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Herrlich Ehrliches aus der KitzbUheler

Acht Goldmedaillen far Mitarbeiter Ehrungen: Wir sind unter Tirols
unsere Spezialitaten beim Mehr als 90 Jahre Know How beliebtesten Fleischern und
Fachwettbewerb in Klagenfurt. in der Metzgerei Huber. ausgezeichneter Lehrbetrieb.
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Ende November posteten wir diese nostalgische
Aufnahme unseres Stammhauses auf unserem Face-
book Profil, welche mit mehr als 590,Daumen hoch”
zum beliebtesten Posting 2023 wurde. Bestandigkeit

ist auch im neuen Jahrtausend noch hoch im Kurs!

Auch am Oktoberfest musste man nicht auf
Kitzblheler Schmankerl verzichten. Im Kuffler's
Weinzelt gab es unsere Kitzbuheler Almwurzen,

Verhackertes, Triffelschinken, Kasekrainer und unsere
feine Streichwurst. Fotocredit: ©Stephan Kuffler

Grias enk beim

Schummriges Licht, mit Blut besprenkelte, weild ge-
flielSte Raume, scharfe Messer, an Nirostatischen han-
tierende Mdanner: Was klingt wie das Intro zu einem
Horrorfilm, ist immer noch ein weit verbreitetes Kli-
schee, wie es hinter den TUren von Metzgereien so
aussieht. Wahrend hohe Hygienestandards in den
letzten Jahrzehnten Einzug bei uns Fleischhauereien
gehalten haben, hat das in vielen Képfen noch nicht
ganz geklappt.

Metzgereien gehoren heute nach Molkereien zu den
streng kontrolliertesten Branchen in der 6sterreichi-
schen Lebensmittelproduktion. Zurecht, immerhin
gibt es immer noch wie in jeder Berufssparte schwar-
ze Schafe. Um Lebensmittel in den eigenen vier Rau-
men Uberhaupt produzieren zu dirfen, braucht es
nicht nur eine Betriebsstattengenehmigung, sondern
vor allem laufende Kontrollen.

Neben den Uberprifungen durch das Veterindramt,
sind wir far BIO Austria, geschitzte geografische An-
gabe, AMA Genussregion Manufaktur, BOS und nicht
zuletzt IFS (International Food Standard) zertifiziert.
Letzteres gilt als eine der wichtigsten Zertifizierungen
und ermaoglich es uns 6sterreichweit an den Lebens-
mitteleinzelhandel zu liefern. Dabei geht es ums Ein-
gemachte: Ein Wasseranschluss tropft? Punkteabzug.
Ein Schurz ist eingeschnitten? Punkteabzug. Warum
wir das trotzdem machen? Weil es auch bei 210 Jah-
ren Betriebsgeschichte den strengen Blick von auf3en
braucht um noch besser werden zu koénnen. Und
noch besser zu werden ist unser Jahresvorsatz, den
wir uns ohnehin jedes Jahr setzen.

In diesem Sinne frohe Festtage
und einen guten Rutsch ins neue Jahr!
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OFFNUNGSZEITEN

FUr die Liebsten nur das Beste vom Metzger! Wir freuen uns Sie zu Weihnachten
oder Silvester mit bestem Qualititsfleisch aus Osterreich und hausgemachten M
Spezialitaten zu verwdhnen. Hier finden Sie unsere Offnungszeiten rund um
Weihnachten und Silvester:

FACH- UND DELIKATESSENGESCHAFT
(Bichlstrafl3e 14, KitzbUhel, Tel. 05356 62480)

AL &{

TIPP:

[ J
Freitag, 22. Dezember 2023 08.30-18.00 Uhr Vorbestel|
Samstag, 23. Dezember 2023 08.30 - 18.00 Uhr .Z/ W €n X
Dienstag, 26. Dezember 2023 11.00 - 17.00 Uhr artezeiten zu ver-

kir
08.30 - 18.00 Uhr & zen und um sicher
08.30 - 18.00 Uhr ZU gehen, dass [hre

/& Festtagsschmanker|

Freitag, 29. Dezember 2023
Samstag, 30. Dezember 2023

FILIALE MPREIS KITZBUHEL Vo”at'g sind!
(Jochberger Stral8e 58, Kitzbuhel, Tel. 05356 665 50 440)

Freitag, 22. Dezember 2023 07.30-19.30 Uhr ;' ';

Samstag, 23. Dezember 2023 07.30-18.00 Uhr *
Dienstag, 26. Dezember 2023 13.00 - 18.00 Uhr

Freitag, 29. Dezember 2023 07.30-19.30 Uhr

AN
Samstag, 30. Dezember 2023 07.30-18.00 Uhr ‘&{
) @

Gerne nehmen
Filiale MPREIS Kirchberg wir telefonische $
(Brixentaler StraRe 19, Kirchberg, Tel. 05356 665 50 430) Bestellungen bis

Freitag, 22. Dezember 2023 08.00 - 19.00 Uhr 21. bzw. 28.12. entgegen.

Samstag, 23. Dezember 2023 08.00 - 18.00 Uhr Danach erfullen wir

Dienstag, 26. Dezember 2023 14.00 - 19.00 Uhr ) Wl'jnsche far Weihnachten [
08.00 - 19.00 Uhr (& oder Silvester gerne vor

Freitag, 29. Dezember 2023
08.00 - 18.00 Uhr Ort in den Filialen! ;’- o

Samstag, 30. Dezember 20213

In unseren MPREIS Filialen sind wir an die Offnungszeiten von MPREIS
gebunden. Es kann daher zu kurzfristigen Anderungen kommen.
Alle Offnungszeiten finden Sie tagesaktuell online auf unserer Homepage.



sen, riechen bis in die Nebenhdhlen
und auf der Zunge spuren’, beschreibt
Chefjuror Wolfgang Seidl den Vorgang.

Um allen eine selbe Ausgangslage zu
ermdglichen, werden alle Produkte fur
die Jury anonymisiert und es dirfen
nur ganze Produkte ohne Anschnitt
eingesendet werden - eine Blackbox
far uns Hersteller. Vom Ein-Mann-
Betrieb bis hin zum Grol3erzeuger mit
mehr als 1800 Angestellten stellten
sich rund 60 Erzeuger dieser Aufgabe.
Neben vielen nationalen und interna-
tionalen Teilnehmern waren wir und
vier weitere Tiroler Metzgereien aus
den anderen Bezirken mit dabei. Josef
Huber Junior:
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o Seit den 1980er Jahren stellen wir von
der Metzgerei Huber fast jéhrlich die
Qualitat unserer hausgemachten Kitz-
blheler Spezialitdten auf die Probe
und nehmen an nationalen und in-

ternationalen Wettbewerben teil. Mit

) _ 3 ) ) . ) mittlerweile mehr als 130 Medaillen
Acht Mal Gold und vier Mal Silber - iber diesen Medaillenspiegel und somit kénnen wir eine Vielzahl an Erfolgen

Auszeichnungen fiir all unsere eingesendeten Produkte freuten wir uns beim vorweisen.
24. Internationalen Fachwettbewerb fiir Fleisch- und Wurstwaren.

Huber’s Krakauer

Mit zwolf Produkten nahmen wir von der Metzgerei
Huber in vier Kategorien beim IFWW 2023 teil und
Uberzeugten mit all unseren eingesendeten Produk-
ten sowohl bei den Brat-, Fleisch- und Kochwursten  Eine 18-kdpfige Fachjury bewertete Anfang Septem-
als auch bei Roh- und Kochpokelwaren. Josef Huber ber im Klagenfurter Kompetenzzentrum mehr als 600
Junior, verantwortlich fUr die Produktion, freut sich  verschiedene Wurst- und Fleischprodukte. Dabei geht

Uber den Erfolg seines Familienbetriebs: es nicht darum, wer die besten Frankfurter herstellt,
sondern um eine fachliche, ehrliche Antwort von der so Seniorchef Josef Huber, der einst mit
Branche fur die Branche. Bewertet werden Aussehen, der Wettbewerbsteilnahme begann.
Farbe im Anschnitt, Geruch, Geschmack, Zusammen- ‘
stellung, Konsistenz und Verarbeitung. ,Sehen, anfas- Huber’s Debreziner
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Kitzbiiheler Metzgerei Huber

Tiroler Roh iroler Salami Huber's Geschenkideen Kontakt

Grias enk bei der Metzgerei Huber!

Tiroler Speck Spezialitéten, herrliche Rohwurst und unsere Huber's Geschenksbrettl: In unserem Onlineshop finden Sie eine Auswahl unserer

hausgemachten Kitzbiiheler Spezialitdten aus 100% dsterreichischem Qualitétsfleisch

Fondue gehort zu den beliebstesten Gerichten rund um die Festtage. Grund genug das
Fleischgericht im Rahmen der Sendung ORF Ratgeber genauer unter die Lupe zu nehmen!
Beim ORF Dreh im November zeigte unser Kollege Tomo aus dem MPREIS Kitzbiihel worauf

tirolspeck-shop.com

Als Seniorchef Josef Huber vor mehr als 10 Jahren un-
seren Webshop in Auftrag gab, bewies er in unserer
Branche wieder einmal Pioniergeist. In den letzten
Wochen haben wir unseren Shop umgekrempelt und
in Form gebracht. Auch wenn es mittlerweile viele
groBere Online-Shops im Bereich Fleisch- und Wurst-
waren gibt, méchten wir mit unserer kleinen digitalen
Ladenfldche die Mdoglichkeit bieten, unsere hausge-
machten Spezialitaten innerhalb der Europdischen
Union auch von zuhause aus zu bestellen.

SPECK UND ROHWURST SPEZIALITATEN

Unter tirolspeck-shop.com kann man - wie der Name
schon sagt - unsere beliebtesten Speckspezialitaten
und Rohwurstschmankerl ganz einfach online be-
stellen: Von Klassikern wie Schinkenspeck und Kar-
reespeck Uber unsere Wildsalamis bis hin zu Kamin-
wurzen oder Hauswdrstel. Mehr als 20 Produkte aus
unserer hauseigenen Metzgerei bieten wir so auch on-
line an, zu 100% aus Osterreichischem Qualitatsfleisch
und mit viel Liebe zum Metzgerhandwerk hergestellt.
Hinzu kommen unsere beliebtesten Geschenkbrett'l

und Kartons, perfekt auch jetzt fur die Weihnachtszeit!
Tipp: Unsere Geschenkideen versenden wir mit pas-
sender Gluckwunschkarte auch direkt an den von Sie
zu Beschenkenden!

JETZT NEU: KREDITKARTENZAHLUNG

Aber nicht nur unser Sortiment haben wir aktualisiert,
auch technisch hat sich einiges getan: Unseren Web-
shop kann man nun benutzerfreundlich vom Handy
aus bedienen. Zudem gibt es zusatzlich zur Vorauskas-
se wieder die Moglichkeit per Kreditkarte zu bezahlen.
Weiters haben wir unseren digitalen Service optimiert
und informieren unsere Kunden nun besser Uber Ver-
sand oder eingegangene Bezahlungen.

EIN SCHMANKERL ZUM START:

Mit dem Code Wurstblattl_5 erhalten Sie bis
zum 15. Janner 2024 einmalig 5 % Rabattauf Ihre

Bestellung in unserem neuen Huber Webshop
unter tirolspeck-shop.com

man beim Fondue achten muss.

Grundsatzlich unterscheidet man zwischen zwei Ar-
ten Fondue: dem Fondue Bourguignonne und dem
Fondue Chinoise. Die kalorienarmere Variante ist das
Fondue Chinoise mit Rinderbriihe, welches vor allem
auf den asiatischen Raum zurlickgeht, wo Fisch und
GemdUse in einem Feuertopf gegart werden.

TIPP 1: Fur das perfekte Geschmackserlebnis sollte
die Briihe nur sanft kdcheln.

Beim,Burgunder” Fondue wird geschmacksneutrales
Ol, wie etwa Raps- oder Sonnenblumendl erhitzt und
das Fleisch darin gegart.

TIPP 2: Beim Einkauf Bescheid geben, worin das
Fleisch gegart wird, dementsprechend unterschei-
det sich der Zuschnitt des Fleisches: Fir Fondue
mit Ol wird das Fleisch wiirfelig geschnitten, fiir die
Bruhe blattrig.

Zum Garen eignen sich magere Edelteile, diese blei-
ben saftig, sind aber schon nach kurzer Gardauer zart.
FUr welches Fleisch man sich entscheidet, hangt von
den eigenen Vorlieben ab.

TIPP 3: Sofern es keine Vor- oder Nachspeisen gibt,
rechnet man etwa 250 g Fleisch pro Gast.

Filet und Hufte vom Rind sowie Filet vom Schwein
oder Huhn sind Klassiker, aber auch Kalbsfilet oder
Lammrickenfilet eignen sich fir den Feuertopf.

TIPP 4: Rindfleisch immer eine halbe Stunde vor
der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen, so
kann sich der Geschmack besser entfalten.

Als Beilage reicht man meist Brot, Salate, Kartoffeln,
Krauterbutter und verschiedene Saucen. Von der
klassischen Krauter- oder Cocktailsauce Uber feine
Senfsaucen bis hin zu ausgefallen Whiskey oder TrUf-
felvarianten - beim Thema Saucen gibt es keine Gren-
zen fur den individuellen Geschmack!

TIPP 5: Die Briihe kann man am néachsten Tag fir
eine klassische Wiirstelsuppe verwenden.

ORF Ratgeber aus der Metzgerei Huber und dem Wirts-
haus Mocking wird voraussichtlich am 31. Dezember
um 19.30 Uhr ausgesendet (vorbehaltlich Anderungen).



Rohnen-Carpaccio
mit Schafkase, Kiirbiskernol und Kren
flir 4 Personen

4 mittelgrof3e Rote Riben | 50 ml Olivendl | %2 TL Fleur de sel (Salz) |1 TL Senf
40 ml Apfelbalsamessig Golles (aus unserem Fachgeschaft)
20 ml Kirbiskernol Ottenbach (aus unserem Fachgeschaft)
200 g Rucola | 250 g Schafsfrischkase (aus unserem Fachgeschaft)
3 EL Kiirbiskerne gerdstet | 4 TL Kren (aus unserem Fachgeschaft)

Die roten Riben reinigen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und mit Olivendl und grobem Salz einreiben.
Jeweils in Alfolie einwickeln und bei 180°C Ober- und Unterhitze flr etwa 40 Minuten schmoren. Wenn die
Rohnen weich sind, Gberkihlen lassen. Den ausgelaufenen Saft in einer Schissel sammeln und mit Senf, Ap-
felbalsamessig, Kurbiskerndl und etwas Salz und Pfeffer mit einem Schneebesen verrthren. Die roten Riben
schalen, in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden und auf gro3en Tellern auflegen. Den gewaschenen Rucola
auf den roten Riben verteilen, den klein wirfelig geschnittenen Schafkdse dartber streuseln. Mit der Marina-
de marinieren und mit gerosteten Kirbiskernen und Kren vollenden.

Geschmorte Rehkeule

1n Rotwein- Preiselbeersauce

mit GriefAknodel und gerosteten Krautersaitlingen
ftir 4 Personen

GESCHMORTE REHKEULE IN ROTWEIN-PREISELBEERSAUCE
1 Stk. heimische Rehkeule von der Metzgerei Huber
2 Stk. Knollensellerie |3 Stk. Karotten | 2 Stk. Zwiebeln | 1 EL Tomatenmark
500 ml Rotwein | Lorbeerblatter | Wacholderbeeren | 1 | Wildfond
3 EL Preiselbeermarmelade | 1 Glas Wildjus | 2 EL Maisstarke

Die Rehkeule vom Metzger ausldsen lassen und mit dem Knochen einen klaren Fond zubereiten. Dazu die
Knochen mit den Abschnitten, Wacholderbeeren, Pfefferkdrnern und Loobeerbldttern in ca. 2,5 Liter Wasser
aufkochen und gut ziehen lassen. Alternativ kann naturlich auch fertiger Wildfond verwendet werden.

Fur die geschmorte Rehkeule das WurzelgemUse schadlen und in ca. 3 cm grol3e Wrfel schneiden.
Das Rehfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer hei3en Pfanne von allen Seiten scharf anbraten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen, anschlielend das geschnittene GemUise anbraten, bis sich leichte
Rostaromen bilden. Das Tomatenmark dazu geben und kurz mitanbraten. Anschlielfend mit Rotwein
abléschen und auf die Halfte reduzieren. Mit 1 Liter Wildfond (selbstgemacht, siehe oben oder gekauft)
aufgiellen, leicht dahin koécheln lassen. Lorbeerblatter, Wacholderbeeren dazugeben, abschmecken.
Anschliel3end die angebratene Rehkeule wieder dazu geben. Diese muss beim Schmoren mit der Sauce
komplett bedeckt sein.

Die Rehkeule im Topf zugedeckt bei 160°C Ober- Unterhitze im Backrohr schmoren lassen. Nach etwa einer
Stunde mit einer Fleischgabel kontrollieren, ob das Fleisch schon weich ist: Wenn die Rehkeule gar ist, rutscht
sie leicht wieder von der Gabel. Ansonsten weitere 20 Minuten im Rohr schmoren und laufend kontrollieren.
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Das Fleisch aus der Sauce nehmen und die Sauce durch ein Sieb seihen.
Mit 2 EL Maisstarke die Sauce abbinden und mit 3 EL Preiselbeermarmelade
sowie einem Glas Wildjus von der Metzgerei Huber verfeinern. Die Reheule bis
zum Servieren wieder in der Sauce ohne Hitze ziehen lassen.

GRIESSKNODEL
500 ml Milch | 100 g Butter | 250g WeizengrieB | 3 Eier
1 Prise Salz |1 Prise Muskatnuss | 2 TL Petersilie fein gehackt

Milch mit GewUrzen und Butter aufkochen, den Weizengrie§ dazugeben und unter standigem
Ruhren langsam kocheln lassen. Wenn die Masse fest genug ist, Gberkdhlen lassen und anschlie-
Bend die Eier und die feingehackte Petersilie dazugeben. Im Kihlschrank Gber Nacht anziehen
lassen und anschlieSend Knodel formen. Diesen in gesalzenem Wasser fur ca. 15 Minuten sieden,
bis sie aufschwimmen.

GEROSTETE KRAUTERSAITLINGE
250 g Krdutersaitlinge | 3 EL Butter | 5 EL Petersilie

Krautersaitlinge in ca. 4 cm grof3e Scheiben schneiden. In Butter kross anbraten und zum Schluss
mit der fein gehackten Petersilie verfeinern.

Das Rehfleisch in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und in der Mitte eines Tellers platzieren.
Die heil3e Sauce darlber laufen lassen, zwei Stiick gekochte Grie3knddel neben dem Rehfleisch
anrichten und die gerésteten Krautersaitlinge locker tber das Rehfleisch fallen lassen.

Weilies Schokoladenmousse

mit Amarettini und marinierten Weichseln
ftir 4 Personen

SCHOKOLADENMOQUSSE
100g Amarettini | 150g weil3e Schokolade | 2 Blatt Gelatine | 2 Dotter
1 TL Bourbon-Vanillezucker | 2 EL Amaretto | 300 ml Sahne

Die Amarettini grob zerhacken. Die weil3e Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen und
die Gelatine in einem Gefald mit kaltem Wasser aufweichen. Dotter, Vanillezucker und den Ama-
retto Uber heilSem Wasser mit einem Schneebesen bis 75°C aufschlagen, anschlieBend vom
Wasserbad nehmen und die weiche und ausgedrlckte Gelatine in die Dotter-Amarettomasse
geben und verrthren. Die weiche Schokolade ebenso dazugeben, glattrihren. Anschliel3end die
Amerettini vorsichtig unterheben und die steif geschlagene Sahne unter die Schoko-Amerettini-
Masse locker ziehen. Das fertige Mousse in eine Schissel fullen und Gber Nacht kaltstellen.

MARINIERTE WEICHSELN
400g Sauerkrischen im Glas | 100 g Zucker | 1 Zimtstange | 3 Stk. Gewtirznelken
2 EL Maisstérke | 50 ml Wasser zum Anriihren

Den Kristallzucker in einem Topf karamellisieren, mit dem Kirschsud aus dem Glas aufgie3en,
Zimt und Gewdrznelken dazugeben, leicht kdcheln lassen. Mit Maisstarke abziehen, so dass die
Sauce etwas samiger wird, anschlieBend die Sauerkirschen dazugeben und auskdhlen lassen.
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Zusammenkommen mit der Familie, vor allem strahlende Kinderaugen
%\ gutes Essen zu genieflen bei all dem Weihnachtszauber!
und Zeit mit den Menschen %Christiane, Marketing
zu verbringen, die einem am Herzen liegen! ‘o
Tina, Buchhaltung
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Der Weihnachtszeit wohnt ohne Frage ein ganz

besonderer Zauber inne. Aber was bedeutet Weihnachten
fur unsere Mitarbeiterinnen?

Weihnachten bedeutet fir mich
eine schone Zeit zum Genielien,
gutes Essen, Uberraschungen
die gelingen, ganz unverhoffte
Glacksmomente und vor allem die
ruhigen Stunden die ich mit meiner
Familie verbringen kann!
Gabi, Verkauf Innendienst

Weihnachten bedeutet flir mich die
herzliche Umarmung nach einem langen
Wiedersehen, das ehrliche Lachen enger

Freunde bei einer Tasse heillem Punsch
oder einfach die entspannte Stimmung
beim gemdtlichen Zusammen sein!

\Petra, Huber Imbiss

Weihnachten bedeutet
fUr mich vor allem viel Zeit
mit meiner Familie
zu verbringen.”

Aloisia, Fachgeschéif:c‘i

Weihnachten bedeutet flir mich
der Duft von Keksen und Weihrauch,
leuchtende Kerzen und Lichter,
gemutliche Stunden mit langen
Gesprachen am Kachelofen,
Weihnachtsmelodien im Ohr und

Weihnachten bedeutet fUr mich
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Bevor wir wieder in die Wintersai-
son starten, luden wir unsere Mit-
arbeiterinnen aus der Produktion,
unseren drei Filialen und dem
Aullendienst am letzten Novem-
berwochenende zur alljahrlichen
Weihnachtsfeier. Eine nette Gele-
genheit zum Austausch, gemein-
samen Essen, Tanzen und Feiern.

PETER POSCH
5 Jahre (Expedit, Oberndorf)

Aall 1] Individuell Mitunseren %
Herzlichen Dank an Georg und - A | an feinen Platten fur Sie hausgemachten Vorbestellung
sein Team vom Grieswirt in St. Jo- T~ ‘ ., oder belegten zusammen- Qualitats- im Kitzbuheler /&
hann, die uns herrlich verkéstigt | v;, Broten w produkten Fachgeschaft
haben! Und vielen Dank unserem [ T
personlichen DJ Christian Ka- = | = o o
oeller-Mimrm, der uns alahrlich BERNHARD MAIRHUBER LORIAN TREICHL
auch die wildesten Musikwiin- > Jahre (Feinzerlegung) 10 Jahre/(Lehre & Fachgeschdft) | Geraucherte Raucherfischplatte ~Hausgebeizter Heimisches Herrliches Vitello

Entenbrust mit mit Lachs, Forelle Lachs mit Roastbeef mit Tonnato vom
Sauce Cumberland  und Makrele, Senf-Dillsauce Sauce Tartare heimischen Kalb
dazu Sahnekren

sche erfullt.

Das vergangene Jahr war wirt-
schaftlich gesehen nicht immer
einfach, umso mehr sind wir stolz
auf unsere Mannschaft, welche

Hausgemachte Hochwertige Hausgemachte Feine Platten mit unseren hausgemachten
Salate, wie Wurst-, Kdsespezialitaten Tafelspitz- und und preisgekronten Wurst-, Schinken- und
Waldorf-, Hendl-, aus der Region, Schweinebraten- Speckspezialitaten, dazu hausgemachtes

auch Fjiese Zeit mi"[ gns wieder CHRISTIAN SCHWAIGER;. ' MCH;\_EEENEIDER Shrimpsalat und derSchweiz und sglzg mit Sauce Bauernbrot
gemeistert hat. Einige davon 15 Jahre (Salzerei) 20 Jahre (Schinkenproduktion) viele mehr! Frankreich Vinaigrette
\ . S J \ e M o M,

durften wir auch dieses Jahr wie-
der fUr langjahrige Betriebstreue
ehren. Besonders freut es uns,
dass mit Florian, Christian und

Hausgemachte Kalte Platte mit Feine Anitpasti
QMQ/\‘WV (}OW\Q@ Aufstriche, wie Mini Wiener, Hendl-  oder unsere .
‘\’km‘z. Bis zum

. . _ ) 1= Liptauer, Krauter haxerl, Fleisch- Curry- Garnelen-
:\/\mhai T.UCh Vslese.r ore eher.“; EX QAAAQN QQ_Q&N\/ %M‘ LU UV oder Kiirbiskern- laibchen, dazu spiele und vieles 22. Dezember 2023
ige Lehrlinge dabei waren (Nicht = % telefonisch (0664 5050 438)
im Bild: Danica Verhoeven - 5 Jahre, ' W4

Y e
HANS STRAIF
25 Jahre beratend zur Seite |

e mene)

12 ) e

Gabriele Seiwald - 5 Jahre).

aufstrich hausgemachter mehr!
MZ-\- %:: Kartoffelsalat | oder per Mail unter

lung: .
Auf\/orbeste\ ung office@huber-martlingermetzgerat
vorbestellen!




HERZLICHEN GLUCKWUNSCH!

7 | e Unser Seniorchef, Metzgermeister und Martlinger
“ ' @ : Urgestein Josef Huber feierte im September seinen

Gt
LANDJAGER

70. Geburtstag. Ende der 1970er Jahre Gbernahm
Sepp den Familienbetrieb in finfter Generation
von seinen Eltern und baute ihn in den vergange-
nen 50 Jahren mit viel Weitblick, Innovationsgeist
und Fleil3 zur heutigen GréBe aus. Stets im Fokus:
Beste Qualitat und herricher Geschmack. Wir AUSGEZEICHNETER LEHRBETRIEB

gratulieren von Herzen zu deinem Runden! Seit jeher bilden wir in der Metzgerei Huber

Lehrlinge aus und sind davon Uberzeugt, dass
wir nur so das traditionelle Metzgerhandwerk
weiterleben und die regionale Lebensmittel-
produktion aufrecht erhalten kdnnen. Seit dem
Jahr 2015 durfen wir uns als ,Ausgezeichneter
Tiroler Lehrbetrieb” bezeichnen und freuen uns
sehr, dass dieses Pradikat nun wieder verlangert
wurde. Derzeit sind mit Christina, Maximilian
und Alexander (nicht im Bild) drei Lehrlinge in
ihrer Ausbildung bei uns in der Produktion.

Uriginal Kitzbuneg

©550'collg

Lehre; ..
Fleisct

WIR RADEL(TE)N WIEDER!

Es ist schon eine kleine Tradition: Von Marz bis Sep-
tember radeln unsere Mitarbeiterinnen nicht nur
flr stramme Wadln, sondern auch ftr den Tiroler
Fahrradwettbewerb. Dieses Jahr waren wieder 10
Huber Radler mit dabei und sammelten 5.400,40

Kilometer! Das sind 952,63 kg eingespartes CO2
und vor allem viel frische Luft und Bewegung.
Unter allen Teilnehmern verlosten wir wieder drei
Sportgutscheine und gratulieren Martin Wiedmayr,

Christian Kapeller-Mimm und Thomas Kutschera
(von links mit Josef Huber Junior und Senior). TIROLS BELIEBTESTE FLEISCHER

* ﬂusghezeichneter
LAND Lehrbetrieb.
TIROL 2015-2026

Der Falstaff, das grofSte deutschsprachige
Magazin rund um Kulinarik, suchte diesen
Sommer zwei Wochen lang Osterreichs be-
liebteste Metzgereien. Wir selber wussten
gar nicht, dass unsere Metzgerei zur Auswahl
stand. Umso groler war die Freude, dass wir
nach unseren Metzgerkollegen in Wenns und
Leutasch den dritten Platz in unserem Bundes-
land belegt haben! Herzlichen Dank an alle, die
flr uns abgestimmt haben!

Genuss und Regionalitat sind immer gute Argumente, auch bei Geschenkideen. In unserem
KITZBUHELER FACHGESCHAFT in der BichlstraBe gibt es eine Auswahl an Geschenkkar-
tons, Kérben oder rustikalen Jausenbrettl gefullt mit unseren herrlichen hausgemachten
Spezialitaten. Gerne stellen wir unsere Schmankerl auch individuell nach lThren Winschen
zusammen! Perfekt als Gastgeschenk fUr Einladungen zu den Festtagen, als nette Aufmerk-
samkeit fur Freunde, Familie oder Nachbarn oder als Mitbringsel aus den Tagen in Tirol.

TIPP: Eine kleine Auswahl an Geschenkideen erhalten Sie auf Vorbestellung auch in unseren

beiden MPREIS Filialen. Fur groSere Mengen steht Ihnen unser Team in der Produktion zur
Impressum: Inhalt & Gestaltung: Metzgerei Huber GmbH, Mag. Christiane Hochfilzer, Pass-Thurn Stra3e 3b, A-6372 Oberndorf in Tirol, www.huber-metzger.at

Verflgung (office@huber-metzger.at oder 05356 66550) -
] 4 “ﬂ Fotos: Shutterstock, Defrancesco Photography, Metzgerei Huber, Florian Mitterer Photography, Leoconcept, Innfocus Fotografie,
HUBER Druck: Hutter Druck GmbH & Co KG, Birkenstrale 5, 6380 St. Johann in Tirol
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Drei Mal Genuss
im Bezirk KitzbUhel:
METZGEREI HUBER

Huber Martlingmetzger

Fach- und Delikatessengeschaft
Bichlstral3e 14, A-6370 Kitzbuhel
Tel. 05356 62480

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

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

fSt. Johann

Produktionsstatte Oberndorf
Pass-Thurn Stra3e 3b

MPreis Kirchberg
Brixentaler Stra3e 19

Brixen, Westendorf Fachgeschift Kitzbiihel g
Innsbruck BichlstraBBe 14 JC

MPreis Kitzbiihel
Jochberger Straf3e 58

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

Jochberg,

Wenn es

F-* schneller gehen muss:
> Unsere hausgemachten - .-

Fert|gger|chte ganz

‘ ohne Zusatzstoffe, aber aus |

100% dsterreichischem
Quahtatsﬂelsch. 5
Erhalthch in unseren -7
drei F|||alen,' y




