Ausga be Zugestellt durch Osterreichische Post AG.

platt]

Herrlich Ehrliches aus der KitzbUheler

210 Jahre Metzgerei Huber: Alte Klassiker Willkommen im Fachgeschaft!
Seniorchef Josef Huber aufleben lassen: Unser Team stellt
Uber unsere Geschichte. Heimisches Kitz zu Ostern. sich vor.
Seite 3 Seite 6 Seite 9

www.huber-metzger.at



Erika aus der Huber Kiiche kiimmert
sich um den osterlichen Brotteig-
mantel aus Roggen-Weizenmehl fir
unsere OSTERNUSSSCHINKEN.
Jetzt vorbestellen!

Unsere Original Kitzbiheler
GAMS-, HIRSCH- UND
REHSALAMI aus sterreichischem
Qualitatswildfleisch sind ab sofort
in der neuen Kartonverpackung
erhaltlich!

Es war im Jahr 1812, als mein Ur-Ur-Grof3vater in der Kitz-
blheler Bichlstralle seine Metzgerei eroffnete. Heute, 210
Jahre spadter, blicken wir zurick auf eine lange Familienge-
schichte, sechs Metzgergenerationen und eine Entwick-
lung vom Kitzblheler Stadtmetzger hin zu einem grof3en
Familienunternehmen.

Wir sind stolz auf unsere 75 Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter, auf unsere vielfach ausgezeichnete Produktqualitat und
mehr als 400 Kunden in der Gastronomie sowie im Lebens-
mitteleinzelhandel. Zu Beginn unseres Jubilaumsjahres
schaut Josef Huber Senior auf Seite 3 zurlick auf seine An-
fange vor 43 Jahren als Unternehmer, Metzger und Gastwirt
und offnet sein Fotoalbum.

210 Jahre Firmengeschichte bringen aber auch Krisen mit
sich, von Weltkriegen Uber Wirtschaftskrisen bis hin zu Tier-
seuchen oder zuletzt Corona. Fir uns aktuell belastend ist
vor allem die Lage am Arbeitsmarkt. Mit unserem Produk-
tionsbetrieb und den vier Filialen sind wir laufend auf der
Suche nach motivierten Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
um auch in Zukunft eine regionale Lebensmittelproduktion
und den Verkauf in unseren vier Filialen zu ermoglichen.

Wir freuen uns Uber Ihre Bewerbungen flr den Verkauf oder
die Produktion unter bewerbung@huber-metzger.at Mehr
Informationen zu unseren Stellenangeboten finden Sie auf
unserer Homepage!

Wir winschen Ihnen einen genussvollen Frihling
und ein frohes Osterfest!

lhre Familie Josef Huber
mit dem Huber Genussteam

Metzgeret Huber:

DAMALS

210 Jahre Metzgerei Huber! Wir feiern Firmenjubildum und blicken in Teil 1
unserer Rethe DAMALS - HEUTE - MORGEN mit Seniorchef Josef Huber
auf die Entwicklung der letzten Jahrzehnte, sechs Metzgergenerationen Familie Huber

und seine Visionen fur den Familienbetrieb.

Gegriindet 1812 von deinem Ur-
Ur-Gro3vater bist du die flinfte
Generation aus der Metzgerfami-
lie Huber. War immer klar, dass du
Metzgermeister werden willst?
Ja, das stand fUr mich immer fest.
Mein Grof3vater war rundum be-
kannt als Martlingmetzger und
Viehhandler, der kam durchs ganze
Brixental. Wenn ich mich als Huber
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Sepp vorgestellt habe, haben viele
nur mit den Achseln gezuckt. Aber
wenn ich gesagt habe ich bin der
Martlinger, dann wusste jeder wer
gemeint ist! Die Werner Stiege run-
ter war friher namlich ein Marterl,
und wir waren der Metzger am
Marterl, der Martlingmetzger.

Wie war damals der Alltag in der
Metzgerei? Ende der 1960er hat-

ten meine Eltern acht bis zehn Mit-
arbeiter flr Verkauf, Gaststube und
die Metzgerei und ich war in der
Lehre. Arbeit gab es genug: Dazu-
mal war es Ublich, dass wir die Tie-
re selbst bei den Bauern abholten,
ich half bei der Schlachtung und
beim Wursten, belieferte unsere
Gastronomiekunden und war im
Verkauf am Stock, so nannte man



Josef Huber: Friih tbt sich!

den Fleischfachverkauf friher. Als
Geselle begleitete ich dann Ge-
wdirzfirmen bei Vorfuhrungen in
Osterreich und Deutschland, wo
die neuesten Produktentwicklun-
gen vorgestellt wurden. In dieser
Zeit habe ich viel dazu gelernt und
vom internationalen Flair der Bran-
che mitbekommen.

Wann hast du den Betrieb {iber-
nommen? 1975 habe ich meinen
Meister gemacht und im Oktober
1979 haben meine Frau Anni und
ich die Metzgerei Ubernommen.
Ein Jahr spater haben wir das Ge-
schaft und das komplette Stamm-
haus umgebaut und modernisiert.
Die Gaststube haben wir zu einer
der ersten Imbissstuben in der
Gegend umgebaut und tagstber
kleine Gerichte angeboten, abends
hatten wir so Zeit fur unsere Fami-
lie. Gastwirt war ich aber trotzdem,
denn wir hatten von 1985 weg die
Mockingstube aufgebaut, bis wir
sie 1993 nach einem Generalum-
bau verpachteten und uns ganz
der Metzgerei widmeten.

Wer war der typische Huber Kun-
de? Wir waren immer eine boden-
standige Metzgerei und sind es
auch heute noch. Die Kunden sind
Uber die Jahre sicher anspruchsvol-
ler geworden, unsere Produktpa-

lette wurde aber auch gréfl3er und
die Qualitdt immer noch besser.
Das zeigte sich auch als wir ab den
1980er Jahren bei internationalen
Wettbewerben laufend Auszeich-
nungen gewannen, mittlerweile
sind es Uber 100 Gold- und Sil-
bermedaillen. Heute kdnnen wir
wirklich sagen, wir veredeln unsere
Produkte.

Inwiefern hat sich das Sortiment
verandert? Die Produktpalette hat
sich in den letzten 50 Jahren stark
verandert. Friher gab es etwa nur
zwei  Schinkenprodukte, einen
Press- und einen Beinschinken.
Die heutige Schinkenprodukti-
on mit den verschiedenen Sorten
und Formen hat sich erst Ende der
1970er entwickelt. Ich habe mich
immer flUr Neuheiten interessiert
und bin auch bei der Schinken-
produktion schnell auf den Zug
aufgesprungen. Aus den ehemals
zwei wurden mittlerweile Uber 26
Schinkensorten. Auch im BIO Sek-
tor waren wir von Anfang an dabei
und sind heute bei den fihrenden
BIO Anbietern in Deutschland, wie etwa
denns oder Havelland, erfolgreich.

Ubernommen hast du den Be-
trieb mit acht Mitarbeitern, heute
ist die Metzgerei Huber ein Unter-
nehmen mit vier Filialen, einem
Produktionsbetrieb, Catering und
75 Mitarbeitern. Warum dieser
Ausbau? Schon mit 18 wusste ich,
dassich meinen Weg gehen moch-
te. Ich gehe zwar gerne Skifahren
oder Radfahren, davon abgesehen
wollte ich aber nie viel Freizeit ha-
ben. Also begann ich friih unseren
Kundenstamm auszubauen, ange-
fangen bei der Gastronomie. Ge-
startet habe ich mit 18 Jahren mit
ca. 20 Hotels und Gasthausern, die
ich alle relativ lange selber bedient
habe, bis ich Ende der 1990er den
ersten AuBendienstmitarbeiter

einstellte. Mittlerweile haben wir
mehr als 400 Stammkunden in der
Gastronomie, von Osterreich bis
hin nach Berlin.

Auch mit deinen Marketingakti-
onen hast du Pioniergeist bewie-
sen. Legendar war deine Radio-
werbung oder die Speckalm, mit
der du Speck in Deutschland ver-
marktet hast. Wie kam es dazu?

Ich habe eine Schwadche flr gute
Werbung, also habe ich mir Leu-
te an die Seite geholt, die sich
damit ausgekannt haben, so war
das auch mit Radio Arabella. Ste-
fan Steinacher und Harald Maier
sind fur ein Catering fur ihre Eroff-
nungsfeier auf mich zugekommen
und ich dachte mir: Ich will da mit-
machen! Also haben wir die Spots
mit der Kuhglocke aufgenommen,
die zum Markenzeichen wurde.
Damals war Radiowerbung ja wirk-
lich etwas Neues und man ist auf-
gefallen. Aufgefallen sind wir auch
mit unserer Speckalm, eine Tiroler
Hutte auf einem Anhdnger. Mit
der haben wir begonnen im Ex-
port einzusteigen und sind durch

Josef Huber Anfang der 2000er Jahre
unterwegs mit der Kitzbtiheler Speckalm.

Deutschland getingelt um unsere ersten Kunden vor Su-
permarkten oder bei Messen zu aquirieren.

Die Fleischbranche war in der Vergangenheit oftmals kri-
sengebeutelt. Was war fir dich die grof3te Herausforde-
rung? Das war sicherlich Anfang 2001, als der erste BSE Fall
in Osterreich bekannt wurde. Die Medienberichterstattung
damals war enorm und der Rindfleischabsatz brach kom-
plett zusammen. Die GegenmalSnahmen waren aufwan-
dig, bei unsim Schlachtbetrieb musste jedes Rind beprobt
werden. All das brachte zwar wieder Beruhigung, hat aber
sicherlich 1,5 bis 2 Jahre gedauert.

Du warst Metzger, Verkaufer, Gastwirt, Lieferant und
nicht zuletzt Unternehmer. Was war deine grof3te Lei-
denschaft? Der Verkauf und die Gesprache mit unseren
Gastronomiekunden, da hat mein Herz hoher geschlagen.
Mit der GroRe kam aber mehr Organisatorisches und ir-
gendwann hatte ich keine Zeit mehr fur den Verkauf. Aber
den Kontakt zum Kunden, wirklich Bestellungen aufneh-
men und verkaufen, das war immer meine Leidenschaft.

Vor 43 Jahren hast du den Betrieb Gibernommen. Wenn
du zuruck blickst, worauf bist du stolz? Dass wir diesen
Weg als Familie gegangen sind und mein Sohn Josef ihn
weitergeht, das ist nicht selbstverstandlich. Seit er 2003 in
den Betrieb eingestiegen ist, halt er mir den Rucken frei und
auch meine Frau Anni warimmer an meiner Seite. Ohne sie
ware der Ausbau vom Geschdft und Imbiss nicht moglich
gewesen, sie war immer die gute Seele und hat zudem un-
sere finf Kinder grol3 gezogen. Die fihren unsere Familien-
geschichte nun weiter, sei es hier in der Metzgerei oder in
der Mockingstube. Auf sie alle bin ich wirklich stolz.

Das Kitzbliheler Fachgeschdift vor dem
Umbau Anfang der 1980er Jahre.

Josef und Seniorchefin Anni Huber, die
gute Seele im Stammhaus.

Josef Hubers GroBvater (hinten rechts) und Grof3-
onkel (hinten, 2. von links) beim 100 Jahr Jubildum .

Huber Metzgergesellen und Nachwuchs hinter dem
Stammhaus in der Kitzbliheler MalingstralSe.
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Josef uber Junior ist seit 2003 im Betrieb.
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M GURKENNEST MIT SAUERTEIGBROT—CHIP

fir 5 Personen

ZUTATEN ZUBEREITUNG
300 g Raucherforellenfilet, Die entgrateten Raucherforellen in feine ca. 0,3 cm grof3e Wiirfel
erhdltlich in der Metzgerei Huber schneiden. In eine Schussel geben und mit den gehackten Schalotten,
80 g gehackte Schalotten Dill, Creme fraiche, Salz, Pfeffer und Zitronensaft schnell verrihren,
75 g gehackter Dill anschlieBend kuhlstellen.
2 EL Créeme fraiche
Salz, Pfeffer Die Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden. Kreisformig auf
1 EL Zitronensaft die Teller auflegen und mit Olivendl, Salzflocken und Pfeffer marinieren.
1 Salatgurke Das Sauerteigbrot aus unserem Fachgeschaft vierteln und funf ca.
10 EL Golles Olivendl 0,5 cm dicke Scheiben abschneiden. In einer Pfanne mit Olivendl leicht
Prise Ischler Salzflocken anrosten, auf Kichenkrepp abtropfen und auskihlen lassen.
Prise Schwarzer Pfeffer aus der
Muhle AnschlieSend das Raucherforellen Tartar zu kleinen Laibchen formen

und auf das marinierte Gurkennest legen. Zum Schluss den gerdsteten
Huber's Sauerteigbrot Sauerteigbrotchip auf das Raucherforellen Tartar legen und servieren.

4 EL Golles Olivendl
TI1PP: Passend dazu ein Glaschen WeiBwein geniel3en, wie etwa
unseren Gruner Veltliner vom Weingut Topf in der Huber Edition,
erhdltlich in unserem Kitzblheler Fachgeschaft.

Q ouglole j@j«ﬁ% % é@«

UNTER DER BARLAUCHKRUSTE AN SPARGELRAGOUT DATU HEURIGE KARTOFFELN

fiir 5 Personen
ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 kg ausgeloste Kitzschulter Die Kitzschulter mit Olivendl, Thymian, Rosmarin, einer zerdrlckten
50 ml Olivendl Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Lorbeerblattern und Wacholderbeeren
1 Zweig Thymian marinieren und vakuumieren.
1 Zwei Rosmarin
1 Knoblauchzehe Im Wasserbad bei ca. 56 °C fur sechs Stunden ziehen lassen. Das
2 Stuck Lorbeerblatter gegarte Kitz aus dem Vakuum nehmen und in einer Pfanne auf allen
4 Stlck Wacholderbeeren Seiten scharf anbraten, bis das Fleisch Farbe angenommen hat. Aus der

Pfanne nehmen und auf ein Backblech geben.

TIPP: UNSER TEAM IM FACHGESCHAFT MARINIERT
N UND=VAKUUMIERT-IRR-KITI-GERNEVOR-O0RTY




Weiche Butter schaumig schlagen und nach und nach die Dotter
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Barlauch mixen und unter die
Buttermasse rihren. Toastbrot entrinden, fein reiben und unter die
Barlauchmasse mengen. Die fertige Masse gleichmaRig auf dem
Kitzfleisch verteilen und im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C
Grillfunktion goldbraun backen.

160 g weiche Butter

3 Stk. Eidotter

100 g Barlauch

160 g Toastbrot, entrindet

Was darf’s sein?

BIRGIT HOLZER
Beim Huber seit: Februar 2020

Aus Wasser, Weil3wein, Salz, Pfeffer, etwas Zucker und dem Saft einer
Zitrone einen wurzigen Fond herstellen und ca. 5 Minuten kochen
lassen. Den geschdlten Spargel in dem kochenden Fond bissfest ko-

1 | Wasser
500 ml Weillwein
Salz, Pfeffer, Zucker

INGRID HUBER
Beim Huber seit: Juni 2012

1 Stlck Zitrone
800 g weiler Spargel
100 g Butter

chen.

Den Spargel herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken, den

Deine Ausbildung: Einzelhandelsverkauferin

Was empfiehlst du gerne? Am liebsten unsere
herrliche Auswahl an Tiroler Specksorten.

P
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Deine Ausbildung: Fleischfachverkauferin,
Fleisch-, Wurst- und Schinkensommelier und mehr!

Was macht uns aus? Unsere 210-jahrige Geschichte

80 g Mehl Fond zur Seite stellen. In einem breiten Topf Butter schmelzen, das Mehl s ‘ ‘ . " it c
250 ml Sahne im Sturz dazugeben und mit ca. 250 ml Fond abléschen. Anschlielend Was gefallt dir an deiner Arbeit? Der Umgang und wir machen super Qualitatsprodukte.
Petersilie kurz aufkochen und die Sahne dazugeben. Den Spargel in etwa 1 cm mit den Kunden und meine tollen Kollegen. Dein Lieblingsprodukt? Der Rauchsaftschinken -

600 g heurige Kartoffeln
1 Zweig Rosmarin

1 EL Honig

2 Stuck Knoblauchzehen

0?550

ZUTATEN

500 ml Sahne

50 g Kristallzucker

1 Stk. Vanilleschote
200 ml Eierlikor

5 Blatter Gelatine
Frische Himbeeren
Eierlikdr zum Garnieren

groBe Stlicke schneiden und im Sahnefond nochmals aufkochen lassen.

Vor dem Servieren mit fein gehackter Petersilie verfeinern.

Kartoffeln halbieren, auf ein Backblech geben und mit Rosmarin, Honig

und Koblauchzehen marinieren. Bei 160 °C Umluft ca. 25 bis 30

Minuten backen.

A m&mnw g/@ﬁw

IM GLAS

fir 5 Personen

ZUBEREITUNG

Sahne, Kristallzucker, Mark von einer Vanilleschote und Eierlikor in eine

Schussel geben und verrhren.

Die Gelatine im kalten Wasser einweichen. 3 EL Eierlikdr in einen kleinen
Topf geben, erwdrmen und die Gelatine darin auflésen. AnschlieBend

die flissige Gelatine in einem Schuss mit einem feinen Schneebesen

sehr schnell in die Sahne-Eierlikbrmischung einrthren.

Zum Schluss in kleine Glaser flllen und im Kihlschrank fur ca.

3 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren pro Portion 1 Loffel Eierlikor

auf die feste Masse geben und mit frischen Himbeeren garnieren.

N

HUBER

Warum sollte man sich bei uns bewerben? Wir
sind ein Familienbetrieb mit einem netten Team
und ausgezeichneten Produkten.

GREGOR DI BERNARDO

Beim Huber seit: November 2020
Deine Ausbildung: Gelernter Koch

Deine Aufgaben: Ich bin im Fleischverkauf und er-
arbeite Rezepte fur unsere Convenience Produkte.
Warum sollte man sich bei uns bewerben? Als
Koch schéatze ich unsere Arbeitszeiten, es ist ein
kreatives Arbeitsfeld, wir sind ein super Team und
haben tolle Chefleute.

MARLENE HUBER

Beim Huber seit: Dezember 2015
Deine Ausbildung: Kochin und Restaurantfachfrau

An welchen Moment erinnerst du dich gerne?
Wenn unsere Kunden eine schdne Zeit verbringen,
gut gelaunt gehen und gerne wieder kommen!

Was macht unser Fachgeschaft aus? Unsere
regionalen Produkte aus eigener Produktion und
hochwertige Handelswaren, die das Sortiment
erganzen sowie unsere freundlichen Mitarbeiter.

der erste Schinken, den ich in meiner Berufskarriere
verkauft habe! Ich liebe seine Saftigkeit und sein
dezentes Raucharoma.

ALOISIA GRATZER

Beim Huber seit: Oktober 2019
Deine Ausbildung: Einzelhandelsverkauferin

Deine Aufgaben: Ich arbeite in der Wurst-
abteilung, raume unsere Theke ein und fllle
unser Speck- und Wurstl" Eck nach.

Was macht unser Fachgeschaft aus? Die ausge-
zeichnete Qualitat unserer regionalen Produkte,
unsere individuellen Geschenksideen sowie eine

nette, fachkundige Bedienung. ?

—
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PETRA BERNDT N\
L a

Beim Huber seit; Janner 2015 \

Deine Ausbildung: Restaurantfachfrau

Deine Aufgaben: Ich bin flr den Imbiss
zustandig, unsere heiflse Theke und helfe im
Wurst- und Kaseverkauf mit.

An welche Begegnung erinnerst du dich gerne?
Zu Fernsehkoch Tim Malzer sagte ich einmal
,Lang’ nimmer gesehen, aber gleich wieder
gekannt” - das fand er so ldssig!

Auf der Suche nach einem Beruf mit geregelten Arbeitszeiten, einem familiaren Arbeitsklima
und hochwertigen Produkten? Wir suchen Unterstiitzung im Wurst- und Fleischfachverkauf
il im Fachgeschaft und unseren MPREIS Filialen. Mehr Infos unter www.huber-metzger.at .
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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN: !

1 Stk. Lammbkeule | 150 g Speck in Streifen
250 g Suppengemdise | 2 Zwiebel | 2 EL Ol
5 Lorbeerblétter | 10 Pfefferkorner

5 Nelken | V4 | Wei3wein | Huber's Lammjus

1. Keule von Haut und Knochen befreien und mit
einem Kuchengarn zusammenbinden. Mit den
Speckstreifen spicken.

2. Suppengemuse putzen und warfeln. Zwiebel
schalen und vierteln.

3. Brater mit Ol ausstreichen, Lamm, Gemse und
GewdUrze in den Brater legen, mit Wein Ubergie8en.
4. Im Backrohr ca. 100 Minuten bei 180 °C Ober-/
Unterhitze braten, immer wieder mit dem
Bratensaft Ubergiel3en.

5. Keule herausnehmen, Sauce durch ein Sieb
passieren und mit Huber’s Lammjus verfeinern.
6. Keule in Scheiben schneiden, anrichten

und mit der Sauce Ubergielen.

Dazu passen Speckbohnen und Kartoffelgratin.

T—
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. 4. Zwiebeln, Knoblauch und GemuUse anbraten,
' Tomatenmark dazu geben, anrésten, mit Rotwein / f

n |

Andreas’ Lammstelzen |
ous dem Dutch Oven ;

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

4 Stk. Lammstelzen | Salz | Pfeffer | 1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen | 2 Karotten | 1 Sellerie

2 EL Tomatenmark | 300 ml Rotwein | 500 ml Lamm-
fond | 2 Thymianzweige | 2 Rosmarinzweige

2 Lorbeerblatter | etwas Portwein | 14 Briketts

Zum Anbraten alle Briketts unter dem Dutch Oven
platzieren, zum Schmoren sechs Briketts unten,
der Rest oben.

~

1. Stelzen am Vortag mit Salz, Pfeffer, Rosmarinund | |
Thymian wiirzen und im Kihlschrank durchziehen. |/
2. Zwiebeln, Knoblauch und Gemiise in kleine i
Wiirfel schneiden. Briketts anzinden.

3. Lammstelzen in heiRem Ol von allen Seiten ’ [
scharf anbraten, auf die Seite stellen. 1/

"/ abléschen und einkochen. r‘;”’:s{
| 5. Lammfond (alternativ Gemdiisebriihe) aufgieRen. .{}";‘;;ﬁ f

Rosmarin- und Thymianzweige, Lorbeerblatter und r‘"'?,»f_/;}'
Stelzen dazugeben und ca. 2 Stunden schmoren. s

- Zum Schluss mit etwas Portwein die Sauce ab-

schmecken, eindicken und durch ein Sieb passieren.

Dazu passen Rosmarinkartoffeln oder Kartoffel-
gratin aus dem Dutch Oven. '

“

Alexanders U Y
3eb\m+enes L ammkaree

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

2 Stk. Lammkronen | 4 Stk. Knoblauchzehen
1 EL Butter | 1 Zweig Thymian | 1 Zweig Rosmarin
Salz | Pfeffer | 8 EL Olivendl

1. Lammkronen parieren (von der Silberhaut und
Uberschtissigem Fett befreien) und rundherum in
Olivendl scharf anbraten.
2. Mit den gepressten Knoblauchzehen, Butter,
Rosmarin und Thymian belegen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/
Unterhitze 12 bis 15 Minuten braten.

3. Das Fleisch an einem warmen Ort rasten lassen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.
4. Die Lammkarees von der Krone schneiden und
anrichten.

Dazu passen Bratkartoffeln und griner Spargel.

WILLKOMMEN, KLEINE CLARA ROSA!

GlUck kann man nicht kaufen, es wird geboren!
Wir gratulieren aus ganzem Herzen unseren
Juniorchefleuten Tina und Seppi zur Geburt

inrer kleinen Prinzessin Clara Rosa, die seit

14. Janner so viel Freude ins Hause Huber bringt.

Wir winschen der jungen Familie
alles Gllck der Welt!

OSTERREICHS BESTER LEHRBETRIEB

Wir wurden pandemiebedingt mit zwei-
jéhriger Verspatung von der Wirtschaftskammer
als Osterreichs bester Lehrbetrieb 2019 fir den
Lehrberuf Fleischer fr unseren Einsatz in der
Lehrlingsausbildung ausgezeichnet! Bester
Fleischer Lehrling 2019 wurde nachtraglich
Marina Gandler, die als erstes Madchen die Lehre
zur Fleischerin bei uns absolvierte und 2019 den
Bundessieg holte.

FUr das kommende Jahr haben wir noch zwei
Lehrplatze frei - Josef Huber freut sich auf
deine Bewerbung (05356 665 50)!

.. UND ACTION! 5
Im November stand flr unsere Mitarbeiterinnen §
und Mitarbeiter im Fachgeschaft Kitzbdhel und im 232
Vertriebsinnendienst ein Videodreh auf dem § %
Tagesplan. Zur Unterstltzung fUr unsere g g
Mitarbeitersuche holten wir sie vor die Kamera und BN
fragten nach, was die Arbeit bei uns im § §
Familienbetrieb so besonders macht. g §
Herzliches Dankeschon an unser Team fir die \_7
Spontanitat, Ehrlichkeit und euren Einsatz!
Ubrigens: Wir suchen noch Unterstiitzung MIT VOLLER (LAST)KRAFT VORAUS!
im Verkauf und der Produktion! Vergangenes Jahr drlickten unsere Lieferanten
die Fahrschulbank. Wir gratulieren Patrick,
Martin, Christian, Peter, Michael, Juniorchef
Josef Huber und Peter (von links nach rechts)
zur erfolgreichen Fahrprifung in der
Fhrerscheinklasse C und C 95!
g Im Uhrzeigersinn von oben links: Gregor di Bernardo,
Gabriele Seywald, Zoran Marjanovic und Birgit Holzer
Impressum: Inhalt & Gestaltung: Metzgerei Huber GmbH, Mag. Christiane Hochfilzer, Pass-Thurn Stra8e 3b, A-6372 Oberndorf in Tirol, www.huber-metzger.at;
Fotos: Shutterstock, Defrancesco Photography, Metzgerei Huber, WKO/diewest.at, Claudia Egger Fotografie 11

Druck: Hutter Druck GmbH & Co KG, Birkenstra3e 5, 6380 St. Johann in Tirol



Vier Mal Genuss HUBER

im Bezirk Kitzbuhel:
METZGEREI HUBER

Fach- und Delikatessengeschaft
Bichlstralse 14, A-6370 KitzbUhel
Tel. 05356 62480

Filiale MPREIS Kitzbuhel
Jochberger Stral3e 58, A-6370 Kitzbuhel
Tel. 05356 665 50 440

Filiale MPREIS St. Johann in Tirol
Mauthfeld 4, A-6380 St. Johann in Tirol
Tel. 05356 665 50 420

Filiale MPREIS Kirchberg
Brixentaler Stral3e 19, A-6365 Kirchberg
Tel. 05356 665 50 430

/ Salzburg

MPreis St. Johann
Mauthfeld 4

Ellmau, Going,
Innsbruck

Produktionsstatte Oberndorf
Pass-Thurn Straf3e 3b

MPreis Kirchberg
Brixentaler Straf3e 19

Brixen, Westendorf Fachgeschéft Kitzbiihel g
Innsbruck BichlstraBe 14 W

MPreis Kitzbiihel

Jochberger Stra3e 58 Jochberg

Aurach

Unsere Offnungszeiten finden Sie
auf www.huber-metzger.at

Folgen Sie uns auf:
facebook.com/huber-metzger

Instagram: @metzgereihuberjosef

Online einkaufen auf: tirolspeck-shop.com
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