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ALPENRIND ist Partner von Landwirtschaft, 

Handel und Gastronomie 

Seit 2007 hat sich die ALPENRIND GmbH mit Standorten in Salzburg und Traunstein als 

Partner der regionalen Landwirtschaft, des Handels und der Gastronomie profiliert. Das 

Unternehmen hat einen zweistelligen Millionenbetrag in den Ausbau und die 

Modernisierung beider Niederlassungen investiert. Größtes Einzelprojekt war der Bau 

eines hochmodernen Tiefkühlhauses mit Hochregallager in Salzburg, das seit Mai 2013 in 

Betrieb ist.  

ALPENRIND schreibt Erfolgsgeschichte:  

¶ An den beiden Standorten sind 

insgesamt 137 eigene Mitarbeiter 

beschäftigt. Zusätzlich arbeiten rund 

220 Personen für die externen 

Dienstleistungsunternehmen. 

¶ Der Umsatz des Unternehmens ist 

von 50 Millionen Euro im Jahr der 

Übernahme (2007) auf 287 Millionen 

Euro (2017) gestiegen.  

¶ Im Jahr 2017 wurden rund 43.000 

Tonnen Rindfleisch von insgesamt 

rund 136.000 Rindern produziert. 

Damit ist ALPENRIND wichtiger 

Partner der Landwirtschaft auf 

Produzentenseite sowie des Handels 

und der Gastronomie auf der 

Abnehmerseite.  

  Zu den Kunden zählen regionale 

Lebensmittelketten wie Transgourmet, 

AGM, Spar, ADEG und Rewe. Rund die 

Hälfte der Ware wird exportiert. Zu den 

Abnehmern im Export zählt der führende 

Handelsbetrieb EDEKA. 

Ein wichtiger Absatzmarkt mit steigender 

Bedeutung für das Qualitätsfleisch sind 

die neuen EU-Länder. 

2017 gab die japanische 

Gesundheitsbehörde bekannt, dass die 

Listung der österreichischen Betriebe in 

Japan akzeptiert wurde. Der Export von 

Rindfleisch und Rindfleisch-

Nebenprodukten ist somit möglich. 

ALPENRIND konnte hierbei das Land 

Österreich hervorragend repräsentieren 

und ist sehr stolz darauf.  
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Zertifikate garantieren höchste                           

Lebensmittelqualität und -sicherheit 

Die Prozesse und Produkte der ALPENRIND GmbH unterliegen strengsten 

Qualitätskriterien, deren Einhaltung regelmäßig durch interne und externe Kontrollen 

überprüft wird. Behördlich beauftragte Tierärzte und eigene geschulte 

Tierschutzbeauftragte kontrollieren permanent Abläufe, Tiere und Produkte. Belegt 

werden die hohen Standards durch eine Reihe von Qualitätssiegel.  

Das bei ALPENRIND produzierte 

Rindfleisch wird in modernsten 

Kühlräumen gelagert, verarbeitet, 

verpackt und gereift sowie anschließend 

ausgeliefert, ohne dass die Kühlkette 

unterbrochen wird. Die hohe Qualität der 

Produkte wird u.a. durch folgende 

Gütezeichen bescheinigt:  

HACCP ist ein internationales 

Risikomanagementsystem für 

Unternehmen, die Lebensmittel 

herstellen, behandeln, bearbeiten, lagern, 

transportieren und verkaufen. Das 

System gewährleistet, dass alle 

Risikofaktoren, die eine Beeinträchtigung 

durch den Verzehr eines Lebensmittels 

verursachen können, ausgeschaltet 

werden.  

Das QS-System ist ein stufen- und 

unternehmensübergreifendes 

Qualitätssicher-ungssystem für die 

Herstellung, Verarbeitung und 

Vermarktung von Lebensmitteln.  

  Der IFS-6-Standard ist der am meisten 

angewandte Standard im europäischen 

Handel. Der International Food Standard 

(IFS) ist ein komplexes und strenges 

Regelwerk für die Beurteilung des 

Qualitäts- und Risikomanagements von 

Lebensmittel-produzenten und beschreibt 

ausgewählte Qualitäts- und 

Hygienekriterien.  

Speziell geschultes Personal, hohe 

technische Maßstäbe und eine straffe 

Organisation sind 

Grundvoraussetzungen, um dieses 

begehrte Zertifikat zu erlangen. 

Zusätzlich ist das Eigenkontrollsystem 

von ALPENRIND auf den Prinzipien des 

Codex-Alimentarius aufgebaut und 

basiert darüber hinaus auf aktuellen 

wissenschaftlichen und fachlichen 

Erkenntnissen der 

Lebensmittelsicherheit. 
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Qualitätsprogramme bei ALPENRIND-salzburg 

Österreichisches Bio-Fleisch  

Ein großer Teil der österreichweiten Bio-

Rindfleischproduktion wird über 

ALPENRIND vermarktet. Die Richtlinien, 

um das Biozeichen der AMA führen zu 

dürfen, sind sehr streng. Das Fleisch 

stammt mit Sicherheit aus Österreich, 

weist ausgezeichnete Qualität auf und 

wird auf allen Vermarktungsstufen ï vom 

Bauernhof bis an den Point of Sale ï 

strengsten unabhängigen Kontrollen 

unterzogen. 

Dry Aged Beef als Innovation 

Neu im umfangreichen Produktkatalog ist 

seit Mai 2014 Dry Aged Beef ï 

hochqualitatives Rindfleisch, das in 

speziellen Kühlräumen gereift wird. 

  ALPENRIND erhöht die Wertschöpfung 

mit dieser Produktinnovation ï einer 

besonderen Delikatesse für Kenner. 

Die Spezialität wird aus Simmental-

Rindern erzeugt, deren Fleisch von 

feinem Fettgewebe durchzogen ist. Dies 

gibt dem Spitzenprodukt die gewünschte 

Marmorierung.  

Bis zu 28 Tage lang werden sorgfältig 

ausgesuchte Rinderrücken in eigens 

konzipierten und neu gebauten 

Reiferäumen bei optimalen 

Klimabedingungen am Knochen gereift. 

Das Ergebnis ist ein äußerst 

hochwertiges, sehr zartes Stück Fleisch 

mit intensivem Aroma und 

ausgezeichnetem Geschmack.  

 

Diese Qualitätssiegel und Standards garantieren höchste Produktqualität und -sicherheit des 

Rindfleisches der Marke ALPENRIND:  

¶ HACCP-System 

¶ QS-System 

¶ IFS-Standard 

¶ AMA-Gütesiegel 

¶ AMA-Bio-Gütesiegel 
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ALPENRIND-salzburg: Größter 

Rindfleischproduzent in Westösterreich 

ALPENRIND-salzburg ist ein nachhaltig und regional agierendes Unternehmen, das 

Kunden in ganz Europa mit Qualitätsfleisch vom Rind versorgt. Das Unternehmen setzt 

auf die Nähe zu den Landwirten und somit auf möglichst kurze Wege für die Tiere. Jedes 

Produkt ist zu jedem Zeitpunkt rückverfolgbar. Die ALPENRIND GmbH ist Teil der OSI 

EUROPE FOODWORKS GmbH, ein 1919 gegründetes, US-amerikanisches 

Familienunternehmen mit mehr als 20.000 Mitarbeitern weltweit.  

ALPENRIND-salzburg ist der führende 

Fleischverarbeitungsbetrieb der Region 

und der größte 

Rindfleischproduktionsbetrieb 

Westösterreichs. Wöchentlich werden 

durchschnittlich 800 Tonnen Rindfleisch 

produziert und vermarktet. Rund 86.000 

Rinder jährlich stammen aus der eigenen 

Verarbeitung, rund 50.000 Tiere werden 

am Standort in Traunstein verarbeitet und 

zum Teil in Salzburg weiter veredelt. 

ALPENRIND legt größten Wert auf 

hochwertige Produkte. Um den hohen 

Anforderungen der Kunden gerecht zu 

werden, werden vom Unternehmen selbst 

und von unabhängigen Behörden eine 

Vielzahl strenger Kontroll- und 

Qualitätsprozesse durchgeführt. Bevor 

ein Produkt den Betrieb verlässt, wird es 

vielfach kontrolliert. Bereits bei der 

Anlieferung kümmern sich bestens 

ausgebildete behördliche Tierärzte um 

die Kontrolle des Lebendviehs.  

  Qualität beginnt beim Landwirt 

Die Qualität der Produkte beginnt bereits 

beim Landwirt, dessen Know-how in die 

Haltung und Fütterung der Tiere einfließt. 

Ebenso wichtig sind ein artgerechter 

Umgang und der Respekt vor dem Tier. 

Durch die sorgfältige Auswahl der Partner 

garantiert ALPENRIND hochwertige 

Rohstoffe und möglichst kurze 

Transportwege, was ebenfalls der 

Qualität des Fleisches zugutekommt.  

Lückenloser Herkunftsnachweis 

ALPENRIND gewährleistet mit dem 

bos®-Etikettierungssystem den 

lückenlosen Herkunftsnachweis von der 

Anlieferung bis zum Versand der Ware. 

Ein ausgeklügeltes Beschriftungs- und 

Etikettiersystem, das teilweise auf 

freiwilliger Basis erfolgt und von den 

Behörden laufend kontrolliert wird, erteilt 

zu jedem Zeitpunkt Auskunft zum 

jeweiligen Produkt und zu dessen 

Eigenschaften. 
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Auszeichnung für Nachhaltigkeit                     

beim European Business Award  

Ein besonderes Augenmerk wird von 

der OSI Gruppe und ALPENRIND auf 

das Thema Nachhaltigkeit gelegt.  

Dieses Engagement wurde 2017 

international gewürdigt: Im Rahmen des 

European Business Awards wurde  

ALPENRIND zum ĂAustrian Championñ 

im Bereich Nachhaltigkeit gewählt. 

Vom Hof bis zur Auslieferung  

Die OSI Group setzt seit 1930 die Idee 

der Nachhaltigkeit entlang der 

gesamten Wertschöpfungskette um.  

  Seit 2007 ï als ALPENRIND Teil der 

Gruppe wurde ï ist es 

selbstverständlich, dass auch in den 

Betrieben in Österreich und Bayern 

diese Philosophie gilt. 

Die Nominierung im Bereich 

Nachhaltigkeit begründete sich auf die 

engagierte Geschäftspolitik in allen 

Produktionsphasen und 

Organisationsprozessen bei 

ALPENRIND. 
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ALPENRIND gewinnt bei   

World Steak Challenge in London   

Die World Steak Challenge ist die Weltmeisterschaft f¿r Fleischsommeliers. 

ALPENRIND gewann bei dem internationalen Wettbewerb in der Kategorie ĂRib Eyeñ 

mit dem ĂGerman Angus Steakñ eine Silber- und mit dem ĂSimmental Dry Aged Cult 

Beefñ eine Bronzemedaille. Die Preise nahm ALPENRIND Geschäftsführer Roland 

Ackermann in London entgegen. Er freute sich darüber, dass die Steakkompetenz von 

ALPENRIND auch durch eine international besetzte Jury bestätigt wird. 

ALPENRIND hat seit 2014 konsequent an 

der Entwicklung eines Steaksortimentes 

gearbeitet und konnte dieses mit 

Leidenschaft für Genussmittel auch 

bereits erfolgreich vermarkten. Vom 

Denver-Cut Steak bis zum Dry Aged 

Steak ist ALPENRIND professioneller 

Ansprechpartner für die Kunden. 

Das Fleisch der Angus-Rinder ist f¿r 

seine Zartheit und den hohen Anteil an 

intramuskulärem Fett bekannt. Das 20 

Tage gereifte Steak erlangte die 

zweithöchste Bewertung bei der World 

Steak Challenge in der Kategorie ĂRib-

Eyeñ. Mit der Produktinnovation ĂDry 

Agingñ erzeugt ALPENRIND basierend 

auf dem ĂSlow Food Prinzipñ eine 

besondere Delikatesse. Sorgfältig 

ausgewählte Rinder-rücken werden in 

eigens konzipierten Kühlräumen 

mindestens 21 Tage gereift. Durch diese 

Reifung am Knochen bei optimalem 

Klima entsteht das hoch aromatische und 

zarte ĂSimmental Dry Aged Cult Beef ï 

Roastbeefñ.  

 

  Die mit einer Bronzemedaille 

ausgezeichnete Spezialität wird aus 

Simmental-Rindern erzeugt, deren 

Fleisch von feinem Fettgewebe 

durchzogen ist. Charakteristisch ist die so 

entstehende Marmorierung des 

Fleisches. 

Internationaler Qualitätstest  

Die World Steak Challenge bot 

ALPENRIND die Möglichkeit, die Qualität 

und den Geschmack der Steaks von 

internationalen Spitzenköchen und 

Fachleuten überprüfen zu lassen. Das 

Fleisch wurde in einer eingehenden 

Prüfung von unabhängigen Juroren im 

rohen Zustand nach Aussehen, Aroma, 

Farbe, Marmorierung und Konsistenz 

beurteilt. Im zubereiteten Zustand zählten 

Aussehen Aroma, Geschmack, Saftigkeit 

und Zartheit zu den überprüften Kriterien. 

Die Preisverleihung fand bei einer tollen 

Veranstaltung statt, in der ALPENRIND 

sich auf einer großen Bühne vor 

internationalem Publikum präsentierte. 
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ALPENRIND nimmt Verantwortung für  

Mitarbeiter und Umwelt ernst 

Für ALPENRIND ist der Kreislauf Mensch, Tier und Umwelt enorm wichtig. Daher ist es 

das Ziel des Unternehmens, den Mitarbeitern einen angenehmen Arbeitsplatz mit einem 

guten Betriebsklima zu schaffen. Dazu gehören ein vertrauensvoller Umgang 

miteinander und eine ausgeglichene Work-Life-Balance. Ein wichtiger Teil der 

Unternehmenskultur ist auch das betriebliche Umweltmanagement, das den sorgsamen 

Umgang mit natürlichen Ressourcen belegt.  

Neben 121 eigenen Mitarbeitern sind am 

Standort Salzburg circa 190 weitere 

Personen bei externen 

Dienstleistungsunternehmen in der 

Produktion beschäftigt. 

Mitarbeiter fühlen sich wohl 

Freiwillige Überprüfungen für eine sozial 

verantwortliche Unternehmensführung 

sowie umfangreiche Kontrollen durch 

Wirtschaftsprüfer und Behörden 

bescheinigen sowohl ALPENRIND selbst 

als auch den externen Dienstleistern 

gerechten Lohn und Arbeitszeiten sowie 

überdurchschnittlich hohe Standards.  

Dass sich ALPENRIND-Mitarbeiter an 

ihrem Arbeitsplatz wohlfühlen, wurde 

wiederholt durch vertrauliche Interviews 

eines unabhängigen Auditors belegt. Das 

positive Arbeitsklima ist nicht zuletzt auf 

eine Vielzahl von freiwilligen 

Sozialleistungen zurückzuführen.  

Eine niedrige Fluktuationsrate und eine 

geringe Anzahl an Krankheitstagen 

bestätigen ALPENRIND als fairen und 

beständigen Arbeitgeber.  

  ALPENRIND-Mitarbeiter profitieren zum 

Beispiel von gestütztem Essen in der 

Betriebskantine, umfangreichen Aus- und 

Weiterbildungsmöglichkeiten, hoher 

Arbeitssicherheit und einer kostenlosen 

betriebsärztlichen Versorgung samt 

Impfplänen. 

Wertvolle Arbeitsplätze schaffen  

ALPENRIND bietet Jugendlichen und am 

Arbeitsmarkt schwerer vermittelbaren 

Personen eine Zukunftsperspektive: Das 

Unternehmen bildet seit vielen Jahren 

Lehrlinge in drei Ausbildungszweigen aus 

und setzt sich aktiv für die reintegrative 

Anstellung von Langzeitarbeitslosen und 

älteren Menschen ein. 

Verantwortung für die Umwelt 

Der Schutz der Umwelt ist ALPENRIND in 

allen betrieblichen Bereichen ein großes 

Anliegen. Das Unternehmen setzt sich für 

den sorgsamen Umgang mit Ressourcen, 

der verantwortungsvollen Nutzung von 

Energiequellen und der Minimierung von 

Abfällen ein ï belegt ist das durch die 

ISO-14001-Zertifizierung. 
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ALPENRIND-bayern: Starker Partner 

der Landwirtschaft in der Region  

Mit 1. Juli 2015 hat die ALPENRIND GmbH die operative Leitung des Schlachthofes 

Traunstein übernommen. Die ALPENRIND GmbH vertreibt unter der Marke ALPENRIND-

bayern das Rindfleisch der Erzeugergemeinschaften Traunstein und Miesbach. Hier 

werden rund 51.000 Rinder jährlich verarbeitet. Am Standort Salzburg werden die 

Rinderhälften und Rinderviertel teilweise weiter veredelt. Die Zusammenarbeit mit 

ALPENRIND-salzburg und somit der OSI Gruppe bedeutet für den Betrieb in Traunstein 

den Zugang zu internationalen Märkten und einen gesicherten Absatz.  

Am Standort in Traunstein sind 16 eigene 

und 30 Mitarbeiter des 

Dienstleistungsunternehmens in der 

Produktion beschäftigt.  

Bei ALPENRIND-bayern werden 

hochwertige Rinderhälften und 

Rinderviertel erzeugt, die 

Weiterverarbeitung der Produkte erfolgt 

zum Teil am Salzburger Standort.  

Für Landwirte, Erzeugergemeinschaften 

und Viehhändler aus der Region ist die 

Niederlassung von ALPENRIND in 

Traunstein ein starker Partner, der den 

Zugang zu internationalen Märkten und 

einen gesicherten Absatz ermöglicht.  

Der Fleischhandel in Deutschland 

profitiert dadurch von zuverlässigen 

Liefermengen zu marktgerechten 

Preisen, und der Abnehmer in Handel und 

Gastronomie kann sich darauf verlassen, 

Ware höchster Qualität zu erhalten. 

  Investitionen in Modernisierung 

Der Betrieb in Traunstein besteht bereits 

seit dem Jahr 1965. Im Jahr 2004 wurde 

dieser von den Erzeugergemeinschaften 

Traunstein und Miesbach von der Stadt 

Traunstein übernommen. Durch das 

Engagement von ALPENRIND ab dem 

Jahr 2008 und der Übernahme der 

operativen Leitung ab dem Jahr 2015 

konnte der Standort für die Region 

langfristig gesichert werden.  

Die Absicherung des Standorts ist auch 

für Umwelt und Tierschutz von Vorteil, da 

für die Tiere so nur kurze Transportwege 

anfallen. 

Bestmöglicher Tierschutz 

Tierschutz wird bei ALPENRIND groß 

geschrieben. Dazu zählen neben kurzen 

Wegen vom Erzeuger zum Unternehmen 

der artgerechte Transport und die 

durchgehende tierärztliche Kontrolle von 

der Übernahme an sowie modernste 

Betäubungstechnik. 



ALPENRIND GmbH, Pressemappe 2018 

www.alpenrind.com  10 

Höchste Qualitätsstandards und eine  

Exklusivmarke bei ALPENRIND-bayern 

Wie der Standort in Salzburg hat sich auch ALPENRIND-bayern höchsten 

Qualitätsstandards verschrieben, die durch anerkannte Zertifikate und Qualitätssiegel 

belegt werden. Nicht zuletzt nehmen die Kunden die hohen Standards an der Qualität 

der Produkte wahr. Am Standort in Bayern ist ALPENRIND exklusiver Vermarkter des 

hochwertigen Rindfleisches ĂGerman Angus Beefñ.  

Sowohl der Betrieb als auch sämtliche 

Produkte von ALPENRIND-bayern 

unterliegen strengsten 

Qualitätskontrollen. Bevor ein Stück 

Fleisch den Betrieb verlässt, wird es 

mehrfach kontrolliert und zertifiziert. Das 

Unternehmen setzt dabei ï wie der 

Betrieb in Salzburg ï auf Qualitätssiegel 

wie das HACCP- und das QS-System 

sowie auf IFS-6-Normen, die bei 

Kontrollen durch unabhängige 

Institutionen laufend überprüft werden: 

HACCP ist ein internationales 

Risikomanagementsystem im Lebens-

mittelbereich, das die Vermeidung aller 

Einflüsse, die eine Erkrankung des 

Menschen durch den Verzehr eines 

Lebensmittels verursachen können, zum 

Ziel hat.  

Das QS-System ist ein stufen- und 

unternehmensübergreifendes Qualitäts-

sicherungssystem für die Herstellung, 

Verarbeitung und Vermarktung von 

Lebensmitteln. 

 

  Seit Dezember 2012 ist der ALPENRIND-

Standort in Bayern nach IFS-6 zertifiziert. 

IFS steht für ĂInternational Food 

Standardñ und ist der am meisten 

angewandte Standard im europäischen 

Handel.  

Exklusivmarke  

ĂGerman Angus Beefñ 

ALPENRIND-bayern ist exklusiver 

Partner in der Produktion und 

Vermarktung des 

Markenfleischprogramms ĂCertified 

Angus Beef Germanyñ. Die Angus-Rinder 

müssen in Deutschland geboren, 

gemästet und geschlachtet werden. Die 

Grundlage für die Tierhaltung bildet ein 

auf dem QS-System basierender 

Standard, dessen Zertifizierung durch den 

Fleischprüfring Bayern bzw. dessen 

Tochterunternehmen QAL erfolgt.  

Charakteristisch für das Fleisch der 

ursprünglich aus Schottland stammenden 

Rasse sind seine Zartheit und sein hoher 

Anteil an intramuskulärem Fett. Das 

vorgereifte Fleisch ist besonders 

feinfaserig und schmackhaft. 
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ALPENRIND GmbH: Daten und Fakten 

ALPENRIND hat sich seit der Übernahme des Betriebs vom Raiffeisenverband Salzburg 

im Jahr 2007 sowie der Übernahme der operativen Leitung des Schlachthofs in 

Traunstein im Jahr 2015 eindrucksvoll entwickelt. Die wichtigsten Daten und Fakten 

zum Unternehmen mit Standorten in Salzburg und Traunstein zusammengefasst: 

Alpenrind GmbH Salzburg 

Beirat Erik Schöttl, Gerald Hellweger 

Geschäftsführer Ing. Mag. Roland Ackermann 

Standorte Zentrale in Salzburg, Zweigniederlassung in Traunstein 

Mitarbeiter 

(an beiden Standorten) 

137 eigene (96 neue Arbeitsplätze seit Übernahme des 

Standorts Salzburg durch die OSI Gruppe im Jahr 2007, 

davon derzeit 6 Lehrlingsausbildungsplätze), ca. 220 bei 

Dienstleistungsunternehmen 

Exportquote ca. 56 %  

Exportländer Rund 21 Länder in ganz Europa und darüber hinaus. Siehe 

die Grafik unten über die wichtigsten Abnehmerländer 
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ALPENRIND-salzburg 

Umsatz 2007 50 Mio. Euro 

Umsatz 2018 204 Mio. Euro 

Mitarbeiteranzahl 2007 25 eigene, 45 bei Dienstleistungsunternehmen 

Mitarbeiteranzahl 2018 121 eigene, 190 bei Dienstleistungsunternehmen 

Schlachtmenge 2007  Ca. 40.000 Rinder 

Schlachtmenge 2018 Ca. 86.000 Rinder 

Zerlegemenge 2007 45 t Rindfleisch wöchentlich 

Zerlegemenge 2018 800 t Rindfleisch wöchentlich 

Investitionen seit 2007 Mehr als 23 Mio. Euro, davon 10 Mio. Euro für den neuen 

Anbau mit Kühlhaus und Reiferäumen für Dry Aged Beef, 

der im Mai 2013 offiziell eröffnet wurde. 

 

Geschichte und Gegenwart ALPENRIND Salzburg und Traunstein 

ALPENRIND schreibt in Salzburg eine inzwischen zehnjährige Erfolgsgeschichte. In 

dieser Zeit wurde der Umsatz vervierfacht und Zahl der eigenen Mitarbeiter verfünffacht 

und die Fleischproduktion von 45 auf 800 Tonnen wöchentlich erhöht. 

2018 Im Jahr 2018 wird die Kantine von ALPENRIND Salzburg vergrößert 

und zudem zusätzliche Nassräume und Garderoben eingerichtet. Die 

Umbauzeit dauert rund drei Monate, mit Fertigstellung im 3. Quartal. 

2017 2017 wurde eine neue Betäube Box in Betrieb genommen und zudem 

Umbauarbeiten im Stall durchgeführt.  

2016 2016 wurde mehr als eine Million Euro investiert, um die 

Produktionsprozesse zu optimieren. Die Schlachtlinie wurde 

umgebaut, neue Büros errichtet.  

2015 Im Juli 2015 übernimmt die Alpenrind GmbH die operative Leitung 

des Schlachthofes in Traunstein. 

2014 Reiferäume für Dry Aged Beef werden im Mai eingerichtet, die 

Produktion des durch spezielle Reifung veredelten Rindfleisches 

startet. 
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2013 Im Juni wird die bislang größte Investition abgeschlossen. Rund zehn 

Millionen Euro investierte ALPENRIND in einen zweigeschossigen, 

funktionell und architektonisch sehr gelungenen Anbau mit einer 

Nutzfläche von 2.130 m2. Neben einem hochmodernen Tiefkühlhaus 

mit Hochregallager bietet das neue Gebäude in Salzburg Platz für 

neue Reiferäume und Vertriebsbüros.  

2012 Im April wird ALPENRIND nach IFS-6-Norm zertifiziert.  

ALPENRIND-bayern wird exklusiver Partner in der Vermarktung für 

das Markenfleischprogramm ĂCertified Angus Beef Germanyñ. 

2011 Zertifizierung von ALPENRIND-salzburg nach Umweltschutznorm 

ISO 14001. 

2010 Zertifizierung von ALPENRIND-salzburg nach IFS 5. 

2009 Umfirmierung in ALPENRIND GmbH mit Hauptsitz in Salzburg und 

der Zweigstelle in Traunstein. 

2008 Gründung der Zweigstelle in Traunstein. Mit 1.1.2008 übernimmt die 

ALPENRIND GmbH die regionale und internationale Vermarktung für 

die 4.800 Mitgliedsbetriebe der Erzeugergemeinschaften Traunstein 

und Miesbach unter der Marke ALPENRIND-bayern. 

Relaunch der Marke ALPENRIND als ALPENRIND-salzburg und  

ALPENRIND-bayern. 

2007 Der Raiffeisenverband Salzburg verpachtet den Schlachthof an den 

neuen Betreiber, die OSI. Umgehend beginnt OSI mit den 

Investitionen in Ausbau und Modernisierung des Standorts. 

2005 Einführung der Marke ALPENRIND durch den Raiffeisenverband 

Salzburg, den damaligen Betreiber des Schlachthofes. 

1930ï2005 Der Schlachthof Salzburg hat eine fast 85-jährige Geschichte, die auf 

eine Initiative des Landwirtschaftsministeriums 1930 zurückgeht. 

Damals wurden bei den Tierzuchtabteilungen der landwirtschaftlichen 

Hauptkörperschaften in allen Bundesländern Viehvermittlungsstellen 

eingerichtet ï so auch in Salzburg. Das damalige Unternehmen war 

der Vorläufer der heutigen ALPENRIND GmbH. 
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Der Schlachthof Traunstein wurde 1965 gegründet und ist seit 2004 

durch die Erzeugergemeinschaften Traunstein und Miesbach von der 

Stadt Traunstein gepachtet.  
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Ansprechpartner 

Externe Pressestelle:  

Plenos Agentur für Kommunikation GmbH 
Paracelsusstraße 4 
5020 Salzburg 

 

Dr. Wolfgang Immerschitt 

Telefon: +43 662 / 620242 - 16 
Mobil:  +43 676 / 837 862 16 
E-Mail:  wolfgang.immerschitt@plenos.at 

 

Ansprechpartner im Unternehmen: 

ALPENRIND GmbH 
Metzgerstraße 67 
5020 Salzburg 

 
 

Ing. Mag. Roland Ackermann 
Geschäftsführung 

Telefon: +43 662 / 457854 - 325 
E-Mail: roland.ackermann@alpenrind.at 

 

Caroline Stangl oder Brigitte Rosenauer 
Assistentinnen der Geschäftsführung 

Telefon: +43 662 / 457854 - 313 

E-Mail: caroline.stangl@alpenrind.at 

brigitte.rosenauer@alpenrind.at 

Fotoindex  

Abdruck bei Nennung des Fotocredits © ALPENRIND honorarfrei. Die Bilder stehen im 

Pressebereich unter www.plenos.at/bilder-alpenrind zum Herunterladen in Druckqualität zur 

Verfügung. 

 

Foto 1  

Dateiname: schoettl.jpg 

Bildbeschreibung: 

Erik Schöttl, 

Managing Director OSI Foodworks Europe  

und ALPENRIND -Beirat 

 

mailto:caroline.stangl@alpenrind.at
http://www.plenos.at/bilder-alpenrind
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Foto 2 

Dateiname: hellweger.jpg 

Bildbeschreibung: 

Gerald Hellweger, 

Commercial Director OSI Europe                                    

und ALPENRIND-Beirat 

 

 

Foto 3  

Dateiname: ackermann.jpg 

Bildbeschreibung:  

Ing. Mag. Roland Ackermann,  

Geschäftsführer ALPENRIND GmbH 

 

Foto 4  

Dateiname: alpenrind_01.jpg 

Bildbeschreibung: 

Qualität von ALPENRIND. Die Rindfleischproduktion an 

den Standorten Salzburg und Bayern erfolgt nach 

höchsten Qualitätskriterien. 
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Foto 5  

Dateiname: alpenrind_02.jpg 

Bildbeschreibung: 

Die hohe Qualität des Fleisches wird ALPENRIND durch 

eine Reihe von Qualitätssiegeln bestätigt, wie dem 

HACCP-Standard, dem QS-System oder dem IFS-6-

Standard. 

 

 

Foto 6  

Dateiname: alpenrind_salzburg_neubau_01.jpg 

Bildbeschreibung: 

Der im Juni 2013 eröffnete Neubau bietet neben einem 

hochmodernen Tiefkühlhaus mit Hochregallager auch 

Platz für neue Reiferäume und Vertriebsbüros. 

 

  

 

Foto 7  

Dateiname: alpenrind_salzburg_neubau_02.jpg 

Bildbeschreibung:  

Der Neubau bietet nicht nur innen, sondern auch außen 

ausreichend Platz im Außenbereich für den Abtransport 

der Ware. 

 

Foto 8  

Dateiname: alpenrind_salzburg_neubau_03.jpg 

Bildbeschreibung: 

Mit der Investition in den Neubau stärkte ALPENRIND 

den Standort Salzburg erheblich.  

 

 

Foto 9  

Dateiname: alpenrind_salzburg_neubau_04.jpg 

Bildbeschreibung: 

ALPENRIND exportiert seine Produkte in mehr als  

20 Länder Europas und darüber hinaus. 
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Foto 10  

Dateiname: alpenrind_bayern.jpg 

Bildbeschreibung: 

Am Standort in Traunstein (Bayern) werden Rinder-

hälften und Rinderviertel produziert. 

 

 

Foto 11  

Dateiname: alpenrind_rinderhaelften.jpg 

Bildbeschreibung: 

Alle Produkte von ALPENRIND ï so auch die 

Rinderhälften ï werden regelmäßig strengsten 

Kontrollen unterzogen.  

 

 

Foto 12  

Dateiname: alpenrind_rinderviertel_01.jpg 

Bildbeschreibung: 

Die Lagerung der Produkte ï hier eine Reihe der 

sogenannten Pistolen rechts neben einem Hinterviertel 

ï erfolgt in modernst ausgestatteten Kühlräumen. 

 

Foto 13  

Dateiname: alpenrind_rinderviertel_02.jpg 

Bildbeschreibung: 

Die bei ALPENRIND produzierten Rinderviertel werden 

an namhafte Lebensmittelproduzenten in ganz Europa 

geliefert und dort weiterverarbeitet. 
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Foto 14  

Dateiname: alpenrind_lager_01.jpg 

Bildbeschreibung: 

Die vakuumierten Teilstücke werden in gekühlten 

Lagerräumen vor der Auslieferung an den Kunden 

gereift. 

 

Foto 15  

Dateiname: alpenrind_lager_02.jpg 

Bildbeschreibung: 

Der im Juni 2013 eröffnete Neubau beinhaltet auch 

neue Lagerräume. 

 

Foto 16  

Dateiname: alpenrind_rueckverfolgbarkeit_01.jpg 

Bildbeschreibung: 

Die ALPENRIND-Ware ist zu jedem Zeitpunkt im 

Wertschöpfungsprozess rückverfolgbar: Kategorie, 

Herkunft und mehr können einfach abgelesen werden. 

 

Foto 17 

Dateiname: alpenrind_rueckverfolgbarkeit_02.jpg 

Bildbeschreibung: 

Auch die ALPENRIND-Paletten werden einheitlich         

und umfassend beschriftet. 
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Foto 18  

Dateiname: alpenrind_rueckverfolgbarkeit_03.jpg 

Bildbeschreibung: 

Die Etiketten geben zu jedem Zeitpunkt Auskunft über 

die dazugehörige Charge und weitere Spezifikationen 

des Fleisches. 

 

Foto 19  

Dateiname: alpenrind_schockfroster_01.jpg 

Bildbeschreibung: 

Der Froster friert das Fleisch innerhalb weniger Stunden 

auf mindestens Minus 10°C Kerntemperatur. Die weitere 

Lagerung vor der Auslieferung erfolgt im Tiefkühllager. 

 

Foto 20  

Dateiname: alpenrind_schockfroster_02.jpg 

Bildbeschreibung: 

Die Ware wird bei jedem Prozess der 

Wertschöpfungskette registriert, so auch nach dem 

Schockfrosten.  

 

Foto 21  

Dateiname: alpenrind_hochregallager_01.jpg 

Bildbeschreibung: 

Das rund zehn Meter hohe Hochregallager im 

Tiefkühlhaus bietet Platz für 1.300 Paletten.  
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Foto 22 

Dateiname: alpenrind_hochregallager_02.jpg 

Bildbeschreibung: 

Im Tiefkühlhaus herrschen frostige minus 24 Grad.  

 

Foto 23 

Dateiname: alpenrind_verpackung.jpg 

Bildbeschreibung: 

Nach der Feinzerlegung erfolgt die luftdichte 

Verpackung der Teilstücke mit Hilfe der 

Tiefziehmaschine. 

 

Foto 24  

Dateiname: alpenrind_metalldetektor.jpg 

Bildbeschreibung: 

Der Metalldetektor ist eine von vielen Kontrollstufen 

während des gesamten Produktionsprozesses. 

 

Foto 25  

Dateiname: alpenrind_qualitaet_01.jpg 

Bildbeschreibung: 

Das Fleisch hat an jedem Punkt der 

Wertschöpfungskette die richtige Temperatur. 


