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Gold für Konditoren. Der Bundeslehrlingswettbewerb der Konditoren hatte
in diesem Jahr eine besondere Bühne: den Red Bull Ring im steirischen
Spielberg. 15 Lehrlinge aus acht Bundesländern stellten sich dem Wett-
streit und kreierten Kunstwerke aus Schokolade, Zucker und Marzipan. Für
Kärnten holten FranziskusThurner vom Lehrbetrieb Konditorei Semmel-
rock aus Hermagor eine Goldmedaille und Monika Kolbitsch vom Lehrbe-
trieb Thermenhotel Warmbaderhof inVillach eine Silbermedaille. Der Klub
der Köche Kärnten gratuliert den Lehrlingen für ihre Leistungen. Erste
Reihe, v. l.: ErichSemmelrock, Goldjunge FranziskusThurner, Silbermäd-
chen Monika Kolbitsch, ihre Ausbildnerin KMMichaela Neumayer, Otto
Thurner und Landesinnungsmeister Ernst Lienbacher.
Und noch eine Erfolgsmeldung erreichte den KKKaus der süßen Branche:
UlliTiefenbacher hat die zehnmonatige Meisterschule in München mit Bra-
vour absolviert und damit die Meisterprüfung-Konditormeisterin abgelegt.
Gleich nach dem Abschluss erhielt Tiefenbacher ein Angebot aus Tokio für
drei Monate.

Fischveredler aus LEIDENSCHAFT
Robert Mattersdorfer war schon
immer ein Fischliebhaber. Sein
Aufstieg zu einem anerkannten
Fischverarbeiter und -veredler
aber gründet eher auf einem Zu-
fall. Der ausgebildete Koch mit
großer Erfahrung half seinem
Bruder Gustl beim Räuchern von
Osterschinken. Bis ihm däm-
merte, das könnte er doch auch
mit Fisch versuchen.
"Gesagt, getan", erzählt Matters-
dorfer im HGV-PRAXIS-Ge-
spräch, "wobei man schon dazu-
sagen muss, dass ich sehr blauäu-
gig an die Sache herangegangen
bin. Ich holte bei der Nordsee in
Villach ein paar Lachse und räu-
cherte sie gleich mit den Schin-
ken mit. Das Ergebnis war eher
dürftig."
Doch das spornte den Fischex-
perten nur noch mehr an. Mat-
tersdorfer entwickelte eigene
Räucheröfen, denn ••ganz wich-
tig ist, dass die Rauchtemperatur
nicht zu hoch ist". Es folgte ein
unentwegtes Probieren und vor
allem Justieren, bis das ge-
wünschte Ergebnis erzielt
wurde. Doch als die Qualität
passte, ging es Schlag auf Schlag.
Der Vater half beim Umbau der
Garage zu einer Räucherei, und
der Weg in die Selbstständigkeit
war geebnet. Das war 1995. Doch
schon 1997 war - nach durch-
schlagendem Erfolg seiner Räu-
eherfische - alles wieder zu
klein. Der Umzug nach Villach-
Landskron zog auch den Aufbau
professioneller Strukturen nach

sich: eigene Kühlhäuser, Verpa-
ckungsgeräte, Vertriebsorganisa-
tion, Auslieferungslager, Marke-
tingabteilung - alles wurde von
dem Unternehmer auf die Beine
gestellt.
Und natürlich verwendete Mat-
tersdorfer sehr viel Zeit für die
Produktentwicklung. Fischpas-
teten und -terrinen wurden kre-
iert, Räucherprodukte mit neuen
Fischsorten auspro biert. So
wuchs das Sortiment immer
mehr an. Zu Beginn wurden die
Spezialitäten in den Kofferraum
des Pkws geladen, und bei Hote-
liers und Gastronomen wurden
Verkostungen organISIert.
Schnell bemerkte der Fischver-
edler, dass der Kärntner Markt
für seine Ambitionen viel zu
klein war. Das sollte sich schlag-
artig ändern, als er auf den Arl-
berg fuhr, wo er auch als Koch
gearbeitet hatte. Schon am Vor-
mittag war er ausverkauft. Es
schien, als würden die Top-Ho-
tels auf seine Produkte warten.
Derart angespornt legte Matters-
dorfer so richtig los.
2007 investierte der Unterneh-
mer in eine moderne, allen Vor-
schriften entsprechende Produk-
tionsstätte, samt modernsten
Kühl- und Tiefkühlanlagen; in
eine Produktionshalle mit vielen
Maschinen wie etwa eine laser-
gesteuerte Lachsschneiderna-
schine. Einzigartig in Österreich
ist auch seine vollautomatische
Räucheranlage mit integrierter
Rauchkühlung und Absaugung

sowie automatischer Desinfekti-
onsvorrichtung. Mittlerweile
werden die hochwertigen Pro-
dukte über C+C-Märkte, den
Großhandel und Lebensmitte-
ketten vertrieben. Gastronomen
kaufen direkt bei Mattersdorfer
ein. Auch der Export wächst
stark: Es gibt Anfragen aus Japan,
China und Saudi-Arabien. Mitt-
lerweile werden ca. 50 verschie-
dene Produkte verkauft. Es gibt
allein zehn verschiedene Lachs-
sorten - ob gebeizt oder geräu-
chert - sowie verschiedene
Fischterrinen und Salate. Im Jahr
werden bis zu 90 Tonnen Lachs
und insgesamt bis zu 140 Tonnen
Frischfisch verarbeitet. Die
stärksten Verkaufszeiten sind
traditionell vor Weihnachten.
Robert Mattersdorfer ist auch
Mitglied im Klub, und vor kur-
zem ist auch eine Vorstandssit-
zung des KKK im Betrieb abge-
halten worden, mit einer Be-
triebsbesichtigung und anschlie-
ßender Fisch-Verkostung.

Was in einerGarage inWernberg
beiVillachbegann, ist längst ein
Spezialitätenbetrieb.

RobertMattersdorfer.

ProJahrwerden imUnternehmen 90
Tonnen Lachsveredelt.


