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.. 1850 der 20j4hrige Habsburger Franz Joseph ist bereits Kaiser von Osterreich, in
dieser Zeit wird Johann Nemetz I. in Wien geboren

. 1876 die Familie Nemetz betreibt einen Verkaufstand am Schwendermarkt - Wien

.. 1913 eine Immobilie in der Dadlergasse - Wien kann erworben werden, bevor die
Kriegsjahre vieles zerstdren

.. 1930 Umzug nach Eichgraben - Niederosterreich
.. 1954 Eroffnung der ersten Filiale in der Wasagasse - Wien
.. 1978 Johann Nemetz V. {ibernimmt als jiingster Fleischermeister Osterreichs den Betrieb

.. 1997 die Spezialisierung auf den GroBhandel fiihrt zur Schliefung der Einzelfilialen

.. 2000 Baubeginn am Standort Boheimkirchen

.. 2003 Zubau des Biirogebiaudes

.. 2004 der gesamte 1. Stock des Betriebsgebdudes wird adaptiert und ausgebaut

.. 2006 Zubau des ersten groBen Tiefkiihlhauses

.. 2007 der erste NEMETZ-MARKT wird erdffnet (bis 2019 sind es 9 Filialstandorte)
. 2014 Kauf des NEMETZ-WERK-2 und dessen grofle Erweiterung

.. 2015 die Wursterei wird mit einem Zubau um 500m? erweitert

.. 2017 das Bauprojekt NEMETZ-WERK-3 beginnt mit dem neuen
MARKT, dem RESTAURANT und dem MOTEL

.. 2018 Expeditneubau auf zusitzlichen 1100 m?
.. 2020 betriebliche Umbautétigkeiten wihrend COVID-19

.. 2021 Kauf eines weiteren Gewerbegrundstiickes
Pléne fiir NEMETZ-WERK-4 bestehen bereits

. 2022 die Dicher aller Betriebsgebédude
werden mit einer Photovoltaikanlage ausgestattet

. 2025 wir starten in das Jubildumsjahr:

150 Jahre NEMETZ




Johann Nemetz 1.
Johann Nemetz II.

Johann Nemetz III.
Johann Nemetz I'V.
Johann Nemetz V.

geb. ~1850
geb. 1875 \

geb. 1895
geb. 1920
geb. 1960

1876

Die Anfinge von Nemetz-Fleisch gehen bis in
das Jahr 1876 zuriick. Damals hatte die Familie
einen Verkaufsstand am Schwendermarkt in
Wien-Rudolfsheim. Ein Pferdehandel, eine
Pferdefleischerei und ein kleines Café wurden
betriecben.

Eine aufstrebende Zeit - ein paar Jahre zuvor
eroffente Kaiser Franz Joseph 1. die Ringstral3e
- Wien entwickelte sich zur Weltstadt.

1913

Familie Nemetz erwarb das Geschéftsgebaude
in der Dadlergasse 18 in Wien-Rudolfsheim.
Die Geschifte wurden nun vom Schwender-
markt in die Dadlergasse iibersiedelt. Das Res-
taurant ,,zum lustigen Rudolfsheimer* sowie
das Fleischergeschidft Nemetz wurden betrie-
ben. Der beginnende Krieg verdnderte viel.
Johann Nemetz III. verstarb frith. Seine Witwe
Anna heiratete spdter den Fleischermeister
Gustav Ehler. Das Geschéft wurde voriiberge-
hend auf Ehler umbenannt.

1930

Ubersiedlung nach Eichgraben - NO. Anna und
Gustav Ehler iibersiedelten mit dem 10jéhrigen
Johann Nemetz IV. nach Eichgraben. Weil der
Platz in Wien bereits damals viel zu eng war,
wurde die Liegenschaft in Eichgraben ausge-
baut und zugleich fiir Schlachtung, Zerlegung,
Verarbeitung, Verkauf und Wohnen genutzt.

1938 - 1945

Der Zweite Weltkrieg hinterlieB auch bei
Nemetz grofle Narben. Die Ménner waren im
Krieg, Frau Anna hat nach bestem Wissen die
Geschéfte mit den weiblichen Kindern fortge-
fiihrt. Harte Arbeit und grofe Entbehrungen
priagten den Alltag.

1950er

In der Zeit der russischen Besatzung kam
Johann Nemetz IV. schwer gezeichnet vom
Krieg nach Hause. Mit seiner Mutter Anna und
der 1953 geheirateten Frau Gertrud wurde der
Betrieb in Eichgraben wieder aufgebaut und
erweitert.



1954

Bereits ein Jahr nach der Hochzeit von Johann
Nemetz IV. und Gertrud Bauer wurde die erste
Fleischerfiliale in der Wasagasse 3 (wieder in
Wien) eroffnet. Spiter wurde ein weiteres
Geshéft in der Lichtensteinstralle gegriindet.
Die Filialen in Wien profitierten von den hung-
rigen Bauarbeitern der GrofBbaustellen in der
Zeit des Wiederaufbaus.

1950er

Der Fuhrpark wurde stetig erweitert, um die
taglichen Lieferungen nach Wien sicherzustel-
len. Zahlreiche Nemetz-LKW s blockierten lau-
fend die HauptstraBe am Firmenstandort in
Eichgraben.

1960/70er

Die Geschifte liefen gut! Die Ménner produ-
zierten in Eichgraben am laufenden Band und
die Frauen verkauften die Ware in den Filialen.
Die Produktion wurde angefeuert von Getrud
Nemetz, die nach einem erfolgreichen Verkauf-
stag in den Wiener Filialen mit den Worten:
,Morgen miisst’s uns mehr Leberkdse mitge-
ben, wir haben alles verkauft! nach Hause
kam.

Der Fleifl der Familie Nemetz wurde belohnt:
sie gewann viele GroBkunden und erfreute sich
groBBer Beliebtheit in den Filialen. Der Betrieb
in Eichgraben wurde laufend erweitert: neue
Maschinen wurden angeschaftt und mehr Mitar-
beiter eingestellt.

Um den Anforerungen des GroBhandels gerecht
zu werden, wurde schon sehr frith groer Wert
auf das Markenbranding gelegt. Bereits in den
1970er Jahren zierte jede Verpackung sowie die
Arbeitskleidung das Nemetz-Logo.

1978

Paralell zum Geschéftserfolg wurde die
Betriebsiibergabe vorbereitet: Johann Nemetz
IV. war schwer von Krankheiten gezeichnet und
iibergab seine Agenden an seine Frau und
seinen Sohn. Johann Nemetz V. iibernahm 1978
als jiingster Fleischermeister Osterreichs den
elterlichen Betrieb.
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1980er

Nemetz-Fleisch entwickelte sich im Zeichen der
jugendlichen Dynamik von Johann Nemetz V.
stetig weiter: neben Wurstbriat wurde auch Beton
angemischt, um einen weiteren Produktions- und
Kiihlraum zu schaffen. Gesundes Wachstum in
kleinen Schritten lag schon immer im Fokus der
Firma Nemetz. Ein wichtiges Standbein war der
Bereich des GroBhandels. Dieser wurde stark
ausgebaut. Zusitzlich wurde in Neustift-Inner-
manzing, NO eine weitere Filiale eroffnet, um
auch dort die treuen Privatkunden zu bedienen.

1990er

Der Erfolg der Firma Nemetz hielt an - so erwarb
man einen Fleischerbetrieb mit Hotel und Res-
taurant in Varazdin, Kroatien. Leider wurde
dieser Betrieb im Zuge des Jugoslawienkrieges
enteignet. Nicht nur in Kroatien, sondern auch in
der ehemaligen Tschechoslowakei wurde Handel
betrieben: in Briinn unterhielt man eine Sommer-
saison lang den Warenverkauf.

1995

Der Beitritt zur EU brachte grof3e Verdnderungen
in der Unternehmensstruktur. Der Betrieb kon-
zentrierte sich auf die Verarbeitung von
Fleischwaren, die Schlachtung tiberlieB man ab
dann den spezialisierten Schlachthéfen.

Beim ortlichen Faschingsumzug parodierte
Firma Nemetz den neuen ,,birokratischen Wahn-
sinn“ mit der Aufschrift ,WIR ZERLEGEN
ALLES* am Faschingswagen. Denn neben Fleif3
und Fachwissen zédhlt auch Humor zu den Kom-
petenzen der Familie Nemetz.

1997

Die zunehmende Spezialisierung auf den GroB-
handel fiihrte zu SchlieBungen der Einzelhan-
delsfilialen.

2000/2001

Am 17. Juli 2000 erfolgte der Spatenstich fiir den
neuen Zentralstandort in Béheimkirchen, NO, im
Beisein dreier Nemetz-Generationen. Nach nur
einem halben Jahr Bauzeit iibersiedelte der
Betrieb am 4. Janner 2001 von Eichgraben nach
Boheimkirchen.



2000

Zum Zeitpunkt des Neubaus wirkte das grof3e
Gebdude noch etwas verloren. Nicht mal die
StraBBe war fertig. Blicken wir rund 20 Jahre
nach vorne: die Firmenzentrale in Boheimkir-
chen wurde um mehr als das 10fache erweitert!

Weihnachten 2000

Von Weihnachtsfrieden war 2000 keine Spur. Es
wurden Maschinen angeliefert und die ersten
Waren verarbeitet. Am 4. Janner 2001 war es
dann soweit - der gesamte Betrieb iibersiedelte
von Eichgraben nach Bdheimkirchen. Der
Innenraum fiihlte sich leer an. Damals wiinschte
sich Johann Nemetz V.: ,Lass’ einmal diese
groBen Produktionhallen voll werden...“. Diese
Sorge stellte sich bereits drei Jahre spiter als
unnoétig heraus, da startete der erste Zubau.

2003 Zubau des Biirogebaudes

2004

Das Obergeschof3 der Zentrale wurde adaptiert:
Mieter aus der Lebensmittelbranche ziehen bei
der Firma Nemetz ein. Sie profitierten von der
guten Infrastruktur und nutzten Synergien.

2006

Nur sechs Jahre nach dem ersten Spatenstich in
Boheimkirchen gab es den nichsten Zubau:
Das erste grof8e Tiefkiihlhaus entstand und
brachte 5000m? neue Betriebsflache. Dadurch
nahm ein neuer Geschiftszweig, die Vermie-
tung von Kiihl- und Tiefkiihlflachen, volle Fahrt
auf.

Technische Erweiterungen

Die Branche entwickelte sich rasant - und auch
bei Nemetz ging die Entwicklung flott weiter.
Es wurde in neue Maschinen investiert, Verpa-
ckungsanlagen wurden adaptiert und erweitert.
Neben der Produktion wurde auch die Betrieb-
sorganisation vor Herausforderungen gestellt:
Lebensmittelkennzeichnungspflichten stellten
eine groBe Umstellung dar. Ein Blick in die
Gegenwart zeigt, dass sich die Miihen gelohnt
haben. EDV-basierte Abldufe und lasergesteuer-
te Anlagen erleichtern heute den Arbeitsalltag.



2007

Der erste NEMETZ-MARKT eroffnete in
Boheimkirchen. Der Verkauf begann auf ca.
100 m* Geschiéftsflache, stetig wachsend. In
dieser Zeit startete die junge Generation Hans
und Simona Nemetz im Unternechmen, sowie
Monika Nemetz-Roither im Markt-Team. Im
selben Jahr ging der zweite NEMETZ- MARKT
am Standort Vosendorf in Betrieb.

2008 - 2017

Diese Jahre wurden geprdgt von NEMETZ-
MARKT Eréffnungen - 8 Filialen bis dahin.
Die 9. Filiale kam 2019 in Oberwart, Burgen-
land, dazu. Die NEMETZ-MARKT Standorte
und der Online-Shop bieten Ware zum Grof3-
handelspreis fiir ALLE: in Amstetten, Krems,
Boheimkirchen, 3x in Wien, Vosendorf, Wr.
Neustadt und Oberwart.

2014

Firma Nemetz kaufte und adaptierte die benach-
barte Liegenschaft (Planche-Maschinenbau).
So wurde das neue NEMETZ-WERK-2 um ein
Tiefkiihllager mit 5000 Palettenpldtzen erwei-
tert. Die bestehende Halle wurde auf ein mor-
dernes Kiihllager umgebaut und das Biiroge-
baude auf 500m? neu eingerichtet.

2015

Neue Maschinen wurden angeschafft, altere
Teile aus dem Betrieb laufend saniert, erneuert
und die Wursterei um weitere 500 m? erweitert.

Im Herbst 2015 fand die groBe Feier zum
140jahrigen Bestehen am neuen Gelidnde des
NEMETZ-WERK-2 statt.
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2017

Im Sommer 2017 begann der Neubau von NE-
METZ-WERK-3. Auf einer Betriebsflache von
4000m? entstand vollig neu:

NEMETZ-MARKT + Vinothek
NEMETZ-RESTAURANT
NEMETZ-MOTEL + Seminarraum

Bereits am 8. Dezember desselben Jahres wurde
die Er6ffnung grof3 gefeiert!

Der Tiergarten stellt von Anfang an ein High-
light fiir unsere Géste dar:

Die Kéanguru-Eltern Romeo und Julia begeis-
tern Grof3 und Klein.

Ein Platz zum Shoppen, Spielen, Verweilen &
Genieflen - mitten im Betriebsgebiet!

Im Laufe der Zeit ergéinzten wir unser Angebot
zusatzlich durch die mietbare Grillhiitte, den
rund um die Uhr zugédnglichen Wische-Kiosk
und den Spielplatz.
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2020

Die FiiBe der Firma Nemetz standen wéhrend
der Pandemie nicht still und so wurde die Filiale
in Krems umgebaut.

Nahezu gleichzeitig wurde der AuBenbereich
renoviert und der Innenbereich neu gestaltet.
Durch den neuen Boden, die neuen Regalsyste-
me und das neue Bistrokonzept erstrahlt die
600m? groBBe Verkaufsfliche in neuem Glanz.

Im selben Jahr eroffnete in der Zentrale die
Wildannahmestelle. Bestes Wildfleisch, direkt
von den oOrtlichen Jagern angeliefert, gelangt
nun in die Produktion.

In der neuen Zentralkiiche werden von nun an
traditionelle Gerichte wie zB Rindsgulasch,
Kalbsbeuschel,... in GroBmengen gekocht. Indi-
viduelle Rezepturen kénnen in Absprache mit
dem Kunden umgesetzt werden.

Mannschafts-Appartement

Die Zeit der Lockdowns wurde fiir einen
Umbau im WERK-2 genutzt. Das Mann-
schafts-Appartement mit 9 Zimmern und
gesamt 16 Betten, sowie einem grofen Gemein-
schaftsraum entsteht.

Wihrend der Coronazeit hat kein Mitarbeiter/in
den Job verloren. Mit Speisen-zum-Abholen
und den raschen Umstrukturierungen in der
Kundenstruktur, von Gastro auf Grof3- und Ein-
zelhandel, konnte der Betrieb gesund und auf-
recht erhalten werden.

Ein weiterer Vorteil: Nemetz-Fleisch ist sehr
breit aufgestellt - das hiflt in wirtschaftlich
turbulenten Zeiten!




2020-2022

In dieser Zeit wurde der gesamte Maschinen-
park in der Produktion erneuert. Auch die Kiihl-
anlagen wurden auf die neueste Technik umge-
stellt.

2021

Kauf eines der letzten Gewerbegrundstiicke im
Betriebsgebiet, ~ 8.500m? warten auf die Um-
setzung der bereits grob geplanten Projekte. Ein
Logistik-Kompetenzzentrum mit Lagermog-
lichkeiten im Frische- und Tiefkiihlbereich soll
entstehen.

2021-2022

Eine Notstromversorgung fiir das gesamte
Nemetz-Areal wurde errichtet. Im Falle eines
Blackouts kann der Betrieb fiir 9 Tage aufrecht
erhalten werden.

Die 1400 kW Photovoltaikanlage nahm die
Arbeit auf und versorgt im Zuge der Energie-
gemeinschaft nicht nur den Standort Boheim-
kirchen, sondern auch die 9 NEMETZ-MARKT
Filialstandorte.

2024
Der gesamte PKW-Fuhrpark ist auf reinen
Elektroantrieb umgestellt.

2025
Wir starten gut geriistet und voller Energie in
das JUBILAUMSJAHR

DANKE an alle Kunden, Lieferanten,
Geschiftspartner und DANKE an jene Men-
schen, die uns bet NEMETZ immer wieder zu
Hochstleistungen motivieren.

DANKE an alle Mitarbeiter/innen! Ohne einem
groflen und engagierten Team wire diese Ent-
wicklung - damals wie heute - nicht méglich.

%ﬁ@ fur 150 Jahre
NEMETZ - FLEISCH



... SCHNITZEL ALLER ART

Fiir unsere GroBkunden schneiden wir Schnitzel aller
Art, und zwar gewichtsgenau, gewiirzt, plattiert und
nach Wunscheinheit verpackt. Genau wie es fiir Thre
individuellen Anforderungen passt - sprechen Sie uns
an, gerne werden wir auch fiir Sie tétig.

... EVENTS & GROBVERBRAUCHER

Vom Sacherwiirstel bis zum Zwiebelrostbraten, vom
klassischen Beuschel bis zur Schweinsstelze, vom
Rapsol bis zu den beliebten Pommes. Wir sind ein
starker Partner fiir Ihr Event. Egal ob Rohware oder
fertig gekochte Speisen - nutzen Sie das umfangreiche
Nemetz-Sortiment. Wir kochen Gerichte auch ganz
nach Threr individuellen Rezeptur - sprechen Sie uns an,
gerne werden wir auch fiir Sie titig.

... IFS zertifiziert / HALAL - Produkte

Seit vielen Jahren sind wir IFS zertifiziert, die Quali-
tatsstandards und verschiedene Produktzertifizierungen
sind bei uns gelebte Routine. Nutzen Sie unser
Know-how durch unsere Erfahrungen am internationa-

len Markt.
.. LAGER & LOGISTIK m

Lagermoglichkeiten gibt es vielleicht viele, aber an
einem zertifizierten Ort die Lagermoglichkeiten von
TROCKEN iiber GEKUHLT bis hin zu TIEFGE-
KUHLT, das zeichnet unser Lager & Logistik-Pro-
gramm aus. Kompetente Ansprechpersonen sowie eine
hohe Flexibilitit stehen bei uns an der Tagesordnung.

... VERSORGUNGSSICHERHEIT

Sollte mal der schwirzeste Tag eintreffen (Blackout),
so sind wir bei Nemetz gut geriistet. Eine Notstromver-
sorgung kann den gesamten Betrieb fiir 9 Tage aufrecht
erhalten. Ein gewaltiger Schritt fiir die Versorgungssi-
cherheit, denn der GroBvater hat schon gesagt:

Wir tun was wir kévmen,
und wir kévmen, was wir tun!”
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NEMETZ MARKT

<0 ' DIE VORTEILE
g r 7 Q& Sie bekommen mehr fiir Thr Geld!

i e Im Nemetz-Markt kaufen Sie zum GroBhandelspreis ein,
Vs I,:-T: S ‘_' S egal ob Sie Privatperson oder Wirtschaftstreibender sind
7:‘;*\“1 T fiee .:,‘1-;;:" !;". £ (keine Firmenkarte erforderlich).
e ¢ Hygienisch & Sicher

Die Fleisch- und Wurstwaren werden in der Zentrale in
Boheimkirchen unter Einhaltung aller gesetzlichen Vorga-
ben (IFS zertifiziert) verarbeitet und verpackt. Ihr Produkt
ist somit perfekt gegen jede Beriihrung oder sonstige
Einfliisse geschiitzt. Auch die Kiihlkette ist bei Nemetz sehr
wichtig - so kauft man im Nemetz-Markt nicht aus dem
Kiihlregal, sondern direkt aus dem Kiihlhaus - dem Produkt
zuliebe!

Regionale Wertschopfung

die enge und langjdhrige Zusammenarbeit mit Bauern und
Schlachthofen aus der Region spiegelt sich in der Qualitét
wider. Die Verarbeitung am Zentralstandort Boheimkirchen
sichert Arbeitspldtze und Zukunftsvisionen.

GrofBartiges Frischesortiment

profitieren Sie von der umfangreichen Produktvielfalt an
Fleisch- und Wurstwaren, feinste Selchwaren, Schinken &
Speck, Fisch & Meeresfriichte, Gemiise & Kartoffelpro-
dukte, Knodel, Mehlspeisen, Delikatessgldser & Sauerge-
miise, Gewlirze, Kochbiicher, Geschenksartikel, Wein, Bier,
Tiernahrung und vieles mehr...

O « in Osterreich OST  stand April 2025

1170 Wien, Hernalser Hauptstr. 195

1210 Wien, Briinnerstrasse 330

1220 Wien , Dassanovskyweg 2 / Rautenweg
2331 Vosendorf, Marktstrasse 19

2700 Wr. Neustadt, Wiener Strasse 111

7400 Oberwart, Steinamangererstr. 177

3500 Krems, Bertschingerstr. 4

3300 Amstetten/Greinsfurth, Waidhofnerstr. 44
3071 Boheimkirchen, Betriebsstrasse 10




NEMETZ-TIERFUTTER

QUALITAT AUS OSTERREICH

Die Produkte aus dem Nemetz-Tierfutter-Sortiment
werden vom Osterreichischen Fleischermeister produ-
ziert. Auch hier zahlt die Erfahrung, um dem Tier eine
natlirliche und ausgewogene Erndhrung bieten zu
konnen. In Absprache mit Veterinirmedizinern werden
BARF-Produkte sowie fertig gegarte Meniis direkt bei
uns hergestellt.

OHNE ZUSATZSTOFFE

Das Fleisch-Nassfutter wird génzlich OHNE Zusatz-
stoffe erzeugt, das ist durch eine sterile Verpackung und
die tiefkiihlfrische Lagerung méglich.

XL SORTIMENT

Vom grob faschierten Rindfleisch iiber gekochten Kut-
teln, vom zerkleinerten Gefliigelfleisch bis Kalbskno-
chen, von den beliebten Schweinsohren, tiber Fleck-
stangerl bis hin zu Kaninchenohren ... das Tierfuttersor-
timent ist riesig. Da ist fiir jede Fellnase das passende
dabei.

- BARF Produkte von

Rind, Pferd, Kalb, Wild, Fisch, ...
- fertig gekochte Menii’s
- getreidefreie Varianten
- schmackhafte Leckerlies

- Kau-Snacks & Kau-Knochen

ONLINE-SHOP

Miiheloses Einkaufen direkt bei uns im Online-Shop. Die
Produkte werden gut gekiihlt nach Hause geliefert. Das
XL-Sortiment kann aber auch direkt aus dem
NEMETZ-MARKT mitgenommen werden. Und natiirlich
gilt auch hier der Leitsatz:

;’ ;




%@JMCM zum Thema Wurst & Wiirstl

Bereits in der Steinzeit wurde das Fleisch von (Nutz-)Tieren filir die Erndhrung zubereitet. Durch die spétere
Gewinnung von Salz wurde die Wurstwarenherstellung ermoglicht. Zerkleinertes Fleisch wurde mit Salz
vermengt und zum Trocknen aufgehédngt - so wurde die Haltbarkeit bereits in der Antike gewihrleistet.

Im Laufe der Zeit entwickelten sich groflere Stiddte und der Berufsstand der Fleischer bekam eine immer grof3e-
re Bedeutung. Der klassische Fleischer war fiir die Schlachtung zusténdig, der Fleck-Sieder bearbeitete in der
Zeit der Monarchie die Eingeweide und Geddrme. Der Wurster und Fleischselcher war fiir die Erzeugung von
Waurst- und Selchwaren zusténdig. Waren dies in fritherer Zeit noch unterschiedliche Berufsgruppen, so fallt
alles heutzutage in den Stand der Fleischer/Fleischhauer. Ob nun Metzger, Fleischer, Fleischhacker oder
Fleischverarbeiter verwendet wird, liegt wohl am ehesten daran, in welcher Region man lebt. Alle Begrifte defi-
nieren heute dieselbe Berufsgruppe.

f r-—'_-r.ru-:=.—--*1—-u’"‘*'- . T‘rf o : Wie kommt
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zu seinem Namen?

Die Leberkise-Semmel zihlt in Osterreich zu den
beliebtesten Jausen-Artikel - ein Osterreichisches
Fast Food! Aber urspriinglich kam weder Leber noch
Kaése in die Rezeptur - woher also dieser Name?

Die beiden altdeutschen Worter ,,Laib“ (=runde
Form) und ,,Kéds*“ (=kompakte Masse) sind hier die
Namensgeber. Im Laufe der Zeit wurde es einfacher
und auch wirtschaftlicher den Laib in eine Kasten-
form zu geben, so entsteht der bekannte Ziegel
Leberkidse. Spater wurden dann auch Varianten mit
Kaése erzeugt. Heutzutage sind der Geschmacksviel-
falt keine Grenzen gesetzt: mit Chili, mit Paprika, mit
Triiffel, mit Pinienkerne, mit Champignons, undzih-
lige Varianten werden angeboten. Aber stets in einer
knusprigen Semmel, manchmal auch mit Senf und
Gurkerl.

In Deutschland sind die Frankfurter Wiirstchen bereits seit dem 13.
Jahrhundert bekannt, sie wurden urspriinglich nur mit Schweinefleisch
hergestellt. Ein oberfriankischer Fleischer, der nach Wien gezogen ist,
hat diese Rezeptur mitgenommen und in seiner neuen Heimat die
Wiener Frankfurter Wiirste hergestellt. Damals noch mit einer
Mischung aus Schweine- und Rindfleisch. Diese Wiirste waren nicht
nur am Wiener Hof beliebt, sondern erfreuten sich bald in ganz Europa
an grofter Beliebtheit, dank der neuen, verfeinerten Rezeptur. Uberall
heilen die Wiirstl anders: in Deutschland sind es die Wiener Wiirstl, in
Osterreich sind es die Frankfurter Wiirstl, in der Schweiz die Wienerli
und in Nordamerika wird das Hot-Dog Wiirstchen als frank oder weenie
bezeichnet. Eine Erfolgsgeschichte, die die Welt erobert hat!




Handbuch
TPl E von

%@Wm T -
damals & heute

Die Wurstproduktion erlangte zur Zeit der Monarchie ein absolutes
Hoch. Fachlich engagierte Fleischer und Wurster kreierten viele

. F
neue Rezepturen und buhlten um die Gunst der Kunden. In dem EINE BRATWURs
Handbuch WURSTREZEPTE sind viele traditionelle Rezepte ange- Machiey , Bratwir o I
- . . . . . 1 . reite \"”kl!hi[- -1-., i Yom apge.
fiihrt, viele von ihnen werden bis heute so zubereitet. Lediglich die dre 8 r.hh,fm,u,m_L e, gm.m-t.«m
. . . . Bplay ’ey »
Technik in der Wurstverarbeitung hat sich geédndert. Manche Rezep- Hen sie Hfh;‘i‘?t;,nn,jd

turen wurden an die heutige Zeit angepasst und der Magerfleischan-
teil erhoht, die traditionelle Zubereitung wird aber bis heute fortge-
fiihrt.

Im Vorwort dieses Handbuches schreibt der Autor (im Jahr 1948) % Braf :‘:.:‘:Jk:’:;r;h
,»Wenn auch zur Zeit der Wursterzeugung infolge des unheilvollen Gewiary, Hetack,

Bia
Materq al: TWHRST
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und feiner Wiirste zur Verfligung stehen...*.

Schitzen und genieen wir die Vielfalt, die uns heute zur
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Bratwurst - Grundrezept: Wilderer-Bratwurst:
1 kg mageres Wildschweinfleisch, 1 kg eher fettes Wildschweinfleisch, 500g
Hirschriicken, 500g Hirschbauch, 1 kg weiSer Speck, 80g Meersalz, 1-2 EL

1.5 kg Schweineschulter oder Schopf, 1,5 kg Schweinebauch (ohne Schwarte) schwarze Pfefferkirner, 1 EL Wacholderbeeren, 1/2 EL Piment, 5-6 Lorbeerblitter
ev. etwas Schweinespeck, 60g Salz, Gewtirze nach Belieben (Pfeffer, Petersilie, zerbroselt, geriebene Muskatnuss

Majoran, Knoblauch, ...), Schweinsdarm TIPP:
Bindemittel:
2 Eier ODER 90g Kartoffelstédrke ODER gekochte und fein plirierte Schwarten

Zutaten:

je nach Geschmack etwas Wildpreiselbeeren und einen Schul8 Portwein dazu!

Zubereitung: Champagner-Bratwurst:

Das Fleisch von der Schwarte befreien und wiirfelig schneiden. In einer Schiissel 1,5 kg Schweinsschulter, 1,2 kg Rinderschulter, 1,2 kg Schweinespeck, 80g
mit den Gewiirzen gut abmischen und durch den Fleischwolf (zweimal) wolfen Meersalz, 15g weisser Pfeffer gemahlen, 2g Kardamom gemahlen, 200mi
bzw. faschieren. Danach mit dem gewtinschten Bindemittel gut vermischen, die Champagner
Masse kalt stellen. Den Schweinsdarm in Wasser einweichen und vorsichtig auf T’P P: ) . .
die Abfiillhiilse ziehen. Die Wurstmasse in den Abfiiller einfiillen und vorsichtig Je nach Geschmack mit Mangostticken/Mangomark verfeinern!
in den Darm eindrticken. Es sollten méglichst keine Luftblasen entstehen. Die
fertig abgefiillten Wiirste konnen gleich auf Grill oder Pfanne zubereitet werden. Wachauer Marillen-Bratwurst:
Fiir eine bessere Haltbarkeit empfiehlt es sich, die Wiirste im 80°C heilBen Wasser 2 kg Kalbsbrust, 500g Kalbsschulter, 1,5 kg Schweinsbauch, 200m! Wachauer
fiir ca. 30 min aufzubriihen - im kalten Wasser auskiihlen lassen und kalt stellen Smaragd-Wein, 6 c| Marillenbrand, 80g Salz, 500g getrocknete und fein gehack-
bzw. verpacken. te Wachauer Marillen
TIPP:
...zur INFO mit etwas Chili verfeinern
und mit Marillensenf
Schweinsdarm bzw. Schweinssaitling: servieren!
Diese haben einen Durchmesser von 28/30 mm, also die Grof3e einer klassischen
Bratwurst. K6nnen per Bund (~90m) gekauft werden.

Schafsdarm bzw. Schafssaitling:
Diese haben einen Durchmesser von 20/22 mm, also die Gréf3e von zB Frankfur-
ter. Kbnnen per Bund (~90m) gekauft werden.

Was tun, wenn Ddrme/Saitlinge iibrig bleiben?

Die restlichen sauberen Ddrme kénnen in einer Salzlake (min. 20% Salz) gekuihlt
gelagert werden. Oder die Dérme trocken salzen und kalt stellen bzw. einfrieren
(bei Bedarf dann wieder in Wasser einweichen und verwenden).

Viel Spaf und Gutes Gelingen

...mit den verschiedensten Bratwurst-Varianten wiinscht NEMETZ-FLEISCH

www.nemetz-fleisch.at



damals & heute




damals & heute

-Z -.JI_.""F{

= ;::'.- '-"I ____

Motorisiert

& motiviert
durch

s ——— 150 Jahre
— = NEMETZ

|
eyt




.r.’ um iuatIE_H?aPEIudtﬂfqhumer

Abend=-Karte

damals & heute e

Varspcis
Johann Nemetz II. erwarb im Jahr 1913 ein Haus in oy oo
der Dadlergasse in Wien. Der Fleischverkauf vom :
Schwendermarkt siedelte dorthin und ein Restau-
rant wurde betrieben. Als 1925 der Schilling einge-
fiihrt wurde, hat man stolz die neue Speisekarte
prasentiert, die bis heute erhalten ist.

Ein wertvolles Dokument,
mittlerweile 100 Jahre alt!

0 ;ﬂ#ﬁ{;}f.ﬁé
Im Jahr 2017 wurde das Nemetz-Restaurant in MM Uonitit \Gbh A et

Boheimkirchen erdffnet. Auch fast 100 Jahre spater |52 nt;i-:p }( ;, ; %""“'"{" =
erfreut man sich an Speisen wie Kalbsbraten, Bau-
ernschmaus, steirisches Wurzelfleisch, Kraut-
fleisch, Krenfleisch, .... - so wie damals!

damals wie heute!
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Beantworte die Fragen und erhalte das Losungswort!

1) An welchem Ort steht die Nemetz-Zentrale?

2) Ein beliebtes italienisches Gericht mit Faschiertem, Teigplatten, etc. heil3t ....... ?
3) Das Tier mit Riissel und Ringelschwanz heif3t ....... ?

4) Bei Nemetz kannst du auch tibernachten, das nennt sich .....?

5) Eine sehr beliebte Speise in Osterreich mit knuspriger Panade, nennt sich ......... ?
6) Einen Rohschinken zu produzieren dauert sehr lange, du brauchst daher viel ....?
7) Das weille Kénguru im Nemetz-Tiergarten heift ......?

8) Der englische Begriff fiir geschnittenes Fleisch heift auch .....?
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Boheimkirchen

Lasagne

Schwein

Motel
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