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enschen essen seit

Urzeiten Fleisch.

Doch die stunden-

lange Fleischzube-

reitung tUber dem
Lagerfeuer wurde von Brat-
pfannen und Ofen moderner
Haushalte abgel6st. Die Mog-
lichkeiten, in solchen Kiichen
Fleischgerichte zuzubereiten,
vervielfédltigten sich ins Uner-
messliche — und damit auch das
Fehlerpotenzial. Die richtige Zu-
bereitung einer Entenbrust mit
Honig-Pfeffer-Sofle ldsst viele
ratlos in die teuren Bratpfan-
nen starren. Der Wunsch nach
gutem Fleisch ist vorhanden,
doch es zuzubereiten, trauen
sich nur mehr wenige zu. Die L6-
sung: Convenience-Produkte. Im
Portfolio von Fleisch- und Wurs-
terzeugern in Osterreich nicht
mehr wegzudenken. Fertig- oder
Halbfertigprodukte machen das
groRe Rennen in den heimischen
Supermérkten.
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Produktion von Fleisch nach Tierart
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Fleisch in Osterreich

Fleisch-Produktion

2015 wurden in Osterreich insgesamt
981.861 t Schlachtgewicht produziert.
Dabei verteilten sich die Marktanteile
der gesamten Fleischproduktion
zugunsten von Schweinefleisch mit
529.119 t (siehe Grafik oben), auf
Platz zwei liegen Rind und Kalb,
gefolgt von Geflugel.

Quelle: Statistik Austria

Exportzahlen

Zu den Top-Exportlandern fur éster-
reichisches Schweinefleisch gehdren
Italien (49.683 kg), Slowenien (17.608
kg) und Ungarn (15.930 kg). Fleisch
vom Rind und Kalb hingegen wird vor
allem nach Deutschland (39.488 kg),
in die Niederlande (16.597 kg) und
nach ltalien (16.116 kg) exportiert.

Konsumenten greifen bei Fleisch
gern zu Produkten, die zu
Hause, schnell und gelingsicher
zubereitet werden konnen, legen

aber Wert auf Qualitdt.

Thomas Schmiedbauer
Wiesbauer

Hunger nach Einfachheit
.Convenience wird grof8”,
prognostiziert auch Thomas
Schmiedbauer, Geschaftsfiithrer
der Wiesbauer-Gruppe.

Als Antwort auf die verstérkte
Nachfrage nach Produkten, die
mit wenigen Handgriffen ess-
fertig auf dem Teller dampfen,

(¢

brachte Wiesbauer vor allem
Produktneuheiten im Segment
Convenience auf den Markt. Erst
vor einem Jahr wurde die Pro-
duktrange der ,Haubenkiiche fir
zu Hause” eingefiihrt, mittler-
weile sind die Produkte in ganz
Osterreich gelistet — darunter
das ,Entenbrustfilet Barbarie”
oder der Pfandlschweinsbra-
ten, beides Gerichte, an die sich
ein privater Durchschnittskoch
wohl eher selten wagen wiirde.
Nur zehn Minuten muss man fiir
das Brutzeln der Filets einkal-
kulieren, da das Fleisch mittels
LSous-vide”-Methode unter nied-
rigen Temperaturen lange gegart
wurde. Der zeitaufwendigste
Kochschritt wurde dem Verbrau-
cher dadurch abgenommen.

Kochen wird iiberbewertet

,Die Leute wollen heute sehr
wohl kochen, aber es will keiner
mehr drei oder vier Stunden in
der Kiiche stehen”, auBert sich
Schmiedbauer iiber den Trend
hin zu Convenience-Produkten.
Neben dem Faktor Zeit zahlt
auch der Erfolg in der Zuberei-
tung. Dass der Wursterzeuger
damit am Rad der Zeit dreht,
lasst sich unschwer am Absatz
der ,gelingsicheren” Wiesbauer-
Gerichte erkennen; die ,Hauben-

kiiche” kam laut Schmiedbauer
von Null auf 2 Mio. € Umsatz.

Verkaufshit Convenience

Seit 2011 sind Produkte fir die
flotte Kiiche zu Hause wie Steak
(12,3%), Beiried (4,2%) oder Hiih-
nerfleisch (3,5%) tberdurch-
schnittlich stark am wachsen.
Schon 2015 wurde in Osterreich
mehr Geld (+1,3%) fiir Fertigwa-
ren im LEH ausgegeben. Zwar
kochen iiber 60% der Befragten
sehr gern und wiirden dabei
auf frische Zutaten achten. Die
Halfte der Befragten gab jedoch
an, nicht viel Zeit ins Kochen zu
investieren (27%).

Nicht nur Vorgekochtes, auch
vorgeschnittene Wurst und
Schinkenprodukte, sogenannte
Sliced Produkte, boomen. Von
den durchschnittlich 140 €, die
in Osterreich fiir Lebensmittel
ausgegeben werden, entfallen
26,8 € (19,1%) auf Wurst und
Schinken.

Marktiiberblick

Was im Bereich Convenience
funktioniert, gilt jedoch nicht
fiir die Branche insgesamt. Zwi-
schen Jénner und September
2016 wurden 73.720 t Fleisch
verkauft, fast drei Prozent weni-
ger als in den Jahren davor, wo
die Menge halbwegs konstant
um die 105.000 t lag. Laut der
AMA-Marktanalyse wurde am

Wurst & Schinken

SB-sliced in bester Entwicklung
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