REKLAMATION & KOMBI

Wie erreicht man ein gutes Preis-Leistungsverhaltnis
bei Frischfleisch? Wie erkennt man gute Lieferanten?
Diese Fragen zum aktuellen Thema beantwortete
Fleisch- und Fisch-Experte Stefan Milletich beim
a3GAST-Expertenforum. Danach waren die Géaste an
der Reihe, eine weitere Frage vor Ort zu klaren:
»Welcher Fruchtsaft harmoniert am besten mit den

ausgesuchten Kisesorten?

TEXT: DORIS MITTNER

SJeuer ist nicht immer besser, klart Stefan Mil-
letich, Fleisch-, Fisch- und Hygiene-Fachverant-
wortlicher bei AGM, gleich zu Beginn den Irtum
auf, dass qualitatsvolles Fleisch nicht nur bei
hochpreisiger Ware garantiert ist.

Sein Vortrag beim mittlerweile sechsten
a3GAST-Expertenforum ist aufgrund der jlings-
ten Gammelfleischskandale aktueller denn je.
LAuBerdem gehen heuer die Preissteigerungen
extrem schleppend oder fast gar nicht zuriick",
beklagt sich Milletich. ,Allerortens ist auch von
der Verbesserung des Wareneinsatzes die Re-
de, die MaBnahmen voraussetzt, die nicht alle
fur die Qualitatssicherung férderlich sind.”
Zuriick zur Preisgestaltung: Tiefpreise bei
Frischfleisch kénnen verschiedene Ursachen
haben. Viele davon sind unverdachtig, wie etwa
bei Aktionen von Ware, bei der die Vorlieferanten
auf Teile des Gewinns verzichten. Auch Uberpro-
duktionen kénnen im Markt allgemein zu Preis-
senkungen fuhren. Umsatzforcierungen bedeu-
ten oft einen Preisvorteil fiir den Kunden. Die ef-
fiziente Beschaffung ermdglicht geringe Eigen-
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Die idealen Schlachttiere sind jung, gut bemuskelt und haben einen
nicht zu hohen Fettanteil und sind bei der Schlachtung ausgeschla-
fen und fit.

Mastschweine sollten bis 100 Kilogramm wiegen, Klassifizierung nach
Muskelfleischanteil S-E und bei Rind und Kalb sind Ochsen (Kat. C),
Jungstiere (Kat. A) oder Kalbinnen (Kat. E) ebenso wie Kalber mit Flei-
schigkeit E-R (im EUROP-System) Fettklasse 2—-3 empfehlenswert. Leider
erflllen nicht alle Schlachttiere diese Kriterien. Daher werden Schlacht-
tiere nach bestimmten Klassifizierungsschemata bewertet und zu unter-
schiedlichen Preisen verkauft. Viele sind daher in ihrem Gebrauchs- und
Genusswert gemindert und erfordemn eine ,besondere Behandlung® in
der Kiiche oder sind tGberhaupt nur eingeschrankt verwendbar.

kosten des Lieferanten durch effiziente Organisa- Frischfleischvortrag und Kise-Fruchtsaft-Verkostung lockten viele Giste an

tion, geringe Fixkosten etc. und schlieBlich wird

durch Logistik-Synergien Geld eingespart. ,Niedrige Preise sind attraktiv
und vermitteln den Eindruck, dass man damit den Wareneinsatz senken
und den eigenen Ertrag erhéhen kann, wei3 Stefan Milletich.
Interessant, besonders fiir Lieferanten, sind Tiefpreise, die sich aus
geringeren Selbstkosten ergeben. Soweit diese qualitatsrelevant sind,
besteht die Herausforderung an den Kunden, diese zu erkennen und
zu verhindern: Fleisch-Teilstlicke und Fischfilets werden manuell aus
dem Schlachtkérper geschnitten und haben in der Regel benachbar-
te Bindegewebs-Strukturen, die minderwertig oder nicht genieBbar
sind. Der Grad des Zuschnitts bestimmt in erheblichem Ausmal den
Preis eines Produkts. Abhangig vom AusmaB der belassenen Ab-
schnitte ergibt sich eine Wertdifferenz zwischen Teilstiick und Ab-
schnitten. ,Oft werden Abschnitte als hochwertiges Teilstlick einge-
kauft, aber nur als Billigprodukt verwertet®, gibt Milletich zu bedenken.
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Wie kann ein Gastronom das Fleisch von ungeeigneten Schlachttie-
ren erkennen? Kuhfleisch (Kat. D) ist oft zAh und trocken, fiir Steaks
ungeeignet, weil es langere Garzeiten erfordert und einen stérkeren
Eigengeschmack entwickelt. Kennzeichen ist die gelbe Farbung des
Fettes.

Fleisch von abgemagerten Tieren (,Blaue Stiere“, Fettklasse 1, keine
Fettauflage) hat zu wenig Safthaltevermogen und wird nicht weich. Die
Filets von Zuchtsauen-Fleisch sind erheblich groBer dimensioniert
und entwickeln in der Pfanne einen unangenehmen Geruch. Das
Fleisch dieser Tiere ist grundsétzlich genieBbar, aber hauptsachlich
nur fUr die Wurstproduktion geeignet.

Vorsicht empfiehlt Milletich bei Tiefklihlprodukten. ,Speziell nach
Preissteigerungen ist es flr Lieferanten rentabel, tiefgekihlte Produk-
te aus der Tiefpreisphase zu verwenden. Kunden, die Frischware kau-
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fen wollen, werden dann oft mit aufgetauter Ware bedient. Die Prei-
se orientieren sich natiirlich am Frischprodukt.“ Derartige Waren
mussten speziell ausgelobt werden, sind es aber in den meisten
Fallen leider nicht.

Mit Tiefkiihiprodukten ohne Auslobung muss man auf jeden Fall
zwischen 15. Dezember und 15. Janner rechnen. Da dirfen Rinds-
filet, Beiried und Rostbraten wegen der knappen Verfligbarkeit
heimischer Rindsedelteile rund um die Weihnachtsfeiertage ohne
spezielle Auslobung als Frischware verkauft werden.

Die zweite Ausnahme sind Fische, die Sushi-Qualitat aufweisen
mussen. Da Fisch fiir den rohen Verzehr fangfrisch sein muss und
das in vielen Féllen, schon alleine aufgrund der ausgedehnten
Transportwege, nicht mdglich ist, werden die Fische direkt am
Schiff tiefgeklhlt und fur den Verkauf aufgetaut. Daraus ergibt sich
beim Fisch der enorme Vorteil, dass das Tieffrieren mdgliche
Parasiten im Filet abtétet.

WIE KANN DER GASTRONOM
DIE WARE KONTROLLIEREN?
Fir die Kontrolle der Ware gibt es fiinf wichtige Qualitatskriterien.
Die Mindesthaltbarkeit und das Verbrauchsdatum muss eingehal-
ten werden. Besonders bei offenen Fleisch und Fisch ist, neben
der Frischuberprifung, auf den Hygienezustand zu achten. Etiket-

Vollbesetzung beim a3GAST-Expertenforum im Intercont

tierungsangaben, wie zum Beispiel die Herkuntft, sind fiir die Kon-
trolle nicht unbedeutend. Und schlieBlich sollte die Packung naher
unter die Lupe genommen werden. Bei Vakuum-Verpackungen
wird fiir die bessere Haltbarkeit durch Luftabschluss ein saures
Milieu geschaffen, das zun&chst nach dem Offnen eine fiir Nicht-
kenner beunruhigende rétlich-graue Farbe und einen sauerlichen
Geruch entwickelt, was jedoch normal ist.

Bei Fleisch sollten zusatzlich noch die Kategorie und Klassifizie-
rung sowie der Zuschnitt kontrolliert werden. Fleischfehler, wie PSE
(Pale Soft Exsudativ) machen sich durch extreme Wassrigkeit und
starkes Schrumpfen beim Garen bemerkbar. DFD-Fleisch (Dark
Firm Dry) ist dunkel, trocken und neigt zu vorzeitigem Verderb.
Bei Fisch ist zusatzlich die Kalibrierung zu beachten. Sie sollte ein-
heitlich sein, bei Portionsfischen rund 300 bis 400 Gramm. Haut-
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Schérdinger Affineur steht flir die erlesensten Kdsegeniisse
unseres Landes. Eigens fiir die Gastronomie wurde unter Schardinger
Affineur ein Kdsesortiment der besonderen Art entwickelt — herrlich feine
Geschmacksnuancen von mild bis wiirzig und ein harmonisch abgestimmtes
Sortiment an Kdsesorten pragen das umfangreiche Angebot. Jeder ein-
zelne Kdse wird auf den Punkt der optimalen Geschmacksentfaltung
gereift und mit groer Sorgfalt gepflegt und veredelt (affiniert).
ERHALTLICH BEI IHREM GASTRONOMEN UND IM C&C.
SCHARDINGER AFFINEUR GIBT ES
AUCH ONLINE ZU BESTELLEN:

Berglandmilch, Tel. +43/7229/684-0, e-mail: affineur@berglandmilch.at



EENCT S IRIelNel YIS uzeI=NEIRIA FACHVERANSTALTUNG

Grofien Spaf3 machte allen die Bewertung, welcher Fruchtsaft

bestens zu ausgewihlten Kisesorten harmoniert

verletzungen oder Beschadigungen sind zu vermeiden. Die Frische
bei Fischen lasst sich leicht Gberpriifen. Die Oberflache sollte hell,
nicht stumpf oder triib sein, der Schleim farblos. Die Augen missen
sich konvex und klar, die Kiemen hellrot oder rosa mit klarem Schleim
und frischem oder neutralem Geruch prasentieren. Die Uberpriifung
des Bauches ergibt einen sauberen Eindruck, ohne Parasiten, mit hel-

_'KICY‘E]H?AJHJIHNK‘].{IJMI
REFERENTEN, TEILNEHMER UND LOCAT

Referenten: Stefan Milletich (AGM), Josef Stiendl (Berglandmilch/
Schirdinger)

Mitglieder des F & B Manager Clubs: Petra Kaufmann, Daniela
Lehner, Fritz Draxler, Wolfgang Diewok, Bradley Knowles, Josef
Konigslehner, Mark Lewis, Eduard Mitsche, Erich Pultz, Georg
Salzner, Thomas Schlogl, Erich Wandl, Marion Lindner, Oliver
Sembill, Judith Stalder, Michael Svec, Andreas Vlcek, Thomas Eder,
Thomas Lechner

Als a3GAST-Experten geladen: Jorg Potreck (Hilton Vienna
Danube), Michael Amtmann, Manfred Rippl, Nadine Weyrich (alle
Radisson SAS Hotel, Wien), Walter Ulm (Hotel Restaurant Land-
graf, Breitenfurt), Ralf Teschmit, Thomas Knor (beide Nordsee),
Siegfried Kropfl (Hotel Imperial, Wien), Karl Binder (Verkehrs-
biiro), Wolfgang Moser (Airest), Daniel Stiefsohn (Gourmet Menti-
Service), Kathi Spellitz (Brok-Catering) und die Kidsesommeliers
Andrea Krieger, Hans-Peter Chist¢ und Rudolf Macho

Location: Hotel InterContinental, Organisation Oliver Sembill
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Die Giste lauschten interessiert den Ausfithrungen von AGM-
Fleischexperte Stefan Milletich (7e.) iiber Gammelfleisch

len Bauchlappen und hellem Blut. Frische Filets sind glatt und glén-
zend, fest-elastisch, frisch nach Seefisch oder neutral riechend er-
haltlich.

Wie bewertet man Lieferanten und Angebote? Einen Rohprodukt-
Lieferanten vorweg zu bewerten, ist schwierig und meist subjektiv.
Musterlieferungen sind gewdhnlich perfekt und haben mit der spa-
teren Praxis oft wenig zu tun. Aufschlussreich kénnen Audits im
Lieferantenbetrieb Uber Betriebshygiene, Qualitdt und Zustand der
Ware und Standards der lagernden Ware sein.

RegelmaBigkeit verursacht oft Gewdhnung. Mangelnde Fachkennt-
nisse bei der Warenlibernahme verursacht Qualitdtsmangel bei
Rohprodukt-Lieferanten.

Milletich rét daher im Allgemeinen, aber speziell bei Ausschreibun-
gen nach dem Bestpreisprinzip, unter Vorgabe von Spezifikationen
unbedingt ein Qualitdtsmanagement einzurichten, das die Einhal-
tung dieser Standards sicherstellt.

VERKOSTUNG & BEWERTUNG:

KASE UND FRUCHTSAFT

Nicht alle Konsumenten wollen oder dirfen zu Kase einen Wein
genieBen. Ware Fruchtsaft eine Alternative? Die Antwort ist eindeutig
~Ja“. Welche Kombinationen sich dafiir besonders eignen, dies hatten
die Géaste des a3GAST-Expertenforums zu bewerten. Im Detail: Es galt
die Frage zu klaren, welcher der jeweils drei empfohlenen Pago-
Fruchtséfte am besten mit ausgesuchten Kasesorten der Marke Berg-
landmilch/Schardinger harmoniert.

Insgesamt 28 Experten sollten zunachst entscheiden, ob Pago Erd-
beere, Mango oder Bire besser zum Camembert passt. Fast einstim-
mig fiel das Ergebnis mit 21 Stimmen auf die Birne.

Experten unter sich
diskutierten iiber die
Gammelfleisch-
Problematik

Berglandmilch-Kdsesommelier Josef Stiendl durfte als n&chsten
Kése den Affineur Rosso prasentieren und Pago-Marketingchefin
Renate Poélderl gab Pago Pfirsich, Mango und Marille zur Auswahl
frei. Die Entscheidung fiel selbst den Kdsesommeliers der Experten-
runde nicht leicht, was auch das knappe Ergebnis zeigt. Zehn von
28 entschieden sich fir Marille und jeweils neun bevorzugten Man-
go und Pfirsich.

Dem Finale entgegen wendet man sich im Uhrzeigersinn den kraf-
tigeren, wlrzigeren Kasesorten zu. Zum Schardinger Affineur Roter
Monch standen Pago Birne, Zwetschke und Erdbeere zur Auswahl.
Die Entscheidung von 21 Verkostern fiel auf Birne. Nur fUnf favorisier-
ten Zwetschke und fiir zwei harmonierte Erdbeere am besten mit dem
Roten Mdnch.

Den Abschluss machte der Osterkron, zu dem Pago Marille, Birne und
Zwetschke gereicht wurden. 14, also die Halfte der Experten, entschie-
den sich flir Birne, ein Viertel, also sieben Verkoster, flir Zwetschke und
die letzten 25 Prozent fir Marille.

Und welcher Fruchtsaft passt am besten zu allen vier Sorten? Von 28
Experten stimmten 22 fir Birne. Damit war Bime der eindeutige Sie-
ger des Abends.

Fiir das Gebéack, das speziell auf Kdse und Fruchtsaft abgestimmt
war, zeichnete Hiestand verantwortlich. Das frische und knusprige Bi-
anco-Baguettino sorgte ebenso fiir eine willkommene ,Geschmacks-
neutralisation” zwischen den einzelnen Kasesorten- und Fruchtsaft-
Gangen wie die Zwirbelbrotscheiben.

KASE & FRUCHISAFT |

BEWERTUNGEN

Camembert: Birne (21 Stimmen),
Mango (4), Erdbeere (3)

Affineur Rosso: Marille (10),
Pfirsich (9), Mango (9)

Affineur Roter Ménch: Birne (21),
Zwetschke (5) und Erbeere (2)
Osterkron: Birne (14), Zwetschke
(7), Marille (7)

Idealer Begleiter fiir alle

vier Sorten: Birne

Pago Marketing-Chefin
Renate Példerl trifft auf
Berglandmilch-Kise-

Sommelier Josef Stiendl

[ a3GASI-LEHRLINGSAK [ION |

Bei den Gesprachen im Rahmen des a3GAST-Expertenforums
gab es immer wieder einen Themenschwerpunkt: die Férderung von
Lehrlingen, die Imagepflege fiir die Berufe im Gastgewerbe, im Tou-
rismus.

Um diesbeziiglich einen deutlichen ersten Schritt zu setzen, werden
nun die Experten wie Hoteldirektoren, F & B-Manager oder
Kiichenchefs eingeladen, auch einen Lehrling, der etwa durch beson-
dere Leistungen glédnzt, zu den Veranstaltungen mitzunehmen und
fiir einen Abend als
Mentor zu betreuen (eine
grofiere Kampagne ist in
Ausarbeitung, so viel darf
bereits verraten werden).
Die Premiere fand am
26. September statt.
Michael Amtmann und
Manfred Rippl vom Ra-
disson SAS Palais Hotel
in Wien présentierten

Nadine Weyrich. Die jun-
ge Dame befindet sich im zweiten Jahr der Restaurantfachfrau-Leh-
re. Sie ist einerseits im Betrieb sehr engagiert, andererseits bildet sie
sich auch in ihrer Freizeit weiter. So absolvierte sie mit Erfolg einen
Kurs an der 1. Osterreichischen Barkeeperschule. Sie bezahlte dafiir
rund 300 Euro — aus eigener Tasche.

Als dies das Pago-Team, Renate Polder]l und Erich Wandl, erfuhr,
ibernahm es spontan das Sponsoring und ersetzte der iibergliick-
lichen Nadine Weyrich die Kosten des Kurses.

Auch das a3GAST-Team freut sich: Herzlichen Dank, Pago!!!
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