise Ausweiden an Ort und Stelle der
wird das kluge 3-Zonen-

System sichtbar. U Erlegung und nicht unter standardisierten
- Hygiene-Bedingungen wie in einem Schlacht-
. ; hof. Um ein méglichst hohes Mafl an Lebens-
Investition in dié ZuI:';\{ﬁ‘:" mittelsicherheit gewdhrleisten zu konnen,
der Tiefzieher von Sealpac zur wurden unterschiedlichste Hygiene- und Ei-
genkontrollmafinahmen implementiert.

Rot, blau, weif3: die 3-Zonen-Lésung

Laut Gerald Huber, miissen beim Wild vie-
le ,Mosaiksteinchen® richtig zusammenge-
setzt werden, um ein gutes Gesamtbild, sprich
ein sicheres Lebensmittel, zu erhalten. Dieses
Mosaik beginnt bei einer 3-Zonen-Losung im
Betrieb. In der roten Zone befindet sich aus-
schlieflich Wild in der Decke. Und auch die
Mitarbeiter sind an den roten Kopfbedeckun-
gen, den orangen Schiirzen erkennbar. Sie
miissen ausschliefilich rote Messer verwen-
den, die auch in dieser Zone bleiben miissen.
Nur so kann eine Kreuzkontamination effek-
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tiv ausgeschlossen werden. Und die Konfiska-
te gelangen auf direktem Wege aus dieser
Abteilung in den TKV-Kiihlraum. Mittels ,,Ein-
bahnsystem“ werden die vom amtlichen Tier-
arzt beschauten und enthduteten Wild Karkas-
sen in die Grobzerlegung verbracht.

Dann gibt es die blaue Zone. Auch hier
haben die Mitarbeiter eigene Messer, eigene
Schiirzen und eben blaue Kopfbedeckungen.
Hier erfolgt die grobe Zerlegung. Das bedeu-
tet, es werden die Knochen herausgeldst und
Blutergiisse, die Einschusszone, Verunreini-
gungen und sonstige Kontaminationen ent-
fernt. Hier entsteht auch die fiir Wildfleisch
hohere oberflichliche ,Grundverkeimung®.
Und diese muss man bestmdoglich in den
Griff bekommen oder eben Mafinahmen zur
Reduktion ergreifen, so Gerald Huber. Unter
anderem wurden daher eine permanente
UV-Zerlegeband-Entkeimung und eine per-
manente UV-Luft-Entkeimung im Zerlegebe-
reich installiert. Des Weiteren sorgt eine
spezielle Reinigungsdiise fiir Kettenhand-
schuh-Zwischenreinigung, Tausch-Zerlege-
bretter und ausreichend viele Tausch-Messer
fiir eine gute Hygiene.

Von enormer Bedeutung ist hier wie so
oft der ,Faktor Mensch" sagt der Firmenchef:

Auftauen | Pressen Mischen&jW/fé‘_ |

Tumbeln | Slicen Formen

PROFISIM

»Kilogramm pro Stunde sind hier definitiv
nicht der Schliissel zum Erfolg. Es zdhlen die
Genauigkeit beim Ausschneiden der Verun-
reinigungen und der detaillierte Zuschnitt.
Nur so kénnen wir unsere wichtigsten Kun-
den wie Transgourmet in Osterreich oder
GVFI in der Schweiz zufriedenstellen. Hier
zdhlen primér die Qualitit und die Lebens-
mittelsicherheit. Der Preis ergibt sich dann.”

Und schliefflich findet in der weiflen
Zone die Feinzerlegung und Portionierung
statt — hier wird bei niedrigerer Temperatur
als gesetzlich vorgeschrieben und permanen-
ter UV-Luftentkeimung gearbeitet.

Anschlieflend erfolgt die Verpackung in
Schrumpfbeuteln oder Flat-Skin-Verpackun-
gen. Zuvor geht es aber durch den Metallde-
tektor, um etwaige metallische Fremdkdorper
aus der Produktion oder trotz aller Sorgfalt
nicht entdeckte Munitionsreste zu finden
und zu beseitigen.

Pradikat: Betriebszertifizierung

Abgerundet wird das integrierte Quali-
tdts- und Qualitdtssicherungssystem bei Hu-
bers Wild mit einer Betriebszertifizierung
gem. IFS Food Progress. Die Firma Huber war
2017 einer der ersten Wildzerlegebetriebe Os-

FORMEN UND SLICEN"

Bestes Ergebnis dank
jahrzehntelangem Know-how

lhr Kontakt:

Heiner Klohe
heiner.klohe@provisur.com
Tel. Mobil +49 170 856 54 49

Vollautomatische Press to Slice Linie
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terreichs, der sich dem jdhrlichen Assess-
ment durch eine unabhingige Zertifizie-
rungsorganisation stellte.

Unternehmerische Hochschaubahn

Heute arbeiten bei Hubers Wild 15 Perso-
nen als Stammpersonal, in der Saison bis zu
25 Mitarbeiter. 45 Prozent des Gesamtumsat-
zes erwirtschaftet das Unternehmen mit dem
heimischen Markt, 55 Prozent mit dem Ex-
port. Hauptauslandsmarkte sind die Schweiz,
Belgien und Holland. Angeboten werden
Edelteile von Reh, Hirsch, Wildschwein und
Feldhase. Vermarktet werden aber auch ver-
arbeitete Produkte wie Reh-Cevapcici und
Reh-Burger-Pattys, die seit 2020 in
Flat-Skin-Verpackungen angeboten werden.
Hier war man iibrigens auch der erste heimi-
sche Anbieter, der Wild in dieser attraktiven
Verpackungsform vermarktete.

Bis heute ist das Wildgeschift eine grofle
Herausforderung wie Gerald Huber schildert:
,Das ist eine unternehmerische Achterbahn-
fahrt. Die Hauptsaison ist im Herbst. Wir miis-
sen das Wildbret bis zu neun Monate einla-
gern, was die Energiekosten hochschnellen
ldsst und viel Kapital bindet. 2023 war das so
fordernd wie noch nie zuvor.“ HaRo W

provisur.com

PROWISUR

TECHNOLOGIES

Pushing Boundaries®

HOEGGER®
FORMAX®
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ildbret steht fiir unverfilschten
Genuss. Wildtiere leben weitge-
hend stressfrei in freier Natur und

erndhren sich vielseitig von Krdutern, Gra-
sern, Knospen, Blittern und Friichten. Diese
natiirliche Erndhrung verleiht dem Fleisch
seinen wiirzigen, unverwechselbaren Ge-
schmack. Durch die stindige Bewegung ist
Wildbret besonders ndhrstoffreich und zu-
gleich mager und kalorienarm. Es enthalt
eine Fiille an wichtigen Mineralstoffen wie
Kalium, Phosphor, Eisen, Kupfer und Zink
sowie Vitamin B2.

Bestes Eiweifl und gesunde Fette

Wildbret ist nicht nur schmackhaft, son-
dern auch extrem gesund. Es liefert reichlich
hochwertiges und leicht verdauliches Eiweif}
bei sehr niedrigem Fettgehalt. Im Vergleich
zu herkdmmlichem Fleisch hat Wildbret ei-
nen deutlich héheren Anteil an mehrfach
ungesdttigten Fettsduren, darunter die es-
senziellen Omega-3- und Omega-6-Fettsdu-
ren. Diese Fettsduren schiitzen vor
Herz-Kreislauf-Erkrankungen und sind le-
bensnotwendig, da sie vom Korper nicht
selbst hergestellt werden konnen.

WILDBRET: QUALITAT,
DIE MAN SCHMECKT!

Heimisches Wildbret ist ein unverfalschtes
Lebensmittel direkt aus der Natur. Die Jagd
liefert dieses regionale Produkt, indem sie
natUrliche Ressourcen nachhaltig nutzt —

sozusagen der regionalste Nahversorger.

Viele Vorziige

Verglichen mit Rind-, Schweine- und Ge-
fligelfleisch aus Massentierhaltung hat
Wildbret viele Vorziige. Es tibertrifft in der
Regel den Proteingehalt und bietet Eiweif}
von hoher biologischer Wertigkeit, das vom
Korper besonders gut verwertet wird. Zudem
hat Wildbret einen sehr niedrigen Fettanteil
und ist dadurch duflerst cholesterinarm. Der
geringe Anteil an Bindegewebe und die zar-
ten Muskelfasern erhthen den Genusswert
zusdtzlich.

Wildbret beim Jager um die Ecke

Die Qualitidt von Wildbret beginnt bereits
bei der Jagd. Ein sauberer Schuss, der das
Wild sofort und nahezu stressfrei totet, ist
Voraussetzung fiir gutes Fleisch. Wild wird
unmittelbar nach der Erlegung in einen
Kiithlraum transportiert und dort unter
strengen veterindrbehdrdlichen Auflagen
untersucht und weiterverarbeitet. Gewissen-
hafte Jiger und Wildbrethidndler legen gro-
fen Wert auf erstklassige Qualitit und strik-
te Einhaltung der Kiihlkette.

Wenn Sie Wildbret in Top-Qualitit aus
heimischen Revieren beim Jdger oder Wild-

p/n/NDEI%E/L/E

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

Montage von Systemen mit Glasborde wie
fugenlose GFK Wandverkleidungen

Wandverkleidungen

www.OK-PANEELE. at

brethindler kaufen, kdnnen Sie sicher sein,

dass folgende Standards eingehalten wur-

den:

e nur gesundes, nicht gehetztes, gut
gendhrtes Wild aus freier Wildbahn
—fachgerecht erlegt

e innerhalb kiirzester Zeit aufgebrochen und
im Kiihlraum gelagert

e keine Unterbrechung der Kiihlkette

e sachgerechte, hygienisch einwandfreie
Verarbeitung

e Einhaltung der optimalen
Fleischreifungsdauer

o gesetzeskonforme Kiihl- und
Verarbeitungsrdume

Qualitat, die man schmeckt

Wildbret von freilebenden Tieren unter-
scheidet sich erheblich von Fleisch von Wild,
das in Gattern gehalten wird. Gatterwild
weist oft h6here Fettgehalte auf, bedingt
durch die eingeschrinkte Bewegungsfreiheit
und eventuelle Zufiitterung. Achten Sie da-
her beim Kauf von Wildbret auf die Herkunft
und fragen Sie bei der heimischen Jager-
schaft nach!

Ein 6kologisch und tierschutzge-
recht gewonnenes Lebensmittel

Wildbret ist ein hochwertiges Nahrungs-
mittel mit einzigartigen Vorziigen: leicht
verdauliches Eiweif3, geringer Fettanteil, we-
nig Cholesterin, feinfaserige Muskelstruktur
und hoher Anteil an Omega-3- und Ome-
ga-6-Fettsduren. Zudem ist es frei von Medi-
kamenten, Hormonen und Mastfutter. Wild-
tiere leben bis zur Erlegung v6llig frei —keine
Haltung, keine Tiertransporte.

Die Erzeugung von Wildbret ist 6kolo-
gisch unbedenklich und tierschutzgerecht.
Nachhaltige Jagd hdlt das Gleichgewicht zwi-
schen Wild und Wald sowie Wild und Land-
wirtschaft aufrecht. Wildbret wird direkt vor
unseren Haustiiren gewonnen und als regio-
nales Lebensmittel belastet sein Transport
die Umwelt kaum. Die Natur sagt Weid-
mannsdank! H
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I. Bayerische Fleischerschule Landshut
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

Barbara-Zinkl-Funk, Peter Mauser,

. Simon Aichhorn, Michael Gratzl,

Christian Buchwinkler, Thomas
Fallmann, Bernhard Angelmayr,
Tim Woldron, Tobias Walzl,

Katrin Barth und Prasident der
HWK Christian Lapple (v.l.n.r.)

MEISTERLICHE ABSOLVENTEN BEREITEN
POSITIVE ZWISCHENBILANZ

Die Bayerische Fleischerschule ist erfreut: Auch im ersten Halbjahr 2024 wurde die
Landshuter Fleischerschule von Osterreichischen Teilnehmern stark frequentiert.

zuriick auf die Kurse des letzten Halbjahrs, in

der sie wieder viele begehrte Fach- und Fiih-
rungskrafte mit Know-how fiir die Fleischerbranche
ausbilden konnte. Vom Quereinsteiger bis zum Som-
melier bietet die Fleischerschule das passende An-
gebot fiir eine dem Arbeitsmarkt und der aktuellen
Mitarbeitersituation angepasste Schulung, damit die
Branche weiter und besser bestehen kann.

S tolz blickt die 1. Bayerische Fleischerschule

Viele Osterreicher beim Meisterkurs 2024

Sehr erfreut ist die Schule tiber die iiberwaltigen-
de Teilnahme aus Osterreich, allesamt junge Gesellen
mit individuellen Ambitionen. So auch Christian
Buchwinkler aus Oberndorf, der mit Auszeichnung
als Kursbester im MK 453 seinen Meistertitel bestand.
Vor der Metzgerlehre in der Bio Hofmetzgerei Hainz
in Biirmoos absolvierte Buchwinkler die HBLA Ur-
sprung mit der Matura. Am Metzgerberuf gefdlltihm
am besten ,,die Herstellung der verschiedenen Wurst-
waren“. Mit Meistertitel in der Tasche fiihrt er den
Familienbetrieb im Flachgau weiter.

Metzgermeister Bernhard Angelmayr leitet als
Geschiftsfithrer den Verkauf der Waldgut Vermark-
tungs GmbH in Frauenhofen. Nach Abschluss der
HBLFA Francisco Josephinum in Wieselburg ent-
schied er sich fiir einen Karriere-Feinschliff und kam
—wie sein Bruder — nach Landshut. Fiir ihn ist es der
Umgang mit den Kunden, der ihm Freude bereitet.

Peter Mauser aus Mauterndorf begann nach sei-
ner Matura eine Lehre in der Dorfmetzgerei Max
Mann, zudem betreibt er eine Direktvermarktung.
»Spaft macht mir vor allem die Wertschidtzung dieses
Berufes im ldndlichen Bereich und die Herstellung
vielfdltiger Produkte. Kleinste Verdnderungen an der
Rezeptur bewirken Grofes®, ist er iiberzeugt.

Tim Woldron aus Schwarzau am Steinfeld be-
geistert die Vielfdltigkeit, die der Beruf mit sich bringt.
Seine erworbenen Fihigkeiten im Wursten, Schlach-
ten, Zerlegen sowie in der Ausbildung von Lehrlingen
nutzt er tdglich in der Fleischerei Holler in Zébern.

Tobias Walzl aus Weiflkirchen absolvierte seine
Ausbildung zum Fleischer bei der Forst Authal GmbH.
Bevor er die Leidenschaft fiir diesen Beruf entdeckte,
lief} er sich zum Land- und Forstwirtschaftlichen
Facharbeiter ausbilden. Thomas Fallmann aus Wim-
passing an der Leitha begann bereits mit 15 die Leh-
re zum Fleischer bei der Firma Graf. Der Jungmeister
arbeitet seit zwei Jahren bei der Firma Pannatura
Esterhazy. ,Besondere Freude bereitet mir die Weiter-
verarbeitung der Tiere, das Veredeln der einzelnen
Teilstiicke sowie die Wurstherstellung®, so Fallmann.

Michael Gratzl aus Heidenreichstein begann an
der Landwirtschaftlichen Fachschule Edelhof eine
Lehre zum Landwirtschaftlichen Facharbeiter. Diese
weckte sein Interesse am Beruf des Fleischers, wes-
halb er die Ausbildung bei der Fleischerei Geitzenau-
erin Litschau begann. Gleichzeitig betreibt die Fami-
lie Gratzl den ,Gratzl Hof — Feiner Landgenuss” mit
einer Direktvermarktung von Rind- und Schweine-
fleisch. Gratzl iiber seinen Beruf: ,Ich habe besonde-
re Freude daran, regionale, nachhaltige und qualita-
tiv hochwertige Lebensmittel zu produzieren.

Simon Aichhorn aus Kleinarl absolvierte vor
seiner Lehre zum Fleischverarbeiter in der Fleischhau-
erei FS Schuster in Ostermiething schon einige Aus-
bildungen u.a. die des Landwirtschaftlichen Fachar-
beiters. Nach Erhalt des Meistertitels begann er eine
Beschiftigung beim ,Groflarler Genuss®. Fiir ihn sind
es die Veredelung und die Zufriedenheit der Kunden,
die diesen Beruf fiir ihn so erfiillend machen.

Zufriedene Direktorin

»Mit unseren Teilnehmenden und Betrieben aus
dem Nachbarland verbinden uns teilweise jahrelange
Freundschaften. Wir freuen uns, einen wesentlichen
Beitrag fiir eine hochwertige Metzgerausbildung leis-
ten zu kénnen und iiber Zuspruch und Weiteremp-
fehlung®, so Barbara Zinkl-Funk, Schulleiterin der 1.
BES. Auch im aktuellen Meisterkurs und Lehrgang
zum Fleischsommelier absolvieren Teilnehmende aus
Osterreich ihre Priifungen. l
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Termine

September & Jinner,
Landshut

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

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

Juni und Oktober,
Landshut

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

Die Termine

07.-15.10. & 23./24.11.2024
03.-11.02. & 29./30.03.2025

November, Landshut

Wourst- und
Schinkensommelier

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

Mirz 2025, Landshut

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

Termin 24.03.-28.03.2025
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SCHARFES FUR
DIE ARBEIT!

Ob Messer, Schneidemaschine oder gar eine
vollautomatische Schleifmaschine: In diesem
Sonderthema prasentieren wir einige der besten
Helferchen fir ,,Slicen, Schneiden und Wiirfeln" -
damit der Arbeitsalltag so richtig scharf wird.

LEBENSMITTEL EFFIZIENT VERARBEITEN UND
VERPACKEN: SCHNEIDEN, STANZEN UND
SERVICE VON DER PBS GMBH

Die pbs GmbH bietet maRgeschneiderte Losungen und erstklassigen Service fur die Lebensmittelverarbeitung.
Mit ihrer langjahrigen Erfahrung ist sie der ideale Partner fir hochste Produktionsanspriche.

n der dynamischen und an-
spruchsvollen Welt der Lebens-
mittelverarbeitung und -verpa-
ckung ist Know-how entschei-
dend. Ob es um das Slicen,
Schneiden oder Wiirfeln von Pro-
dukten geht — mit der pbs GmbH
wird jeder Schnitt zum Meister-
stiick. Mitlangjdhriger Erfahrung
und einem umfassenden Service-
angebot ist die pbs GmbH der
ideale Partner fiir Unternehmen,
die hochste Anspriiche an ihre
Produktionsprozesse stellen.

Exzellenter Service fiir
Messer und Maschinen

Die pbs GmbH hebt den Ser-
vicegedanken auf ein neues Ni-
veau. Das Unternehmen bietet
nicht nur eine umfassende Be-
treuung rund um Maschinen-
messer, sondern auch einen erst-
klassigen Service fiir Verpa-
ckungsmaschinen. Egal, ob es
um Wartung, Revision oder den
Austausch von Elektronikkom-
ponenten und abgekiindigten
Steuerungen geht, die pbs GmbH
steht ihren Kunden mit Rat und
Tat zur Seite. Die Ersatzteilver-
sorgung ist gesichert, was nam-
hafte Kunden wie ein bedeuten-
der Kdsehersteller bestdtigen:
»Seit Jahren verlassen wir uns bei
der Ersatzteilversorgung unserer
Tiefziehmaschinen auf die pbs

GmbH. Egal, ob Maschinenmes-
ser, mechanische Bauteile oder
elektronische Komponenten —
das Einsparpotenzial ist enorm.”

Preiswert & zuverlassig

Ein herausragendes Merkmal
der pbs GmbH ist die preiswerte
Losungskompetenz, die das Un-
ternehmen bietet. Das ,,p“in pbs
steht fiir ,preiswert“ — ein Ver-
sprechen, das das Unternehmen
tdglich einl6st. Ein Beispiel hier-
fiir ist die erfolgreiche Reparatur
einer Siegelstation, die durch
hiufige Umbauten beschadigt
wurde. Ein zufriedener Kunde,
berichtet: ,Wir suchten die Mog-
lichkeit einer ziigigen und trotz-
dem bezahlbaren Uberholung
der ganzen Einheit. Teflonisie-
ren, Heizpatronen wechseln und
Ausbessern von Beschddigungen
wurden zur vollen Zufriedenheit
durchgefiihrt.”

Fachkundige und maf-
geschneiderte Lésungen

Neben preiswerten und
schnellen Losungen legt die pbs
GmbH grofien Wert auf umfas-
sende Beratung. Das ,b“ in pbs
steht fiir ,Beratung”— ein Grund-
satz, der sich in der engen Zu-
sammenarbeit mit den Kunden
widerspiegelt. Individuelle Be-
darfsanalysen und maflgeschnei-

derte Losungen sind Teil des
umfangreichen Serviceportfo-
lios. Die Experten der pbs GmbH
nehmen sich die Zeit, die spezi-
fischen Anforderungen und He-
rausforderungen ihrer Kunden
zu verstehen und gemeinsam die
besten Losungen zu entwickeln.

Schnelle und effektive
Problemlésungen

Flexibilitit und schnelle Re-
aktionszeiten sind Stdrken der
pbs GmbH. Produktionsausfille
konnen teuer werden, daher bie-
tet das Unternehmen bei Bedarf
Expressbearbeitung, auch am
Wochenende. Kunden wie ,,Ge-
rald G.“ berichten von ihrer po-
sitiven Erfahrung: ,Montags
haben wir die Verpackung in
unserer Schlauchbeutelmaschi-
ne auf Monofolie umgestellt.
Leider schnitt das vom Maschi-
nenhersteller verbaute Maschi-
nenmesser die neue Folie nicht
mehr und extreme Konventio-
nalstrafen seitens unseres Kun-
den drohten. Zum Gliick gibt es
das pbsLAB. Innerhalb von zwei
Tagen war unsere neue Folie
analysiert und ein neues Messer
konstruiert und gefertigt.“ Pbs
—das ,s“ steht fiir Service!

In einer Branche, in der Pri-
zision und Zuverldssigkeit ent-
scheidend sind, setzt die pbs

GmbH Maf3stdbe. Mit ihrem um-
fassenden Serviceangebot, preis-
werten Losungen und fachkun-
diger Beratung ist sie der ideale
Partner fiir Unternehmen in der
Lebensmittelverarbeitung und
-verpackung. Die zahlreichen po-
sitiven Erfahrungsberichte zu-
friedener Kunden sprechen fiir
sich. Ob Wartung, Ersatzteilver-
sorgung oder schnelle Problem-
16sungen — die pbs GmbH bietet
einen Service, auf den Verlass ist.

Alle Infos zu pbs GmbH gibt
es unter www.pbsweb.de l

Egal, welche
Artvon
Tiefziehmaschine -
pbs fertigt
Traymesser nach
Wunsch.




Fotos: beigestellt

25

Fleisch & Co

Ausgabe 06/2024

PORTIONEN SCHNEIDEN LEICHT GEMACHT

Effiziente Losungen fur die Fleischerbranche: MHS Schneidetechnik GmbH setzt neue Maf3stabe.

ie MHS Schneidetechnik

GmbH ist ein weltweit an-

erkannter Hersteller von
Scheiben- und Portionsschnei-
dern. Das Programm reicht vom
kleinen Kotelettschneider als
Tischgerdt fiir Gewerbebetriebe
oder kleinere Lebensmittelmark-
te bis zu Portionenschneidern
mit automatischer Produktzu-
fuhr und Austrageband fiir die
geschnittene Ware.

Der PCE 65TM

Das kleinste Modell, die
Type PCE 65TM, ist eine kom-
pakte, platzsparende Tischma-
schine, ideal fiir das Fleisch-
handwerk, Supermairkte und
Grofkiichen. Sie bietet die volle
Power einer groflen Ko-
telettschneidemaschine und ist
sofort ohne lange Einarbei-
tungszeiten nutzbar. Die PCE
65TM schneidet miihelos Kno-
chenware wie Fleisch, Koteletts

Der PCE65TM

- ideal fiir das
Fleischhandwerk,
Supermarkte und
GroBkiichen. -

und Nacken oder knochenlose
Ware wie Bauchspeck, Roula-
den, Braten, Wurstwaren, Auf-
schnitt und optional Kise und
Brot. Die Maschine hat einen
elektromechanischen Antrieb
mit exaktem Vortrieb und macht
bis zu 180 Schnitte pro Minute.
Die Scheibenstirke kann stufen-
los von ein bis 32 mm eingestellt
werden. Durch eine spezielle
Mikroverzahnung des Messers
und ziehenden Schnitt wird
auch bei knochenhaltigen Pro-
dukten hohe Genauigkeit garan-
tiert und Knochensplitterung
vermieden.

Der PCE EM

Ein weiteres Modell, die PCE
EM, ist ideal fiir den mittelstin-
dischen Fleischereibetrieb. Diese
Maschine erreicht bis zu 500
Schnitte pro Minute und bietet
eine stufenlose Scheibenstir-
ken-Einstellung von 0,5 bis

5261 UTTENDORF
OBEROSTERREICH

+43 7724 /28 64

WWW.PENIAS.AT

500mm. Der Vorschub kann ge-
taktet oder kontinuierlich ge-
wdhlt werden und wird durch
reibungsmindernde Oberflichen
exakt gefiihrt. Ein Doppelmesser
kann die Leistung bei verschie-
denen Produkten sogar verdop-
peln. Optional gibt es Maschinen
mit verschiedenen Einlegeldn-
gen und Querschnitten, mit Aus-
laufband oder einer Abschnit-
te-Software fiir Schneidepro-
gramme mit unterschiedlichen
Scheibenstdrken. Diese Baureihe
zeichnet sich durch einen mo-
dernen Touchscreen aus, dessen
Software perfekt auf die Maschi-
ne abgestimmt ist und zahlreiche
Einstellungen ermoglicht.

Vielseitiger Einsatz
Ob frisch, gekiihlt oder an-
gefroren, mit diesen Maschi-

Der PCE EM - der

Leistungsstarke,
ideal fiir die Fleisch-
Industrie.

nen werden Fleisch, Rouladen,
Koteletts, Bauchspeck, Braten,
Whurstwaren und Kise perfekt
geschnitten und optimal porti-
oniert. Die PCE EM schneidet
miihelos sowohl knochenhalti-
ge als auch knochenlose Pro-
dukte und ist mit einem mo-
dernen Touchscreen ausgestat-
tet, der intuitive Software und
speicherbare Programme bie-
tet. Die Maschine zeichnet sich
durch eine einfache Bedienung
und hochste Sicherheitsstan-
dards aus. Zudem ist die Reini-
gung dank guter Zuganglich-
keit zu den einzelnen Kompo-
nenten einfach und schnell
durchfiihrbar.

Fiir weitere Infos wenden
Sie sich an Johann Laska u.
Sohne oder besuchen Sie www.
laska.co.at. W

KUTTER - WOLFE
INJEKTOREN
MISCHER
WASCHANLAGEN

SCHERBENEISERZEUGER

S
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MESSERIN
MEISTER-QUALITAT

Mit der neuen WildLine-Serie setzt Giesser neue
Mafstabe fur Jager, Angler und Outdoor-Enthusiasten.
Empfohlen von Metzger-Weltmeister und Jager Matthias
Endrass, Uberzeugt die Serie durch ihre aul3ergewohnliche
Qualitat, Schéarfe und Ergonomie.

ie Arbeit von Metzger-

Weltmeister und Jager

Matthias Endrass ist ge-
pragt von hochster Prizision,
auflergewdhnlichem Koénnen
und einem tiefen Respekt vor der
Natur. Bei der World Butchers’
Challenge 2022 in Sacramento
(USA) demonstrierte er sein Kon-
nen eindrucksvoll und gewann
mit der deutschen Mannschaft
den Weltmeistertitel. Diese An-
spriiche stellt er auch an sein
Handwerkszeug und ist iiber-
zeugter Nutzer der neuen Wild-
Line Serie von Giesser: ,Vielsei-
tig, scharf, stabil und sicher: So
muss ein gutes Messer sein!“

Die drei Dimensionen
der WildLine-Qualitat

1. Die Klinge der WildLine-
Serie besticht durch ihre extre-
me Schirfe und lange Schnitt-
haltigkeit. Hergestellt aus hoch-
wertigem Chrom-Molyb-
din-Stahl, bietet sie Weltmeis-
ter-Qualitit, die hochsten
Anspriichen gerecht wird.

2. Ergonomie: Die Messer
sind ergonomisch perfekt durch-
dacht, um sicheres und ermii-
dungsfreies Arbeiten zu gewdhr-
leisten. Diese ergonomischen
Meisterwerke ermdoglichen eine
optimale Handhabung selbst bei
lingeren Einsitzen.

3. Der Griff, adaptiert von
der PrimeLine-Serie, ist rutsch-
fest, absolut stabil und liegt fel-
senfest in der Hand. Er verhin-
dert gefdhrliches Abrutschen
und sorgt so fiir maximale Si-
cherheit beim Arbeiten.

Vielseitiger Einsatz

Die WildLine-Serie ist ideal
fiir die Zerlegung von Wild jeder
Grofle geeignet. Mit einer Vielzahl
von Modellen, die auf unter-
schiedliche Anforderungen zuge-
schnitten sind, bietet sie die opti-
male Auswahl fiir individuelle
Bediirfnisse. Egal, ob fiir Jager,
Angler oder Outdoorbegeisterte
— die WildLine-Serie ist fiir jeden
Einsatz perfekt geriistet.

Beim Verarbeiten von Fisch ist
Prizision entscheidend. Die fei-
nen Konturen der Filetiermesser
unterstiitzen filigranes Arbeiten
bei gréferen Fischen wie Lachs
oder Kabeljau. Dielange, schmale
und flexible Klinge ermoglichtes,
sich eng an den Fischgriten zu
bewegen und diinne, prizise Fi-
lets zu schneiden. Das Ausbein-
messer mit seiner kiirzeren, stabi-
len Klinge bietet eine prizise
Kontrolle bei kleineren Fischen.

Alle Infos gibt es bei Her-
mann Sick Werksvertretun-
gen unter www.sick-werksvertre-
tung.com W

PRAZISE SCHNEIDEN
PERFEKTE SCHNITTE

Knecht revolutioniert mit der A 400 Scharfmaschine den
Schneideprozess in der Lebensmittelherstellung.

it der Einfithrung der

A 400 Schirfmaschine

setzt KNECHT neue
Mafistibe in der Qualititssiche-
rung beim Schneiden von Le-
bensmitteln. Diese Innovation
optimiert nicht nur die Prazisi-
on der Schnittkanten, sondern
auch die Erhaltung der Lebens-
mittelqualitdt.

Revolution im

Schneideprozess

Beim Schneiden von Lebens-
mitteln ist es entscheidend, dass
der Prozess schonend abliuft.
Quetschen, Komprimieren oder
Reiflen der Lebensmittel mindert
sowohl deren Optik als auch de-
ren Qualitidt. Die A400 von
KNECHT bietet hier die ideale
Losung, indem sie perfekte An-
schliffe an einseitig angeschlif-
fenen Sichelmessern (ohne Ver-
zahnung) erzeugt. Die Schirfma-
schine ermdglicht eine maxima-
le Fasenbreite von 5mm und
kann Schneidwerkzeuge bis zu
einer Grofle von ca. 980 mm x
500mm in einem Arbeitsgang
schleifen und entgraten.

Prazision und Benutzer-
freundlichkeit vereint

»,Der Schneidenwinkel der
A 400 liegt zwischen 25° und 35°
und ldsst sich mithilfe einer
Winkellehre einfach einstellen.
Die Sichelmesser werden auf
speziell angefertigte Kopier-
schleifplatten gespannt, welche
die Messer exakt in der ur-
spriinglichen Kontur fiihren.

Dadurch bleibt die urspriingli-
che Form der Messer erhalten.
Der Bediener fiihrt das Messer
manuell entlang der Schleif-
scheiben, wird jedoch durch die
Kopierschleifplatte unterstiitzt.”

Ergonomie und Sicher-
heit im Fokus

Der Schleiftisch der A 400 ist
ergonomisch zum Benutzer hin
geneigt und mit Teflongleitern
ausgestattet, die die Reibung zwi-
schen der Kopierschleifplatte und
dem Schleiftisch minimieren.
Ergonomisch gestaltete Griffe, die
entsprechend dem Schneidenver-
lauf angebracht sind, erleichtern
die Handhabung zusitzlich. Diese
durchdachte Konstruktion macht
die Bedienung der Schidrfmaschi-
ne maximal simpel und sicher fiir
den Anwender.

Zuverlassiger Schutz
und einfache Wartung

Die keramischen Schleif-
scheiben der A 400 rotieren
langsam im Wasserbad, wo-
durch die Schneidwerkzeuge
wdhrend des Schleifprozesses
zuverlissig vor Uberhitzung ge-
schiitzt werden. Unrunde
Schleifscheiben kénnen mit
dem integrierten Abrichtgerat
wieder in Form gebracht wer-
den, was die Wartung der Ma-
schine erleichtert und die Le-
bensdauer der Schleifscheiben
verldngert.

Alle Infos zu der A 400
Schirfmaschine von Knecht gibt
es bei Flema, www.flema.at H
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REX TECHNOLOGIE SETZT NEUE
MASSSTABE: DAS INNOVATIVE

RSS 70 SCHNEIDESYSTEM

Effizienz und Prazision in der Wirstchenproduktion in durchaus maoglich:
Der RSS 70 von REX Technologie bietet maximale Schnittleistung und
hygienisches Design fur hochste Anspriche in der Fleischbranche.

as REX Schneidesystem
D RSS 70 revolutioniert die

Wiirstchenproduktion
durch seine auflergewShnliche
Flexibilitit und universelle An-
wendbarkeit. Als Einzelgerdt
oder in Kombination mit dem
REX Kalibriersystem RKS 85
einsetzbar, beeindruckt es mit
einem vollautomatischen Ab-
lauf nach dem Abdrehen, der
die Effizienz und Prizision der
Produktion erheblich steigert.

Prazision durch drei-
schneidiges Sichelmesser

Das dreischneidige Sichel-
messer des RSS70 trennt die
Wiirstchen prizise an der Ab-
drehstelle, was die Schnittleis-
tung erheblich erh6ht. Unter-

stiitzt durch den REX Servodri-
ve, bietet das System eine ex-
trem hohe Schneidleistung und
konstante Qualitit — unabhin-
gig davon, ob Natur- oder
Kunstdirme verwendet werden.

Hygienisches Design
und einfache Reinigung

Das Maschinengehduse des
RSS 70 ist komplett aus Edel-
stahl gefertigt und im REX-ty-
pischen Hygienedesign glatt-
flachig gestaltet, was die Reini-
gung erheblich erleichtert. Die
serienmaflige Schutzabde-
ckung schiitzt die Steuerungs-
einheit wihrend der Reinigung
und gewdhrleistet eine lange
Lebensdauer und Zuverldssig-
keit des Systems.

Benutzerfreundliche
Steuerung und Synchroni-
sierung

Die grofe Touchscreen-Steu-
erung des RSS 70 ermoglicht eine
komfortable Bedienung und ein-
fache Programmierung. Die
Steuerung ldsst sich zudem mit
der Fiilllmaschinensteuerung

synchronisieren, was das Hand-
ling und die Uberwachung der
gesamten Anlage im ,In-Line“-
Prozess vereinfacht. Diese Inte-
gration sorgt fiir eine nahtlose
Produktionskette und maximale
Effizienz.

Anpassungsfiahige Zu-
und Abfiihrbander

Die Zu- und Abfithrbinder
des RSS70 konnen einfach an
das jeweilige Darmkaliber an-
gepasst werden, was eine siche-
re Fithrung der Wiirstchen in
der Schneideeinheit gewahr-
leistet. Selbst gekriimmte Ware
wird problemlos verarbeitet,
was die Flexibilitdt und Vielsei-
tigkeit des Systems unter-
streicht.

Maximale Prozesssi-
cherheit durch elektroni-
sche Kaliberverstellung

Die neu entwickelte und op-
tional erhiltliche elektronische
Kaliberverstellung vereinfacht
den Produktwechsel und ge-
wahrleistet maximale Prozesssi-
cherheit. Diese Funktion ermég-
licht schnelle Anpassungen und
sorgt dafiir, dass die Produktion
ohne Unterbrechungen und mit
hochster Effizienz fortgesetzt
werden kann.

Alle Informationen gibt bei
bei REX Technologie unter
www.rex-technologie.com M
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EICKER BERUF'S-
MESSER SETZEN
NEUE MASSSTABE

Eicker, ein traditionsreiches
Familienunternehmen aus
Solingen, bietet mit seinen
professionellen Berufsmes-
sern Qualitat und Prazision
fur die Fleischbranche.

M it iiber 90 Jahren Erfah-
rung gehort Eicker zu den
fiithrenden Messerherstellern
weltweit. IThre optimal gehdrte-
ten und geschliffenen Klingen
garantieren besondere Schneid-
haltigkeit und Langlebigkeit.
Eicker bietet sieben Berufsmes-
ser-Serien und verschiedene
Griffarten in zahlreichen Far-
ben, sodass fiir jede Anforde-
rung das passende Messer ver-
fugbar ist.

Riickverfolgbarkeit und
Sicherheit

Alle Eicker-Messer sind mit
einer individuellen Seriennum-
mer und einem Matrix-Code
versehen, der die Riickverfolg-
barkeit ermdoglicht. Zudem ent-
sprechen alle Messer den rele-
vanten Lebensmittelnormen.

Fiir weitere Informationen
wenden Sie sich an Johann
Laska u. S6hne oder besuchen
Sie www.laska.co.at Ml

Winweb

Food Software Specialists

Die ERP-Software Fur die Fleischwirtschaft

Winweb Informationstechnologie GmbH | Tel. +43 720 880066 | www.winweb.at
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VIELSEITIGER FRISCHSCHNEIDER
FUR DIE CONVENIENCE-
FOOD-INDUSTRIE

Die Maschinenserie Galan von Magurit bietet flexible Losungen fur das kontinuierliche
Schneiden von Wirfeln und Streifen aus frischen, rohen und gegarten Produkten.

as Haupteinsatzgebiet
D des Frischschneidesys-

tems von Magurit liegt
in der Convenience-Food-In-
dustrie. Die Maschinenserie
Galan umfasst alle fiir das kon-
tinuierliche Schneiden frischer
Produkte konzipierten Maschi-
nen und bietet drei Modelle:
Galan 920, 930 und 960. Diese
Modelle sind fiir das Schneiden
roher, gegarter, marinierter, in-
jizierter und angefrosteter Pro-
dukte geeignet. Die Flexibilitat
der Maschinen erlaubt das
Schneiden in ein-, zwei- und
dreidimensionalen Formen,
wodurch Scheiben, Streifen
und Wiirfel problemlos herge-
stellt werden kénnen.

Kontinuierlicher Betrieb
und einfache Handhabung

Alle drei Modelle der Ga-
lan-Serie arbeiten kontinuier-
lich und kénnen unterbre-
chungsfrei beladen werden. Die
zu schneidende Ware wird ma-
nuell oder automatisch auf ein
Produktférderband aufgegeben
und in den Schneidbereich
transportiert. Kontinuierlich
arbeitende Sichelmesser
schneiden die erste Dimension

in der gewtiinschten Stiickgro-
e, die durch die Geschwindig-
keit der Bander und der Sichel-
messer reguliert wird. Trans-
portbdnder und Sichelmesser
sind in ihren Geschwindigkei-
ten stufenlos regelbar, was ei-
nen schnellen Wechsel der
Schneiddimensionen ermég-
licht. Die Schneiddicke der Si-
chelmesser kann zwischen drei
und 130 mm stufenlos einge-
stellt werden.

Praziser und sauberer
Schnitt

Die Sichelmesser der Ga-
lan-Maschinen sorgen fiir ei-
nen sauberen, ziehenden
Schnitt, der Quetschen und
mechanische Belastungen ver-
meidet. Bei zweidimensionalen
Schnitten, also beim Schneiden
von Streifen oder Wiirfeln, wird
das Produkt in Rundmesserkas-
setten geschnitten, die im
90-Grad-Winkel zu den Sichel-
messern angebracht sind. Diese
Kassetten sind ab 5 mm Distanz
zwischen den Messern erhilt-
lich. Ein oberhalb des Trans-
portbandes angebrachter Nie-
derhalter fixiert das Produkt
vor dem Schneidbereich, wo-

durch ein akkurater Schnitt ge-
wahrleistet wird.

Der Niederhalterdruck ist
pneumatisch und stufenlos ein-
stellbar und passt sich automa-
tisch an verschiedene Produkt-
hohen an.

Optimale Hygiene und
einfache Reinigung

Fiir eine optimale Hygiene
sind die Oberflichen der Ga-
lan-Maschinen abfallend ge-
staltet, was eine einfache und
schnelle Reinigung erméglicht.
Diese durchdachte Konstrukti-
on tragt zur Langlebigkeit und
Zuverldssigkeit der Maschinen
bei, indem sie die Ansammlung
von Riickstdnden verhindert.

Die Galan-Serie von Magu-
rit bietet eine ideale Losung fiir
die Convenience-Food-Indus-
trie, die Effizienz, Flexibilitit
und Prizision im Schneidepro-
zess bendtigt. Mit den Model-
len Galan 920, 930 und 960 sind
Lebensmittelproduzenten in
der Lage, verschiedenste Pro-
dukte in hoher Qualitit und
Genauigkeit zu schneiden.

Alle Informationen gibt bei
bei Strasser GmbH & Co. KG
unter www.strasser.co.at Hl

STAHLZARTE
ELEGANZ

Die legendéren Berkel
Aufschnittmaschinen
stehen fur hauchdinne
Haute Cuisine und
zeitlose Schonheit,

M it der Volano B114 hat Berkel
ein Meisterstiick geschaf-
fen. Das kunstvoll verzierte
Schwungrad und der ,Berkel“-
Schriftzug machen sie zu einer
zeitlosen Schonheit. Die B114 ver-
eint schnittige Bauweise und kla-
re Linien und hat sich zu einem
Kultobjekt entwickelt. Sie ist ide-
al fiir Gourmets, die Scheibchen
fiir Scheibchen Lebenslust genie-
fRen mochten.

Die Volano B2 ist die kom-
pakteste Aufschnittmaschine
von Berkel. Trotz ihrer GréRe
bietet sie den perfekten Schnitt
und zeitlose Eleganz. Ideal fiir
den Einsatz auf der Bar oder
Theke, sorgt sie fiir hauchdiinn
aufgeschnittenen Schinken, der
jeden Gast betort.

Ob grof} oder klein, jede
Berkel-Maschine steht fir
hochste Prézision und Eleganz,
die jede Kiiche bereichern.

Alle Infos gibt es bei My-
Slicer, www.myslicer.de Hl
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SCHARFE MIT TRADITION

Die Aigner Scharftechnik GmbH & Co. KG, gegriindet
1995 von Gottfried Aigner, hat sich von einem Handler
zu einem Spezialisten im Scharfen von Werkzeugen
fur die Lebensmittelindustrie entwickelt.

1 9 9 griindete Gott-

fried Aigner die
Firma und begann mit dem Han-
del von Gewiirzen, Kunst- und
Naturdirmen sowie Zubehor fiir
Fleischereibetriebe. Sein Sohn
Stefan stieg 1997 ein und das Un-
ternehmen spezialisierte sich
zunehmend auf das Schirfen von
Werkzeugen. Seit dem Umzug
2015 in den Gewerbepark See-
ham mit einer Fliche von 580 m?,
konnte der Bereich fiir das Schar-
fen von Werkzeugen kontinuier-
lich erweitert werden.

Moderner Maschinenpark

Der Maschinenpark von Aig-
ner umfasst verschiedene hoch-
moderne Gerite, darunter Plan-
schleifmaschinen fiir Wolfschei-
ben und Wolfmesser sowie eine
automatische Schleif- und Po-
liermaschine fiir Kuttermesser.
Die neueste Anschaffung, eine
Sichel- und Kreismesser-Schleif-
maschine, rundet das Portfolio
ab. Diese Maschinen ermégli-
chen das professionelle Schirfen
eines Grofiteils der Werkzeuge
fiir die Lebensmittelindustrie.

Prazises Scharfen

Wolfscheiben und Kreuz-
messer werden auf speziell an-
gepassten Maschinen gescharft
und entgratet, um eine hohe
Oberfldchenqualitdt und prazise
Anschliffe zu gewdhrleisten.
Kuttermesser werden auf der

B600-Schleifmaschine bearbei-
tet, die pro Woche 250 bis 300
Messer schirft. Die exakte Ge-
wichtskontrolle und individuel-
le Satznummerierung garantie-
ren hoéchste Qualitit und Si-
cherheit bei der Verwendung.

Flexibilitat bei verschie-
denen Schneidwerkzeugen

Das Unternehmen schirft
auch Schneidwerkzeuge von
Hochleistungsslicern und Wiirfel-
und Streifenschneidern. Die voll-
automatische Schleifmaschine
A95 erméglicht zudem das Neu-
verzahnen von Rundmessern.
Eine integrierte Lasermessein-
richtung sorgt fiir hochste Prazi-
sion bei der Bearbeitung.

Um die geschdrften Messer
in bestem Zustand an die Kun-
den zu liefern, stellt Aigner
maflgeschneiderte Transportbo-
xen. Alternativ werden kleinere
Stiickzahlen mit einer Skinma-
schine sicher verschweif3t.

Aigner Schirftechnik pflegt
enge Beziehungen zu Herstellern
von Schneidwerkzeugen, um op-
timale Losungen zu entwickeln.
Stefan Aigner betont die Bedeu-
tung dieser Zusammenarbeit:
»Wir kénnen unseren Kunden nur
dann ein gutes Produkt garantie-
ren, wenn auch die Hersteller mit
im Boot sitzen und wir Probleme
gemeinsam angehen.

Alle Infos finden Sie unter
www.aigner-schaerftechnik.at. ll
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EIN KLEINER ALLROUNDER
FUR JEDE KUCHE

Friedr. Dick erweitert die erfolgreiche Serie Red Spirit um
ein neues, handliches Kochmesser mit einer schlank
ausgeschliffenen Klinge mit der Lange von 15cm.

as neue Kochmesser von Frie-

dr. Dick schliefdt die Liicke
zwischen klassischen Kochmes-
sern und kleineren Office- oder
Schilmessern. Mit seiner 15cm
langen Klinge ist es ideal fiir das
Schneiden von kleineren Fleisch-,
Fisch- und Gemiisestiicken sowie
fiir das Hacken und Wiegen von
Kriutern und das Schneiden von
Obst. Die Breite der Klinge er-
moglicht dabei eine prazise
Handhabung, die bei kleineren
Messern oft fehlt. Die Messer der
Red-Spirit-Serie sind bekannt fiir

ihre extreme Schdrfe und schlan-
ken Ausschliff. Das klassische
Kochmesser mit 21cm Klingen-
linge ist bereits seit Jahren ein
Erfolgsmodell. Mit der Einfiih-
rung des neuen 15cm Kochmes-
sers bietet Friedr. Dick nun auch
eine Losung fiir feinere Schneid-
arbeiten. Die Klingen sind aus
Stahl erster Glite gefertigt und die
ergonomisch geformten Griffe
sorgen fiir eine optimale Balance
und perfekte Schneidfdhigkeit.
Alle Infos zu dem gibt es bei
Friedr. Dick, www.dick.de @l

Exklusiv erhaltlich bei:

office@flema.at . www.flema.at

FLEMA Fleischereimaschinen GmbH
HolzriedstraBe 29 . 6960 Wolfurt . Austria . T +43(0)5574-82270-0

FLEMA .

Messerschleifmaschine EVO-4 von ZAHND
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Losungsanbieter fur
haltbarkeitskritische Lebensmittel:
Das Weber-Portfolio bietet
einzigartige Automatisierungs-
und Verarbeitungskonzepte fiir
vielféltige Produkt- und
Marktsegmente. Der weSLICE 7500
setzt neue Standards in Prazision,
Vielseitigkeit und Effizienz und ist
somit die ideale Losung fur
anspruchsvolle Schneidprozesse
in der Lebensmittelindustie.

LEISTUNGSSTARKES LINIENKONZEPT

uf der letzten Anuga Food-

Tec war das Linienkonzept

das Highlight bei dem
weltweiten Fachpublikum. Dank
einer Vielzahl an innovativen
Komponenten vereint diese Linie
maximale Leistung mit minima-
lem Footprint und lisst sich mit
wenigen konzeptionellen Ande-
rungen auf andere Anwendungen
auslegen.

Optimale Vorbereitung

Prizises Scannen ist die
Grundlage fiir die optimale Wei-
terverarbeitung des Rohpro-
dukts in hochsten Leistungsbe-
reichen mit maximaler Ausbeu-
te. Weber zeigte den Scanner
weSCAN 5000, der Laser-Scan-
technik fiir absolute Scanprazisi-
on bei maximaler Geschwindig-
keit einsetzt. Diese technische
Meisterleistung sorgt fiir hhere
Ausbeute und perfekte Schneid-
ergebnisse, besonders bei un-
gleichmifliigen Naturprodukten
wie Bacon oder Rohschinken. Die
vom Scanner ermittelten Daten
garantieren eine optimierte Pro-
duktnutzung bei hoher Ausbeute
und minimalem Give-away. Be-
dient wird der weSCAN 5000 be-
quem iber das Bedienterminal
des Slicers, was die Bedien-
freundlichkeit verbessert und

eine optimale Zuginglichkeit
zum Slicer gewdhrleistet.

Webers Performance-
Slicer feierte Premiere

Der Weber Slicer weSLICE
7500 iiberzeugt mit einer beein-
druckenden Leistung von bis zu
1.850 Schnitten pro Minute und
einem 500 mm breiten, 220 mm
hohen Schneidschacht. Diese Ei-
genschaften machen ihn ideal fiir
eine Vielzahl an Anwendungen,
von kalibertreuen Produkten iiber
Kise, Kochschinken und Bacon
bis hin zu Spezialanwendungen
wie Whole Muscle und Quarte-
ring. Dank eines neuen Fihrungs-
systems ermoglicht der weSLICE
7500 ein einfaches, sicheres und
schnelles Umriisten bei Produkt-
wechseln. Die vielseitigen Pro-
duktzufithrungssysteme — Gripn-
Go, Vario-Produktzufiihrung und
ContiFlow — garantieren eine
schonende Produktbehandlung
und schnelle Wiederbeladezeiten.
Diese Systeme sind speziell fiir
den Einsatz mit Flowpack-Verpa-
ckungsmaschinen optimiert. Der
Slicer bietet eine optimale Konfi-
guration fiir verschiedene An-
wendungsbereiche, unterstiitzt
durch die Variotechnologie, die
eine spurunabhingige Produkt-
zufithrung ermdoglicht. Optional

kann das Eintaktmodul mit einer
Wiegefunktion ausgestattet wer-
den, um das genaue Gewicht der
Produkte zu erfassen und die Li-
nienleistung zu ermitteln. Ein
integrierter Weber Scanner
(weSCAN) minimiert zudem die
Linienldnge. Der weSLICE 7500
besticht durch sein Hygiene-
design, das hochste Anspriiche
erfiillt. Das offene Design ohne
Hohlrdume ermdglicht eine leich-
tere Umriistung und Reinigung.

Vollautomatische Stapel-
erstellung

Die vollautomatische Stapel-
erstellung mit prazise platzierten
Papier- oder Folienunterlagen
wird durch den Weber weUNDER-
LEAVE und den neuen Weber
weSTACK realisiert. Der weUN-
DERLEAVE verarbeitet unter-
schiedliche Papier- oder Folienty-
pen in variablen Gréf3en und ge-
wihrleistet individuelle Anpas-
sungen fiir verschiedene
Produkte. Die Variante weUN-
DERLEAVE 5500 ermdéglicht
durch ihre zweispurige, unabhdn-
gige Bauweise eine prazise Positi-
onierung der Unterlagen. Der
weSTACK 5500 sorgt fiir die auto-
matische Stapelung mehrerer Pro-
duktlagen und gewdhrleistet eine
exakte Ablage durch die patentier-

te Weber Vakuumbremse. Diese
Innovation ermdglicht es, sowohl
gestapelte als auch nicht gestapel-
te Anwendungen flexibel auf ei-
ner Linie zu realisieren.

Zuverlassiger Schutz und
einfache Wartung

Zur Integration in den Verpa-
ckungsprozess wird der Weber
SmartLoader verwendet, der
durch seine kompakte Bauweise
und flexible Einsetzbarkeit tiber-
zeugt. Die Tiefziehverpackungs-
maschine Weber wePACK 7000
tibernimmt das sichere und
nachhaltige Verpacken der Sta-
pel, wobei moderne Servotechnik
fiir Energieeffizienz sorgt. Durch
die umfassende Vernetzung und
Integration der Linie, einschlief3-
lich der Weber-OneControl-Tech-
nologie und Third-Party-Kompo-
nenten, wird ein reibungsloser
Datenfluss und eine effiziente
Produktionsiiberwachung er-
moglicht. Diese innovative
Systemintegration bietet lebens-
mittelverarbeitenden Betrieben
zahlreiche Vorteile, darunter ho-
here Transparenz, Prozesssicher-
heit und Zukunftssicherheit der
Produktionslinien.

Alle Infos gibt es bei Franz
Gramiller & Sohn GmbH,
www.gramiller.at W

Fotos: beigestellt
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In den letzten Jahren hat sich die Fleischproduktions- und Verarbeitungsindustrie durch technologische Fortschritte,
sich &ndernde Verbraucherpraferenzen und einen verstérkten Fokus auf Nachhaltigkeit erheblich verandert.

echnologien ermdglichen eine genauere Fleischbewertung,
was nicht nur die Verarbeitungseffizienz verbessert, sondern
auch wertvolles Feedback fiir die Produzenten liefert. Die
Fleischindustrie hat sich auch deutlich in Richtung Nachhaltigkeit
verschoben und adressiert ihren 6kologischen Fuflabdruck mit
Innovation und kann gleichzeitig die Produktivitdt erh6hen.
Praktiken wie verbessertes Supply Chain Management, das
strategische Ausrichtung, Zusammenarbeit und Risikomanagement
umfasst, sind dabei entscheidend. Diese Bemithungen werden durch
technologische Losungen ergidnzt, die den Energieverbrauch
optimieren und Abfall reduzieren, was zu nachhaltigeren Produk-
tionsprozessen beitragt.

Werte fiir Mehrwert

Die Verbraucherpriferenzen haben sich hin zu Produkten ver-
schoben, die als gesiinder und nachhaltiger wahrgenommen wer-
den, einschlieflich pflanzlicher Alternativen. Diese Verschiebung
hat die Fleischindustrie dazu veranlasst, in Produktangebote zu
innovieren und Produktionsstrategien anzupassen, um neuen Ver-
braucheranforderungen gerecht zu werden.

Das Salzburger Unternehmen GRAMILLER ist ein Paradebei-
spiel dafiir, wie regionale Verwurzelung und innovative Technolo-
gien zu einer nachhaltigen Wirtschaftsweise fithren kénnen. Mit

NAHRUNGSMITTEL- UND VERPACKUNGSTECHNIK

Besser
abschneiden.

@)

gramiller.at

modernen Maschinen der Nahrungsmittel- und Verpackungstech-
nik setzt GRAMILLER auf Langlebigkeit und Ressourcenschonung.
Die effiziente Technik reduziert nicht nur den Energieverbrauch,
sondern optimiert auch den gesamten Produktionsprozess, was
letztendlich zu einer erheblichen Kosteneinsparung fiihrt.

Zukunftsausblick

Blickt man nach vorne, so ist die Branche darauf eingestellt, ihre
Entwicklung mit einem Schwerpunkt auf der Integration weiterer
Automatisierung und Datenanalyse fortzusetzen, um Produktivi-
tdt und Nachhaltigkeit zu erh6hen. Die laufende Entwicklung von
Technologien, die die Sicherheit, Qualitdt und Riickverfolgbarkeit
von Fleischprodukten verbessern, wird wahrscheinlich die ndchste
Phase der Transformation der Branche prigen.

Durch die Investition in solche zukunftsweisenden Technolo-
gien und das Bekenntnis zu regionaler und nachhaltiger Fleisch-
verarbeitung stellt GRAMILLER sicher, dass das Vertrauen der
Konsumenten in die Qualitit und Herkunft ihrer Produkte stets
aufrechterhalten bleibt. Dies zeigt, wie essenziell eine nachhaltige
Unternehmensfiihrung fiir die Zukunft des Fleischergewerbes ist. l

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

| GRAMILLER

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG
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Was macht Arbeitskleidung
nachhaltig?

Je linger ein Bekleidungsteil
getragen wird, umso nachhal-
tiger ist es. Nachhaltigkeit bei
Arbeitskleidung hingt von ihrer
Langlebigkeit ab. Mewa bietet ein
Rundumservice fiir Arbeits- und
Berufskleidung im Mehrwegsys-
tem, um die Kleidungsstiicke
moglichst lange im Kreislauf zu
halten. Nachhaltige Materialien
und ressourcenschonende Pro-
zesse — von der Herstellung iiber
dasWaschen bis zur Auslieferung
—sind dabei zentral.

Mewa setzt bereits bei der
Konzeption und Produktion auf
Nachhaltigkeit. Die Kollektio-
nen sind auf die Bediirfnisse der
Kunden ausgerichtet und setzen
auf Langlebigkeit. Die komplette
textile Kette ist transparent und
die Fertigung erfolgt in Europa.
Mewa entwickelt auch eigene
Gewebe in Zusammenarbeit mit
Partnern. Recycelte Materiali-
en sind ressourcenschonender.
Die Arbeitskleidung Mewa Peak,
iiberwiegend aus Recyclinggar-
nen hergestellt, gewann 2023 den
Deutschen Nachhaltigkeitspreis.

Mewa-Betriebe sind auf
Energieeffizienz und Ressour-
censchonung ausgerichtet.
Beispielsweise wird ausgewa-
schenes Schmutzwasser als
Sekunddrrohstoff genutzt und
Standorte werden mit Solarener-
gie ausgestattet. Durch die Kas-
kadentechnik kann Waschwasser
mehrfach verwendet werden,
was den Frischwasserverbrauch
reduziert. Auch bei der Auslie-
ferung setzt Mewa iibrigens auf
nachhaltige Losungen wie Was-
serstoff-Antrieb, E-Cargobikes
und Elektro-Lkw.

EFFIZIENZ UND SPARSAMKEIT
IN FLEISCHEREIEN

Steigende Energiekosten stellen Fleischereien vor grol3e Heraus-
forderungen. Welche MalSnahmen konnen die Kosten senken?

n Fleischereien sind viele Pro-

zesse duflerst energieintensiv.

Laut dem Energieeffizienz-Be-
rater-Netzwerk verbrauchen
Metzgereien im Jahr durch-
schnittlich 540.000 Kilowatt-
stunden Energie. Die durch-
schnittliche Metzgerei hat zehn
Mitarbeiter, etwa 700 Quadrat-
meter beheizte oder gekiihlte
Fliche und verarbeitet etwa 200
Tonnen Fleisch im Jahr. Etwa die
Hilfte der Energie wird fiir Pro-
zesswarme (Wurstkessel, Koch-
schrinke) und Prozesskilte
(Kiihlh&user) bendtigt. Weitere
30 Prozent entfallen auf Heizung
und Warmwassererzeugung. Der
Rest (20 %) wird von Maschinen
mit Elektroantrieben, Licht und
anderen elektrischen Verbrau-
chern verbraucht. Dies schligt
stark zu Buche: Die Energiekos-
ten einer Metzgerei werden zu 70
Prozent durch elektrische Ener-
gie verursacht.

Umfangreiche Investition
In den letzten Jahren er-
reichten die Energiekosten fiir
Strom, Wiarme und Kilte im Flei-
scherhandwerk Rekordhdhen.
Bis vor ein paar Jahren ging man

davon aus, dass etwa drei Pro-
zent des Umsatzes dafiir aufge-
wendet werden miissen. Dieser
Wert hat sich mittlerweile je-
doch vervielfacht, was fiir viele
Betriebe zunehmend unleistbar
wird. Etwa die Hilfte des Ener-
gieverbrauchs in der fleischver-
arbeitenden Industrie entféllt
auf Prozess- und Heizwirme,
insbesondere fiir Kochen, Garen
und Backen.

Durch einfache Maflnahmen
wie das Schlieflen von Deckeln
und Tiiren bei Kochgerdten und
das Uberpriifen der Temperatur
kann Energie gespart werden.
Experten empfehlen einen maxi-
malen Wert von 60°C. Zudem
sollten Mitarbeiter regelmafig
tber Einsparméglichkeiten in-
formiert und in entsprechende
Maflnahmen eingebunden wer-
den.

Langfristige Investitio-
nen und Technologien

Neben kurzfristigen Maf3-
nahmen sind auch langfristige
Investitionen notwendig. Digita-
le Systeme zur Erfassung des
Energieverbrauchs und Techno-
logien wie Warmeriickgewin-

nung sind bereits verfiigbar. Das
Prinzip der Warmeriickgewin-
nung ist einfach und effizient:
Die ohnehin anfallende Warme
wird aufgefangen, gespeichert
und weiter genutzt. Dies erfolgt
normalerweise durch einen War-
metauscher an den Ofen oder
Kiihlanlagen. Die eingefangene
Warme wird dann in einen Puf-
ferspeicher geleitet und steht so
als Heizwarme fiir den Verkaufs-
raum, die Privat- und Biirordume
oder als Nutz-Warmwasser zur
Verfiigung. Laut Experten bietet
die Warmeriickgewinnung ein
Einsparungspotenzial von 20
Prozent.

Beleuchtung optimieren

Beleuchtung ist ein weiterer
grofler Stromfresser in Metzge-
reien. Durch den Einsatz von
LEDs und die Nutzung von Ta-
geslicht lassen sich die Kosten
erheblich senken. Maflnahmen
wie die regelmidfiige Reinigung
des Beleuchtungssystems und
der Einsatz von Dimmerungs-
und Zeitschaltern kénnen die
Energiekosten um etwa 25 Pro-
zent reduzieren und sich bereits
nach 1,5 Jahren amortisieren. ll

Maflnahmen-Tabelle: Energiesparen in der Metzgerei

MaBnahme Energieeinsparung Relevanz im Betrieb
Beleuchtung 25-26% sehr hoch
Kiihlung/Klima 12-13% sehr hoch
Heizung 22-23% sehr hoch
Warmwasser 21-22% hoch
Druckluft 15% mittel
Abwarme/Prozesswirme 17% mittel
Pumpen 9% mittel
Elektrische Motoren 7-8% mittel
Liiftung/Geblase 5% mittel
Biiro 10-11% niedrig
Gebdude 8-9% niedrig
Quelle: Energieinstitut der Wirtschaft (A) im Auftrag von Osterreichische Energieagentur

Fotos: beigestellt
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Osterreich fordert Pellets

Die 6sterreichische Regierung hat das Ziel, bis 2030 den
Anteil der fossilen Brennstoffe bei der Dampferzeugung
auf 50 Prozent zu reduzieren. Zu diesem Zweck wurden
verschiedene Fordermdglichkeiten und Steuervorteile fir

Pellets eingefihrt.
Alle Informationen finden Sie unter:

Energie, Innovation und Technologie
(BMKLI): www.bmk.gv.at/

ProPellets Austria www.propellets.at

Bundesministerium fiir Klimaschutz, Umwelt,

Osterreichische Holzindustrie www.holzindustrie.at

Ausgabe 06/2024

BIOENERGIE

FUR DIE FLEISCHINDUSTRIE

Vom Schlachthof bis zum Wursthersteller: Holzpellets
eignen sich hervorragend fur Hochtemperaturanwendungen.

dhrend Strom und Warme heute
bereits kostengiinstig von erneu-
erbaren Energiequellen erzeugt

werden, gibt es fiir die Erzeugung von indus-
triellem Dampf derzeit nur wenige griine
Optionen. Er ist jedoch fiir die Fleischindus-
trie essenziell, denn in 90 Prozent der Fille
werden fiir die Prozesswirme Temperaturen
von mehr als 100 Grad Celsius benétigt. Eine
vielversprechende Alternative sind Holzpel-
lets. In Schweden werden industrielle, von
Holzpellets betriebene Anlagen bereits seit
2010 installiert.

Die Entwicklung der Bioenergie wurde in
Schweden durch die hohen Preise fiir fossile
Energieerzeuger und durch Investitionskos-
tenzuschiisse angetrieben. Auflerdem steht
den Pelletproduzenten geniigend Ausgangs-
material zur Verfiigung, weshalb Schweden
heute bereits rund 40 Prozent seiner Prozess-
warme mit fester Bioenergie erzeugt.

Marktwachstum in Osterreich

In Osterreich lag der Anteil der fossilen
Energie bei der Dampferzeugung 2022 zwar
noch bei 67,5 Prozent. Doch ihr Anteil sinkt
stetig, der Anteil der Biomasse dagegen steigt.
Die Aussichten fiir die industrielle Nutzung
von Holzpellets sind sehr gut und der Gsterrei-
chische Markt entwickelt sich duflerst positiv.

Aktuell produzieren hierzulande bereits
mebhr als 40 Produktionsstatten Holzpellets. In
diesem Jahr wird diese Zahl auf insgesamt 54
Werke ansteigen. Der Branchenverband Pro-
Pellets Austria geht davon aus, dass die Pellet-

produktion in Osterreich bis 2030 auf 1,5 bis
zwei Millionen Tonnen pro Jahr wachsen wird.
Der Grofiteil der in Osterreich hergestellten
Holzpellets ist ,ENplus Al“-zertifiziert. Dieses
Zertifikat belegt, dass die Pellets die hochsten
Produktanspriiche erfiillen und die Pelletpro-
duktions- und Logistikkette auf die Einhaltung
der Normen hin tiberwacht wird. Wegen der
hohen Anzahl an Pelletproduktionsstitten und
der steigenden Produktionskapazititen ist eine
sichere Verfiigbarkeit des Brennstoffes zu wett-
bewerbsfdhigen Preisen garantiert.

Von Handwerk bis GroBschlachthof

Das Unternehmen BKtech hat sich in
Schweden als Marktfiihrer fiir die Nutzung
von Pellets fiir industrielle Dampfanwen-
dungen etabliert. BKtech bietet modulare
Bioenergieanlagen mit einer Leistung von
ein bis 15 MW an und hat in Schweden be-
reits einige Anlagen fiir die Fleischverarbei-
tende Industrie realisiert. Dazu zdhlt zum
Beispiel ein System vom Typ BioOne Steam,
das seit 2019 bei der Traditionsfirma Ludvig
Sérensen Dampf erzeugt. Das Unternehmen
stellt seit dem 19. Jahrhundert im mittel-
schwedischen S&dvsjé Wurstwaren her.

BKtech lieferte eine schliisselfertige
Bioenergieanlage mit integriertem Pelletla-
ger, bei der Holzpellets den benétigten Pro-
zessdampf erzeugen. Von der Auftragsunter-
zeichnung bis zur fertigen Installation ver-
gingen nur sieben Monate. Seitdem hat das
Unternehmen seine COz-Emissionen um 300
Tonnen pro Jahr reduziert.

Nachhaltige Produktion

Fiir Schwedens grofiten privaten
Schlachthof Skévde Slakteri, der ausschlief-
lich schwedisches Fleisch heimischer Bau-
ernho6fe verarbeitet, hat BKtech dagegen
2022 eine Anlage vom Typ BioOne Steam mit
einer Leistung von 1,3 Megawatt aufgebaut.

Bisher hatten fossile Brennstoffe den fiir
die Herstellung der Fleisch- und Wurstwaren
benoétigten Dampf erzeugt. Eine nachhaltige
Produktion war dem Unternehmen sowohl
aus Klimaschutz- als auch aus Zertifizie-
rungssicht sehr wichtig. Deshalb entschlos-
sen sich die Betreiber, die fossilen Brenn-
stoffe schrittweise bis zur vollstindigen
Transformation durch eine Pellet-Dampfer-
zeugungsanlage zu ersetzen.

Mit Erfolg: Dank der Umstellung auf Pel-
lets spart der Schlachthof nun jedes Jahr
93 Prozent seiner Emissionen und 34 Prozent
seiner Kosten ein. Joshua Eberlein Ml

Uber BKtech

BKtech ist ein fihrender Anbieter
dezentraler Bioenergieldsungen fir
industrielle Anwendungen auf Basis
von Holzpellets und Holzpulver.

Das Unternehmen liefert schlissel-
fertige Anlagen im Leistungsbereich
zwischen ein und 15 MW fir
Prozessdampf, Heillwasser,
Warmwasser und Thermodl.

Joshua Eberlein ist BKtechs Sales Re-
prasentant fiir Osterreich.

Alle Infos: www.bktechgroup.de
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Schwanzbeil3en in der
Schweinehaltung ist ein
weltweit beobachtetes,
haufig stressbedingtes
Phanomen in der
Schweinehaltung.

Eine neue Studie zeigt
nun: Die Optimierung
von Haltung und
Beschaftigung der
Schweine sind nicht
die einzigen Hebel, um
das Problem zu Iosen.

NEUE STUDIE BELEGT: TIERWOHL IST
NICHT NUR EINE FRAGE DER HALTUNG

ie BOKU und Veterinirmedizinische
D Universitit Wien haben in Zusammen-

arbeit mit dem Schwanenstddter
Fleischverarbeiter Hiitthaler und dem Bio-
technologieunternehmen Multikraft heraus-
gefunden, dass die Fiitterung von fermentier-
tem Kriuterextrakt (kurz ,FKE®) das Schwanz-
beiflen von 71% auf 5% reduzieren kann.
Erste Ergebnisse wurden bereits Anfang des
Jahres kommuniziert, doch jetzt ist klar, wel-
cher Faktor der entscheidende ist: ,,Die Studie
konnte belegen, dass intakte Ringelschwanze
mit der Zufiitterung von FKE einhergehen
koénnen. Konkret sehen wir, dass FKE positi-
ven Einfluss auf die Artenvielfalt des Darm-
mikrobioms hat — vor allem bei jiingeren
Schweinen. Eine hdhere Vielfalt an Laktoba-
zillen, also Milchsiurebakterien, konnte die
positiven Auswirkungen auf Schwanzbeiflen
und Schwanzverletzungen erkliren®, so Mag.
med. vet. Dominik Eckl, der Tierarzt und Hof-
kultur-Projektleiter der Hiitthaler KG, der die
Ergebnisse nicht nur bestdtigt, sondern auch
als iiberraschend in ihrer Dimension be-
schreibt. Ein weiteres, positives Ergebnis der
Studie waren verringerte Atemwegssympto-
me der Mastschweine.

Erste Studie auf mehreren Praxis-
betrieben

Wissenschaftlich wurde die Mikrobio-
ta-Darm-Hirn-Achse bisher vor allem expe-

rimentell erforscht. Die Ubertragbarkeit auf

Praxisbetriebe war fraglich. Die aktuelle
Studie ist die erste (!), die gleich auf mehre-
ren Praxisbetrieben, iiber
einen lingeren Zeitraum
und zudem verblindet statt-
fand. Vorgelegt wird die Stu-
die vom Kooperationspro-
jekt ,SauWohl“ im Lebens-
mittel-Cluster der obergster-
reichischen Standortagentur
Business Upper Austria
(Fleisch & Co 3/24 hat bereits
berichtet). Projektpartner
sind der Schwanenstddter
Fleischverarbeiter Hiitthaler
und das heimische Biotech-
nologieunternehmen Mul-
tikraft sowie die Universitdten fiir Boden-
kultur und Veterindrmedizin in Wien. Letz-
tere publizieren die Ergebnisse auch wissen-
schaftlich.

Verbindung zwischen Darmmikro-
biom und dem Verhalten belegt

»Was wissenschaftlich noch nicht belegt
ist, wird hiufig als ,Hokuspokus' abgetan.
Umso mutiger war es von allen Beteiligten,
die Auswirkungen der FKE auf das Darmmi-
krobiom und das Verhalten des Tieres zu un-
tersuchen. Die Ergebnisse machen uns neu-
gierig, dieses Feld ausfiihrlicher zu erfor-

Dominik Eckl, Tierarzt und
Hofkultur-Projektleiter.

schen. Und sie beweisen, wie wichtig es ist,
unermiidlich Lésungen zu suchen, anstatt
Probleme zu wilzen®, so Assoc. Prof. Dr.
Christine Leeb, Universitit fiir
Bodenkultur Wien, Institut fiir
Nutztierwissenschaften. ,Viele
Biuerinnen und Bauern setzen
seit Jahren den Fermentierten
Kriuterextrakt (FKE) in der
Schweinehaltung ein. Sie be-
richten von positiven Auswir-
kungen auf die Tiergesundheit
und deren ruhigeres Verhalten.
Diese Praxisberichte konnten
wir nun wissenschaftlich bele-
gen®, so Lukas Hader, Ge-
schiftsfiithrer der Firma Mul-
tikraft, zum Studienziel.

Stabiles Darmmikrobiom verringert
Stress und hilt Krankheitserreger in
Schach

Das Darmmikrobiom ist die Gemein-
schaft von Bakterien und anderen Mikroor-
ganismen, die im Darm leben. Ist dieses
Darmmikrobiom aus dem Gleichgewicht
geraten, verschlechtert sich das Immunsys-
tem des gesamten Korpers. Die Anfilligkeit
fiir Stress steigt. Eine gesunde Erndhrung
kann das Darmmikrobiom unterstiitzen —
das gilt fiir Mensch und Tier. Eine positive
Wirkung schreibt die Wissenschaft vor al-
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fiihrer von

& Multikraft,

der Vertrieb
der Produk-

te erfolgt
mittlerweile
in mehr als
25 Lander
weltweit.

lem fermentierten Lebensmitteln und Pro-
biotika zu. Das sind Zubereitungen, die le-
bensfahige Mikroorganismen wie Milchsdu-
rebakterien und Hefen enthalten: erwiinsch-
te Bewohner des Darms, die die
Barrierefunktion stirken und Krankheitser-
reger in Schach halten. In der Studie einge-
setzt wurde Fermentierter Kriauterextrakt
(FKE) der Firma Multikraft: ,Wir stellen den
FKE in einem schonenden Fermentations-
prozess aus sorgfdltig ausgewdhlten
Bio-Kriutern, natiirlichen Multimikro-
ben-Prdparaten und Bio-Zuckerrohrmelasse
her. Die Aufnahme erfolgt iiber die Beigabe
zum Futter. Er ist sowohl fiir die Ferkel-, die
Zuchtsau- als auch die Mastschweinhaltung
geeignet®, so Lukas Hader. Bei Schweinen
und Gefliigel sind 7-10 Liter FKE pro Tonne
Trockenfutter direkt einzumischen. Hinweis
zur Einmischung ins Futter: Bei kleinem
Schweinebestand funktioniert die Beigabe
mit der Gieflkanne ins Futter, mit etwas
Wasser aufgemischt. Bei groflem Schweine-
bestand empfiehlt sich die pure Einmi-
schung iiber das automatisierte Fiitterungs-
system. Eine frithere Untersuchung von
Multikraft zeigt auferdem: Sogar in der
Giille wirkt FKE nach und reduziert nach-
weislich Treibhausgase und Ammoniak.

i G
PEBOCKGROUP ™

Inventing purity.

lhr Partner

fur Waschanlagen

Nur noch 5% statt 71 % der Schwei-
ne zeigen verkiirzte Schwanze

Die Schweine wurden auf drei Praxisbe-
trieben in FKE- und Kontrollgruppen ohne
FKE-Einsatz eingeteilt. Beobachtet und un-
tersucht wurden sie tiber drei Durchgidnge
hinweg, vom Absetzen bis zum Schlachthof.
In der Aufzucht waren erst keine signifikan-
ten Unterschiede bei klinischen Indikatoren
(z.B. Verletzungen, Lahmbheit) erkennbar,
doch fiel bei der Auswertung ein Unter-
schied zwischen den Schwanzldngen auf.
Nur 4,8 Prozent der FKE-
Aufzuchtferkel wiesen ver-
kiirzte Schwinze auf, in der
Kontrollgruppe bereits 15,8
Prozent. Dieser Unterschied
zwischen den Gruppen ver-
stdrkte sich in der Mastperi-
ode und wurde damit signi-
fikant: Hatten in der &
FKE-Gruppe nur 5,1 Prozent
der Tiere verkiirzte Schwén-
ze, so waren es in der Kon-

Mast: 100 Tiere der FKE-Gruppe niesten in-

Christine Leeb, BOKU, Institut
trollgruppe 71,1 Prozent der fijr Nutztierwissenschaften.
Tiere. Auflerdem gab es einen

bedeutsamen Unterschied beziiglich des
Auftretens von Husten und Niesen in der

Ausgabe 06/2024

nerhalb von zehn Minuten nur vier Mal,
wdhrend jene ohne FKE-Einsatz auf beinahe
12 Mal kamen. ,Bei den Beobachtungen vor
Ort fielen weder das verminderte Husten
und Niesen auf noch die Unterschiede be-
ziiglich Schwanzbeifien und -ldnge. Die ver-
kiirzten Schwanzldngen waren in dieser
Deutlichkeit tatsdchlich erst bei den statis-
tischen Auswertungen bemerkbar®, so Na-
talia Nollenburg, Institut fiir Nutztierwis-
senschaften, die das Projekt im Rahmen
ihrer Doktorarbeit durchfiihrte.

Fiitterung: Tierwohl ist
4=ty nicht nur eine Frage der

»Die Linge des Ringel-
schwanzes ist ein Indikator
fiir das Wohlbefinden eines
Schweines iiber sein gesam-
L] tesLeben hinweg®, so Néllen-

& burg. Tierarzt Dominik Eckl
. hebt aulerdem hervor, dass
die drei beim ,Sauwohl-Pro-
jekt“ mitwirkenden Betriebe
allesamt Vertragsbauern der
yhiitthalers Hofkultur“ sind. Hierbei han-
delt es sich um ein Tierwohlprogramm, das
den Schweinen unter anderem doppelt so

Kleiner Anzeiger

Zu verkaufen: Zwei Stiick Klima-Reiferdaume Sorgo

2 Stk. Klima-Reiferaume Sorgo gebraucht.

1 x fiir Raumflache ca. 20 m?, 1 x fir Raumfliache ca. 35 m?.

Anlagen sind in TOP-Zustand, mit Garantie und komplett neuer Steuerung.
Anfragen bitte unter: Sorgo Anlagenbau GmbH, Hirschstral3e 39,
A-9020 Klagenfurt, Tel.: +43 463 34242-0, office@sorgo.at, www.sorgo.at

Sichtbarkeit muss nicht teuer sein!

Abonnieren Sie Fleisch & Co und platzieren Sie als Abonnent

kostenlos lhre Textanzeige in unserem Kleinanzeiger.
Nutzen Sie diese Gelegenheit, um lhre Produkte zu bewerben!

Fleisch & Co « Tel.: +43 664 130 3528 « E-Mail: office@fleischundco.at

0 02244 26289 22
8 office@peboeck.at
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viel Platz wie gesetzlich vorgeschrieben bie-
tet. Die Liegefldche ist eingestreut, das Stall-
system bietet jederzeit Auslauf an die frische
Luft. Die Schweine kdnnen so ihrem natiir-
lichen Verhalten besser nachgehen und sind
zudem weniger anfillig fiir Krankheiten.
Und dennoch: ,Selbst in Haltungsformen,
die Vorreiter in Sachen Tierwohl sind, stellte
man wertvolle Verbesserungen durch den
Einsatz von FKE fest. Das zeigt, dass Tier-
wohl nicht nur eine Frage der Haltung, son-
dern auch gezielter Fiitterung sein kann. Es
lohnt sich, unermiidlich nach Losungen zu
suchen und neues Verbesserungspotenzial zu
finden® betont Dominik Eckl. Lukas Hader
ergdnzt: ,Landwirt:innen, denen die Ge-
sundheit und das Wohlbefinden der Tiere am
Herzen liegt, haben mit dieser Studie und
dem FKE-Futtermittelzusatz weitere Baustei-
ne fiir eine bessere Zukunft fiir ihre Tiere.”

Aufwirtstrend: Tierwohl verkauft
sich gut

»Der Grofiteil der Schweinehalter:innen
kennt seine Tiere genau und kann leichte
Verdnderungen wie Stress oder Unwohlsein
schnell erkennen. In der Gesellschaft mag ein
anderes Bild herrschen, doch aus meiner Er-

fahrung sage ich: Das Wohl der Tiere, inklu-
sive einer hochwertigen ausgewogenen Fiit-
terung, steht fiir viele Landwirt:innen an
oberster Stelle®, so Tierarzt Dominik Eckl.
Dass die Biuerinnen und Bauern nicht
alleinverantwortlich fiir das Tierwohl sind,
betonen die Studieninitiator:innen unisono:
Am anderen Ende der Wert-
schopfungskette stehen die
Konsument:innen, die ent-
scheiden, ob sie zu mehr oder
weniger Tierwohl greifen. Bil-
ligeres Fleisch bedeutet weni-
ger finanzielle Moglichkeiten
fir landwirtschaftliche Be-
triebe. Dass alle Tierwohl wol-
len, aber keiner dafiir bezah-
len will, widerlegt Eckl je-
doch: Am Beispiel des Labels
Jhiitthalers Hofkultur“ sehe
man genau, dass immer mehr
Konsument:innen zum hochwertigen Tier-
wohlprodukt greifen. Die AMA erhob dazu
kiirzlich, dass 2023 rund fiinf Prozent aller in
Osterreich gehaltenen Schweine in den Seg-
menten Tierwohl und Bio gehalten werden:
Das sei ein Drittel mehr als noch im Jahr
2021. Auch Hannes Royer, Obmann von Land

Natalia Nollenburg, Institut
fiir Nutztierwissenschaften.

Die Lange des

Ringelschwanzes ist
ein Indikator fur
das Wohlbefinden

eines Schweines.*

Natalia Nollenburger, Institut fiir Nutztierwissenschaften

schafft Leben, bekraftigt die Entwicklung hin
zu mehr Tierwohl: ,Die Entwicklung geht
langfristig nur in eine Richtung — und die
lautet Tierwohl. Der Handel stellt sein Sorti-
ment bereits sukzessive auf Tierwohlfleisch
um und die allermeisten Handelsketten ha-
ben sich sogar zum Ziel gesetzt, in einigen
Jahren nur noch Tierwohl-
fleisch zu listen. Das bedeu-
tet: Uberall dort, wo Herkunft
und Haltung des Tieres sicht-
bar sind, wird Tierwohlfleisch
auflange Sicht der neue Stan-
dard sein. Deshalb braucht es
fiir diese Entwicklung aber
unbedingt auch eine ver-
pflichtende Haltungskenn-
zeichnung. Denn nur dann
kann Qualitit von den Konsu-
mentinnen und Konsumen-
ten auch erkannt werden.
Anonymes Billigfleisch wird es nur noch
dort geben, wo man nicht weif}, wo es her-
kommt — zum Beispiel in der Gastronomie.
Wenn sich die Konsumentinnen und Konsu-
menten aber erst einmal an den neuen Stan-
dard gewoShnt haben, wird das auch hier
nicht mehr lange akzeptiert werden.“ H
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In Kooperation mit

OSTERREICHS
RINDERHALTUNG:

TRADITION UND VIELFALT

Die Rinderhaltung in Osterreich ist gepragt von Tradition und ihrer Anpassungsfahigkeit an die regionalen Gegebenheiten.
Trotz internationaler Konkurrenz ist sie ein wichtiger Bestandteil der heimischen Landwirtschaft.

n Osterreich wurden 2023 rund 1,8 Millionen

Rinder auf etwa 52.000 Betrieben gehalten.

Trotz dieser Zahl bleibt Osterreichs Beitrag
zur Rindfleischproduktion im globalen Ver-
gleich gering —und das, obwohl die heimische
Produktion seit 1970 um 40 Prozent gestiegen
ist. Brasilien und die USA sind die gréfiten
Produzenten weltweit. Die heimische Produk-
tion kann zwar mengenmadfig nicht mit der
globalen Konkurrenz mithalten, jedoch ist die
Osterreichische Rinderhaltung in ihrer Form
einzigartig. Sie zeichnet sich durch ihre Klein-
strukturiertheit aus, die aus den topografi-
schen Gegebenheiten des Landes resultiert
und hauptsidchlich aus Familienbetrieben
besteht. Im starken Gegenteil zu internatio-
nalen Betrieben, in denen oft mehrere Hun-
derttausend Tiere gehalten werden, liegt die
durchschnittliche Anzahl an Osterreichs Ho-
fen bei 35 Rindern.

Fitterung fiir die Bediirfnisse

Osterreichs Rinderhaltung legt groflen
Wert auf Eigenversorgung: Mehr als 90 Pro-
zent der Futtermittel stammen direkt von den
eigenen Hofen, was in erster Linie Grundfut-
ter wie Gras, Heu und Maissilage umfasst.
Jeder Betrieb fiittert anders, angepasst an die
regionalen Bedingungen und dessen Mog-
lichkeiten der Futterproduktion. Ein Beispiel:

R
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g ] e

Ein Bergbauer in Vorarlberg kann auf seinen
Flichen kaum Getreide anbauen, weil die
Flichen zu steil sind und die klimatischen
Bedingungen nicht passen. Was er aber hat,
ist Griinland. Dieser Bauer wird sich daher
kaum fiir die Stiermast entscheiden, denn
Stiere setzen nur langsam Fett an und brau-
chen daher Futter mit hohen Energiegehalten
wie zum Beispiel Maissilage. Kalbinnen und
Ochsen hingegen brauchen das nicht in die-
sem Ausmaf}. Der Bergbauer wird also eher
Kalbinnen und/oder Ochsen misten, die er
mit seinem eigenen Griinfutter fiittern kann
und die sich nebenbei auch noch gut fiir die
Almwirtschaft eignen.

Ausnahmen bestdtigen bekanntlich die
Regel, aber ganz generell kann man also sa-
gen: Wahrend sich die Aufzucht der Rinder
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eher in der Alpenregion abspielt, erfolgt die
Mast — ganz besonders die intensive — eher
in den Ackerbauregionen.

Enormer Bio-Anteil

Vergleicht man die Haltung von Rindern
mit jener von Schweinen, ist schnell klar,
dass die heimische Rindfleischproduktion in
Sachen Biohaltung die Nase vorne hat. Le-
diglich vier Prozent der Schweine werden in
Osterreich auf Biobetrieben gehalten. Bei
Rindern liegt der biologisch gehaltene Anteil
bei durchschnittlich 23 Prozent. Osterreichs
Miitterkiihe leben sogar zu 42 Prozent in Bio-
haltung. Im Jahr 2022 betrug der Pro-Kopf-
Verbrauch von Rind- und Kalbfleisch in Os-
terreich etwa 10,3 Kilogramm, was 18 Prozent
des gesamten Fleischkonsums ausmacht. l

Tradition. Geschmack.
Zuverléissigke_it.
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Seit 1998 versorgen wir das Handwerk, sowie die L
Industrie mit Leidenschaft flr sorgféltig ausgewahlte

Gewdrzmischungen und mit kompetenter Beratung. www.beck-gewuerze.de
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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.

Trinken im Sommer Was trinkt man, wenn das Thermo-
meter die 30 Grad Grenze Uberschreitet und wir nur noch
Lust haben auf kleine Gerichte? ,Wasser!", rufen die einen,
,Bier!“, die anderen, ,natirlich Weifwein!", die Dritten.

Sie alle haben recht, aber der neue Trend heil3t ganz anders:
Gekiihlte Rotweine sind es namlich, die diesen Sommer der
neueste Schrei sind.

Wenn wir im Hochsommer keine schweren Speisen
mochten, sondern lieber eine groRe Salatschiissel mit
Backhenderlstiickchen oder ein erfrischendes Beef Tatar zu
uns nehmen. Wenn gebratener Ziegenkése im Speckman-
tel oder zarte Lammbkoteletts vom Grill auf dem Menlplan
stehen, dann muss ein schoner Rotwein her, der zwar von
Tannin und Struktur gepragt ist, der aber auch gekuhlt
serviert werden kann und auch bei groBBer Hitze erfrischt.
Dafiir ist es wichtig, dass der Rotwein schéne Saure zeigt
und sich in den Gerbstoffen sanft présentiert.

Ein genialer Wein fiir dieses Anforderungsprofil und
gleichzeitig ein Uberraschungstipp fiir jedes Sommerfest ist
der Blaue Wildbacher Grande Reserve von Stefan Lang-
mann.

Blauer Wildbacher wird ja Ublicherweise roséfarben
ausgebaut und tragt dann den Namen Schilcher.

Fir diesen Wein aber haben Stefan Langmann und seine
Tochter Verena Trauben aus ihren allerbesten Lagen

bei hoher Reife geerntet, sanft als Rotwein vinifiziert und
lang im Holz gereift.

Spannend ist die kdstliche Kombination aus dunkler
Beerenfrucht, mildem Korper durch den langen Holzausbau
und dem frischen Abgang. Freilich kann man den Wein auch
bei 16 Grad servieren, ich aber trink’ ihn am liebsten so kalt
wie einen Weillwein. Dann zeigt er seine Frische und seine
weststeirische, alpine Knackigkeit am

besten. Mein absoluter Lieblingswein zum

Beef Tatar, und das zu jeder Tageszeit!

Blauer Wildbacher

Grande Reserve, 2018

Weingut Lex Langmann

Langegg 23, 8511 St. Stefan/Stainz
Tel.: 0676/5175 217,
www.weingut-langmann.at
Gastropreis: € 13,50

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

Leicht, erfrischend und im Handumdrehen
hergestellt: Novataste liefert die Dressings.

B ei hochsommerlichen Tem-
peraturen haben viele keinen
Appetit auf ein warmes Mittag-
essen. Doch der Magen soll nicht
leer bleiben. Feinkostsalate bie-
ten hier eine kostliche Alterna-
tive. Ob mit Fleisch, Fisch, Ge-
miise oder vegan —, sie sind die
ideale Mahlzeit fiir zwischen-
durch.

Auch an heilen Tagen

Ein Rohkost- oder Blattsalat
sdttigt oft nicht lange genug.
Herzhaft zubereitete Feinkostsa-
late aus der Metzgertheke hinge-
gen stillen den Hunger nachhal-
tig. Besonders beliebt ist ein
Schweizer Wurstsalat, in dem
sich zarte Wurst und vollmundi-
ger Kise zu einer geschmackvol-
len Kombination verbinden. Ab-
gerundet wird dieser Klassiker
mit dem Wurstsalatdressing OG
(Art.-Nr.: 235198). Dem ge-
brauchsfertigen, fliissigen Dres-
sing, muss nur noch Ol hinzuge-
figt werden. Wurstsalatdressing
OG besticht durch eine vollaro-
matische Mischung aus Zwie-
beln, Petersilie und Pfeffer sowie
sichtbaren Krauter- und Gewtirz-

bestandteilen. Wer tibrigens sei-
ne Kunden mit Schwibischem
Wurstsalat iiberraschen will, er-
setzt in dieser regionalen Varian-
te den Kise mit Blutwurst.

Kartoffelsalat gehtimmer

Ein echter Klassiker, der so-
wohl als Beilage beim Grillfest
als auch als kalter Snack sdttigt,
ist Kartoffelsalat. Mit dem prak-
tischen Kartoffelsalat Schwa-
bisch (Art.-Nr.: 230436) trifft man
garantiert den richtigen Ge-
schmack. Diese Mischung iiber-
zeugt durch ihre vollaromati-
sche, fleischbetonte Rezeptur
mit ausgewogenen Nuancen von
Zwiebel, Pfeffer und Lauch.
Gleichzeitig sorgt sie fiir optima-
len Glanz und eine ansprechen-
de Prédsentation. Und dabei ist
auch Kartoffelsalat Schwibisch
einfach in der Herstellung: Das
Compound muss lediglich mit
Wasser, Essig sowie Ol aufge-
kocht werden und noch heif} mit
den vorgekochten, noch warmen
und geschnittenen Kartoffeln
gemischt werden — fertig ist ein
herrlicher Kartoffelsalat voller
Geschmack! www.novataste.com H
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MIT RINDFLEISCH NACH FRANZOSISCHER ART

Bruhwurst schmeckt immer — egal, ob Wurstchen oder Bratwurst, Hot Dog oder Wurst-
schnecke. Mit dieser Merguez werden Sie Ihre Kunden aber besonders beeindrucken.

genauso als Snack beim Imbissstand genieflen wie
heifd brutzelnd vom Grill oder als schnelle Mahlzeit
in der eigenen Kiiche. Was bei der Brithwurstherstellung
auf keinen Fall fehlen darf, ist der typische Geschmack.
Abgestimmte Wiirzspezialitdten und Gewiirze helfen dabei,

B eliebt und vielseitig lassen sich Wurstspezialititen

Fleischwaren und Co schnell und einfach zu verfeinern.
Denn selbst hochwertigste Fleisch- und Wurstwaren wéren
ohne die richtige Wiirzung nur halb so geschmackvoll.

Was ware schliellich eine Debreziner ohne ihr feines
Paprika-Aroma? Die Bandbreite an vielseitigen Wiirzungen
ist grof. Sie verhelfen Fleischwaren unkompliziert und
zuverlissig zu dem charakteristischen Geschmack. Darf’s
diesmal etwas schirfer sein? Ob pfeffer- oder chilischarf,
auch fiir die passende Schirfe ist gesorgt, denn manchmal
lautet die Devise ,,Hauptsache scharf“. ll

Verarbeitung

e Das gesamte Fleischmaterial getrennt
durch die 3-mm-Scheibe wolfen.

e RIll mit den Zutaten und dem Eis
bis ca. 3 °C bindig kuttern.

¢ RIl, RIV, Rinderbrustfleisch und
Rinderfett untermengen.

e Die Masse bindig mengen und in die
entsprechenden Naturdarme fillen
und nach Wunsch portionieren.

e Die Bratwlrste bei 70-72 °C
durchbrihen.

e Anschlief3end die Ware in kaltem
Wasser oder unter der Brause
gut auskuhlen lassen.

Material Grundbrat
18 kg Rindfleisch RII
18 kg Rindfleisch RIlI

14 kg Wasser/Eis
20 kg Rindfleisch RIV

Material Einlage
18 kg Rinderbrustfleisch
12 kg Rinderfett

Zutaten pro kg

50 g Merguez, Art.-Nr. 226063
4 g Bullifrisch P, Art.-Nr. 227202
6 g Kochsalz

Wursthiille
Schafsaitlinge Kal. 22/24



Mercedes-Benz VanSolution.
Sofort verfighares Kiihlfahrzeug.

Sprinter 315 CDI Kastenwagen standard, Winter Kiihlfahrzeug
3 Sitze, 110 kW (150 PS), Farbe arktikwei3, Rickfahrkamera, MBUX 7 Zoll, Schwingsitz Komfort-
ausfuhrung Fahrersitz, halbautom. geregelte Klimaanl. TEMPMATIC, Winter Frischdienstausbau
mit ATP Zertifikat; Airline-Schiene zur Ladungssicherung tber dem Radkasten, Ladungssiche-
rungspaket, LED-Laderaumdeckenleuchten, HeiBgasheizung, stationdre Standkihlung

statt € 76.659,- jetzt € 68472,—

inkl. NoVA, exkl. MwSt.! inkl. NoVA, exkl. MwSt.!

Kraftstoffverbrauch gesamt kombiniert (WLTP)% 9,0 1/100 km, CO,-Emissionen gesamt kombiniert: 237 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




