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Gierlinger Holding GmbH

Food for good mood

22 Jahre Erfahrung, 4 Standorte europaweit und 2200 Tonnen monatliche
Produktion — Grund genug, um in die Welt von Schnitzel & Co. einzutauchen
und mit Geschiftsfithrer Thomas Gierlinger ausfiihrlich iiber Convenience,
Fachkriftemangel und Entwicklungen in der Lebensmittelbranche zu sprechen.

Von Ute Kranzer

ie Gierlinger Holding
beliefert europaweit Gas-
tronomie sowie Lebensmit-
telgrofShandel mit hoch-
wertigen Fleischprodukten, die Umsatz-
erwartungen fiir 2022 liegen bei 180
Millionen Euro und Sie beschaftigen ins-
gesamt rund 1600 Mitarbeiter. Wie
lautet Ibre Erfolgsgeschichte?
Angefangen hat alles 2000, als mein
Bruder Johann, ein grofiartiger Tech-
nologe, gemeinsam mit seinem Ge-
schiftspartner Gerald Aichinger die
erste Produktionsstitte in Rumini-
en iibernommen hat, um dort fiir den
einheimischen Markt Wurst und Pas-
teten zu produzieren. Nach etwa fiinf
Jahren entstand mit Spiefien das erste
Convenience-Produkt fiir den europi-
ischen Markt. 2007 erdffneten wir die
2. Niederlassung in Ungarn, die sich
auf die Herstellung von Bacon spe-
zialisierte. Als Dach fiir die beiden Pro-
duktionsstitten wurde im Anschluss die
Gierlinger Holding GmbH gegriindet,
die seit 2014 ihren Sitz in der oberos-
terreichischen Marktgemeinde Ottens-
heim hat. Stindiges Wachstum, hohe
Qualititsanspriiche und neue Produk-
te brachten uns schliefilich 2016 nach
Andorf, wo wir seither ,4 A“ (in Os-
terreich geboren, gemistet, geschlach-
tet und verarbeitet) garantieren. Etwa
zur selben Zeit errichteten wir unse-
ren 4. Standort in Serbien und kauf-
ten dort Landwirtschaften, sodass es

THOMAS GIERLINGER (50), CSO.

uns fortan moglich war, auch die Auf-
zucht der Tiere selbst in die Hand zu
nehmen. Seit 2020 wird das Unterneh-
men als Dreierteam mit Peter Schulze
(CEQO, COO), Angelika Lehner (CFO)
und mir (CSO) gefihrt. Wir beliefern
in etwa 300 Kunden europaweit mit
iiber 2000 Produkten aus unserem um-
fassenden Angebot. ,,Regional produ-
zieren — international agieren“ lautet
unser Credo und so sind wir u. a. sehr
stolz darauf, dass hungrige Besucher
der Miinchner Allianz-Arena seit Jah-
ren in eine Gierlinger-Schnitzelsem-
mel beifien.
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» Convenience bedeutet direkt iibersetzt
wAnnebmlichkeit“. Was bedeutet es im
tiglichen Gebrauch? Wo hort hausge-
macht auf und fingt Convenience an?
Streng genommen sind bereits Wiirstel
eine Art Convenience, denn auch hier
bedarf es vieler vorangehender Prozes-
se, bis die Wurst in der Pfanne brutzelt.
Ich personlich kenne niemanden, der
ganz ohne Convenience kocht — we-
der zu Hause noch in der Gastrono-
mie. Denken Sie nur an Mayonnaise,
Germknodel, Brotaufstriche u.v.m.: All
das sind Convenience-Produkte. Un-
sere Kunden profitieren zusitzlich zur
Zeitersparnis von gleichbleibend guter
Qualitit eines sehr hochwertigen Pro-
duktes. So wird unser Schweinefleisch
z. B. von Handlbauer aus Wels tig-
lich frisch in unsere Produktionsstitte
nach Andorf geliefert. Dort wird das
Fleisch sofort zugeschnitten, plattiert
und mariniert. Anschliefend wird der
Prozess mit klassisch dsterreichischer
Panade abgeschlossen und das Produkt
unverziiglich eingefroren. Als gelern-
ter Koch und jahrelanger selbststindi-
ger Gastronom weif} ich aus eigener
Erfahrung, dass es in der Praxis meist
unmoglich ist, hausgemachte Fleisch-
gerichte so frisch auf den Teller der
Giiste zu bringen.

Abktuell feblen in Osterreichs Gastrono-
mie & Hotellerie rund 35.000 Fach-
krifte, darunter auch tausende Koche.
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Denken Sie, dass Convenience eine
Losung fiir dieses Problem darstellt?

Ja und nein. Es ist nicht notig, dass
der Koch selbst das Schnitzel klopft,
Champignons paniert oder das Cor-
don bleu eigenhindig fiillt. Wir opti-
mieren seit iiber 20 Jahren genau die-
se Prozesse und garantieren Frische
und Qualitit bei all unseren Produk-
ten. Der Koch ist infolge fiir die Fer-
tigstellung und die Verfeinerung zu-
stindig. Nur wenn der gesamte Pro-
zess, von der Aufzucht des Tieres bis
hin zum fertigen Schnitzel am Teller,
optimiert ist, schmeckt der Gast die
Qualitit unserer Produkte. Dass man-
cherorts immer noch mit vorgehaltener
Hand tiber Convenience gesprochen
wird, ist fiir mich nicht nachvollziehbar.
Nur weil ein Koch das Fleisch selbst
plattiert, paniert und auch oft vorbe-
reitet einfriert, heifit das noch lange
nicht, dass die Qualitit des Endpro-
duktes eine bessere ist.

Generell denke ich, dass die Er-
sparnis von Zeit-, Energie- und Per-
sonalressourcen immer wichtiger wird.
Nicht zuletzt durch die Entwicklungen
der letzten Jahre haben Convenience-
Produkte an Bedeutung zugenommen.
Ein Gastronom muss gleichbleibende
Qualitit garantieren, moglichst flexibel
auf Mitarbeiterausfille reagieren und
sich auf Partner und Lieferanten ver-
lassen kénnen. Zusammengefasst konn-
te man also sagen: ,,Nein, wir konnen
keinen Koch ersetzen, aber wir haben
die Méglichkeit, ihm ein bestmégliches
Mise en Place zu bieten.”

Wie seben Sie die Entwicklung in der
Lebensmittelbranche und im Fleisch-
konsum der Osterreicher?

Alle unsere Produkte, egal, wo sie ge-
fertigt werden, entsprechen héchsten
Qualititsstandards und werden in op-
timierten Prozessen hergestellt. Die
Produktion in Ruminien ist mittler-
weile biozertifiziert, Serbien und Un-
garn stehen kurz davor. In Osterreich
werden zurzeit die Ressourcen fiir
Biofleisch gepriift. Zusitzlich arbei-
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INDERLIEBHABEREI am Linzer Hauptplatz kommt nur Gierlinger auf den Tisch.

ten wir in Serbien nach dem Nose-to-
Tail-Prinzip und beliefern auch den
ansissigen Lebensmitteleinzelhandel
mit Frischfleisch. Ansonsten produ-
zieren wir hochwertige Convenience-
Produkte fiir die Gastronomie und

den Lebensmittelgrofihandel. Simdli-
che unserer Lieferanten sind nach eu-
ropiischen Richtlinien zertifiziert und

achten auf nachhaltiges Tierwohl, das

leider andernorts viel zu oft vernachlis-
sigt wird, nur um dem Ruf nach ,noch

mehr® zu folgen.

Zudem hat sich in den letzten Jahren
das Konsumverhalten der Giste stark
gewandelt. Der Anteil an Flexitariern,
also Menschen, die sich vorwiegend
vegetarisch ernihren und nur ab und zu
Fleisch in guter Qualitit essen, liegt in
Osterreich aktuell bei etwa 50 %, Ten-
denz steigend. Somit ist zwar der indi-
viduelle tigliche Fleischverbrauch ge-
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sunken, durch Bevolkerungszuwachs
jedoch in Summe stark gestiegen. Fiir
Fleischproduzenten wird es dadurch
immer herausfordernder, die Produk-
tionsmenge zu steigern und gleichzeitig
auf Tierwohl und gute Qualitit zu ach-
ten. Nachdem ich allerdings bereits als
Kind in der elterlichen Landwirtschaft
Respekt und Wertschitzung gegeniiber
den Tieren gelernt habe und wir kei-
nesfalls Abstriche bei der Qualitit ma-
chen werden, kénnen wir unsere aktu-
elle Produktpalette nur noch im Bereich
»plant based” erweitern. Hierzu arbei-
ten wir gerade in unserer Produktions-
stitte in Andorf an pflanzenbasierten
Fleischalternativen, denn meiner Mei-
nung nach wird die Reise genau dort-
hin gehen (miissen). Wissen Sie, auch
ich esse nicht jeden Tag ein Schnitzel —
aber wenn, dann muss es ein Gierlinger-
Schnitzel sein. °



