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KNACKER- RI\NKING

Einige liebevolle Spitznamen hat die Knackwurst hierzulande schon erhalten - ein
Zeichen fur die Verankerung dieses Produktklassikers in der hiesigen Kulinarik. Beim
PRODUKT Champion suchten wir heuer die besten Knacker des Landes.

ereinzelt waren 0dsterreichische Bun-
deskanzler fur ihren bodenstandigen
Geschmack bekannt. Einer davon war
Julius Raab, dessen Lieblingsspeise die Knack-
wurst war - weshalb sie in Osterreich ,Beam-
tenforelle* oder auch ,Baumeisterforelle” ge-
nannt wird. Erzahlungen zufolge wollte Raab
auch am - nach katholischem Brauchtum tra-
ditionell fleischfreien - Freitag nicht auf seine
Leibspeise verzichten. Darauf angesprochen
soll er ein triftiges Argument fur deren Genuss
an diesem Wochentag vorgebracht haben:
,Die Knacker ist kein Fleisch, das ist eine Mehl-
speis” . So berichteten zumindest die Oberds-
terreichischen Nachrichten (26.2.2016) anlass-
lich einer Ausstellung zum 125. Geburtstag des
Staatsvertragskanzlers im Stift Seitenstetten
(NO). Vor Ort musste die Knacker dann auch fiir
Merchandising-Zwecke herhalten und war als
USB-Stick oder Schlusselanhdnger kauflich zu
erwerben. Aber zuriick zu den echten Knackern,
die sich ob ihrer Qualitat eine Auszeichnung
verdient haben. Beim diesjahrigen PRODUKT
Champion-Bewerb wurden in der Kategorie
Klassik neun hochwertige Produkte namhafter
Hersteller eingereicht. In einer Blindverkostung
hatte die Fachjury des PRODUKT Champion die
ehrenvolle und wieder sehr schwierige Aufgabe,
den typischsten und besten unter diesen Pro-
duktklassikern zu ermitteln.

CHAMPION

Bester Rohstoff, ausgewoge-
ne Wiirzung und jahrzehntelange
Erfahrung machen dieses Pro-
dukt zu dem, was es ist - einem

Champion.

Josef Barth,
Leiter Produktentwicklung Landhof

GOLD. Der 1. Platz in der Kategorie Klassik
ging heuer nach Wien, und zwar an das Knack-
wurst-Produkt des Familienunternehmens
Radatz. Die Gourmet-Knacker werden aus fri-
schem Rinder- und Schweinefleisch herge-
stellt, sanft Uber Buchenholz gerauchert und
nach einem alten Familienrezept gewdurzt. ,\Wir
sind sehr stolz auf diese ganz besondere Aus-
zeichnung fur ein Produkt, das wir seit Jahr-
zehnten unverandert anbieten®, freut sich GF
Franz Radatz Uber den 1. Platz: , Die Knacker ist
ein Traditionsprodukt unseres Familienbetriebs,
da schmeckt man die Liebe und die handwerkli-
che Erfahrung unserer Fleischermeister:*

SILBER. Aufdem 2. Platz landeten die ,Wachau-
er Knacker* aus dem Hause Berger, die aus ,Re-
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gional-Optimal“-Schweinefleisch hergestellt
werden. Dieses Regionalprogramm des nieder-
Osterreichischen Schinkenspezialisten steht u.a.
fUr nachhaltige Produktion in maximal 50km
Entfernung von Berger, Futterung mit heimi-
schen Tierfuttermitteln und strenge Kontrolle.
Der milde, vollfleischige Geschmack sowie die
feine Textur der Knacker entfalten sich durch
die Zugabe einer raffinierten Mischung von Na-
turgewulrzen und einer ausgewogenen Rauche-
rung Uber Buchenholz. Die Zutaten werden im
Rahmen des ,Regional-Optimal“-Programms
genauestens festgelegt. ,Wir freuen uns sehr
Uber den zweiten Platz im Knacker-Ranking, ist
die Knackwurst doch unverzichtbarer Teil der
traditionellen osterreichischen Esskultur®, stellt
Verkaufschefin Gaby Kritsch fest: ,Als kulinari-
sches Multitalent schmeckt sie sowohl kalt als
auch warm und so durfen wir den osterreichi-
schen Lebensmittelhandel und ebenso die Gas-
tronomie mit beachtlichen Mengen beliefern.”

Wir sind sehr stolz auf diese
ganz besondere Auszeichnung fur
ein Produkt, das wir seit Jahrzehn-

ten unverdndert anbieten.
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GF Franz Radatz

BRONZE. Den 3. Platz auf der Suche nach der
besten und typischsten Knacker des Landes
sicherte sich der oberdsterreichische Fleisch-
und Wurstwarenhersteller Landhof, seit weni-
genJahren Mitglied der Marcher-Gruppe. Dieser
Klassiker zeichnet sich durch eine typische Tex-
tur und eine sehr milde Raucherung aus. Auch
die ,Landhof Knacker“ sind ein etabliertes Pro-
dukt und werden schon seit vielen, vielen Jah-
ren hergestellt: ,Die Marke ,Landhof’ steht so-
wohlfurInnovation als auch fur Tradition®, weif3
Josef Barth, Leiter der Produktentwicklung des
Unternehmens: ,Bei unserer Knackwurst steht
die traditionelle Zubereitung im Vordergrund.
Bester Rohstoff, ausgewogene Wirzung und
jahrzehntelange Erfahrung machen dieses Pro-
duktzu dem, was es ist - einem Champion®, freut
sich Barth Uber diesen Erfolg.



