
Am Anfang war 
das Sauerkraut

Der Weg zum Service-Bund

Die Geschichte der Firma Troiber begann vor einem 
halben Jahrhundert mit der Herstellung von frischem 
Sauerkraut vom Fass. Heute führt Günter Troiber das 
vielschichtige Familienunternehmen mit mehreren Ge-
schäftsbereichen in der zweiten Generation.

Nachhaltigkeit und Qualität

Ortsbesuch

Fa. Troiber, Hofkirchen
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Friedenberger kommt persönlich mit seinem 
Trecker und liefert das frische Weißkraut.

V. l.: Kim Janetzke, Birgit Voggenreiter, Volker Welisch, Sieglinde Günzel, Regina 
Troiber, Constantin Troiber, Thea Troiber, Günter Troiber, Maximilian Troiber, El- 
fride Steidl, Veronika Kühnel, Claudia Baumann, Xaver Troiber, Johannes Roiner

Die frischen Weißkohlköpfe werden 
von Hand geputzt.



Der leckere Karottensalat 
wird mit der Hand abgefüllt.

ten Bestandteilen unserer Unter-ten Bestandteilen unserer Unterten Bestandteilen unserer Unter
nehmensphilosophie“, erklärt 
Günter Troiber. 
Mit innovativen Techniken wie Block-
heizkraftwerken, Wärmerückgewinnung,
einer großen Photovoltaikanlage, Abwas-
seraufbereitung, einem fortschrittlichen
Fuhrpark sowie gut koordinierter Touren- 
planung wird die optimale Energienut-
zung und ein ressourcenschonender Um-
gang sichergestellt. Regelmäßige Zer
zierungen nach dem International Featu-
red Standard (IFS) gewährleisten höchste
Produktqualität. Auch die enge, partner-
schaftliche Zusammenarbeit mit den 
Kunden und Lieferanten ist ein wesentli-
cher Bestandteil des nachhaltigen Erfolgs.

Zukunftsvisionen

Trotz der großen Produktionsmengen 
ist sich Troiber seinem Grundsatz, hand-
werklich herzustellen, und wann immer 
es geht, Rohstoffe aus regionalem Um-
feld zu beziehen, treu geblieben. So wird
beispielsweise das Weißkraut vom Bau-
ern Friedenberger geliefert, dessen Hof
nur rund acht Kilometer von Hofkirchen
entfernt liegt. Um noch stärker die Re-

gel für „Geprüfte Qualität Bayern“) für 
den Hofkirchener Kartoffelsalat, verschie-
dene Weißkrautsalate und für das Troiber
Sauerkraut statt. Auch mit dem neuen 
Logo für die Feinkost wird klar Stellung
bezogen: Troiber produziert handwerk-
lich. In Bayern. Nach Original-Rezept.

Feine Salate 
Über 100 Salate werden in liebe- 
voller Handarbeit täglich frisch 
hergestellt, z. B.: Krautsalat, Wurst- 
salat oder Wildreissalat. Viele Sa- 

-
tige Zusatzstoffe und auch für die 
vegetarische und vegane Ernäh-
rung geeignet.

Antipasti 
Ob getrocknet, eingelegt, mari-
niert oder gefüllt: Die vielfältigen 
Sorten, die z. B. auch gemischt 
angeboten werden, bieten für 
jeden Geschmack das Passende.

Fisch & Meeresfrüchte 
Seit 2010 ist Troiber Feinkost  
nach den Leitlinien des Marine 

Zum Angebot zählen z. B. Garne-
len in leckerer Knoblauchcreme 
oder würzigem Kräuter-Öl.

Dressings & Saucen 
Troiber Feinkost produziert eine 
Vielzahl von frischen Dressings 
und Saucen in unterschiedlichen 
Geschmacksvariationen.
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Troiber Feinkost 

ualität auf höchstem Niveau
•  IFS-, MSC- und GQB-

•  K

www.troiber.servicebund.de

Die Firma Troiber und die
Feinkostproduktion in Hofkirchen.

Moderne Technik hilft 
bei der stetigen Qua- 
litätskontrolle und 
-sicherung. 

In der Troiber Küche: 
Hier wird gekocht wie 
daheim.

Ketchup 
Dank einer schonenden Herstel-
lung besticht der Ketchup durch 
seinen einzigartigen, aromatischen 
Tomatengeschmack.

Feine Küche 
Ob Gulaschsuppe oder das Bay-
erische Biergulasch, nur ausge-
wählte Rohwaren kommen zum 
Einsatz. Auf Geschmacksverstär-
ker wird natürlich verzichtet, für 
ein Ergebnis in Restaurantqualität.

Das Sortiment

Jeder einzelne Hering wird liebe- 
voll per Hand eingerollt.


