Gesundheit und Genuss

FLEISCHEREI STORZ: LEBERKASE
IM HERZEN. HANDWERK IM BLUT.

Wadhrend die meisten Menschen noch schlafen, herrscht
in der Fleischhauerei Storz in Schwanenstadt bereits
Hochbetrieb. Um drei Uhr frith werden Wurst, Schinken,
frisches Fleisch und der beliebte Leberkase verladen.
Wenige Stunden spater steht der Verkaufswagen - von
Karl Storz liebevoll ,,Hasenstall” genannt - jeden Freitag
am Wochenmarkt in Attnang-Puchheim.

Mit diesem beginnt vor mehr
als 25 Jahren ein neuer Ab-
schnitt in der Geschichte der
traditionsreichen Fleischerei
Storz. Eigentlich wollte Karl
einmal Koch werden. Doch der
Familienbetrieb, der seit 1855
besteht, fuhrt ihn schlieBlich
zum Fleischerhandwerk. 1990
legt er die Meister- und Unter-
nehmerprifung ab, kurz darauf
Ubernimmt er den Betrieb — und damit eine schwere Last.
Rund 470.000 Euro Schulden missen bewaltigt werden.
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,Mein Ziel war es, mit den Einnahmen aus den Wochen-
markten die Schulden abzubauen und den Betrieb zu
sanieren”, blickt er zurlick. Attnang-Puchheim war im Jahr
2000 sein erster Marktstandort, spater kamen der Stidbahn-
hofmarkt in Linz und Wels dazu. Dass ausgerechnet hier
alles seinen Anfang nahm, bedeutet Karl bis heute viel. ,In
Attnang-Puchheim hat fir mich alles begonnen — und hier
soll's auch einmal enden.”

Treffpunkt Wochenmarkt

Der Wochenmarkt ist fur Karl Storz mehr als ein Verkaufs-
platz. V|e|e Kundlnnen und Kunden kennt er seit Jahrzehnten.
. === Aus regelmaBigen Einkaufen

. sind Freundschaften entstan-
den, aus kurzen Gesprachen
vertraute Begegnungen. ,Am
Wochenmarkt stehen Regionali-
tat, Frische und der personliche
Kontakt im Mittelpunkt”, sagt er,
wahrend sich hinter seinem Wa-
gen knusprig-braune Brathend|
am Spief3 drehen.

Der Schwanenstadter Kar/ Storz ist Metzger und Marktfahrer aus Leldenschaft und
die erste Anlaufstelle fiir herzhafte Leberkdssemmerl auf unserem Wochenmarkt.

,Die Menschen am Wochenmarkt wissen, woher ihre Lebens-
mittel kommen und wer sie hergestellt hat.” Auch unter den
Marktfahrerinnen und -fahrern herrscht ein freundschaftli-
ches Miteinander: ,,Man kennt sich seit vielen Jahren, es rennt
der Schmah und wir unterstiitzen uns gegenseitig.”

Mehr als Fleisch: ein Stiick Regionalitat

Zusammenhalt spielt auch im Unternehmen eine grof3e
Rolle. Gemeinsam mit seiner Mutter Helga und zwei Mit-
arbeitern fuhrt Karl den Familienbetrieb weiter. Verarbeitet
wird ausschlieBlich frisches, regionales Fleisch, geschlachtet
wird eigenhandig im Schlachthof Dornauer in Schérfling.
Freizeit kennt Karl Gbrigens kaum. ,,Ich arbeite immer"”, sagt
er offen. , Die Fleischhauerei ist nicht nur mein Beruf, son-
dern meine Berufung.” Als wir ihn bitten, seinen Betrieb in
drei Worten zu beschreiben, muss er nicht lange Uberlegen:
.Regional. Frisch. Handgemacht.”

Kein Wunder also, dass der
hausgemachte Leberkase der
unangefochtene Bestseller am
Wochenmarkt ist. Wer Karl fragt,
was bei ihm zu Hause auf den
Teller kommt, bekommt die
Antwort ohne langes Uberle-
gen: ,Naturlich ebenfalls unser
Leberkas!”. Dann manchmal sind
die besten Geheimrezepte eben
jene, die gar keine sind.




