“Woeer

> KITZBUHELER METZGER

Fleisch und Co.

Ausgabe 07/2019

Handwerk mit Genussfaktor.

inter dieser Philosophie steckt Uber-
H zeugung und Stolz: ,Es gehort fiir

uns zur guten Metzgertradition,
dass wir unser Handwerk leben und mit
Leidenschaft weiterfiihren, ist Seniorchef
Sepp Huber {iberzeugt. So entstehen tagtig-
lich in den Produktionsrdumen der Metz-
gerei Huber herrliche und vor allem ehrli-
che Lebensmittel. Juniorchef Josef Huber
fiihrt die Philosophie fort: ,Wie mein Vater
immer sagt: Wir produzieren Lebensmittel
—also Mittel zum Leben. Fiir uns liegt es auf
der Hand, dass wir nicht nur die besten Zu-
taten verwenden, sondern auch auf die qua-
litativ hochwertigste Herstellung achten.
Und das ist und bleibt das Handwerk."

Die Schnitte & Handgriffe sitzen

Geht man durch die Metzgerei, zeigt
sich, wie viele Handgriffe nétig sind, bis die
Kitzbiiheler Spezialititen an die Kunden in
der Gastronomie oder in den eigenen Fili-
alen ausgeliefert werden. ,Unsere zwanzig
verschiedenen Schinkenspezialititen sind
mehrfach ausgezeichnet. Kein Wunder,
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wenn man sieht, welche Handwerksqualitat
hier dahintersteckt®, ist Sepp Huber stolz.
Osterreichisches Qualititsfleisch wird per
Hand zugeschnitten, jede Schinkenform
hidndisch gefiillt und geschlossen, spater
jeder Schinken von Hand ausgepackt und
mit Walniissen, Pfeffer oder anderen Um-
mantelungen veredelt. Josef Huber junior
schmunzelt: ,Manch einer mag iiberrascht
iiber unsere handwerkliche Arbeitsweise
sein. Fiir uns ist das aber kein Widerspruch:
Traditionelles Metzgerhandwerk ldsst sich
auch in einem modernen Betrieb unter
strengsten Hygienevorschriften umsetzen.”
Handwerkliches Arbeiten ist dabei immer
auch eine Qualititskontrolle. So wird in der
Metzgerei Huber jedes Speckstiick handisch
gesalzen, eingepresst und auf Selchstangen
gehdngt. Speckmeister Willi Burger kon-
trolliert tiglich die ausgezeichnete Qualitit
seiner Schiitzlinge. Sepp Huber: ,Handwerk
lebt von der Individualitdt kleiner Betriebe,
aber vor allem auch vom Kénnen der Mitar-
beiter. Bei uns sind echte Metzger am Werk.
Darauf sind wir stolz.

In der Metzgerei Huber in
Oberndorf geht’s rund:
Es wird zugeschnitten,
eingesalzen, geformt,
ummantelt - und das alles
per Hand. Seit mehr als
200 Jahren produziert die
KitzbUheler Traditions-
fleischerei nun schon ihre
Spezialitdten und setzt
nach wie vor auf echtes
Metzgerhandwerk.

Hubersches
Metzgerhandwerk:

In der Fleischerei
Huber werden in traditi-
oneller Handarbeit
Lebensmittel

in Top-Qualitat
hergestellt.
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Ausgezeichneter Lehrbetrieb

Die Mitarbeiter sorgen mit ihrer Fach-
kompetenz fiir eine Top-Ausbildung in
den eigenen Reihen. Im ausgezeichneten
Tiroler Lehrbetrieb lernen junge Metz-
ger den Beruf von der Pieke auf. Die alte
Handwerkstradition wird so an die ndchs-
te Generation weitergegeben, wie es in
einem Familienbetrieb eben Tradition ist.
Juniorchef Josef Huber ist bereits die sieb-
te Generation im Hause Huber und fiir die
Ausbildung zustdndig: ,Unsere Lehrlinge
sind echte Metzger: Sie kénnen Wiirstel ab-
binden, Schinken machen und wissen, wo
sie ihre Messer ansetzen miissen.” Fiir Ab-
wechslung sorgt alleine die Produktpalette
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Huber junior ist iiberzeugt: ,Handwerk
wird wieder Trend.“ Der Kunde schitzt
handwerklich verarbeitete Lebensmittel
und ist bereit, fiir Qualitdt etwas zu bezah-
len. Die Jungs der New Yorker Metzgerei
»The Meathook* treffen es auf den Punkt:
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»Jeder, wo auch immer er sein mag, sollte
Zugang zu gutem Essen haben. Das ist Kul-
tur. Huber geht noch weiter: ,Jeder sollte
einen richtigen Metzger in seiner Ndhe
haben. Das ist ein Kulturgut, und wir sind
stolz, wenn wir das weiterleben diirfen. W
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mit mehr als 150 verschiedenen Kitzbiihe-
ler Spezialititen. Rund 80 % der wichentli-
chen Produktionsmenge sind fix verplant.
Produziert wird frisch und nicht auf Lager.
Sepp Huber: ,Handwerk und héchste Qua-
litdt gehoren einfach zusammen. Deshalb
setzen wir auf gsterreichisches Qualitits-
fleisch. Neue Produkte um jeden Preis
zu kreieren, ist nicht Ziel des Familienbe-
triebs. ,Wenn sich etwas Neues ergibt, ist es
gut. Es ist ein kreativer Beruf, bei dem man
sich auch einmal austoben kann. Grund-
sdtzlich besinnen wir uns aber auf einen
riesigen kulinarischen Kulturschatz und
wollen den in 1A-Qualitit liefern.”

Fleischqualitit ohne Kompromiss

Zudem fingt Handwerk nicht erst bei
der Produktionstiire an. Geschlachtet wird
heute in Partnerbetrieben, so viel Fleisch
wie moglich wird bei regionalen Landwir-
ten zugekauft. Dies bringt kurze Transport-
wege mit sich, fordert die heimische Wirt-
schaft und schont die Umwelt. Als regional
verankerter Unternehmer sieht es Huber
als seine Aufgabe, die heimische Wert-

schopfungskette zu erhalten. ,Und bei der
Fleischqualitdt gibt es ohnehin keinen
Kompromiss.”

Gesucht: Prozessfinanzierung im PilotProzess Sieber

Fleischwaren Sieber GmbH/Freistaat Bayern auf Schadensersatz
Uber € 12 Mio. wegen rechtswidriger SchlieBung des Betriebes durch
fehlerhafte Warnung vor Listerien.

Die Firma Sieber wurde am 28. 06. 2016 nach einer Warnung des
Ministeriums durch Bescheid geschlossen und musste darauthin
Insolvenz anmelden. Meiner Auffassung nach war die SchlieBung
unbegriindet. Ich mache daher als Insolvenzverwalter Schadensersatz
geltend.

Mangels ausreichender Mittel der Insolvenzverwaltung wurde zu-
ndchst nur eine Teilklage Uber € 47.000 statt € 12.000.000 erhoben.

Der Prozessauftakt gestaltete sich positiv (siehe Bericht SZ vom
10. 01. 2019 - httpsw://www.sueddeutsche.de/muenchen/wolfrats-
hausen/grossmetzgerei-sieber-prozess-1.4280935). Ein vergleichba-
rer Fall wurde in Sachsen professionell gemeinsam zwischen Behdr-
den und Unternehmen ohne SchlieBung abgearbeitet (Rundschau fir
Fleischhygiene und Lebensmitteliiberwachung 5/2018, Seiten 159 ff.).

Die gesamte Lebensmittelindustrie muss Interesse am Ausgang des
Rechtsstreits haben. Diese Prozesse sind selten, weil in der Insolvenz
regelmaBig kein Geld mehr fur die Flihrung von Prozessen vorhanden

ist, wie hier. Eine Aufklarung und objektive Uberprifung des Behor-

denhandelns ist daher meist nicht mehr méglich.

Uber drei Instanzen muss mit Prozesskosten in Héhe von € 1 Mio. ge-
rechnet werden. Bei einem Obsiegen oder einem Vergleich biete ich
als Insolvenzverwalter die Ruckzahlung des Einsatzes an sowie eine

Erfolgsbeteiligung von 25 % am Erlés.
Beteiligungen sind ab € 1.000 méglich.

Wirden sich in 1. Instanz 250 Prozessfinanzierer a € 1.000 beteiligen
und wiirde der Prozess in 1. Instanz erfolgreich enden, erfolgt eine
Riickzahlung des Einsatzes von € 1.000 und die anteilige Auszahlung
von 25 % auf 12 Mio., das sind € 12.000.

Die Klageschrift der im Lebensmittelrecht spezialisierten Rechtsan-
waltskanzlei Meisterernst aus Miinchen erhalten Sie zur weiteren In-
formation gegen Zahlung einer Schutzgebuhr von € 100,- zzgl. MWSt
zugeschickt.

Anfragen bitte unter hingerl@hingerl.com oder Fax 00498171423020,
Dr. Josef Hingerl (Rechtsanwalt und Insolvenzverwalter),
Beuerberger StraBe 14, 82515 Wolfratshausen.
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