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Ganz schon wild

Viele professionelle Wildzerlegebetriebe haben
in den vergangenen Jahren aufgegeben.

Der Hauptgrund dafur liegt in den Heraus-
forderungen, die sich aus der Zerlegung und
Weiterverarbeitung von Wildbret ergeben.
Einer derjenigen Unternehmer, die weiterma-
chen, ist Gerald Huber aus Wels, der gemein-
sam mit Lebensmittelprofi Robert Mihlecker
seine Firma zukunftstauglich gemacht hat.

TEXT UND FOTOS: JOHANNES ROTTENSTEINER

ubers Wild kann auf eine lang-
jahrige Geschichte zuriickbli-
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vierter Generation von Gerald Huber sehr

cken und wird mittlerweile in

erfolgreich gefiihrt. Begonnen hat alles rund
um das Jahr 1910 mit einem Eier- und Geflii-
gelhandel aus eigener Herstellung. Danach
wurde immer mehr aus den Niederlanden
importiert, ehe der heimische Brathendl-
boom diesem Geschiftsmodell ein Ende be-
reitete, weil immer mehr Gefliigel in Oster-
reich selbst gemdstet wurde. Die Hubers
sattelten deshalb zunehmend auf den Han-
del mit Wild um, seit 1976 betreibt die Fami-
lie ausschliefllich einen Wildgrofthandel mit
selbst zerlegtem Wildbret. Und das mit Er-
folg, obwohl die Branche mit der Reaktorka-
tastrophe von Tschernobyl im Jahr 1978 ei-
nige Krisenjahre iiberstehen musste.

Investitions- und Anderungsbedarf

2010 tibernahm der heutige Inhaber Gerald
Huber das Unternehmen von seinen Eltern
Gerda und Herbert Huber. Besonders wich-
tig: Der Betrieb war schuldenfrei. Anderer-
seits wusste der frischgebackene Unterneh-
mer von Anfang an, dass ein stattlicher
Investitionsbedarf anstand. Dazu Gerald
Huber: ,Ich hatte mir schon vor der Uber-
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nahme Gedanken gemacht und meine eige-
nen Vorstellungen entwickelt. Mir war
vollkommen klar, dass unser reiner Zerlege-
betrieb keine besonderen Zukunftsperspek-
tiven hatte. Die Baustellen waren rasch defi-
niert: schlechte Ablaufe, Hygieneprobleme,
mangelhafte Zuschnitte und die Grofle des
Betriebs selbst.“ Dazu kamen problemati-
sche Rahmenbedingungen im Wildmarkt
wie etwa die Direktvermarktung durch die
Jager mit der verheerenden Konsequenz fiir
die Handler, hdufig nur B-Ware zu erhalten.
Der Vater von Gerald Huber handelte noch
mit grofien, grob zerlegten Mengen, die nach
der Anlieferung schnell weiterbearbeitet
und verkauft wurden. Gerald Huber dnderte
diesen Zugang radikal: ,,Ich wollte weniger
Menge, dafiir fein zerlegt, um etwa den
Grof3handel fiir die Gastronomie zu bedie-
nen. So liefern wir heute fertig parierte
Fleischteile und Spezialzuschnitte, die an
und far sich nur mehr ausgepackt und verar-
beitet werden missen. Das ist notwendig,
weil immer weniger Fachwissen iiber die
Wildzubereitung vorhanden ist.”

Doch vor der Investition kommt die Konso-
lidierung. Ehe es an die Modernisierung und
Neuausrichtung ging, zog Gerald Huber ein

beinhartes Sparprogramm durch, um Geld

Wild-Zerleger Gerald Huber (li.) und der Lebensmittelspezialist Robert
Miihlecker haben das Unternehmen in Wels zukunftsfit gemacht.

fiir die notwendigen Umbaumafinahmen in
die Hand zu bekommen. 2017 war es dann so
weit, der sehnlich erwartete Neustart nahm
Formen an: Der neue Betrieb weist mit 850
Quadratmetern Betriebsfliche eine mehr als
doppelte Grofle auf wie. der alte. 90 Prozent
des Betriebs wurden neu errichtet, zum
Neubau kam noch die Sanierung des Altbe-
stands. Und das unter den besonderen An-
forderungen fiir den Umgang mit Wildbret.

LM-Sicherheit und Hygiene

Die grofite Herausforderung bei der Herstel-
lung von Wildbret ist der Ausgangsrohstoff,
das Wild in der Decke beziehungsweise
beim Wildschwein in der Schwarte. Zum ei-
nen verursacht der Einschuss eine Kontami-
nation inklusive Fremdkérpereintrag durch
moglichen Knochenbruch und Munitions-
reste und zweitens erfolgt das Aufbrechen
beziehungsweise Ausweiden an Ort und
Stelle der Erlegung und nicht unter standar-
disierten Hygienebedingungen wie in einem
Schlachthof.

Um ein moglichst hohes Mafl an Lebensmit-
telsicherheit gewdhrleisten zu kénnen, wur-
den unterschiedlichste Hygiene- und Eigen-
kontrollmafinahmen implementiert.

3-Zonen-Losung

Laut Gerald Huber miissen beim Wild viele
»Mosaiksteinchen® richtig zusammenge-
setzt werden, um ein gutes Gesamtbild,
sprich ein sicheres Lebensmittel, zu erhalten.
Beginnend bei einer 3-Zonen-Losung im Be-
trieb. In der roten Zone befindet sich aus-
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schliefflich Wild in der Decke. Und auch die
Mitarbeiter sind an den roten Kopfbede-
ckungen und den orangen Schiirzen erkenn-
bar. Sie diirfen ausschliefllich rote Messer
verwenden, die auch in dieser Zone bleiben
miissen. Nur so kann eine Kreuzkontamina-
tion effektiv ausgeschlossen werden. Und die
Konfiskate gelangen auf direktem Wege aus
dieser Abteilung in den TKV-Kiithlraum.
Mittels ,Einbahnsystem” werden die vom
amtlichen Tierarzt beschauten und enthiu-
teten Wild-Karkassen in die Grobzerlegung
verbracht. Die blaue Zone. Auch hier haben
die Mitarbeiter eigene Messer, eigene Schiir-
zen und blaue Kopfbedeckungen. Hier er-
folgt die grobe Zerlegung. Das bedeutet, es
werden die Knochen herausgelést und Blut-
ergiisse, die Einschusszone, Verunreinigun-
gen und sonstige Kontaminationen entfernt.
Hier entsteht auch die fiir Wildfleisch héhe-
re oberflichliche ,Grundverkeimung®. Und
diese muss man bestmoglich in den Griff
bekommen oder eben Mafinahmen zur Re-
duktion ergreifen, so Gerald Huber. Unter
anderem wurden eine permanente UV-Zer-
legeband-Entkeimung und eine permanente
UV-Luft-Entkeimung im Zerlegebereich in-
stalliert. Des Weiteren sorgen eine spezielle
Reinigungsdiise fiir Kettenhandschuh-Zwi-
schenreinigung, Tausch-Zerlegebretter und
ausreichend viele Tausch-Messer fiir eine
gute Hygiene.

Von enormer Bedeutung ist hier der ,,Fak-
tor Mensch®, sagt der Firmenchef: ,Kilo-

gramm pro Stunde sind hier definitiv

nicht der Schliissel zum Erfolg. Es zahlen
die Genauigkeit beim Ausschneiden der
Verunreinigungen und der detaillierte Zu-
schnitt. Nur so kénnen wir unsere wich-
tigsten Kunden, wie Transgourmet in Os-
GVFI in der Schweiz,
zufriedenstellen. Hier zihlen primir die
Qualitdt und die Lebensmittelsicherheit.
Der Preis ergibt sich dann.”

Auch in der Feinzerlegung und Portionie-

terreich oder

rung in der weiflen Zone wird bei niedri-
gerer Temperatur als gesetzlich vorge-
bei
UV-Luftentkeimung gearbeitet. Anschlie-

schrieben  und permanenter
end erfolgt die Verpackung in Schrumpf-
beuteln oder FlatSkin-Verpackungen. Zuvor
geht es aber durch den Metalldetektor, um
etwaige metallische Fremdkérper aus der
Produktion oder trotz aller Sorgfalt nicht
entdeckte Munitionsreste zu finden und za
beseitigen.

Abgerundet wird das integrierte Qualitits-
und Qualititssicherungssystem bei Hubers
Wild mit einer Betriebszertifizierung gemifl
IFS Food Progress. Die Firma Huber war
2017 einer der ersten Wildzerlegebetriebe
Osterreichs, der sich dem jahrlichen Assess-
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ment durch eine unabhingige Zertifizie-
rungsorganisation stellte.

Zahlen, Fakten

Heute arbeiten bei Hubers Wild 15 Personen
als Stammpersonal, in der Saison bis zu 25
Mitarbeiter. 45 Prozent des Gesamtumsatzes
erwirtschaftet man mit dem heimischen
Markt, 55 Prozent mit dem Export. Haupt-
auslandsmirkte sind die Schweiz, Belgien
und Holland. Angeboten werden Edelteile
von Reh, Hirsch, Wildschwein und Feldha-
se, aber auch verarbeitete Produkte wie
Reh-Cevapcici und Reh-Burger-Patties, die
in FlatSkin-Verpackungen angeboten wer-
den. Hier war man der erste heimische An-
bieter, der Wild in dieser attraktiven Verpa-
ckungsform vermarktete.

Unternehmerische Achterbahnfahrt

Das Wildgeschift ist eine grole Herausfor-
derung, wie Gerald Huber schildert: ,,Das ist
eine unternehmerische Achterbahnfahrt.
Die Hauptsaison ist im ' Herbst. Wir miissen
das Wildbret bis zu neun Monate einlagern,
was die Energiekosten hochschnellen lisst
und viel Kapital bindet. 2023 war das so for-
dernd wie noch nie zuvor.“ [ ]
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