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Der Prosciutto, der
nach Japan reist

Der Karntner Traditionsbetrieb hat einen Erfolgsrun und
holt die renommierten DLG-Medaillen en masse.

eee Von Eva Kaiserseder

VILLACH. Ausgezeichnet zeigt
sich das 120. Jubildumsjahr des
Kéarntner Feinkostspezialisten
Frierss inVillach. Erstmals in der
Firmengeschichte wurde Frierss
fiir die regelméfRige Qualitéts-
leistung des Unternehmens mit
dem renommierten DLG-Preis
fiir langjéhrige Produktqualitat
honoriert. Des Weiteren folgten
heuer 10 DLG-Goldmedaillen fiir
die hervorragende Qualitit der
Produkte.

Dabei ging Platz 1 wiederholt
an Frierss-Klassiker wie den
traditionell ber Buchenholz
gerducherten und vier Monate
gereiften Karntner Schinken-
speck oder die Karntner Extra-
wurst. Ausgezeichnet wurden
auch Neuheiten wie die Karnt-
ner Hauswiirstel Chili oder

die Alpenaufstriche Sasaka in
,Kirbiskern” und ,Chili”, das
Karntner Verhackerte. Frierss’
Sortiment ist extrem vielfaltig
und reicht tiber Rustikales wie
den Kirntner Bauernschinken,
Karntnerland Schinken, Berg-
salami, Schinkenspeck, Bauern-
prosciutto oder Original Kadrnt-
ner Hauswirstel.

Regional verwurzelt

4Wir sind sehr stolz tber die
Hochstauszeichnung unserer
Spezialitaten von der unabhéngi-
gen Expertenjury von DLG - eine
schone Anerkennung unseres
kompromisslosen Qualitatsan-
spruchs. Die schénste Auszeich-
nung sind und bleiben begeis-
terte Kunden, die in unseren
regionalen, ehrlichen Produk-
ten authentische Geschmack-
serlebnisse suchen und finden.

Seit 120 Jahren achten wir auf
traditionelle Verarbeitung nach
Familienrezepten, beste heimi-
sche Fleischqualitit und ausrei-
chend Zeit zur Reifung. Und das
schmeckt man”, so Geschéfts-
fithrer Rudolf Frierss dazu. Seit
Jahrzehnten gilt Frierss aufler-

Verwurzelt
Kurt, Kurt jr. und
Rudolf Frierss
(v.I.) leiten den
Familienbetrieb.

dem als Spezialist fiir besondere
italienische Wurst- und Schin-
kenspezialitdten. Hier wurden
neue Mafstébe etwa in der Fer-
tigung von Mortadella gesetzt.

Fernostliche Geniisse
Vorreiter war man auch bei der
Prosciutto-Fertigung. Seit mehr
als 35 Jahren pflegt Familie
Frierss diese besondere Traditi-
on in der eigenen Rohschinken-
manufaktur in Treffen, wo kiih-
ler Bergwind auf feucht-milde
Seenluft trifft —ideale Bedingun-
gen fiir die Reifung von Frierss
Prosciutto Castello. Mindestens
14 Monate reift dieser am Kno-
chen, bis er seinen vollen Ge-
schmack entfaltet — echte Hand-
arbeit, die ihren Weg sogar bis
nach Japan findet.
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