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. Weinviertler
Salami Genuss

'-'.Flnul:'Ftllzl' SaFami

Geniefler haben’s gut: Die pfeffrige Weinviertler Salami aus der Genussregion
Weinviertler Schwein gibt’s zum selber Aufschneiden im 250g Stiick, jetzt ganz neu
auch einfach zum Aufreissen hauchdiinn aufgeschnitten im Kiihlregal und auch an
der Feinkosttheke im ausgewdhliten Fachhandel. Mehr dazu auf www.stastnik.at
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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser,
liebe Radatz-Kunden!

Sie halten ein Jubiliumsheft in Hinden. Radatz feiert sein
50-jihriges Bestehen. Das ist fiir uns nicht nur ein Grund zu
feiern, sondern auch ein willkommener Anlass, unsere eige-
ne Geschichte auf den kommenden Seiten Revue passieren
zu lassen. Meine Eltern haben 1962 mit einem kleinen Ge-
schift in der Karolinengasse im vierten Bezirk begonnen, heu-
te erstrecke sich unser Betrieb auf 20.000 Quadratmetern in
Neu-Erlaa. Dazwischen ist viel passiert. Wir haben iiber die
wichtigen Stationen unserer Entstehung nachgedacht, haben
Anekdoten aus den Griinderzeiten ausgegraben, haben unsere
Radatz-Veteranen gebeten, sich an frithere Zeiten zu erinnern.
In den gut eingespielten Routinen unseres Produktionsalltags
war uns selbst nicht immer bewusst, wie grundlegend sich die
Dinge in den letzten Jahrzehnten verindert haben. Im Ge-
sprich mit meinem Vater (Seite 6) ist mir das selbst wieder
klar geworden. Wir haben uns auch bemiiht, die Abliufe im
Unternehmen fiir Sie transparent zu machen — als Foto-Story
aus dem Filialbetrieb (Seite 28) und der Produktion (Seite 16).

Mit diesem Heft, liebe Leserinnen und Leser, geben wir
Ihnen aber auch einen kleinen Einblick in unser Familien-
leben. Meine Mutter und meine Tante Christi haben das Ge-
richt gekocht, mit dem ich aufgewachsen bin (Seite 24), und
mein Cousin Robert Palfrader, der Kaiser von Osterreich, hat
sich bei einer Leberkidssemmel am Wiirstelstand (Seite 30)

ebenfalls fiir diese Jubiliumsnummer Zeit genommen.

Wir wiinschen Thnen bei der Lektiire viel Vergniigen und den

einen oder anderen Aha-Moment.

Thr Franz Radatz

A
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Radatz in Zahlen
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DieWurstist ein
| ebewesen

50 Jahre Radatz, 50 Jahre Familienunter nehmen, erzahlt von Vater und Sohn.
Eine Geschichte Uber Osterreichs Essgewohnheiten, die fleischverarbeitende Industrie, die Knacker

und den Kimmelbraten - inklusive Anekdoten, die sichin 50 Jahren Radatz angesammelt haben.
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INTERVIEW

Radatz wurde 1962 gegriindet. Woran erinnern Sie sich?
Franz senior: An den Beginn unseres Unternechmens, das
Geschift in der Karolinengasse. Dort haben wir angefangen,
meine Frau und ich. Wir haben beide hart gearbeitet. Der
Standort im vierten Bezirk hat gut funktioniert, wir hatten
viele Kunden.

Franz: 1962 war ich gerade ein Jahr alt.

Franz senior: Auf dich und spiter auch auf deine Schwester

hat die Grofmutter aufgepasst. Wir haben in Atzgersdorf im

Gemeindebau gewohnt, und meine Frau und ich haben Tag
und Nacht gearbeitet. Hochstens am Sonntag hatten wir Zeit
fiir einen Millirahmstrudel beim Ulm in Breitenfurt.

Wo haben Sie das Handwerk gelernt?

Franz senior: Bei meinem Onkel Matthias, einem Fleischhau-
er in Wampersdorf in Niederdsterreich. Dort habe ich mit 14
Jahren als Lehrling begonnen. Mein Vater war Tischler, ist
aber aus dem Krieg nicht zuriickgekommen. Als Bub hab ich
gedacht: Wiirstel essen ist besser als Hobelscharten. Aber
beim Onkel hab ich zu wenig gelernt und bin deshalb nach
Wien. Die Lehre hat mir mehr Spaf als die Schule gemacht.

Es ist damals recht rustikal zugegangen, wir sind um vier Uhr
friih aufgestanden und waren den ganzen Tag schwer beschiif-
tigt. Ich wollte Wurstmeister werden, das war das Hochste,
was man in diesem Beruf erreichen konnte.

Ein grofier Schritt?

Franz senior: Ich bin zusammen mit meinem Cousin Hans
tibersiedelt. Das Wurstmachen habe ich bei einem Fleisch-
hauer gelernt, dessen Sohn als grofRer ,,Drahrer* bekannt war.
Der war nachts unterwegs, ist oft in der Friih nicht aus dem
Bett gekommen. Da hab ich die Arbeit fiir ihn tibernommen.
Das war ein Gliick, denn mit 17 Jahren war ich Wurstmeister.
Meine Wurst war sehr gut. Das hat sich schnell herumgespro-
chen. Mit 20 Jahren bin ich dann von einem Konkurrenten
abgeworben worden und habe gleich das Doppelte verdient.
Ich hatte schon immer im Kopf, mich selbstindig zu machen.
Wann ist das gelungen?

Franz senior: In meinem 25. Lebensjahr. Da ergab sich die
Moglichkeit, einen Fleischhauereibetrieb im vierten Bezirk
zu libernehmen. Die Selchkammer war direkt im Haus und
Tag und Nacht in Betrieb. Der Rauch ist durch die Oberlichte
raus und direkt in die Fenster der Nachbarn im ersten und
zweiten Stock gezogen. Die haben sich natiirlich beschwert,
hatten gelbe Vorhinge.

Erinnern Sie sich an dieses erste Geschiift Ihrer Eltern
iiberhaupt noch?

Franz: Es war winzig. Das Sortiment {iberschaubar: Es gab
Knacker, Extra rund, Wiener, Diirre, Schinken und Geselch-
tes. Zum Leidwesen meines Vaters war Salami schon immer
meine Lieblingswurst. Die haben wir damals noch nicht
gemacht.

Franz senior: Dafiir musstest du bis 1998 warten, da haben
wir Stastnik gekauft. Die Karolinengasse ist uns schnell zu
klein geworden, auflerdem war der Kamin kaputt, der Gewer-
beinspektor hat uns das Selchen verboten. Da haben wir halt
in der Nacht mit der Taschenlampe weitergemacht.

Seit wann sind Sie in Neu-Erlaa?

Franz senior: 1966 sind wir iibersiedelt, haben hier einen
alten Betrieb mit 900 Quadratmetern Fliche ibernommen.

Meilensteine in der Unternehmensgeschichte

Als ich das erste Mal mit dem Auto reingefahren bin, hab ich
gedacht: Da ist Platz, solange ich lebe. Damals hatte ich sieben
Mitarbeiter.

Franz: Heute sind es fast 900 Mitarbeiter, das Betriebs-
gelidnde ist 20.000 Quadratmeter gro, und wir produzieren
6,5 Millionen Wiirste in der Woche. Die alte Fleischhauerei
Ott, in der alles begann, war ein Vierkanthof. Es gab einen
Waurstraum, eine Selchkammer, der Vorbesitzer hat hier noch
geschlachtet.

Franz senior: Schlachten war fiir uns kein Thema mehr. Wir
haben das zwar alle gelernt, kénnen es auch, haben das Fleisch
aber schon immer in St. Marx gekauft. Deshalb brauchten
wir dann auch Kiihlkammern, um
es lagern zu konnen. Ich habe also
sehr schnell Handwerker im Be-
trieb aufgenommen, die alle bauli-
chen Maflnahmen umsetzen konn-
ten. Externe Firmen waren mir zu
teuer. Ich hatte einen Kiihlraum-
techniker, seine Helfer haben Sty-
ropor an die Winde genagelt, um
den Kiihlraum abzudichten. Fertig. Franz Radatz senior
Verfliest wurde spiter.

Franz: Heute geht es bei uns zu wie

in einem Operationssaal. Unsere Produkte sind allesamt hoch-
sensibel und deshalb arbeiten wir seit Jahren mit Qualitits-
management-Beratern und der Lebensmittelbehsrde zusam-
men. Alles ist nach ISO- und IFS-zertifizierten Hygiene-
richtlinien aufgebaut. Anders wiire ein Unternehmen in dieser
Grofe heute auch gar nicht mehr maglich.

Franz senior: Wir haben einen langen Weg hinter uns, haben
den Betrieb immer Stiick um Stiick erweitert. Wir hatten
unsere eigenen Schlosser, Maurer, Techniker. Wenn ein neuer
Teil fertig war, war er schon wieder zu klein.

Wer waren die Pioniere?

Franz senior: Der Pepi Palfrader, er war ein Allrounder, hat
alles gekonnt. Auch seine Frau Christi, die Schwester meiner
Frau Elisabeth, war von Anfang an im Geschift. Die Frau

Gotzl war unsere erste Verkiuferin in der Karolinengasse.

,,Als Bub hab ich
gedacht: Wiirstel
essen ist besser
als Hobelscharten"'

Franz: Sie ist in der Gotzl-Torte, einer Schokoladetorte mit
Kakao-Butter-Creme, verewigt. Fiir alle Familienfeste wird
diese Torte gebacken.

Franz senior: Ich habe dann Zug um Zug Filialen gekauft,
nach der Karolinengasse kam die Quellenstrale, dann vom
Bertl Buschek drei Geschiftslokale auf einmal. Meine Frau
hat sich darum gekiimmert. Vorher habe ich sie natiirlich im-
mer gefragt, ob es ihr recht ist.

Worum geht‘s, wenn es um Wurst geht?

Franz senior: Um den Geschmackssinn. Ohne mich selbst zu
sehr loben zu wollen: Ich bin damit gesegnet, nur mein Sohn
war immer schon heikler als ich.

Franz: Heute geht es nicht nur mehr
um den Geschmack. In einem voll-
automatisierten Betrieb sind viele
andere Dinge ebenfalls entschei-
dend. Hygiene, Produktionsabliu-
fe und Planung sind ebenfalls grofle
Herausforderungen.

Wie liefen damals die Geschdfte?
Franz senior: Nur vom Verkauf
in den Filialen konnten wir nicht
leben. Da kamen wir auf die Idee,
mit dem Auto Verkaufstouren zu
den GreiRlern zu starten. SchlieRlich hab ich mir so mein
Startkapital erarbeitet. In jeder Gasse in Wien gab es damals
mindestens drei. Helmut Brandl, der damals schon fiir mich
arbeitete, hat diese Aufgabe ibernommen.

Franz: Er hat sich dann als Verkaufsgenie herausgestellt, das
ist legendir.

Franz senior: Sehr oft ist er komplett ausverkauft zu Mittag
wieder zuriickgekommen. Dann ging alles sehr schnell. Eine
Selch und ein Kessel waren uns dann zu klein, obwohl wir Tag
und Nacht geselcht haben. Wir haben in der Zeit kaum ge-
schlafen. Es ist enorm, was wir fiir Kraft hatten.

Franz: Und gute Ideen! Mein Onkel Hans hat unlingst
erzdhlt, dass er damals begann, aus dem Bauchfleisch den
mageren Teil herauszuschneiden, zu braten und es auf die
Verkaufstouren mitzuschicken.
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Griindung des Start der Verkaufs- Kiimmelbraten wird Ubersiedelung Erste Kontakte Arbeitskleidung wird ~ Erste Merkur Lieferungen. Zweite Absolutes Alkoholverbot Radatz beliefert
Unternehmens Radatz touren von Helmut werfunden® und ein an den Standort zu Billa. eingefiihrt. Franz Radatz ~ Revolution am Wiirstel- Filialersffnung im Betrieb. Filialen am den ersten
in der Karolinengasse Brandl zu den GreiRlern. Verkaufsschlager. in Neu-Erlaa. senior trigt seit damals  stand: Helmut Bradl liefert Quellenstrafle. Karmelitermarkt, Vorgarten- Metro-Markt.

markt und in der Gemiise-
halle in Wien-Mitte.

im vierten Bezirk. einen weifden Mantel. erstmals Kisekrainer und

Bratwiirstel zum Braten
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Franz senior: Der Kiimmelbraten war bei den Greifilern der
Renner. Das hat es frither nicht gegeben. So wurde der Kiim-
melbraten zu unserer Spezialitit und ist es eigentlich bis heute.
Wie ist Radatz mit dem Aufkommen

der Supermdirkte zurechtgekommen?

Franz senior: Der Konsum hat als erster Supermarkt bei uns
Whurst bestellt, dann die Metro. Eines Tages wollten sie die
Ware plétzlich verpackt haben. Das wollte ich anfangs nicht.
Franz: Du hast immer gesagt: Die Wurst ist ein Lebewesen.
Franz senior: Ich war skeptisch, weil ich wusste, dass die Grofi-
mirkte die Verpackung sicher nicht zahlen wiirden. Wir haben
dann aber sehr schnell erkannt, dass wir mitziehen miissen.
Franz: Die erste Verpackungsmaschi-

ne kam 1970. Wir haben sie mit ei-

nem Gabelstapler in den ersten Swock 5, SA1AMI ISt Meine
gehiev. Lieblingswurst.
Seit 1998 haben wir
den Meister StaStNik g erdire e, wie sic cin gekoch-
im Sortiment "'

Franz senior: Es hat sich aber aus-
gezahlt. Bei der Metro wurden unsere
Wiirste dann wirklich massenweise
verkauft. Beim Billa waren wir vom
Start an mit dabei. Als der Generaldi-
rektor Schalle in Pension ging, hab ich
mich bei ihm fiir seine Treue zu uns Franz Radatz junior
bedankt. Er hat nur gesagt: Der Preis

und die Qualitdt haben immer gepasst, meine Treue hast du
dir selbst zu verdanken.

Was hat sich verindert?

Franz senior: Alles. Frither brauchte Wurst keine Kiihlung.
Sie wurde in der Nacht gemacht, in der Friih ausgeliefert.
Durch den Vertrieb iiber den Supermarkt muss die Ware
linger haltbar sein. Darauf haben wir uns eingestellt.

Worum geht es in diesem Geschiift heute?

Franz: Heute geht es um die EDV, und dafiir habe ich mich
schon seit meiner Schulzeit interessiert. Die ersten Computer
gab es bei uns im Unternehmen in der Verrechnung. Es war
ein Olivetti-Computer mit einer Eingabezeile. Heute wird jede
Abteilung, eigentlich jede einzelne Maschine im Betrieb tiber
ein vernetztes System abgerechnet. Es geht zum einen um
die Riickverfolgbarkeit der Zutaten — wir kénnen heute auf

Knopfdruck alles, aber wirklich alles tiber ein Produkt aus

unserem Betrieb dokumentieren — aber auch um Kosten-
kontrolle und Einhaltung der Rezeptur.

Franz senior: Damit habe ich gar nichts zu tun. Aber froh bin
ich, dass sich unser junges Team darum kiimmert.

Wie haben sich die Produkte iiber die Jahre verindert?
Franz: Sie sind magerer geworden. Wenn frither 30 Prozent
Fettanteil in der Wurst waren, sind es heute nur mehr 20.
Franz senior: Aber die Osterreicher liebten damals wie heute
Frankfurter, Extrawurst und Leberkise, vor 30 Jahren ist
noch die Kisekrainer dazugekommen.

Franz: Das am stirksten wachsende Segment sind heute fiir
uns die Aufschnitte. Dafiir haben wir fiinf eigene Schneide-
anlagen angeschafft. Durch den Kauf
von Stastnik haben wir auch Roh-
wiirste und Wurstprodukte aus Puten-
fleisch im Sortiment.

Franz senior: Und natiirlich hat sich
auch der Beruf verindert. Wenn ich,

ein Fleischhauer, frither einer Haus-

tes Rindfleisch machen soll, hitte sie
mir eine geschmiert und wire nie
mehr wiedergekommen. Heute schit-
zen die Kunden Anregungen fiir Ge-
richte und Tipps fiir die Zubereitung.

Franz: Im alten herkémmlichen Sinn sind wir keine Fleisch-
hauer mehr, sondern gehren mehr und mehr zur Gastro-
nomie. Wir verkaufen tiglich an die 3.000 Mittagessen.
Frither gab es bei den Fleischhauern immer das Mittagsloch,
meine Mutter kam Ende der 80er-Jahre auf die Idee, Mittag-
essen zum Mitnehmen zu machen. Uber die Jahre haben wir
uns darauf eingestellt. Wir bieten Speisen zum Mitnehmen,
die man nur mehr heifmachen muss.

Franz senior: Die Fantasie wird weniger, keiner kann sich
heute noch in ein Fleisch reindenken.

Wie werden heute in der Familie

die Entscheidungen getroffen?

Franz senior: Immer gemeinsam und in Ruhe. Wir haben die
tigliche 7-Uhr-Runde mit allen Abteilungsleitern, die mein
Sohn eingefiihrt hat.

Franz: Anders wire es auch nicht még-
lich. Jeder ist aufgefordert, zu sagen,
was er denkt, jeder muss das sogar.
Nicht nur die Abteilungsleiter, auch die
Technik und der Verkauf sind da. In der
Friith werden alle offenen Fragen, jede
Reklamation von Konsumenten, Ver-
kostungen und neue Produkte bespro-
chen. So bleibt nichts liegen.

Was haben Sie von Ihrem

Vater gelernt?

Franz: Das Verstindnis von Qualitit
und den Geschmack, vermute ich.
Franz senior: Mein Sohn hat schon
immer in den Schulferien mitgearbeitet
und kennt den Betrieb. Ich habe ihn
schon an seinem fiinften Geburtstag
gefragt, ob er mein Nachfolger werden
will und er hat sich schon damals nicht
gewehrt. Es ist ein Gliick, wenn die
Kinder ins Unternechmen einsteigen.
Mein Sohn bringt das Wissen aus dem
BWL-Studium ein, meine Tochter Sissi
arbeitet im Marketing. Gezwungen
habe ich keinen von beiden.

Franz: Eine Option wire Arzt gewe-
sen, mehr als die Hilfte meiner Freun-
de hat sich dafiir entschieden. Irgend-
wie ist das, was ich mache, aber gar
nicht so weit weg. Bei uns geht es hy-
gienischer zu als in einem Operations-
saal. Das Thema Erndhrung hat mich
auch schon immer sehr interessiert.
Franz senior: Darauf kann ich mich verlassen, das ist
wichtig. Ich kiimmere mich mit zwei Mitarbeitern um den
Fleischeinkauf und die Rezeptur der Wurst, das ist mein
Baby - sozusagen.

Was sind die grofien Ziele fiir die Zukunft?

Franz: Meine Strategie ist, das Unternehmen gut aufzustellen,

gewappnet zu sein fiir Verdnderungen und die Moglichkeit

INTERVIEW

zu haben, zu reagieren, wenn sich eine
Gelegenheit ergibt. Konkreter geht es
nicht. Die Qualititssicherung unserer
Produkte ist dabei natiirlich zentral,
hier optimieren wir fast tiglich. Fiir
meinen Vater und mich waren zufrie-
dene Mitarbeiter immer schon ein gro-
Res Anliegen. Wir bieten heute eine
ganze Reihe von Weiterbildungspro-
grammen an, jeder kann sich entwi-
ckeln, hier versuchen wir jeden zu
unterstiitzen. Nachhaltigkeit ist in un-
serem Bereich auch ein wichtiges The-
ma geworden.

Franz senior: Wir haben ein super
junges Team, das ist enorm wichtig. Es
macht mir grole Freude, denn dadurch
kann ich mich immer &fter einmal zu-
riicklehnen, ein bisschen zumindest.
Eine letzte Frage an Sie:

Wenn Sie kein Fleischhauer
geworden wiren, was dann?

Franz senior: Wire ich Tischler oder
vielleicht auch Singer geworden, wenn
es einfacher gewesen wire, ein Star zu
werden. Vico Torriani hat mich in mei-
ner Lehrzeit so sehr begeistert, dass ich
an der Volkshochschule Gitarrestunden
nahm. Spielen kann ich bis heute nicht,
singen schon. Seit es diese Karaoke-CDs
gibt, singe ich auch mit Musik: Roger
Whittaker, Bata Illic, Udo Wenders.
Es gibt mittlerweile fiinf CDs von mir.
Franz: Aber nicht alle sind von der Familie autorisiert.

Franz senior: Deine Schwester meint, das sei fiir alte Leute.
Aber manche Fans sind in Wirklichkeit halb so alt wie ihr beide.
Das habe ich bei meinen 6ffentlichen Auftritten als Singer erst
einmal beweisen miissen. Und die Clini-Clowns buchen mich
immer wieder. Und nicht nur sie. Viele, viele andere wollen

mich auch singen héren. (Interview: Karin Pollack)
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Beginn der Thomas Zedrosser Qualititssicherung: Kauf des
Mittagsmeniis ibernimmt das Radatz macht Salami-Meisters
in der Filiale am Filialmanagement von die ISO- Stastnik.
Karmelitermarke. Elisabeth Radatz. Zertifizierung,.
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Franz Radatz als Gewinner des Werzer"

itat sel peginn:
7 RadatZ spezi alitatseit AN
Fran
das Wurstmachen.

m Zeitraffer

Aus Anlass des Firmenjubildums waren die Pioniere
der ersten Stunde geladen. Ein Lokalaugenschein.

llen, die von der Triester Strafle kurz vor dem Stadt-
rand nach rechts einbiegen und das Autofenster einen
Spalt offen haben, weht der Geruch von geselchtem
Fleisch schon in die Nase. Die Erlaaer Strale 187 ist seit mitt-
lerweile 46 Jahren Firmensitz und Produktionsort des Wie-
ner Traditionsbetriebs. 6,5 Millionen Wiirste verlassen pro
Woche das Gelinde. Begonnen hat alles mit einer einzigen
Selchkammer, auf einem Geldnde von 900 Quadratmetern.

»lmmer wenn ein Nachbar hier in der Gegend zu kaufen

—

- _— e R —

-Tanzwettbewerbs.

Rechts: Elisabeth Radatz, Christine
Palfrader, Hilde Gotzl, Franz Radatz senior,
Pepi Palfrader und Helmut Brandl in der
ersten Filiale in der Karolinengasse.

war, hab ich mich bemiiht, unser Areal dorthin zu erweitern®,
erzihlt Franz Radatz. Auf diese Weise hat man es auf 20.000
Quadratmeter gebracht — mit einem betriebseigenen Hand-
werkerteam wurde das Unternehmen stetig erweitert.

Beim Anblick von Fotos mit den grauen VW-Bussen, den ers-
ten Firmenautos, kommt bei Karl Feuerfeil, Ernst Gager, Karl
Dober und Helmut Brandl, den Pionieren der ersten Stunde,
Nostalgie auf. ,,Fiir die Wiirste gab es im VW-Bus keine Kiih-
lung, in der Friih um fiinf habe ich die Ware eingewogen, und
zu Mittag war sie ausverkauft®, erinnert sich Helmut Brandl,
Radatz* erster Verkaufsleiter. ,,Wie er das bei den Greiflern
genau gemacht hat, wissen wir bis heute nicht“, lacht Radatz
senior. Neben ihm war Josef Palfrader — ,,der Palf* oder ,,Pepi
genannt — von Beginn an bis zu seinem Tod 1999 eine wichtige

Stiitze. Immer wieder gab es bei den Fleischhauern auch die

Franz Radatz senior wird 50: Bur-
germeister Helmut Zilk kommt zu
Besuch. Elisabeth Radatz schnei-

det eine Wurstan.

imWandey .
aft € derZEIt

au
der Hernalser Hauptstrape.

wilderen Typen: den Poldi Hartl, den Nachtsselcher, oder den
Jean, der irgendwann ein Stiick Bauchfleisch so zurechtschnitt,
dass es in ein Pfandl und damit in einen Gasherd passte, oder
den Sigi Lesiak, der iibereinstimmend ,,der Argste® war. Sie alle
waren Stammgiste beim Benesch, dem benachbarten Gast-
haus, das pleiteging, als bei Radatz im Betrieb strenges Alko-
holverbot eingefiihrt wurde.

Lingst ist Radatz ein hochtechnisierter Betrieb. Wer in die Hal-
len reinwill, muss Netzhaube, Mantel und Uberschuhe tragen.
Frither war das Fleisch am wertvollsten, heute ist es die Ar-
beitskraft“, sagt Johann Radatz, der Cousin des Seniorchefs,
der als Direktor der Berufsschule Legionen von Wiener Fleisch-
hauern ausgebildet hat. In einer Halle wird Fleisch noch mit der
Hand zerlegt, in Edelstahlwigelchen geladen, mit Gewiirzen

vermengt und in riesigen Kuttern zu Wurstbriit zerkleinert.

inder Que\lenstra[&e
Verkaufsteam in o
?na\i Filialinspektor peter Hacker19 9

Die Masse wird dann in Didrme abgefiillt, die Wurst — je nach
Rezept — gebriiht, geselcht, gekiihlt, verpackt und ausgeliefert.
Koordiniert wird das alles vom ,,Oval Office®, der Steuerungs-
zentrale des Unternehmens. Hier laufen alle Fiden zusammen,
und morgens um 7 Uhr treffen sich dort alle Abteilungsleiter
des Unternehmens zur Tagesbesprechung. ,,Fiir den Hochrisi-
kobereich der Slicerei, wo die Aufschnitte produziert werden,
beschiftigen wir eine Mikrobiologin im Unternehmen®, sagt
Franz Radatz junior. 1998 hat Radatz den Salami-Meister
Stastnik tibernommen, und damit kamen auch Rohwiirste und
Putenprodukte ins Sortiment. ,,Es gab in 50 Jahren keinen ein-
zigen Tag, an dem wir nicht liefern konnten®, ist Franz Radatz
senior stolz. Die 23 Filialen werden seit 1991 von Thomas Ze-
drosser gemanagt. Die Corporate Identity hat sich gewandelt.
Radatz ist im dritten Jahrtausend angekommen. (kap)
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Knadkpunkt

Wit

Seit Urzeiten ist die Knackwurst¥ein Topstar in der heimischen Wurstsippe.
So einfach und reduziertg@sie einefih vorkommen mag, es ist

vor allem die vielfaltige Art, sie’zuzubereiten, die ihr diesen Platz sichert.

esigntechnisch ist die Knacker der SUV unter
D den Wiirsten. Wuchtig und selbstbewusst kommt

sie daher. Plump mag der eine sagen, protzig der
andere. Weder verfiigt sie iiber die Grazie eines Sacher-
wiirstels noch iiber den Charme eines Bratwiirstels. Und
dennoch ist die Knackwurst in der Hitliste der Wurstparade
seit langer Zeit ganz oben zu finden, kurz gesagt: ein Klas-
siker. Thren Namen verdankt die Knacker dem typischen
knackenden Gerdusch beim Hineinbeifen in die Wurst. Thr
volumindser Kérper verleiht diesem Moment diesen ganz
besonderen Klang, weshalb man sie bereits im 16. Jahr-
hundert so nannte. Dabei ist dies bei weitem nicht der ein-
zige Titel, den die dicke Wurst trigt. So verschieden die
Arten sind, sie zu fiillen, so unterschiedlich sind auch ihre
Bezeichnungen. In der freien Wurstnatur begegnet sie einem
unter der Bezeichnung Beamtenforelle, in Vorarlberg bestellt
man einen Verwandten der Knacker namens Schiibling oder
grille ein Harder Kotelett. Mancherorts wird die Wurst Salz-
burger genannt, und jene Spezie namens Cervelat kdnnte als
Cousine der Knacker im Wurststammbaum zu finden sein.
Hierzulande bezieht sich die Knackwurst in erster Linie auf

sogenannte Briithwiirste, gefiillt mit Brit aus Schweine- und
Rindfleisch.

Der Status dieser Wurst als Fleisch gewordene Ikone basiert in
erster Linie auf dem weiten Feld, in dem sie zum Einsatz kommt:
Die Knacker ist unbedingter Bestandteil eines Wurstsalats,
eines Wurst-Kiise-Salats, sie wird — an den Enden eingeschnit-
ten und am besten aufgespiefit — gegrillt, man labt sich an ihr in
rohem Zustand mit Senf oder Mayonnaise, brit sie in Scheiben
geschnitten, wirmt sie dhnlich der Frankfurter in heiffem
Wasser, verspeist sie mit Kise gefiille und Speck umwickelt
als Knacker-Sandwich (auch unter der Bezeichnung Hackler-
Cordon-bleu verbreitet) oder verputzt sie mit einem Haufen

geschnittener Zwiebeln samt Essig und OL.

Auch der Herr der Wiirste, Franz Radatz weifs einiges tiber
die Knackwurst zu berichten. Als er 1951 seine Lehre
begann, hiefRen die Wurstsorten Knacker, Extrawurst,
Frankfurter, Debreziner. Viel mehr gab es damals nicht.
Diese Sorten, vor allem die Knacker und die Frankfurter sind
bis heute die stirksten geblieben, sagt Radatz und begriin-
det diesen Erfolg so: ,,Weil sie halt gern gegessen werden
und auf so viele Arten zubereitet werden kénnen.* Im Vari-
ationsreichtum erkennt also auch Radatz den Grund, wes-
halb sich die Knackwurst trotz aus den Wursttheken schie-
Render Konkurrenz so lange gegen diese behaupten konnte.
Der Firmengriinder empfiehlt, ,immer eine Knackwurst im
Kiihlschrank zu haben - falls der Hunger kommt.“ Er selbst

schitzt die Wurst wie viele Osterreicher vor allem kalt und
pur mit Essig und Ol und Zwiebel. Auch die Rezeptur habe
sich in all den Jahrzehnten nicht verindert, erklirt Radatz.
Das Geheimnis einer erfolgreichen Knackwurst sieht er
in der richtigen Bindung der Zutaten. ,,Dass eine Knack-
wurst genau richtig in Kraft und Saft steht, ist die Aufgabe
jenes Mannes, der am Kutter steht®, letzteres bezeichnet
eine Produktionsmaschine, mit der feinstzerkleinerte Wurst-
sorten hergestellt werden. Die heikle Frage, ob die Haut der
Knacker aus Naturdarm mitverputzt wird oder ob die Wurst
geschilt werden soll, lisst Radatz mehr oder weniger of-
fen. ,Man kann sie essen, aber prinzipiell wird sie geschiilt.
Ich schile sie auch.“ Circa viermal pro Woche kommt die
Knackwurst auf den Tisch von Franz Radatz, und man darf
ahnen, was dieser auf die Frage antwortet, was seine
Lieblingswurst sei. (lub)

Knackige Rezepte

‘ Knackerim Glas

Knackwurstscheiben abwechselnd mit Zwiebelringen,
reichlich Schnittlauch und Gurkerl- oder Pfefferonischeiben
in ein Rexglas fullen. Eine Marinade aus Essig und Ol
mischen, drabergiefen und furs Picknick mitnehmen.

“ Knusprige Knacker

Knackwurst in Wurfel schneiden und in Butter
knusprig anbraten. Als Einlage fur Erdapfel- oder
Erbsengulasch verwenden oder als Alternative
zur Durren im Erdapfelgulasch.

“‘ Knacker-Aufstrich

Knacker feinwdrfelig schneiden und mit Frischkase
und Fruhlingszwiebeln vermengen. Pikant abschmecken
und auf getoastetem Schwarzbrot servieren.

““ Beamtenforelle

Knacker halbieren, mit dem Messer an der Oberseite
parallel einschneiden und braten. Passt gut zu Fruhlings-
gemuse (zum Beispiel Rahmkohlrtiben), zu Erdapfel-
schmarren, Paradeissalat oder Rahmgurkensalat.

15
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Ein Besuch in der Produktion.
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Fleischeinkauf: Christian Kreutzer
priift Rind und Schwein.

/ Fiillerei: Franz Feichtinger trigt die Verantwortung.
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Fleischzerlegung: Leiter Karl Winkler
arbeitet mit scharfen Messern.

AP

Kutterei: Markus Brandl bei der Arbeit. Stana Gajic und Dobrila Jankovic fiillen Knacker. Der Mann in der Selchkammer: Otto Weinzetl bei der Arbeit. Mato Tuka in der ,,Kommandozentrale®.

® ©) ®® ® © @

Fleischanlieferung: Zerlegung: Rinder- Kutterei und Fiillerei: Selcherei: Wiirste Verpackung: Die Expedit: Die Produkte Briicke: Von hier aus
Rinder und Schweine und Schweinehilften Fleisch wird gewiirzt, werden gerduchert, gesamte Ware wird in werden in rote Kisten wird der Produktions-
werden in Kiihl- werden in kleine zu Wurstbriit ver- erhitzt und zum Ab- Kunststofffolie verpackt und in ganz prozess gesteuert

hiusern gelagert. Stiicke zerteilt. arbeitet und abgefiillt. kiihlen ,,geduscht*. luftdicht verpackt. Osterreich ausgeliefert. und tiberwacht.
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\ Thomas Schmidt, L gn :
' Leiter der Salzerei, ' 1, @ |

vor der Trommel, . \ i l = |1 1

in der die Schinken - bz |

.
U m d | e W u rS t ,massiert* werden. (3 : | EEEN

Die Menschen hinter Schinken, Knacker & Co.

*

Qualititssicherung: Halina Schwab und ihr Team ijberpriifé-n die Produkté,
nehmen Stichproben.

Chef am Wurstkessel: Zeljko Ilic am Kochen,
eben holt er die Blunzn aus dem Wasser.

LS

i

Backoffice: Giinther Bitschnau und Silvia Kadlez (links) in der Verwaltung;
Silvia Glaser und Ursula Langgassner von der Lohnverrechnung.

!

Hier wird tiglich das Mittagessen fiir die Filialen
gekocht. Kiichenchef ist Johann Horvath.

s - bed

Thr Ziel sind einwandfreie Wurstwaren: Der Produktionsprozess ist IT-gesteuert:
ﬁzg?ﬁltzﬁgzgs%egsgii? :;glé}eliig gi/'ealég\sft;fgiir&cfie};oland Franzl halten \ Installateuren und Maurern und sein Chef Reinhard Nussbaumer im

Prischl mit Markus Brandl. | weiflen Mantel.
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,Dieses gute Geflhl habeich jeden Tag"

Vier Mitarbeiter zahlte Radatz vor 5o Jahren. Heute sind es 899. Acht davon erzahlen ganz

personliche Geschichten aus ihrer Zeit beim Unternehmen.

Elisabeth Radatz
Seniorchefin, die ,, Mutter des Erfolgs*

Als wir zum ersten Mal 30.000 Schilling Umsatz in der
Woche gemacht haben, das war schon was. Das muss so um
1962 oder 1963, also ganz am Anfang, gewesen sein. Dieser
Erfolg kam nicht von ungefihr. Das geht nur, wenn man wirk-
lich dahinter ist. Wir haben hart gearbeitet, sind zu unserem
Produkt gestanden. Wir haben es insofern leicht gehabt, als
meine Mutter zu Hause war und die Kinder betreut hat. Ich
habe meine Kinder, solange sie klein waren, nur schlafend
gesehen. Wenn ich zur Arbeit gegangen bin, haben sie noch
geschlafen, wenn ich heimgekommen bin, haben sie schon
wieder geschlafen. Leidtun kann einem da nichts mehr, das
war damals so.

Die Zeit muss man nehmen, wie sie ist. Wir haben mit einer
Filiale in der Karolinengasse begonnen, dann haben wir die
Quellenstralle dazugenommen. Eines Tages ist mein Mann
zum Mittagessen nach Hause gekommen: ,Ich habe drei
Filialen gekauft.“ ,,Bist du wahnsinnig?*, habe ich ihn gefrag,
»jetzt haben wir doch erst die Quellenstrafie gekauft“. Die
drei Filialen, das waren die Vorgartenstrale, der Karmeliter-
markt und die alte Gemiisehalle. Letztere gibt es heute leider

nicht mehr. So hat das damals angefangen.

Markus Brand|

Leiter der Wurstproduktion

Ich bin als Lehrling zu Radatz gekommen, habe so alle
Abteilungen kennengelernt und bin dann im sogenannten
Roten Bereich, genauer gesagt in der Kutterei, gelandet. Das
ist ein Teil der Produktion, wo vor allem rohes Fleisch verarbei-
tet wird. Hier wird zum Beispiel die Blutwurst erzeugt, aber
auch die haltbare Wurst. Fad war es mir in der ganzen Zeit
hier nie, es gibt immer Neuerungen, oder besser gesagt: Es
gibt immer Neues zu lernen.

Beeindruckend ist der technische Fortschritt, der
sich in den letzten 20 Jahren vollzogen hat, sprich: die
Automatisierung. Ein Beispiel: Als ich damals hier begonnen
habe, wurden die Frankfurter noch hindisch produziert. Das
ist etwas, was man sich gar nicht mehr vorstellen kann, denn
heute geschieht so gut wie alles automatisch. Und unsere
Produkte werden immer besser — ohne betriebsblind zu sein:

unsere Extrawurst ist unschlagbar.

Helmut Brandl

Ehemaliger Verkaufsleiter, mittlerweile in Pension

Ich war 40 Jahre beim Radatz beschiftigt, als 24-Jihriger
bin ich dazugekommen. Wir waren zu dritt, als wir begonnen
haben, damals in der Karolinengasse. Ich bin unter anderem
zu den Milchgeschiften gefahren und zu den Greillern, um
unsere Ware zu verkaufen. Wenn ich fiinf Kilo an den Mann
gebracht oder eine gute Kundschaft aufgerissen habe, das wa-
ren die schonsten Erlebnisse.

Einmal habe ich mit meiner Tour um drei Uhr friih begon-
nen und bin um elf Uhr in der Nacht nach Hause gekommen.
Das kam so: Ich hatte einen Standler in der Nufidorfer Halle,
der mir nichts abkaufen wollte. Die Standler dort haben zu
Mittag immer zugesperrt, obwohl sehr viel los war in der Halle.
Jedenfalls habe ich gesagt, wenn er nichts von meiner Ware
verkauft, nehm ich sie zuriick. Also bin ich zu Mittag wieder-
gekommen, um abzurechnen, und es war alles ausverkauft.
Das war ein 500er, dann waren es schon 4000 Schilling, am
Freitag auch mal 20.000 Schilling oder mehr. Natiirlich war
der Kunde auch happy, also haben wir eine Flasche Cognac
geleert. Um elf Uhr nachts war ich véllig betrunken zuhause.
Das kann man sich heutzutage gar nicht mehr vorstellen. Seit
2004 bin ich jetzt in Pension, aber fad ist mir nicht — wenn

man so viel gearbeitet hat wie ich, wird einem nicht langweilig.

Johann Pichler
Verkaufsleiter

Ich habe lange nachgedacht, aber ich kann keinen
bestimmten Tag aus den letzten beinahe 18 Jahren bei Radatz
herausfischen, denn es gab so viele. Allerdings blicke ich auf
einige gute Erlebnisse zuriick. Das beginnt damit, dass ich die
harte Probezeit tiberstanden habe und mir meine Vorgesetz-
ten ihr Vertrauen schenkten. Ich bin dankbar fiir das Team,
in dem ich arbeiten darf, weil wir freundschaftlich und ohne
falschen Ehrgeiz in dieselbe Richtung arbeiten.

Dann gab es Momente, in denen ich gemerkt habe, dass uns
auch langjihrige Rivalen am Verhandlungstisch als verliss-
lichen, gleichwertigen Partner akzeptierten, hinzu kam das
Gefiihl, dass auch Mitarbeiter im Betrieb die Leistung im
Verkauf anerkennen. Dazu beigetragen hat sicher auch die
eine oder andere grofle Listung bei einem Kunden und die
Erdffnung des ersten Abholmarktes. Das war ein Volltreffer!
Und natiirlich auch der Stolz, wenn man privat dafiir beneidet
wird, bei einem urdsterreichischen Top-500-Unternehmen
ein bisser] an den Rédchen mitdrehen zu diirfen.
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Elisabeth ,Sissi” Radatz-Fiebinger
Werbung, Marketing und PR

Die Grillsaison ist mir die liebste Jahreszeit. Erfolgserlebnisse
sind fiir mich immer wieder die Momente, in denen durch die
Zusammenarbeit der unterschiedlichsten Persénlichkeiten
in den verschiedenen Abteilungen etwas Herausragendes
gestaltet wird.

Uber neue Grillprodukte wird bereits im tiefsten Winter
nachgedacht. In der sogenannten 7-Uhr-Runde, die jeden
Morgen zusammenkommt, werden Ideen entwickelt. Jede Ab-
teilung bringt ihre Vorschlige ein, es wird verkostet, disku-
tiert, Daten werden ausgewertet, es wird kalkuliert, wir lassen
uns auch noch ein passendes Gewinnspiel einfallen.

Am Ende liegt ein fertiges Grillwurstpackerl im Supermarkt-
regal, an dem abzulesen ist, wie gut die unterschiedlichen Ab-
teilungen zusammengearbeitet haben. Wenn alles stimmy, ist
das die beste Werbung fiir uns. Denn die schénste Belohnung
ist natiirlich, wenn der Kunde zu unseren Produkten greift.
Meine absoluten Lieblingsgrillwiirstel sind die griechischen
Bratwiirstel mit Fetakise — nicht nur weil meine Kinder halbe
Griechen sind.

Gunter Hutter

Produktionsleiter

Gerne erinnere ich mich an das Jahr 1984. Damals habe
ich bei der Firma Radatz als Lehrling angefangen. Meine
damaligen Kollegen und Ausbildner lehrten mich, dass Ge-
schmack und Qualitit bei Radatz im Vordergrund stehen und
aufeinem sehrumkimpften Marktoftderentscheidende Vorteil
gegeniiber dem Mitbewerberseinkénnen. Nebendem Produkt
diirfen Produktivitit, Rationalitit und vor allem die Flexibilitit
nicht zu kurz kommen. Die Kunst war und ist es, seit 50 Jahren
genau den richtigen Mittelweg zwischen all diesen Faktoren
zu finden, um ein Unternehmen ein halbes Jahrhundertlang
erfolgreich zu fithren. Im Laufe meiner Karriere bei Radatz
durfte ich jede Abteilung durchlaufen und wurde somit mit
allen Produktionsprozessen vertraut. Der schonste Tag war
jener, als ich gesehen und gespiirt habe, dass das nachriicken-
de junge Team bereit ist, zusammen mit langjihrig tdtigen
Kollegen den stetig steigenden hohen Anforderungen mit viel
Begeisterung, Fachwissen, Fithrungsqualitit und der richtigen
Portion Humor gerecht zu werden. Mdglich gemacht hat diese
Entwicklung die enge Zusammenarbeit mit der Geschiiftslei-
tung, die auf einer sehr offenen und familiiren Art basiert und
mir immer sehr viel Vertrauen geschenkt hat. Es ist eines scho-
nes Gefiihl, zu wissen, dass wir alle gemeinsam fiir die Zukunft

gewappnet sind. Dieses gute Gefiihl habe ich jeden Tag.

Karl Dober

Betriebsrat

Ich bin hier, einfach ausgedriickt, der Hausmeister: Ich bin
Betriebsrat, Sicherheitsfachkraft, Brandschutzbeauftragter ...
Ich sage immer: ,,Ich mache die Jobs, die sonst keiner machen
will.“ Begonnen habe ich hier vor 35 Jahren mit der ersten
Verpackungsmaschine, damals war das noch eine kleine
Abteilung, insgesamt fiinf Leute. Zum Vergleich: Heute sind
im Bereich Verpackung rund 170 Beschiiftigte titig. Da hat
sich ein gewaltiger Wandel vollzogen, auch in der Technik.
Frither geschah noch vieles in Handarbeit, heute ist es mehr
oder weniger automatisch.

Ich bin kein gelernter Fleischer, ich komme aus der Metall-
branche, bin ein Techniker, daher war aus meiner Sicht der
Einbau einer zentralen Vakuumanlage ein Highlight. Wir
haben ein ganzes Wochenende damit verbracht, die
Maschinen in Betrieb zu nehmen und fiir die Bediirfnisse der
Firma zu adaptieren, denn am Montag musste wieder alles
laufen. Am Freitag wurde sie angeliefert und am Montag
wurde damit schon gearbeitet. Der Seniorchef hat damals
gesagt: ,Damit hast du dir ein Denkmal gebaut“. Darauf
bin ich heute noch stolz.

Thomas Zedrosser
Geschidiftsfiihrer Filialen

Eigentlich ist jeder Tag, an dem es gut liuft, ein schéner Tag.
Was die Filialen betrifft, verhilt es sich so, dass wir quasi
tiglich bei null beginnen. Am Abend werden die Theken
komplett leergeriumt, und am nichsten Tag friihmorgens
werden sie wieder befiillt. Das heift, wir haben jeden Tag die
Maglichkeit, das Ganze anders und somit auch noch besser
zu machen. Ich bin sehr stolz auf unsere Filialleiter und ihre
Teams. Sie nehmen diese tigliche Herausforderung, die viel
Verantwortungsgefiihl erfordert, mit Freude und Begeisterung
an und meistern ihren Job 1A.

Man kénnte sagen, dass wir uns im Laufe der Jahre immer
mehr zu einem ,,Wirtshaus* entwickelt haben. Es gab zwar
schon, bevor ich 1986 zu Radatz kam, einen kleinen Imbiss-
bereich, aber mittlerweile machen Grillhendln, Stelzen und Co
rund 40 Prozent des Gesamtumsatzes aus. Dieser Bereich ist
also extrem gewachsen, was mich klarerweise sehr zufrieden
macht — auch wenn ich mit dem Spruch ,,Wer nix wird, wird
Wirt“ aufgewachsen bin.

Unterm Strich kann man sagen, dass sich bei uns alles um den
Kunden dreht. Es sind immerhin zwischen 70.000 und 80.000
Menschen, die pro Woche unsere Filialen besuchen. Apropos
Kundschaft: Ein ganz besonders schoner Tag ist, wenn aus

einem dieser Kunden ein Freund von uns wird. (lub)
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Schneiden, wiirzen, panieren: Elisabeth Radatz und ihre Schwester Christine Palfrader haben das Kochen von ihrer Mutter, einer Wirtin, gelernt.

Christine kostet gerne und oft.

Samstag um halb vier

Die Schwestern Elisabeth Radatz und Christine Palfrader kochen.

ie Omi der Familie Radatz war fiir ihre Kochkiinste
beriihmt. Gebackenes, langes Kotelett mit Sauerkraut
ist auch 26 Jahre nach ihrem Tod ein kollektives
Leibgericht. Elisabeth Radatz und Christine Palfrader, ihre
Tochter, kochen es aus Anlass des Firmenjubiliums nach —

und streiten sich auch ein bisschen.

»Das glaubt am Anfang ja keiner, wie gut gebackene Kote-
letts mit Sauerkraut schmecken kénnen, aber meine Mutter
wusste, was zusammenpasst, so viel Unterschied zu einem
Krautsalat ist da ja gar nicht®, erdffnet Elisabeth Radatz die
Kochsession in der Radatz-Filiale am Karmelitermarkt. Sie
hat ihre Schwester Christine Palfrader, die alle nur Tante
Christi rufen, vom Friseur abgeholt, und im Taxi haben sich
die beiden vorgenommen, das Rezept ihrer Mutter ohne
groRe Meinungsverschiedenheiten iiber die Biihne zu
bringen. ,,Bin ich schon?“, fragt Christi, die Mutter des
Kabarettisten Robert Palfrader, zum Auftakt in die Runde und
erntetvon allen Anwesenden ein lautes ,,Ja“. Schweinskotelett
mit Sauerkraut gab es bei der Familie Radatz frither immer am

Samstag um halb vier, ,,da sind wir miide und ausgehungert

vom Geschift heimgekommen®, erinnert sich Elisabeth.
Am Samstag hitten sie oft auch vier ganze Beinschinken mit
der Hand aufgeschnitten, ,immer ganz fein natiirlich, das
war unsere Spezialitdt®, sagt Elisabeth Radatz, und ,,auch
das Aufschnitt-Auflegen war damals eine richtige Kunst*,
erginzt Christi, ,,die Leute haben ihre eigenen Teller mitge-
bracht, und bei der Krakauer war wichtig, dass jedes Blatt

vom Muster her zum darauffolgenden gepasst hat.

Christis Mann Josef ,,Pepi* Palfrader habe die Samstagsko-
teletts immer sehr, sehr schén vorbereitet. Auch jetzt priifen
die beiden erst einmal das Fleisch. ,,Schén® ist das Urteil,
aber frither war alles immer ein bisschen fetter, und das war
auch besser®, wirft Christi ein. Das Sauerkraut jedenfalls
gehdre immer zuerst ausgewaschen, dariiber herrscht Einig-
keit. ,,Die Mutti hat Speck ins Sauerkraut geschnitten, da
bin ich mir sicher®, sagt Christi. ,,Aber geh, niemals hat sie
das gemacht, warum auch, eine Kartoffel zum Binden gehért
dazu®, kontert Elisabeth. ,,Iwo, du hast wirklich nicht gut zu-
geschaut®, endet der neckische Disput. Jede der beiden wird
ein eigenes Kraut kochen.
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Elisabeth Radatz erinnert sich:

LAn einem guten Samstag in der Filiale
mussten wir oft vier ganze Beinschinken
aufschneiden - hauchdiinn, das war
unsere Spezialitat".

ZUTATEN (fur 8 Personen)

Gebackene Schweinskoteletts
8 Koteletts vom langen

Karree mit Knochen

Salz, 3 Eier, 2 ELOI

180 g glattes Mehl

350 g Semmelbrosel
ca.110lzum

schwimmend Ausbacken
Kidchenkrepp zum Abtropfen

Sauerkraut

1 kg Sauerkraut

1 ELKUmmelsamen
2 Lorbeerblatter
Salz

Variante 1 (Christine Palfrader)
150 g gropwdrfelig
geschnittener Selchspeck

1 groRe, feingehackte Zwiebel

2 gehackte Knoblauchzehen

1 EL glattes Mehl

% - % | Rindsuppe

Variante 2 (Elisabeth Radatz)

3 ELSchmalz

1 groRe, feingehackte Zwiebel

% - % | Rindsuppe

2 grofte, mehlige Erdapfel (ca. 400 g)
1 EL Zucker, Salz

Pfeffer aus der Muhle

Gebackenes Schweinskotelett mit Sauerkraut

ZUBEREITUNG (Zubereitungszeit 1% Stunden)

Gebackene Schweinskoteletts

« Die Koteletts beidseitig salzen. Die Eier mit etwas Salz und Ol verquirlen.
Die Koteletts in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und dann locker
in den Broseln wenden.

» Das Olin einer Pfanne auf ca. 180 °C erhitzen - wenn ein paar ,Probebrosel”
zu schaumen beginnen, hat das Fett die richtige Temperatur - und die Koteletts
auf beiden Seiten etwa 3 Minuten schwimmend ausbacken. Dabei die Pfanne
abund zu ,hin und her" schwenken, damit die Panier schone Wellen” bekommt.

 Die gebackenen Koteletts auf Klichenkrepp gut abtropfen lassen und mit dem
Sauerkraut anrichten.

Sauerkraut

e Das Sauerkraut mit kaltem Wasser abschwemmen, gut ausdrucken,
auf ein Brett geben und grobhacken.

e Das Sauerkraut mit Kimmel, Lorbeerblattern, Salz und etwa » | Wasser in einen
Topf geben und zugedeckt bei mittlerer Hitze 30-35 Minuten weichkochen.
AnschlieRend durch ein Sieb abseihen und die Lorbeerblatter entfernen.

Variante 1 (Christine Palfrader)
« Ineinem groRen, weiten Topf die Speckwdrfel rosten, bis sich das Fett ausgebra-
ten hat, die Zwiebel sowie den Knoblauch zugeben und 4-5 Minuten anbraten.
* Das Mehl daruber streuen, gut verrihren, 1-2 Minuten mitrosten, den Topf
von der Hitze nehmen, die Zwiebelrostung mit der Rindsuppe aufgiefen,

alles gut verruhren, wieder auf die Hitze stellen, 2-3 Minuten durchkochen lassen,

das Sauerkraut zugeben, alles gut durchmengen, mit Salz abschmecken und das
Kraut bei mittlerer Hitze nochmals 15-20 Minuten dunsten.

Variante 2 (Elisabeth Radatz)

e Das Schmalzin einem grofen, breiten Topf zergehen lassen,
die Zwiebel darin 3-4 Minuten unter mehrmaligem Umruhren
anrosten, das Sauerkraut hinzufiigen und mit der Rindsuppe aufgiefRen.
Die Erdapfel schalen, feinraffeln, zum Kraut geben und bei mittlerer
Hitze 15-20 Minuten dunsten. Das Kraut mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. (gah)

,Das erste, das wir beim Helfen in der Kiiche kénnen muss-
ten, war Zwiebelschneiden®, erzihlen dann beide. Die Grofi-
mutter hatte ein Gasthaus, die Téchter mussten mithelfen. Je
mehr Leute zum Essen kamen, desto lieber war es der Omi.
Wer in den 70er-Jahren bei Radatz anheuerte, kannte sie,
weil sie auch in der Belegschaftskiiche zugange war. ,,Wem
schlecht war, der bekam einen Schnaps als Medizin, das hat
sie gemacht, auch wenn sie ihn geheim vom Kiichenfenster im
ersten Stock an einer Schnur in den Hof runterlassen musste®,
erzihlt Christi. Diese Grofimutter-
Geschichte sei Legende bei den Vete-
ranen. Die Grofimutter kannte nicht
nur die Telefonnummer der Mitarbei-

ter, sondern oft auch deren Sorgen.

»Die Mutti war eine Meisterin der
Wiener Kiiche, nur bei der Torte hat
sie sich mit der Frau Gotzl beraten,
weil ihr eigener Kuchen immer sit-
zengeblieben ist“, erzihlt Elisabeth.
Frau Go6tzl war die erste Verkiuferin
bei Radatz in der Karolinengasse.
Die Gotzl-Torte wird bis heute bei

nicht."

allen Familienfesten aufgetischt.

Die Frage, wie die GrofRmutter genau die Koteletts paniert
hat, entfacht dann aber wieder Diskussionen. Ol in die Eier?
»Das macht die Christi, ich wiirde Milch dazugeben. Wich-
tig sind mir grobe Brésel, die gibt es nicht mehr so oft®, so
Elisabeth. Worauf es bei gut paniertem Fleisch aber wirklich

Die Gotzl-Torte

100 g weiche Butter mit 150 g Zucker schaumig rihren. Nach und nach

drei Dotter,100 g geschmolzene Schokolade und 125 ml Milch einrthren.
150 g Mehl mit % Packerl Backpulver und einer Prise Salz versieben.

Drei Eiwei mit einer Prise Salz steifschlagen und abwechselnd mit Mehl
unter die Schokomasse heben. In einer mit Butter ausgestrichenen und
bemehlten Tortenform bei 180 Grad etwa 45 Minuten backen - beim Rein-
stechen in der Mitte darf kein Teig mehr auf der Gabel sein. Wenn die Torte
ausgekihltist, langs durchschneiden und mit einer Creme aus 150 g warmer
Butter, 150 g Staubzucker und 40 g Kakaopulver fullen und tberziehen.

Alternativ dazu kann die Torte
auch mit Marmelade gefullt
werden. Ob die Ur-Gotzl-Torte
mit Buttercreme oder doch
eigentlich mit Marmelade
gefillt werden muss ist Gegen-
stand heifer Debatten bei
Radatz-Familienfeiern.

Das Kochbuch
der Groffmutter.

,,Das Schnitzerl
soll so viel Broserl
aufnehmen, wie
es will und kann.
Nie drucken, weil
sonst souffliert's

Christine Palfrader

ankomme, sei die Technik. ,,Das Schnitzerl soll nur so viel
Broserl aufnehmen, wie es will und kann. Wenn man nim-
lich andriickt, dann souffliert‘s im heifden Fett nicht mehr®,
erklirt Christi. Thre Schwester nickt zustimmend. ,,Immer
nur zwei Schnitzel in einer Pfanne mit viel Fett — blass diirfen

die Koteletts auf gar keinen Fall sein®, erginzt sie.

Das Essen ist fertig, jetzt wird gegessen so wie friiher
am Samstag um halb vier, nachdem die Filiale bis in die
letzte Ecke blitzblankgeputzt war.
»Mein Kraut ist besser®, entscheidet
Christine Palfrader. ,Jeder Kramer
lobt seine Ware®, kontert Elisabeth,
und beide lachen. Und weil diese
kleinen Zwistigkeiten gut eingespielt
und kabarettreif sind, wird gleich
auch noch iiber andere Familienge-
richte diskutiert: Uber die Skubanki
aus Kartoffeln, Mehlund Schlagobers
und die Frage ihrer Zubereitung.
»Sie waren ganz sicher gebacken,
das war fiir die Kinder ja viel be-
kommlicher®, ist Christi sich sicher.
Oder iiber den Schweinsbraten in
Milch, ,,den hat meine Mutter vom
Fernsehkoch Helmut Misak {ibernommen®, weif Elisabeth.
Schnell sind die Teller leer, ,,s0 ein gebackenes Kotelett hat
doch einen sehr runden Geschmack, oder?®, resiimiert die
Tante Christi, satt und zufrieden. Ihre Schwester prostet ihr

augenzwinkernd zu. (kap)

Christine Palfrader weifs,
wie dick die Gotzl-Torte sein soll.



Aufsperren: Filialleiter
Robert Neugebauer trifft

c am Rochusmarkt ein, 6ffnet die
O n r u Hintertlr, macht Licht.
bisspat [}

EinTaginder
Radatz-Filiale.

Die Mitarbeiterinnen Susi
Dulkan und Lehrling Melissa Sula
kommen, ziehen sich um.

Die Waren werden
aus der Zentrale inder
Erlaaer StraRe angeliefert.

Fleisch und Wurst Die Verkaufstheke wird eingeraumt, die Wurst
werden im Kihlhaus aufgeschnitten und schon aufgelegt.
geschlichtet. Alles muss immer frisch und appetitlich aussehen.

Esist so weit. Die erste Kundin
steht vor der Theke. Der Bub
will ein Jausenbrot flrr die Schule.

Das tagliche Morgenmeeting:
Das Rochusmarkt-Team bespricht
denTagesplan und das Mittagsmend,
Kaffee trinken gehort dazu.

Die Mitarbeiterinnen kim-
mern sich in der Kiiche bereits ums
Mittagessen. Die Schweinsstelzen
mussen zum Braten in den Ofen.

Fleisch und Wurst aufschneiden, Kunden
beraten und stets freundlich sein.

Die Wiener wollen ab
11 Uhr Mittag essen konnen.
Bei Radatz sind heute

auch die Schinkenfleckerl
schon fertig.

Alle, die nicht kochen wollen,
werden in den Filialen von Radatz
verkdstigt. Jeden Tag ein neues Men(.

Das Mittagessen wird
in der Filiale ausgegeben.

Die Planung fur den
nachsten Tag beginnt kurz
nach Mittag. Bestellen,
Listenschreiben, Abwiegen.
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Kunden bedienen lernen: Robert Neugebauer
schult Lehrlinge in der Zentrale.

Gut verkaufen
wollen: In der Zentrale
werden Plakate und Preis-
kartchen produziert.

GrofRe Lagebesprechung:
Ewald Allinger leitet einmal im Monat
einevon vier Filialleitergruppen.

Ladenschluss - die Rollladen
gehen runter. Feierabend.
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Wenn's kein Fleisch mehr gibt,
fressichVegetarier’

30

Der Kabarettist, Schauspieler und Radatz-Neffe Robert Palfrader besucht regelmafSig den Wirstelstand.
Uns erzahlte er von Wurstelstandbekanntschaften, Curry und Ketchup sowie vom Picknick in der Stadt.

ch gehe relativ oft zum Wiirstelstand — unter anderem,

weil meine Mutter und auch meine Schwester einen

betreiben. Der eine ist in Brunn am Gebirge, der andere
in der Nihe des Rinterzelts in der Donaustadt. Die sind also
ganz schon weit auseinander. Meistens trifft man mich aber
in der Mitte, hier bei diesem Wiirstelstand in der Nihe des
Rabenhoftheaters, wo ich sehr oft spiele. Vor einem Auftritt
mag ich nichts essen, aber danach belohne ich mich meistens
mit einer Kiseleberkidssemmel. Manchmal sind es auch zwei.
Oder ein Hotdog mit Senf und Ketchup. Und ein Bier. Wenn
der Kollege Florian Scheuba dabei ist, kénnen es auch mehr
sein. Bei meiner Mutter wie auch bei meiner Schwester dauern
die Besuche sehr lange, ansonsten nicht so, vielleicht ein paar
Minuten. Aufder der Scheuba ist dabei, da wird dann schon
einmal eine halbe oder eine Dreiviertelstunde daraus.
Geschmiicker sind ja bekanntlich verschieden, und es lisst
sich dartiber nicht streiten, aber was am Wiirstelstand gar
nicht geht, ist Curry iiber eine Wurst zu streuen. Neulich sah
ich, wie jemand Ketchup und Curry tiber eine Bratwurst gege-
ben hat. Das war richtig grauslich.
Sehr wichtig am Wiirstelstand ist die Plauderkultur, die Kom-
munikation, auch mit den anderen Gisten. Ich hab da schon
wahnsinnig interessante Menschen kennengelernt. Man kommt
am Wiirstelstand sehr leicht ins Gespriich. Vor circa einem Mo-
nat zum Beispiel bin ich mit einem Mann zum Reden gekom-

men, der eine Cocktailbar in Berlin betreibt. Den werde ich

bei meinem nichsten Berlin-Besuch hundertprozentig besu-
chen. Er war einfach ein sehr interessanter Gesprichspartner.
Der Scheuba war tibrigens auch dabei. Komischerweise lassen
mich die Leut® am Wiirstelstand mehr in Ruh als anderswo.
Da wissen sie wahrscheinlich, dass ich meine Ruh haben will.
Ansonsten werde ich tagtdglich mehrmals angesprochen. Das
passiert auf angenehme, aber auch sehr unangenehme Art und
Weise. Das ist halt ein Teil des Jobs und situationsabhingig. Es
geht darum, wie das jemand macht. Man kann das humorvoll
tun, elegant, aber halt auch saubldd. Wenn ich allein bin, ist es
mir eh wurscht, wenn ich aber mit meinen Kindern unterwegs
bin, werde ich batzig. Also bitte lassts mich in Ruhe, wenn ihr
mich mit den Kindern sehts.

Ich wiirde sagen, der Wiirstelstand ist ein Picknick in der
Stadt. Ich geh selbstverstindlich auch im Winter zum
Wiirstelstand. Es gibt kein schlechtes Wetter, es gibt nur
schlechte Wiirstelstiinde. Ich glaube auch absolut, dass uns
die Wiirstelstinde erhalten bleiben werden. Dass sie immer
mehr designt werden, stért mich nicht. Ich sehe darin keine
Fehlentwicklung. Was ist zum Beispiel gegen eine schéne
Nirosta-Arbeitsfliche einzuwenden? Das wirkt ja dann auch
gleich viel appetitlicher.

Ich bin generell ein absoluter Fleischtiger. Mit drei Ruf-
zeichen. Wenn es kein Fleisch mehr gib, fress ich Vegetarier.
Es geht auch nicht um Schnitzel oder Schweinsbraten. Da bin
ich vollkommen emotionsbefreit. Hauptsache es ist Fleisch.




WIR FEIERN
GEBURTSTAG!

50 JAHR
50 WOC
50 PREIS

Gewinnen Sie von der
Grillparty mit der Familie bis zum
Wiirstelstand Late Night Dinner

jede Woche einen von 50 kulinarischen Preisen.

Mehr dazu auf www.radatz.at






