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Vor rund einem 
Jahr starb in 

Wien der beim Pu-
blikum überaus 
beliebte Schau-
spieler, Sänger 
und Showmaster 
Peter Alexander. 
„Peter der Große“, 
wie er auch gerne 
genannt wurde, 
war ein großer 
Freund unserer 
Produkte!
In der Weihnachts-
zeit des Jahres 
1996 läutete beim 
Wiesbauer-Chef 
KommR Karl 
Schmiedbauer das 
Telefon. Am an-
deren Ende der 
Leitung war kein 
Geringerer als der 
Entertainer Peter 
Alexander, der wissen wollte, warum 
es bei dem von ihm geliebten „Wur-
zelspeck“ zwar geringe, aber doch 
für ihn merkbare Geschmacksunter-
schiede gibt. KommR Schmiedbauer 
wusste sofort, worum es ging und gab 
eine einfache Antwort: Je größer der 
Anteil der Fettfläche im Schnittbild ist, 
desto mürber schmeckt der „Wurzel-
speck“. Daraufhin wollte Peter Ale-
xander wissen, wie ein etwas weniger 
magerer "Wurzelspeck" von außen 
erkennbar ist, da ihm der mürbe, wür-
zige Geschmack besonders zusage. 
„Ganz einfach, Herr Alexander“, ant-
wortete KommR Karl Schmiedbauer 
„auf eine einfache optische Art und 
Weise. Auf der Seite des „Wurzel-
specks“ gibt es einen leicht erkenn-
baren Streifen, der die mageren An-
teile des Produktes signalisiert. Je 

schmäler dieser 
Streifen ist, 
desto mürber 
ist der Ge-
schmack!“

Der Entertai-
ner bedank-
te sich für die 
Auskunft und 
sprach noch 
ein großes und 
dickes Lob aus: 
„Ich muss Ihnen 

sagen, Herr Schmiedbauer, Euer 
„Wurzelspeck“ schmeckt wirklich 
himmlisch!“ 
Voller Stolz erwiderte der Wiesbauer- 
Chef: „Herr Ale-
xander, wir haben 
etwas gemein-
sam. Sie sind 
ein großer mu-
sikalischer Bot-
schafter unseres 
Landes und wir 
sind Österreichs 
Botschafter der 
kulinarischen Ge-
nüsse!“
Mit dem Ver-
sprechen, an 
die Adresse von 
Peter Alexander 
einen Rucksack 

„Euer „Wurzelspeck“ schmeckt himmlisch!“ 
Der beliebte Entertainer Peter Alexander war ein GROsser FREUND unserer Produkte

Die Informationszeitung 
für Wiesbauer Kunden 59

Ausgabe

vollgefüllt mit 
Wiesbauer -
Spezialitäten 

zu senden, 
wurde das für 

Wiesbauer fast ein 
wenig „historische“ 

Telefonat beendet. 

Dankesbrief von  
Peter Alexander

Nachdem die Kostproben 
angekommen waren, griff 

der große Entertainer persön-
lich zur Feder und verfasste 

einen kurzen Dankesbrief, in 
dem er u. a. schrieb: „Lieber Herr 
Direktor Schmiedbauer, wir möch-
ten uns herzlichst für die Ruck-
sackköstlichkeiten bedanken. Es 
schmeckt herrlich und wir freuen 
uns täglich auf das Frühstück. Ei-
gentlich müssten wir uns nach den 
Weihnachtstagen beherrschen, 
aber wir können einfach nicht wi-
derstehen“. 
Dieser Brief von Peter Alexander 
nimmt klarerweise einen Ehrenplatz 
im Archiv von Wiesbauer ein!    

Der handgeschriebene Dankesbrief von Peter Alexander

Der Entertainer Peter Alexander
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GLOBAL 
DENKEN

WIR SETZEN IMPULSE

Sehr geehrte Leser!

KommR 
Karl Schmiedbauer  
Aufsichtsrats-Vorsitzender
der Wiesbauer Holding AG

Verkaufsimpulse – Die Informationszeitung für Wiesbauer Großhandelskunden

Willkommen an der Spitze!
Die Wiesbauer-Gruppe ist in den 

letzten Jahren rasant gewach-
sen! Damit alle bereits bei uns ar-
beitenden, aber vor allem die neu 
ins Unternehmen eingetretenen 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 
über den gleichen Basis-Wissens-
stand verfügen, wurde unter der 
Federführung von KommR Karl 
Schmiedbauer ein Mitarbeiter-
Handbuch entwickelt. 
In einer formschönen, 
praktischen Ringmap-
pe im Wiesbauer-De-
sign mit dem Titel 
„Willkommen an der 
Spitze“ wird die Un-
ternehmensgruppe 
vorgestellt – allem 
voran natürlich die 
für den Wiesbauer-
Erfolg maßgeblich 
mitverantwortliche 
Unternehmensphi-
losophie. Jeder 
Wiesbauer-Mitar-
beiter – egal, ob 
schon länger oder 
neu in der Unternehmensgruppe – soll 
seinen Beitrag zum „begeisterten 
Kunden“ leisten. Ein eigenes Kapi-
tel im neuen Wiesbauer-Mitarbei-
ter-Handbuch ist den drei Säulen 
des Unternehmenserfolges „Natur 
– Mensch – Technik“ gewidmet, mit 
denen Wiesbauer schon seit langem 
für die heute oftmals zitierte Nach-
haltigkeit sorgt. Die 16 Leitsätze der 
Wiesbauer-Kultur und die Bedeu-
tung des Qualitätsmanagements 
nehmen natürlich auch einen wich-
tigen Platz im Handbuch ein. 

In weiterer Folge widmen sich eigene 
Abschnitte der Geschichte, den wich-
tigsten Produkten und der Vorstellung 
der vier Betriebsstandorte in Wien, 
Sitzenberg-Reidling, Saalbach und 
Gönyű (Ungarn). Mit der Beschrei-
bung der immer stärker werdenden 
Internationalisierung von Wiesbauer 
mit neuen Exportmärkten in Europa 
und Übersee sowie der Erfolgsstory 
der „Bistros & Shops“ werden zwei 

wichtige Erfolgs-
faktoren für die 
Zukunft der Un-
ternehmensgrup-
pe präsentiert.
Aber es gibt im 
neuen Wiesbau-
e r - H a n d b u c h 
auch ganz prak-
tische Hinweise 
für die Mitarbei-
ter und Mitar-
beiterinnen zu 
den Bereichen 
Qualität, Hygie-
ne, Gesundheit, 
F e h l e r k u l t u r, 

Arbeitsklima, Sozialeinrichtungen, 
dem Verhalten im Brandfall und Erste 
Hilfe-Maßnahmen. 
Mit einem eigenen Zertifikat wird 
bestätigt, dass der Inhalt des 
Wiesbauer-Mitarbeiter-Hand-
buchs nicht nur verstanden wur-
de, sondern dass jeder Einzelne 
dazu beiträgt, am weiteren Erfolg 
der Unternehmensgruppe mit vol-
ler Kraft mitzuwirken! Das bestä-
tigt der Mitarbeiter und auch sein 
Vorgesetzter persönlich mit ihrer 
Unterschrift.

Neues Handbuch für ALLE Wiesbauer-Mitarbeiter
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WUSSTEN SIE SCHON, ...
… dass Wiesbauer bei einer market-Studie, die  
beim AMA-Fleischforum 2011 vorgestellt wurde, 
Bestwerte in Bezug auf Bekanntheit und Beliebt-
heit erzielte?  

… dass unser neu entwickeltes Top-Produkt „Ge-
bratene Puten Keule" einen Fettgehalt von nur 6% 
aufweist und damit voll im Trend liegt?  

Mit einem „lachenden und einem 
weinenden Auge“ betrachte ich die 

Jahresergebnisse 2011 der Wiesbauer-
Gruppe. Der Gruppen-Umsatz von 145 
Mio. € wurde von insgesamt 700 Mitar-
beitern erwirtschaftet. Die Mitarbeiter-
zahl hat sich im Vergleich zum Vorjahr 
um nur ca. 10% erhöht, was zeigt, dass 
die zahlreichen Maßnahmen zur Stei-
gerung der Produktivität erfolgreich 
waren. Dies war auch auf Grund der 
nicht zufrieden stellenden Kosten- und 
Preissituation am Markt überaus wich-
tig. Seit Sommer 2011 sind die Preise 
für Fleischrohstoffe – vor allem im Be-
reich Wurstfleisch und Speck – enorm 
gestiegen. Die dadurch notwendigen 
Preisanpassungen im Verkauf konnten 
trotz zäher Verhandlungen mit dem LEH 
erst sehr spät realisiert werden.

Im abgelaufenen Jahr erzielten wir eine 
Steigerung des Gruppen-Umsatzes von 
über 15% gegenüber dem Jahr 2010. 
Verantwortlich dafür waren vor allem 
die gute Auftragslage – der Mengen-
absatz konnte um knapp 20% erhöht 
werden –, aber auch die Übernahme der 
Metzgerei Senninger, die in Saalbach 
(Bundesland Salzburg) beheimatet ist. 
Weiterhin schwierig gestaltete sich die 
Kosten- und Preissituation am Markt. Es 
scheint sich im Jahr 2012 eine weitere 
Erhöhung der Rohstoffpreise abzuzeich-
nen. Die Notwendigkeit die passenden 
Preise am Markt zu erzielen wird auch 
im laufenden Jahr sehr schwierig sein. 
Optimistisch bin ich im Hinblick auf un-
sere Umsatzentwicklung, ich rechne 
auch weiterhin mit einer Steigerung!

Nicht nur im Interesse von Wiesbauer, 
sondern der gesamten Branche hoffe 
ich, dass sich das Jahr 2012 aus ge-
samt-wirtschaftlicher Sicht doch posi-
tiver entwickeln wird, als es die Experten 
zu Jahresbeginn vorausgesagt haben. 
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Eine einzigartig mürbe und würzige Speck-Spezialität

Unser „Wurzelspeck“ erfreut sich bei den Konsumenten grösster Beliebtheit

S chon der beliebte Entertainer 
Peter Alexander war ein großer 

Fan unseres „Wurzelspecks“ – wie 
man in der Titelstory dieser Ausga-
be unserer „Wiesbauer Verkaufs-
impulse“ nachlesen kann. Auch 
eine  große Zahl an Konsumenten 
schätzt den einzigartig mürben 
und würzigen „Wurzelspeck“. 
Die immer noch verwendete Rezeptur 
für diese Speck-Spezialität stammt 
von der Wiener Firma Neumann, 
bei der KommR Karl Schmiedbauer 
seine Lehrjahre absolvierte. Später 
als Chefassistent von KommR Ma-
ria Wiesbauer hat er dann den Be-
trieb samt der Rezeptur des „Wur-
zelspecks“ übernommen. Natürlich 
setzen wir heute bei der Produkti-
on des „Wurzelspecks“ modernste 
Technologie ein, aber alles, was 
dazu beiträgt, dass das besondere 
Geschmackserlebnis erhalten bleibt, 

wird nicht verändert. In einem spezi-
ellen Arbeitsvorgang werden die mit 
Magerfleisch leicht durchzogenen 
Bauchfleischstücke mit einer defti-
gen Gewürz-Knoblauchmischung 
versetzt und anschließend längere 
Zeit im Knoblauchsud gut durchge-
beizt. Entscheidend für das beson-
dere Geschmackserlebnis ist die von 
uns verwendete spezielle Gewürz-
sudmischung, deren Geheimnis wir 
hier natürlich nicht verraten. 
Das Ergebnis dieses speziell von 
Wiesbauer  angewandten Herstel-
lungsverfahrens ist ein Produkt, das 
deftig schmeckt, mürb im Biss ist und 
zum weiteren Zugreifen verführt. Nicht 
umsonst steht auf jeder Packung: 
„Vorsicht! Macht süchtig!". 
Darüber hinaus ist der „Wurzelspeck“, 
den wir vakuumverpackt anbieten, 
sehr lange haltbar (49 Tage), was 
ebenfalls den Verkauf fördert.

An Sonntagen – aber na-
türlich auch an Feierta-

gen – sollte nur das Beste auf 
den Tisch kommen! Zu einem 
schönen Sonntagsfrühstück 
oder zu einer gemütlichen 
Sonntagsjause im Famili-
en- oder Freundeskreis ge-
hört auf jeden Fall eine fein 
abgestimmte Auswahl an 
Schinkenprodukten. Wies-
bauer bietet seinen Kunden 
im LEH für das SB-Regal ab 
sofort ganzjährig vier dafür 
ideale Schinkensorten in 
vorgeschnittener Form als 
Aufschnitt an.  
Bisher gab es diesen feinen 
Aufschnitt als Aktionsartikel 
nur vor Feiertagen wie Ostern 
oder Weihnachten. Da sich unser „Fei-
ertagsaufschnitt“ bei den Konsumen-
ten sehr großer Beliebtheit erfreute, 
sind zahlreiche Kunden des LEH mit 
dem Wunsch an uns herangetreten, 
dass wir diesen ganzjährig anbieten. 

Und so wurde aus dem „Feiertagsauf-
schnitt“ der „Sonntagsaufschnitt“, der 
nun auch fix gelistet werden kann.
In der transparenten 200g-Verpackung 
befinden sich die drei beliebten Wies-
bauer-Produkte „Salzburger Scherz´l“, 

Ein beliebter Aktionsartikel wird nun ganzjährig von WIESBAUER angeboten 

„Sonntagsaufschnitt“ mit vier köstlichen Schinkensorten

„Wurzelspeck“

Art.Nr. 586: „Wurzelspeck“, SB
1 Stück, ca. 250g, vakuumverpackt

„Edelbratschinken“ und 
„Proseccoschinken“ aus 
der erfolgreichen Schin-
ken-Range „Wiesbauer 
Exquisit“. Dazu kommt als 
köstliche Innovation und 
geschmackliche Alternati-
ve der neue „Rauchschin-
ken“. Es handelt sich da-
bei um einen klassischen 
Schinken, der während 
der Herstellung zuerst ge-
kocht und dann sorgsam 
über Buchenholz geräu-
chert wird. Das Ergebnis 
ist eine Schinken-Spezia-
lität mit einem sehr inten-
siven Rauch-Geschmack 
und einer unverwechsel-
baren roten Farbe. 

Da sich Aufschnitt-Produkte bei den 
Konsumenten immer größerer Beliebt-
heit erfreuen, werden diese sicherlich 
begeistert sein, dass der „Sonntagsauf-
schnitt“ von Wiesbauer ab sofort das 
ganze Jahr angeboten wird!
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Lukullus 2011 an Wiesbauer
Im Rahmen des 13. AMA-Fleisch-

forums in Perchtoldsdorf bei 
Wien fand Mitte November 2011 
wieder die Verleihung des Lukullus 
statt. Erfreulicherweise zählt auch 
unser im Frühjahr 2011 eröffnetes 
Fleischerfachgeschäft in St. Andrä-
Wördern (Niederösterreich) zu den 
Gewinnern des Lukullus 2011. 
Diese in der Branche angesehene 
Auszeichnung wird an die besten 
Fleischerfachgeschäfte in Öster-
reich verliehen. Die Beurteilung 
erfolgt dabei sowohl aus Kunden-
sicht als auch durch eine Exper-
tenjury. 
Das im Ortszentrum von St. Andrä-
Wördern gelegene „Bistro & Shop“ 
wird von der Bevölkerung der Region 
auf Grund des quantitativ großen und 

qualitativ hochwertigen Angebotes 
gerne besucht und hat in den letzten 
Monaten viele neue Stammkunden 
und -gäste gewonnen. Besonders 
geschätzt werden von diesen auch 
das moderne und freundliche Ambi-
ente und die Beratung durch unser 
gut geschultes Personal.

Neues Bistro & Shop in 
Neunkirchen
Seit Oktober 2011 kann man das um-

Ehrenvolle Auszeichnung für unser Bistro & Shop in St. Andrä-Wördern

Verstärktes Ansprechen einer jüngeren Zielgruppe
W iesbauer spricht die für die 

Zukunft wichtige jüngere 
Zielgruppe unter anderem mit 
trendigen Fingerfood-Produkten 
und Aktivitäten im Internet an. Bei 
unserem bei jungen Konsumenten 
beliebten Online-Gewinnspiel wird 
im Frühling erstmals eine Frage zu 
unserer Schinken-Range „Wies-
bauer Exquisit“ gestellt. Als attrak-
tiven Hauptpreis gibt es ein Wies-
bauer-Mountainbike zu gewinnen.  
Das Mitmachen 
bei unserem 
Internet-Ge-
winnspiel, bei 
dem jeweils 

Internet-Gewinnspiel MiT Frage zur Schinken-Range „WIESBAUER EXQUISIT"

zu Beginn einer Jahreszeit eine Fra-
ge zu einem Produkt gestellt wird, ist 
ganz einfach, das Echo überaus posi-
tiv. An den bisher durchgeführten Ge-
winnspielen mit Fragen zu unseren 
rustikalen Produkten haben jeweils 
tausende Konsumenten aus Öster-
reich und Deutschland teilgenom-
men. Um eine Frage – drei Antwort-
Optionen werden angeboten – richtig 
zu beantworten, haben sicherlich 
viele der Teilnehmer die jeweiligen 
Produkte in den Regalen unserer 

Kunden gesucht 
und höchstwahr-
scheinlich auch 

gekauft. 

fangreiche Waren- und Schmankerl-
angebot auch im neu eröffneten Bistro 
& Shop in Neunkirchen erwerben bzw. 
in gemütlicher Atmosphäre genießen. 
Dieses befindet sich im Landesklini-
kum Thermenregion Neunkirchen im 
südlichen Niederösterreich und ist sie-
ben Tage pro Woche geöffnet.
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Auf Grund des großen Erfolges 
beziehen wir im Frühling dieses 
Jahres  (März bis Juni 2012) erst-
mals auch unsere im deutschspra-
chigen Raum sehr erfolgreiche 
Schinken-Range „Wiesbauer Ex-
quisit“ in unser Internet-Gewinn-
spiel mit ein. 
Und speziell für eine jüngere Ziel-
gruppe gibt es dabei zusätzlich 
zu 10 Kühltaschen, vollgefüllt mit 
köstlichen Schinken-Spezialitäten 
auch, ein sportliches Wiesbauer-
Mountainbike zu gewinnen.

Lukullus-Verleihung an Wiesbauer  (v.l.n.r.): 
G. Thum, A. Zöttl und J. Schabauer

Neues Bistro & Shop in Neunkirchen


