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Josef Huber Junior von der Metzgerei Huber im Gespréch Gber:

Qualitétsfleisch aus Osterreich
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Osterreich first: Josef Huber setzt in den vier Filialen der Metzgerei Huber auf 100% Kalb-, Rind- und Schweinefleisch aus Osterreich.

Das Thema Fleischherkunft ist topaktuell und
die Konsumentinnen und Konsumenten fragen
sich immer ofter: Woher kommt mein Fleisch
auf dem Teller? Josef Huber Junior von der
Kitzbiiheler Traditionsmetzgerei Huber im Ge-
sprich iiber dsterreichisches Qualitétsfleisch,
Regionalitdt und den Einkauf beim Metzger.

Viele fragen sich mittlerweile: Woher
kommt das Fleisch auf unseren Tellern?

Josef Huber: Wenn es Kalb-, Rind- oder
Schweinefleisch aus einer unserer vier Fili-
alen ist, kann ich mit Sicherheit sagen: Das
Fleisch kommt aus Osterreich. Wer beim
Metzger einkauft, braucht sich wegen Fleisch-
herkunft keine Sorgen machen. Woher das
Fleisch ist, sieht man immer auch am Etikett
oder man fragt einfach unser Verkaufsteam.

Wie sehen Sie den aktuellen Diskurs, aus-
gelost durch die Ereignisse in Deulsch-
land?

In den letzten Monaten hat die heimische Le-
bensmittelproduktion, wie wir Metzger es be-
treiben, wieder mehr Wertschétzung erfahren.
Es ist natiirlich positiv, wenn sich die Konsu-
menten nun auch Gedanken iiber die Herkunft
ihrer Lebensmittel machen. Top Fleischquali-
tit aus Osterreich ist fiir uns als heimischer
Metzger kein Trend, sondern jahrzehntelange
Philosophie.

Der Handel wirbt intensiv mit heimischer
Fleischherkunft. Wo liegt denn der Unter-
schied zum Fleisch vom Melzger?

Man darf nicht vergessen: Als Metzger sind
wir der Nahversorger im Ort und der Kinkauf
bei uns bietet Mehrwert. Da geht's um Top
Fleischqualitat, aber auch um ausgezeichnete
Beratung durch Experten. Wir haben ein um-
fangreiches Sortiment und konnen auch spezi-
elle Wiinsche schnell erfiillen. Dazu kommen
unsere hauseigenen Schinken-, Speck- und
Wurstspezialitdten, allesamt von unseren
Metzgern in Oberndorf aus Osterreichischem
Qualitétsfleisch produziert. Und wir arbeiten
mit den heimischen Landwirten zusammen.
Es gibt also zig Griinde beim Metzger einzu-
kaufen, immerhin schaffen wir auch jede Men-
ge Arbeitsplatze.

Wie sieht die Zusammenarbeil mil den
Landwirten aus?

Mittlerweile beliefern uns rund 100 Land-
wirte aus Kitzbiihel und Kufstein mit Rind-,
Kalb- und Lammfleisch. Wobei die Nachfrage
steigt: Immer mehr Landwirte mochten, dass
ihr Fleisch beim Metzger in der Region lan-
det. Das freut mich natiirlich und hat meiner
Meinung nach auch ein bisschen mit landwirt-
schaftlichem Stolz zu tun, seine Tiere nicht ins
Ausland oder fiir die Schlachtung quer durch
Osterreich zu schicken.

Wo werden die Tiere geschlachtetl?

Wir selber haben keine Schlachtung mehr im
Haus, sondern arbeiten mit regionalen Part-
nern zusammen. Die Landwirte bringen ihre
Tiere zu den Schlachthdfen in Soll, St. Johann
oder Kitzbiihel. Somit schaffen wir zusétzliche
regionale Wertschopfung und haben kurze
Transportwege. Natiirlich ist eine regionale
oder osterreichische Schlachtung mit hohe-
ren Kosten und somit hoheren Fleischpreisen
verbunden. Warum das aber jeden Cent wert
ist, haben wir in den letzten Wochen oft genug
gelesen.

Fleisch beim Metzger ist oft teurer als im
Handel. Warum?

Da gibt es viele gute Griinde, drei davon liegen
auf der Hand: Der Landwirt, der durch Hal-
tung und Fiitterung fiir die Top Fleischqualitit
sorgt. Der kleinstrukturierte Schlachthof, der
iibers ganze Jahr verteilt das schlachtet, was
groBe Mithewerber an einem Vormittag ma-
chen. Und wir als Metzger, die das Fleisch ver-
edeln und verkaufen. Diese drei Berufsgrup-
pen mochten fiir ihre Arbeit gerecht entlohnt
werden. Im Umkehrschluss die Frage: Wenn
Fleisch billig ist, was bleibt auf der Strecke?
Die Fleischqualitit und der Landwirt? Der
Schlachthof und dessen Mitarbeiter, die mit
Dumping-Werksvertrdgen ausgebeutet wer-
den? Oder die Veredelung beim Metzger?
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Mit dem Fleisch von den Landwirten deckt
man leider nicht 100% des Sortiments ab.
Woher kommt das restliche Fleisch fiir die
Filialen?

Wir beziehen unser gesamles Fleisch von
kleinen familiengefiihrten Schlachthifen in
Oslerreich, vorrangig in Oberisterreich und
der Steiermark. Mit diesen verbindel uns eine
langjéhrige Partnerschaft und vor allem im
Schweinefleischseklor sind wir aul sie ange-
wiesen, da bei uns in Tirol Schweinehaltung
keine landwirtschaftliche Tradition hat.

Aber auch hier haben wir mit dem Schlacht-
hof Obermoser in Soll ein tolles neues Projekt:
Unter der Marke Hofschwein kinnen wir zum
Teil auch Schweinefleisch von acht Bauern aus
der Region in unseren vier Filialen anbieten.

Ist Fleisch aus dem Ausland immer zu ver-
lenfeln?

Zu sagen: Ausland ist gleich schlecht, finde ich
einen Trugschluss. Dass deutsches Schweine-
fleisch oder ungarische Putenbrust nicht mit
unserer Fleischqualital mithallen kénnen, ist
Klar. Deshalb verkaufen wir das auch nicht in
unseren Filialen. Aber niemand hat etwas ge-
gen italienischen Prosciutto.

Warum? Well es eine italienische Spezialitiit
ist, die mit Qualilil iiberzeugl und ihren Preis
hat.

Um Qualitéit zu erkennen. sollte man also
aul das Preisschild achlen?

Der Preis sagt viel aus. Wir setzen auf Oster-
reich, weil Top Qualitil unverzichtbar ist. Wir
bielen nie als Alternalive ein auslindisches
Produkt mit geringer Qualitit an, nur weil wir
damil eine andere Preisgruppe ansprechen.
Bei uns gilt immer Oslerreich first. Aber als
Erginzung zum dsterreichischen Sortiment
elwa irisches Salzwiesenlamm anzubieten, ist
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nicht per se schlecht. Irisches Lammfleisch
ist weltweit fiir die ausgezeichnete Freiland-
haltung und die Top Qualitit bekannt. Dafiir
muss der Kunde aber auch einen Preis zahlen.
Ich sehe das wie In der Weinhandlung: Dort
gibts auch als Ergiinzung zum osterreichi-
schen Wein, Spezialiliten aus der Well. Und
wenn die Qualitit stimml, darf es das auch
beim Melzger als Ergiinzung geben.
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Mit Fleisch von helmischen Landwirten und der Schlachtung in der Region lragt die Melzgerel Huber
zur Erhaltung der heimischen Werlschipliungskette bel.
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Am besten

schmeckt's immer
von DAHEIM.

Heimisches Fleisch und
regionale Schinken-, Speck-
und Wurstspezialitdten gibt's
im Kitzbuheler Fachgeschéft
und in den drei MPREIS Filialen
der METZGEREI HUBER in
Kitzbiihel, Kirchberg und

St. Johann.

Mit jedem Einkauf bei Ihrem Metzger

im Ort unterstitzen Sie die Wertschopfungskette
zwischen uns heimischen Lebensmittelproduzenten
und unseren Landwirten. t7
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