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DAS WAR DER IFFW 2021

Internationaler Fachwettbewerb fir Fleisch- und Wurstwaren in Klagenfurt: zahlreiche
Auszeichnungen fur Osterreichs Fleischereibetriebe.

er internationale Fachbewerb bietet
D den Fleischerbetrieben aus aller Welt

alle zwei Jahre die Moglichkeit, die
Qualitdt ihrer Produkte von Fachexpert:in-
nen bewerten zu lassen. Heuer ging der IFFW
2021 in Klagenfurt {iber die Biihne. Vom 21.
bis 23. September stellten sich mehr als 60
Fleischer:innen dem strengen Urteil der in-
ternationalen Jury. An drei Tagen wurden
mebhr als 660 Einreichungen, darunter Frank-
furter, Leberkise, Bratwiirste, Weiflwiirste,
Extrawiirste, Krakauer, Debreziner, Blutwiirs-
te, Pasteten, Schinken und Speck in allen
Arten und Variationen, auf Herz und Nieren
getestet, verkostet und pramiert.

Die eingereichten Produkte konnten un-
terschiedlicher nicht sein. Uber Bratwiirste,
Extrawiirste, Blutwiirste, Pasteten, Schinken
und Speck in aller Art bis hin zu Fertigge-
richten fiir die schnelle Kiiche und dekorati-
ven Platten wurde alles verkostet.

Das Ergebnis kann sich sehen lassen. Ins-
gesamt wurden 367 Produkte mit Goldme-
daillen und 204 Produkte mit Silbermedail-
len belohnt.

Goldregen fiir Innovationen

Der internationale Fachwettbewerb fiir
Fleisch- und Wurstwaren ist ein Produktwett-
bewerb, bei dem jede Einreichung eine Me-
daille erringen kann. Das hervorragende
Gesamtergebnis umfasste dabei 367 Gold-,
204 Silber- und 58 Bronzemedaillen. Der
Grof¥teil der Goldmedaillen ging an Nieder-
osterreich, das Bundesland mit den meisten
Einreichungen, gefolgt von Kirnten und
Salzburg.

»Die heimischen Fleischermeister:innen
sind einzigartig und ihr Fachwissen gebiin-
delt mit traditioneller Handwerkskunst und
Kreativitdt bringt grofRartige Produkte hervor
— der Innovationsgeist war anhand der Viel-
falt der Waren klar erkennbar®, bestitigt Rai-
mund Plautz, Innungsmeister der Gsterrei-
chischen Fleischer:innen.

Vier Fleischereien, drei davon aus Nie-
derGsterreich, erhielten sogar den Ehrenpreis
(siehe Kasten rechts). Diese Unternehmen ha-
ben exzellentes handwerkliches Kénnen iiber
die gesamte Breite des Produktionsangebots
unter Beweis gestellt. Die Fleischerei Holler,

das Fleischerfachgeschift Steiner sowie die
Fleischerei Ellegast freuten sich iiber diese
Auszeichnung. Die Landmetzgerei Hochhau-
ser aus Oberdsterreich wurde ebenso zum
Seriensieger gekiirt.

Eine Bewertung mit allen Sinnen:
Sehen, Riechen, BeiBen, Schmecken

Uber Geschmack lisst sich eventuell
streiten, nicht aber iiber die Qualitit. Die
rund 15 Juror:innen aus Osterreich, Deutsch-
land und sogar Kanada arbeiten nach einem
definierten Punktesystem und setzen ihre
jahrzehntelange fachliche Erfahrung sowie
ihr sensorisches Know-how ein. Zu Beginn
wird das Produkt als Ganzes betrachtet und
die duflere Beschaffenheit bewertet. Als
Nichstes wird es angeschnitten und je nach
Aussehen sowie Farbe im Anschnitt mit
Punkten beurteilt.

Anschliefiend stellt sich das Produkt den
geschulten Nasen der Jury: ,Ausatmen, das
Produkt an die Nase fiithren und tief einat-
men. Geschmack wird vorrangig durch den
Geruchssinn wahrgenommen. Deshalb ist
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Innungsmeister ;i,
Raimund Plautz (Mitte)

freut sich liber die pro- -
minenten Verkoster: &

Dr. Peter Kaiser (r.) und
MBA Jiirgen Mandl
. (links).
Eine Ubersicht liber
die Ergebnisse sowie
alle pramierten
Produkte finden Sie
hier: www.ausgezeich-
nete-produkte.at

diese Bewertung essenziell‘, erklirt Wolfgang
Seidl, diesjahriger IFFW-Oberjuror und Flei-
schermeister aus Neunkirchen.

Erst dann erfolgt der Biss in die Fleisch-
produkte, der ebenso wie der Geschmack
Einfluss auf die Punktezahl hat. ,Eine gute
Extrawurst hat einen fleischigen festen Biss.
Ein schwammiges oder fettiges Mundgefiihl
zeugt von minderer Qualitit®, erklirte Seidl.
Auch die optische Verarbeitung spielt eine
wesentliche Rolle, hierbei achtet die Jury be-
sonders auf auferordentliche handwerkliche
Leistung und kreative Innovationen.

Organisation wie ein Filmteam

Ein Blick hinter die Kulissen zeigt aber,
dass dieser Wettbewerb viel mehr ist als die
drei ,Produkt-Test-Tage“ vor Ort. Lange im
Vorhinein wurden die von den Betrieben sorg-
sam ausgewdhlten Produkte eingereicht und
vorbereitet. Es wurden die entsprechenden
Etiketten, ohne Hinweis auf die Herkunft der
Produkte erstellt, der gesamte Ablauf wurde
schon Wochen vorausgeplant und durch-
gespielt, damit die Anlieferungen sowie die
Annahme der Produkte reibungslos funktio-
nieren. Zudem mussten die Juroren geschult
und ein entsprechendes Rahmenprogramm
auf die Beine gestellt werden. Sogar Kdrntens
Landeshauptmann Peter Kaiser war unter den
Anwesenden und verkostete die Qualitits-
waren.

Auch Jirgen Mandl, Prasident der Wirt-
schaftskammer Kdrnten, machte sich vor Ort
ein Bild und ist stolz auf die Ergebnisse und
die hohe Qualitdt der Einreichungen: ,Die
Betriebe haben ihren hohen Stellenwert als
Qualitdtserzeuger besonders wahrend der
Krise bewiesen und auch als regionale Nah-
versorger fungiert. Mit dem Fleisch aus den
umliegenden Regionen entwickeln sie auf
Basis von eigenen Rezepten laufend innova-
tive und hochwertige Produkte, die die
Kund:innen sehr schitzen und eine Auszeich-
nung absolut verdienen.

Promi-Jury begeistert

Eine vierkdpfige Promi-Jury bestehend aus
Kirntens Landeshauptmann Dr. Peter Kaiser,
MBA Jiirgen Mandl, Prdsident Wirtschafts-
kammer Kirnten, Hans Schaunig, ehemals
Eishockeyspieler beim EC KAC sowie Joseph
Pachler, ehem. Europa- und Staatsmeister im
Boxen, kosteten sich unter der Leitung von
Johannes Rottensteiner, Chefredakteur Le-
bensmittelhandwerk und Dipl. Fleischsomme-
lier, durch die Geschmacksvielfalt der einge-
sendeten Produkte. ,Bewusst zu verkosten mit
dem Wissen, wo das Produkt herkommt, ist
ein spannendes Erlebnis. Die Handwerksbe-
triebe sind ein wichtiger Teil unserer Kultur,
die wir weiter unterstiitzen sollten®, berichtet
Dr. Peter Kaiser vom Wettbewerb.

Fleisch fiir den guten Zweck

Nach der Verkostung wurden die Produk-
te wieder hygienisch verpackt und gekiihlt
gelagert. Die pramierte Ware kam karitativen
Zwecken zugute und wurde der Caritas und
dem Roten Kreuz gespendet.

In diesem Sinne gratulieren wir nochmals
allen Betrieben von ganzem Herzen zu ihren
ausgezeichneten Produkten!

Die Ehrenpreise werden fiir Plattenserien oder

Fleisch- und Wurstwarenserien vergeben.

Ellegast GmbH, 3300 Amstetten
Kategorie: Plattenserie 2
Fleischerei Holler, 2871 Zobern
Kategorie: Plattenserie 1
Fleischerei Holler, 2871 Zobern

4632 Pichl / Wels
Kategorie: Plattenserie 2

Kategorie: Plattenserie 1

Dabei missen mindestens drei Platten oder
zehn Produkte mit Gold ausgezeichnet werden.
Kategorie: Wurst- und Fleischwarenserie

Kategorie: Wurst- und Fleischwarenserie
Landmetzgerei Hochhauser GmbH & CoKG,

Fleischerfachgeschaft Steiner, 2601 Sollenau

Fleischerfachgeschaft Steiner, 2601 Sollenau
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Termine

25.11,, online

Herkunftskennzeichnung
fiir Fleischerlnnen und
Fleisch-Verarbeiterinnen
»Die Umsetzung der Her-
kunftskennzeichnung fir
Frischfleisch, Fleischzuberei-
tungen, Fleischerzeugnissen
und Convenience-Produkte
aus und mit Fleisch."

Trainer: Dipl.-HLFL-Ing. Robert
Muhlecker, Lebensmitteltech-
nologe und anerkannter Spe-
zialist fir Lebensmittelfragen,
Kennzeichnung und Riickver-
folgbarkeitssysteme

Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at

30.11., online

Absatzmarkt China: Chan-
cen fiir osterreichische
Marken und Handler durch
Crossborder E-Commerce
Leiter Georg Godula

Alle Infos und Anmeldung
unter www.handelsverband.at

2.12., Hollabrunn

Wie gelingen uns all-
tagstaugliche Wurstplat-
ten & Partyfood mit den
eigenen handwerklichen
Produkten?

»Mit Know-how und etwas
Ubung einen Wow-Effekt
erzeugen!" Trainer: Doris
Steiner, Fleischermeisterin,
Fleischsommelier, Spezialistin
im Bereich Partyservice

Alle Infos und Anmeldung
unter www.LMAkademie.at

21.& 22.3.2022, Wien

Hygienemanagement -
Mikrobiologie und
Lebensmittelrecht

Um auch die aktuelle geltende
Rechtslage im Hinblick auf
Lebensmittelsicherheit und
Hygiene besser zu verste-
hen, werden die wichtigsten
nationalen und internationa-
len gesetzlichen Vorgaben
fachlich fundiert und praxisnah
erlautert. Kursort: Hotel
Stefanie, 1020 Wien

Alle Infos und Anmeldung:
www.qualityaustria.com



