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Regionalitat

Wo ein Schnitzel was wert ist

Christian Derntl, Fleischermeister Derntl

Fleischermeister Derntl lebt seine Leidenschaft fur regionale Qualitat bereits in dritter
Generation. Schon als kleiner Bub wollte ich Fleischhauer werden. Als Schiiler habe ich in den
Ferien im Betrieb meines Vaters mitgeholfen, den mein Grof3vater 1953 gegrundet hat. Ich bin
ins Gymnasium gegangen, wollte aber nach den Pflichtschuljahren eine Lehre beginnen. 2015
war ich dann Osterreichs jiingster Fleischermeister, habe den Meister-Fleischsommelier
gemacht und 2016 das Geschaft vom Vater tbernommen. Schon der Vater hat mir immer
gepredigt: Qualitat, Qualitat, Qualitat. Unser Motto war auch schon immer: ,Qualitat ohne
Kompromisse* und das leben wir mit Leidenschatt. Ich bin natirlich auch Geschaftsmann, aber
der Gewinn steht in unserem Familienbetrieb nicht im Vordergrund.

"Fleisch ist kein Massenprodukt, sondern es stammt von einem Lebewesen, das
etwas wert ist. Es hat gelebt, und das sollte man respektieren.”

Wie es schon beim Grol3vater war, schlachten wir selbst, produzieren selbst und verkaufen
selbst. Wir wissen genau, wo unsere Tiere herkommen — ich kenne jeden Bauern persdnlich.
Die Schweine kommen beispielsweise vom Bauernhof der Verwandtschaft unseres Gesellen, 15
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Minuten von unserem Betrieb entfernt. Trotz des kurzen Weges erholen sich die Tiere vor der
Schlachtung ein paar Stunden vom Transport. Daftir haben wir einen eigenen Stall. Weil wir so
niedrige Stlickzahlen — acht bis 14 Schweine pro Woche — haben, kdnnen wir uns auch bei der
Schlachtung Zeit lassen und jedes Tier mit Respekt behandeln. Diese Zeit kann ein
GrolRbetrieb, wo’s um groR3e Stlickzahlen geht, nicht investieren. In der Qualitat des Fleisches
merkt man es aber. Auch unsere Rinderbauern kenne ich personlich und besuche sie manchmal
bei meinen Radtouren durchs Muhlviertel. Der grof3te Bauer hat 40 Rinder. Je kleiner ein Betrieb
ist, desto starker ist er mit der Natur verbunden und kann jedem Tier mehr Zuwendung geben.
Unsere Bauern geben den Tieren keine Praventiv-Medikamente und setzen fur den Anbau ihrer
Futtermittel keine Spritzmittel ein. Das wurde sich fur sie gar nicht rentieren. Derzeit lauft die
Stimmung der Kunden sehr in unsere Richtung: Qualitat, Regionalitdt und Nachhaltigkeit sind
wieder gefragt, und die Kunden sind auch bereit, fir gutes Handwerk etwas mehr auszugeben
als fir Massenware. Bei uns stehen alle Mitarbeiter hinter unseren Qualitatsansprtichen. Da
gehdren auch mein Vater und mein Onkel, beide Fleischermeister, und meine Mutter dazu.
Alleine kann man das auch gar nicht schaffen, denn bis eine Wurst oder ein Stiick Fleisch in der
Vitrine liegt, sind viele Arbeitsschritte n6tig. 95 Prozent unserer Fleisch- und Wurstspezialitaten
stammen aus unserer Erzeugung. Die Arbeit ist anstrengend, aber ich mach sie gern. Wir bieten
auch Mittagsmenus an. Abgesehen von den zusatzlichen Einnahmen, hilft mir das vor allem, die
Fleischverarbeitung zu steuern. Bei uns wird nichts weggeworfen, denn das wird dem
Lebewesen, das das Fleisch einmal war, nicht gerecht. Um das Bewusstsein unserer Kunden
fur Qualitat und Fleischkultur zu wecken, biete ich auch Fihrungen durch den Betrieb an. Da
zerlege ich unter anderem ein halbes Schwein, damit die Leute sehen, wie das funktioniert.
Dadurch bekommen sie ein Gespur daftr, dass Fleisch von Lebewesen stammt, dass das was
wert ist und dass man uberlegen muss, wo man das kauft. Wir kaufen bewusst ein — und
regional. So kommt das Gemuse fir unsere Mittagsmenis vom Leondinger Bauern. Wir fihlen
uns regional verankert und der Gemeinschaft verpflichtet. Ich bin auch Mitglied bei der
Freiwilligen Feuerwehr Leonding. Solange mein Vater noch im Geschéft ist, kann ich jederzeit
zu den Einsatzen ausricken. Vereine, die bei uns Stammkunden sind, untersttitzen wir auch
immer wieder bei ihren Veranstaltungen. Und wir nehmen Rucksicht auf unsere Nachbarn:
Unser Stammbhaus liegt seit 1956 neben der Leondinger Schule und einem Kindergarten. Wir
schlachten daher immer im Morgengrauen, damit um 7 Uhr, wenn die Stadt erwacht, alles schon
vorbei ist. www.fleischerei-derntl.at
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