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Neuseeland exportiert
weniger Fleisch
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Neuseeland erwartet eine héhere
Wertschépfung pro Fleisch-Einheit.

Auckland. Neuseelands Rin-
der- und Schafhalter werden
im laufenden Wirtschaftsjahr
weniger exportieren, dafiir aber
die Wertschépfung pro Einheit
erh6hen. Das geht aus einer
Prognose der Absatzforderorga-
nisation Beef and Lamb New
Zealand (B+LNZ) hervor, die
mit einem andauernd knappen
Angebot bei gleichzeitig guter
Nachfrage auf den Rind- und
Lammfleischmérkten rechnet.
Zwar erwartet B+LNZ, dass
die Exporterlse der Branche
in dem bis Ende Mai 2011
laufenden Wirtschaftsjahr ge-
geniiber dem Vorjahr um 1,6%
auf umgerechnet 2,62 Mrd. €
schrumpfen; dies ist aber auf
einen Riickgang der Lamm-
und Rindfleischausfuhren um
zusammen 3,5% zurickzufiih-
ren. Ursache fiir den Export-
riickgang ist die riicklaufige
Lammfleischproduktion. Im
Produktionsjahr 08/09 wur-
den 16 % weniger Ldmmer
geschlachtet, nachdem die
Mutterschafsherde abgebaut
wurde. Fiir heuer wird wieder
mit einem Zuwachs der Lamm-
schlachtungen und -produktion
um 4% gerechnet.

Besucherriickgang auf
der Intermeat 2010

| s

et il

© Messe Dusseldorf/Alex Buttner

33.000 Fachbesucher informierten
sich bei der ,Intermeat 2010“.

Diisseldorf. Die InterMopro,
InterCool und InterMeat 2010,
Internationale Fachmessen
Molkereiprodukte, Tiefkiihl-
kost, Fleisch und Wurst, sind
am 15. September in Diisseldorf
zu Ende gegangen. Das viel-
faltige Angebot der rund 760
Unternehmen aus 28 Landern,
die vom 12. bis 15. September
2010 ihre Produkte préasen-
tierten, bot den Experten aus
dem europédischen Foodhandel
neue Impulse fiir ihre Sorti-
mentsgestaltung; die Aussteller
kniipften zahlreiche neue Ge-
schéftskontakte.

Rund 33.000 Fachbesucher
aus Deutschland und dem be-
nachbarten Ausland kamen
an den vier Messetagen in die
Rheinmetropole. ,Dass die
Foodmessen in diesem Jahr
einen Besucherriickgang ver-
zeichnen miissen, ist sicherlich
ein Wermutstropfen”, resti-
miert Hans Werner Reinhard,
stellvertretender Geschéfts-
fithrer der Messe Diisseldorf.
Damit spiegeln die Messen die
aktuellen Entwicklungen der
gesamten Branche wider.
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Intermeat Bei der bedeutendsten Fachmesse der Wurst-Branche prasentierte Wiesbauer einige Innovationen

Wiesbauer mit LEH-News

Edle Schinkenkompositionen sind ebenso dabei

wie klassische Rohschinken- und Speckprodukte.

Wien. Die 6sterreichischen Wurst-
produzenten prasentierten Mitte
September auf der bedeutends-
ten Fachmesse der Branche, der
JInterMeat” in Diisseldorf ihr um-
fassendes Osterreich-Sortiment
unter dem Motto ,Alles aus einer
Hand”. Dieses reicht von rustika-
len Dauerwiirsten und gebratenen
Spezialitdten bis hin zu den edlen
Schinken-Kompositionen der Pre-
mium-Schinkenmarke ,Wiesbauer
Exquisit”.

Neue Produkte

Es umfasst aber auch eine Reihe
von klassischen Rohschinken- und
Speck-Produkten wie den hochwer-
tigen Tiroler Schinkenspeck, der
vom Tiroler Partnerbetrieb Ager
produziert und von Wiesbauer
unter seinem Markennamen ver-
trieben wird. Auch diesmal stellt

Wiesbauer den Fachexperten eine

Reihe von Innovationen sowohl

fir die Feinkost-Theke als auch

das SB-Regal vor. Es gibt dariiber

hinaus aber auch einige weitere

interessante Neuheiten von Wies-

bauer, die den LEH

ebenfalls beim

Verkauf mas-

siv unterstiit-

zen werden. Dazu

z&hlt etwa ein hoch-

wertiger, meisterhaf-

ter Schinken, bei dem in

der Herstellung das Fleisch

direkt vom Bein geschnitten

und handisch fasergerecht in

die Form gelegt wird. Und weil

Wiesbauer der Meinung ist, dass

ein solches Produkt einen besonde-

ren Namen verdient, der zu dieser

exzellenten Spezialitdt passt, wird

er ,Ein Toller Schinken” genannt.
Weitere neue Produkte sind etwa
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die ,Frische Kesselwurst”: In runde
Waursthiille gefiillt und gekocht ein
preislich attraktives SB-Produkt.
Die ,Alpen Peitschen” ist ein gebra-

»Ein Toller
Schinken® von Wiesbauer:
direkt vom Bein geschnitten.

tenes und lang ungekiihlt haltbares
Dauerwust-Produkt in der Art ei-
ner Schniirl-Salami und mit einer
Liange von mehr als 60 cm.  (red)

Regionale Bedeutung Integrierte Produktion als Reinform des herkunftsgesicherten Schweinefleischs

Steirerfleisch investiert massiv in Ausbau

Wolfsberg. Steirerfleisch-Geschéfts-
fihrer Alois Strohmeier erwartet
2010 einen Umsatzzuwachs von
sechs Prozent.

Zentrales Thema 2010 ist und
war die Sicherung der heimischen
Schweineproduktion, so Strohmei-
er. ,Wir sind tiberzeugt, dass die
Nahrungsmittelproduktion ein
ganz bedeutender Wirtschafts-
zweig in Osterreich ist. Trotz der
Versuche, die Lebensmittelproduk-
tion sowie die Tierhaltung schlecht
zu machen, liegt unser Bestreben
darin, unsere Arbeit ethisch ein-
wandfrei, tier- und umweltfreund-
lich und auf hoéchstem hygie-
nischen Niveau zu verrichten.”

Strohmeier weiter: ,Besonders
stolz sind wir auf den Anteil dster-
reichischer Schweine, der bei Stei-
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Die Steirerfleisch-Geschéftsfiihrer Karoline Scheucher und Alois Strohmeier.

rerfleisch verarbeitet wird. Dieser
konnte erneut um zehn Prozent
gegeniiber dem Vorjahr gesteigert
werden.”

Das Genussschwein

Als Weiterentwicklung krei-
erte Steirerfleisch das steirische
Genussschwein. Es tragt der im-
mer stiarker werdenden Nachfrage
nach regional geborenen, geméste-
ten, geschlachteten und zerlegten
Schweinen im AMA-Glitesiegel-
bereich Rechnung. Mit massiven
Investitionen in die betriebseige-
ne Schweineproduktion wird dem
Prinzip der integrierten Produkti-
on als Reinform des herkunftsge-
sicherten Schweinefleischs Rech-
nung getragen.

Grillsaison Trotz des verregneten Starts zur Sommersaison zieht Radatz/Stastnik ein postives Resiimee

Brand Equity: Radatz ist Umfragekaiser

Wien. Die ACNielsen-Umfrage nach
dem Brand Equity Index 2010
ergab gleich drei erste Platze fiir
Radatz: Kaufpréferenz, Weiteremp-
fehlung und Price Premium. ,Das
ist ein sehr erfreulicher Erfolg nach
der Umstellung des Markenauftritts
im letzten Jahr”, erklart dazu Ge-
schéftsfihrer Franz Radatz.

,Die Grillsaison war fiir uns
— trotz des verregneten Sai-
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Eine der Neuigkeiten aus dem Hause Radatz: die Weinviertler Salami.

sonstarts — gesamt gesehen
sehr zufriedenstellend”, so der
Radatz- und Stiastnik-Chef ,Un-
sere Branche ist erfreulicherweise
eine derjenigen, die von den gro-
Ben konjunkturbedingten Schwan-
kungen verschont bleibt. Das
bedeutet, dass sprunghafte Ent-
wicklungen weder nach oben noch
nach unten stattfinden. In diesem
Umfeld bewegen wir uns seit Jah-

ren mit einer konstant positiven
Unternehmensentwicklung.” Um
diese Standards auch kiinftig bei-
zubehalten, setzt Radatz verstérkt
auf den eigenen Nachwuchs.

Lehrlinge bei Radatz

In der Produktion haben sich zu
den acht Lehrlingen fiir Lebens-
mitteltechnologie von 2009 zwei
weitere fiir diesen interessanten
und verantwortungsvollen Beruf
entschieden. In den Filialen gibt es
22 Neueinsteiger — erfreulicherwei-
se sogar Umsteiger z.B. aus dem
Parfumerie-Bereich, was friher
undenkbar gewesen waére.

Dartiber hinaus haben im letzten
Jahr einige Radatz-Filialen neu
er6ffnet. Aktuell konzentriert sich
der Wiener Produzent wieder da-
rauf, einige bestehende zu erneu-
ern, wie etwa die Filiale am Karme-
liter Markt mit einem angeschlos-
senem Kochstudio, wo zukiinftig
nicht nur Kochschulungen fiir die
Mitarbeiter stattfinden sollen, son-
dern auch Kunden in den Genuss
kommen werden, neue Fleisch-
Rezepte selbst zu probieren.

Anregungen dafir gibt” s im
Radatz Fleischkochbuch ,Fleisches
Lust”, erschienen im Verlag Collec-
tion Rolf Heyne.

Stastnik Relaunch

Der Herbstschwerpunkt liegt
eindeutig auf dem grofRen Stast-
nik-Relaunch, wo neben der ,Wein-
viertler Salami” auch weitere Pro-
dukte — wie z.B. die Stastnik ,Ruck-
sackjause” — im Handel zu finden
sein werden.

,Der neue Stastnik Markenauf-
tritt wird bis Ende des Jahres auch
in den Regalen umgesetzt sein”, so
Elisabeth Radatz-Fiebinger (Mar-
keting Radatz/Stastnik). Start-
schuss fiir den Marken-Relaunch
war die Présentation der Stastnik
Weinviertler Salami in der ,Meie-
rei — Steirereck” Anfang September.
Das Gourmet Produkt aus der Ge-
nuss Region Weinviertler Schwein
gibt es vorerst in den Radatz-Fili-
alen und bei Meinl am Graben. Bei
Wein und Co wird die Salami vor
Weihnachten dann 6sterreichweit
erhaltlich sein. Mehr dartiber auf
www.stastnik.at.



