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Biogasgesetz

RADIO STEIERMARK

— Zum Beitrag

06:31 Mehr steirisches Biogas fiirs Gasnetz

06:35 Wetter

06:36 Verkehrsservice

Radio Steiermark — 27. Méarz, 6.30 Uhr und 7.30 Uhr



https://sound.orf.at/radio/stm/sendung/39561/guten-morgen-steiermark
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WIRTSCHAFT

Mehr Biogas durch heimische Anlagen

Bis 2030 soll der Gasverbrauch in Osterreich durch Biogas ersetzt werden. Die steirische
Landwirtschaft sieht darin groBes Potenzial, denn bis zu 25 Prozent des Biogas-Bedarfs
konnten heimische Anlagen decken.

Online seit gestern, 6.29 Uhr

Nach der Ankiindigung der Ukraine mit 2025 den Transit von
russischem Gas einzustellen, ist die Angst vor einer neuerlichen Gas-
Krise und damit verbundenen horrenden Gaspreisen groB. Das bereits
vom Ministerrat abgesegnete ,Erneuerbares-Gas-Gesetz (EGG)" soll
dafir sorgen, dass bis 2030 zehn Prozent des Gesamt-Gasverbrauchs
von Biogas abgedeckt werden soll — mehr dazu in Biogas-Verordnung:
Regierung einig iiber Gesetz (news.ORF.at; 21.2.2024).

Bis zu 25 Prozent Biogas aus der Landwirtschaft

Als E-Control-Vorstand geht auch der Steirer Wolfgang Urbantschitsch
davon aus, dass ab Janner 2025 tatsachlich kein Gas mehr tiber die
Ukraine nach Osterreich flieBen wird. Einmal mehr geht von ihm ein
Appell an die heimischen Gas-Versorger, sich dringend Alternativen zu
suchen. Da konnte nun die heimische Landwirtschaft ins Spiel
kommen. Zwar nicht das gesamte russische Gas, aber zumindest einen
Teil davon konnte klinftig heimisches, klimaneutrales Biogas aus
Biomasse ersetzen.

Der Blumauer Hannes Hauptmann betreibt selbst eine Biogas-Anlage,
mit der Strom fir 1.200 Haushalte erzeugt wird. Als Sprecher der
aktuell 37 steirischen Anlagenbetreiber sieht er ein grofies Potential:
.Da hat es schon Studien gegeben uber die Machbarkeit und da ist
man auf bis zu 25 Prozent vom Erdgasbedarf gekommen.”

OREF, online — 27. Marz

Teilen »

Zum Beitrag
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Gesetzliche Lieferverpflichtung vorgesehen

Das .Erneuerbares-Gas-Gesetz"” muss im Parlament noch eine 2/3
Mehrheit erzielen. Sobald das erfolgt ist, werden Biogas-GroBanlagen
zu einer fixen Lieferung ins Gasnetz verpflichtet. ,Meine Anlage ist von
dieser Umstellung auch betroffen, weil ich naher als zehn Kilometer
vom Gasnetz entfernt und mehr als 250KW Leistung habe. Somit
miisste ich ab August 2026 Biomethan in das Erdgasnetz einspeisen.
Diese gesetzliche Lieferverpflichtung und damit Fixabnahme kdnnte
aber flir den Bau neuer Anlagen sorgen”, erklart Hauptmann.

Das Gesetz sei dkologisch wie auch 6konomisch sinnvoll, ist der
Produzent liberzeugt. , Auf der einen Seite haben wir eine heimische
Produktion mit einer Wertschopfung im Land und auch eine
hundertprozentige Liefergarantie.” Da allein die technische Umstellung
fir den Anschluss ans offentliche Gasnetz sehr aufwendig sei, mlssten
die gesetzlichen Rahmenbedingungen bald geschaffen werden. Bis
2025 gehe sich das sicher noch nicht aus, so Hannes Hauptmann.

OREF, online — 27. Marz
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17:31 Immer mehr Eier-importe

17:36  Wetter

17:37 Verkehrsservice

J- Rod Stewart
Young Turks

Radio Steiermark — 25. Marz, 17.31 Uhr
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LANDWIRTSCHAFT

Starker Anstieg bei auslandischen Eiern

Kurz vor Ostern macht die Landwirtschaftskammer Steiermark auch heuer wieder darauf
aufmerksam, dass die Zahl der aus dem Ausland importierten Eier steigt. Meist sind die Eier in
Lebensmitteln verarbeitet oder werden in der Gastronomie eingesetzt. Die Kammer fordert
mehr Kennzeichnung.

25. Mirz 2024, 15.54 Uhr Teilen =P

.Wir wissen nicht, welche Eier in Mayonnaise, Nudeln, verschiedenen
Kuchen drinnen sind”, erklart die Vizeprasidentin der
Landwirtschaftskammer Steiermark, Maria Pein. Bei Eiern, wie man sie
im Handel kaufen kann, zeigt die Kennzeichnung Herkunft und
Hiihnerhaltung an. Bei bereits verarbeiteten Produkten fehle allerdings
die Transparenz. Oft wird auf billigere Eier aus dem EU-Ausland oder
aus Drittstaaten — beispielsweise Ukraine und Polen — zurlickgegriffen,
was aber bisher fiir die Konsumentinnen und Konsumenten noch selten
ersichtlich ist.

In Osterreich seien die Tierwohlstandards hoher als in anderen
Landern — etwa die gentechnikfreie Fiitterung mit Donausoja oder ein
héherer Anteil in der Bio- und Freilandhaltung im EU-Vergleich. ,Wir
missen bei diesen Standards bleiben”, sagt der Sprecher der
steirischen Legehennenhalter, Hans-Peter Schlegl bei einem
Pressetermin am Montag. Trotz Verbots kommen laut Daten der
Kammer immer noch knapp 40 Prozent der Eier in der EU aus
Kafighaltung.

OREF, online — 25. Marz
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GroBkiichen zur Kennzeichnung verpflichtet

Auch von Gastronomiebetrieben fordert die Landwirtschaftskammer,
offener mit der Herkunft der Eier umzugehen — auch bei bereits
verarbeiteter Ware in Form von Fliissigei. Einige gingen bereits mit
gutem Beispiel voran. Das gelte auch fur Kantinen: ,Immer mehr
GroBkiichen und Gemeinschaftsverpflegungen entscheiden sich dazu,
die Herkunft zu kennzeichnen®, sagt Pein. Durch das ,,Gut zu wissen"-
Siegel der Landwirtschaftskammer kdnnen GroBkiichen fir Schulen,
Krankenhduser oder Betriebskantinen offenlegen, woher sie Fleisch,
Milch und Eier beziehen. Seit 1. September 2023 gilt fur GroBkiichen
die Verordnung zur verpflichtenden Kennzeichnung.

Sprunghafter Anstieg eingefiihrter Eier

Heimische Legehennenbetriebe seien derzeit mit grofer Unsicherheit
konfrontiert, vor allem kleinstrukturierte. ,Viele Landwirte sagen: Ich
lass meinen Stall lieber leer”, erklart Schlegl, der selbst in der
Weststeiermark Hilhner hdlt. Grund dafiir seien gestiegene Kosten bei
Futter, Energie und Logistik sowie der Preisdruck durch Importe. Laut
LWK sei die Zahl eingefiihrter Eier nach einem kontinuierlichen
Rickgang dsterreichweit von 62 Millionen im Jahr 2022 auf 300
Millionen Eier im Vorjahr drastisch gestiegen. In der Folge wurden um
322.000 weniger Legehennen eingestallt.

Jeder konsumiert 248 Eier pro Jahr

Laut Daten der Landwirtschaftskammer werden derzeit in Osterreich
7,2 Millionen Legehennen in 2.471 Betrieben gehalten; 2,5 Millionen
davon in der Steiermark — das macht 36 Prozent aus. Bundesweit
entfallen 55,6 Prozent auf Boden-, 31,2 Prozent auf Freiland- sowie 13,2
Prozent auf Biohaltung. 94 Prozent des Bedarfs kénnen im Inland
gedeckt werden, in der Steiermark betragt der Selbstversorgungsgrad
222 Prozent. Pro Kopf werden in Osterreich 248 Eier jahrlich
konsumiert. Eine Henne legt im Durchschnitt 275 verkaufsfahige Eier.

Die Landwirtschaftskammer geht davon aus, dass zu Osternin
Osterreich pro Person acht gefdrbte Eier gegessen werden. Es gebe
heuer ausreichend heimische Eier, man habe vorgesorgt. , Die Ostereier
im Lebensmittelhandel sind zu 100 Prozent aus Osterreich”, garantiert
Schlegl.

OREF, online — 25. Marz
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Hier klicken und den Beitrag nachhoren!

Radio Soundportal — 26. Marz, 12.30 und 15.30 Uhr ﬂ




Marktbericht:

Osterbrot und Pinzen

RADIO STEIERMARK

— Zum Beitrag

08:10 Marktbummel: Osterbrot und Pinzen

J- Barry Gibb/Brandi Carlile
Run To Me

J- Elvis Presley
Surrender

Radio Steiermark — 23. Méarz, 8.10 Uhr
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Philipp Horr-
leln  sun sowstes

Von Michael Klolber
und Simone Rendl|
weimal noch schlafen,
dann stromen Zehntau-
sende Steirer wieder zu
den Osterspeisesegnungen im
ganzen Land. In ihren Korberin
liegen neben Schinken und
Osterbrot in der Regel auch bun-
te Eier und Kren. Um letzteren
ist es kinftig schlecht bestellt,
zumindest wenn die Ware aus
heimischer Produktion stam-
men soll.

Denn: Thomas Gasper, Spre-
cher der Krenbauern, beziffert
den Ausfall beim steirischen
Kren in dieser Saison mit tiber 20
Prozent gegeniiber dem Jahr da-
vor. ,Es war im Frithjahr und
Sommer sehr feucht, im Herbst
allerdings trocken - genau um-
gekehrt, wie es der Kren bendti-
gen wiirde." Durch die Unwetter
im Sommer 2023 sei es zudem
teils zu Ver- und Uberschwem-

Steirischer Kren
wird knapp

Die Hiobsbotschaft kommt just zur dster-
lichen Hochsaison: Die Krenernte ist binnen
eines Jahres um 20 Prozent gesunken. 2025

droht eine weitere Verknappung.

mungen gekommen:  Auf ein-
zZelnen Flachen verzeichnen wir
Totalausfalle®, so der Experte.
Grundsatzlich seien die Betriebe
unterschiedlich stark vom Em-
terlickgang betroffen.

Das Klima setze dem Kren ohne-
hin zu: Ein bis zwei Wochen mit
Temperaturen nahe an 40 Grad,
das ist wirklich schwierig.” Ein
Bewasserungssystem komme
fiir viele Bauern nicht infrage -
Lage und Kosten sprechen oft
dagegen. Nicht zuletzt deshalb

Kleine Zeitung, 28. Marz

ging die Ernte in den letzten
Jahren Kkontinuierlich zurick:
von etwa zehn Tonnen vor noch
zehn Jahren auf nun 7.3 Tonnen.
Viele Landwirte setzen jetzt auf
eine Verknappung der Flachen.
So will man sich dem verbliebe-
nen Kren intensiver widmen
konnen. Das ist wichtig, decken
die Steirer doch 99 Prozent des
Bedarfs von ganz Osterreich ab.

Nebenaspekt dieser MaRnah-
me sind die Lohne: Sie sind wie
die Produktionskosten massiv
gestiegen®, so Gasper. Die Ausga-
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ben fiir Maschinen seien seit Co-
rona um 20 bis 30 Prozent hoher,
der Treibstoff um rund 80 Pro-
zZent. Aus diesem Grund fordern
die Landwirte eine faire Bezah-
lung vom Handel: .Es wird zu oft
mit den Preisen internationaler
Ware verglichen®, sagt der Stei-
rer. Lob findet Gasper jedenfalls
fiir die Bezahlung durch die Ver-
arbeiter: ,Sie sind wirklich be-
miiht, das merken wir."

Dabei ist die Situation auch
far sie angespannt. Das zeigt ein
Blick zur osterreichweit im Le-
bensmittelhandel erhaltlichen
Marke ,Steirerkren® mit Sitz in
Feldbach: _Ja, es ist schwierig®,
bestatigt Geschaftsfiithrer Phi-
lipp Horrlein. Man kaufe den
Vertragslandwirten mittlerwei-
le die gesamte Ernte ab, die seit
Jahren deutlich zurickgehe.
Nun suche man weitere Partner:
Wir versuchen den Landwirten
preislich, aber auch mit Anbau-
beratern entgegenzukommen®

Schinken,
Wirstel, Eler
und Kren - so
sleht die stel-
rische Oster-
Jause traditio-
nell aus  aponr
STOOULUMDERA

Die gute Nachricht: Fiir das aktu-
elle Osterfest gibl es noch aus-
reichend Kren. Aber: Der schlech-
te Ertrag habe in weiterer Folge
auch Auswirkungen auf die Zu-
kunft. Schlieflich werden die
Seitenwurzeln, die sogenannten
Jechserin®, des geernteten
Krens fiir die nachste Saison ein-
gesetzt. Weniger Emte bedeutet
fiir die Bauern also eine schwie-
rigere Ausgangssituation. ,In
Zukunft kann es durchaus zu ei-
ner Verknappung Kkommen®
sagt Hemma Loibnegger, Leite-
rin des Gartenbaureferals der
Landwirtschaftskammer. Alter-
nativen aus dem Ausland gibt
es freilich, aber: Steirischer Kren,
der fir seine Scharfe bekannt
ist, darf im Supermarkt nur als
solcher bezeichnet werden,
wenn er bestimmte Kriterien er-
fillt, informiert die Expertin.
Der Zusatz .gg A" fir geschiitz-
te geografische Angabe” unter-
streicht die Herkunft.

Kleine Zeitung, 28. Marz

KLEINE
ZEITUNG
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Foto: Crrista 8igrmel
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Fnsch am Markt Knaclager Grazer Krauthauptel ist der Liebling vieler Steirer

Spnrgel sprieBt hereits,
Kren heuer Mangelware

Spargel, Kohlrabi, Radieschen — laues Wetter beschert Steirern

bereits reiche Ernte! Nur ein Fixbestandteil der Osterjause ist rar

fuhlt swh ein bISS-
s chen wic
Urlaub, wcnn man 3

iiber den Baucmmarkt
schlendern kann und iiber-
all schon herrliche, fri-
schen Geniisse locken!
Knackige Salate wic der
Grazer Krauthiuptel sind
heuer schon viel frither zu
finden als sonst, 100 Be-
tricbe lassen in der Steier-
mark gesamt 15 Millionen
Stiick des belicbten Salates
spricBen.

Fiir den roten Klecks im
grilmen Salat sorgen Ra-
dieschen, die cbenfalls
schon geerntet werden.
»Nic ist der Salat so gut wic
Jjetzt!“, schwiirmt bei unse-
rem Lokalaugenschein auf
dem Grazer Kaiser-Josef-
Markt eine Besucherin —
und lisst sich schwungvoll
bunte Schnittsalate, Ruco-
la und Biirlauch in den Ein-
kaufskorb befordern.

Auch dariiber hinaus
sind diec Bauernmiirkte
jetzt voller kulinarischer
Verlockungen aus steiri-
scher Hand. Karotten wol-
len mit in die Salatschiis-

kann angerichtet
werden: Der
wJjunge Wilde"
Richard Oberer
punktet bereits
mit Spargel, am
Markt gibt es
schon viel
Griines.

scl, der Kohlrabi ist so gut,
dass wir gleich cinen rohen
kosten miissen. . . Und Biir-
lauch gibt es auch bereits,
was fur cine Kronung auf
der Eierspeis oder dem
Butterbrot!

Einc besondere Uberra-
schung: Es gibt bereits heu-
rigen Spargel! Bei Richard

Kronen Zeitung, 27. Marz

Oberer in  Markt Hart-
mannsdorf zum Beispicl, cr
ist ciner von den ,jungen,
wilden Gemiiscbauern® -
den ersten kann er bereits
ernten, im Hofladen und der
»Vitaminhiitt’n® in Nestel-
bach im llztal anbicten: ,,Si-
cher zwei Wochen friiher als
sonst®, freut sich der innova-

Foto: Christa blomel
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tive Jungbauer. wEr
schmeckt auch richtig gut,
wir sind mit der Qualitit
schr zufrieden.“ Auch sein
heller Kompagnon sollte
nicht mehr lange auf sich
warten lassen: ,,Wir crwar-
ten den weiBen Spargel ab
Mittel April.*

Immer mehr Kren-Bauern
miissen aufgeben

Aber cs fallen leider auch
Schatten auf dic bunt ge-
deckten Verkaufstische am
Bauernmarkt: Dem Kren,
der ja untrennbar zu Os-
tern gehort, hat das Wetter
stark zugesctzt. ,,Der Som-
mer war zu feucht, der
Herbst zu trocken - der
Kren braucht es genau um-
gekehrt®, sagt Thomas
Gasper, Sprecher der steiri-
schen Krenbauern. Das Re-
sultat: Was cs an Erntc gab,
war qualitativ zwar schr
gut, aber alles in allem ist
die Ausbeute viel zu gering.

Und dann gibt es noch
cin weiteres Dilemma: der
Preis, den die steirischen
Produzenten vom Handel
fiir den Kren bekommen.

| ViR 8\
Unsere fesche Fotodame freut sich auf

Salat mit Barlauch

-~Um das Geld, das der
Handecl uns anbictet, kon-
nen wir nicht produzieren.
Wir beckommen pro Kilo
zwel Euro — verkauft wird
ein Kilo, gerichen und im
Glas dann um 27 Euro!*

Und das bei cinem der
arbeitsintensivsten  Pro-
dukte, die im heimischen
Boden gedeihen. Gaspar:
~Auf einem Hektar wach-
sen circa 30.000 Stiick, je-
des muss man 26 Mal an-
greifen, bevor man ernten
kann. Das macht den Kren
zu einem schr aufwiindigen
Produkt.“ Die vicle Arbeit,
diec miscrablen Preise und
dic Wetterkapriolen lassen
vicle Bauern aufgeben.
Gaspar: ,,Im letzten Jahr
haben noch 52 Landwirte
auf 300 Hektar angebaut,
heuer sind cs 45 auf 280
Hcktar — und c¢s werden
noch weniger.*

“azit: ,Fiir die heurige
Osterjause ist noch genii-
gend steirischer Kren da —
aber schon niichstes Jahr
wird’s cinc knappe Ge-
schichte.”

Christa Blimel

Kronen Zeitung, 27. Marz

Kronen
Leitung




Heimische Eler 1/2

APA

AUSTRIAPRESSEAGENTUR

Eierimport steigt - Steirische Landwirtschaftskammer

will Transparenz
(APA - Austria Presse Agentur)

Heimische Betriebe durch Kosten unter Druck, mehr Eier aus dem Ausland - bei
verarbeiteten Lebensmitteln, Gastronomie und Gemeinschaftskiichen fordert die
Kammer mehr Kennzeichnung

GGraz (AFPA) - Wegen schwankender Preise und gestiegener Produktionskosten bleiben
einige heimische 5talle fur Legehennen derzeit leer, hielt es am Montag bei einem
vorosterlichen Pressetreffen in der Landwirtschaftskammer Steiermark. Gleichzeitig
nehme der Import von auslandischen Eiern stark zu. Daher fordert die Kammer mehr
Transparenz bei verarbeiteten Lebensmitteln und in der Gastronomie sowie mehr
heimische Eier in der Gemeinschaftsverpflegung.

"Wir wissen nicht, welche Eier in Mayonnaise, Nudeln, verschiedenen Kuchen drinnen
sind", erklarte die Vizeprasidentin der Landwirtschaftskammer Steiermark, Maria Pein. Bei
Eiern, wie man sie im Handel kaufen kann, zeigt die Kennzeichnung Herkunft und
Hihnerhaltung an. Bei bereits verarbeiteten Produkten fehle allerdings die Transparenz.
Oft wird auf billigere Eier aus dem EU-Ausland oder Drittstaaten - beispielsweise Ukraine
und Polen - zuriickgegriffen, was aber bisher fir die Konsumentinnen und Konsumenten
noch selten ersichtlich ist. In Osterreich seien die Tierwohlstandards héher als in anderen
Landemn - etwa die gentechnikerfreie Fitterung mit Donausoja oder ein hdherer Anteil in
der Bio- und Freilandhaltung im EU-Vergleich. "Wir missen bei diesen Standards bleiben”,
sagte der Sprecher der steirischen Legehennenhalter, Hans-Peter Schlegl. Trotz Verbots
kommen laut Daten der Kammer immer noch knapp 40 Prozent der Eier in der EU aus
Kafighaltung.

Auch von Gastronomiebetrieben fordert die Landwirtschaftskammer, offener mit der
Herkunft der Eier umzugehen - auch bei bereits verarbeiteter Ware in Form von Flassigei.
Einige gingen bereits mit gutem Beispiel voran. Das gelte auch far Kantinen: "Immer mehr
Groltkiichen und Gemeinschaftsverpflegungen entscheiden sich dazu, die Herkunft zu
kennzeichnen”, sagte Pein. Durch das "Gut zu wissen"-Siegel der Landwirtschaftskammer
kénnen Groltkiichen fur Schulen, Krankenhauser oder Betriebskantinen offenlegen, woher
sie Fleisch, Milch und Eier beziehen. Seit 1. September 2023 gilt fur Grolikichen die
Verordnung zur verpflichtenden Kennzeichnung.

APA — Austria Presseagentur, osterreichweit, 25. Marz
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Heimische Legehennenbetriebe seien derzeit mit grolier Unsicherheit konfrontiert, vor
allem kleinstrukturierte. "Viele Landwirte sagen: Ich lass meinen Stall lieber leer”, erklarte
Schlegl, der selbst in der Weststeiermark Hahner halt. Grund dafur seien gestiegene
Kosten bei Futter, Energie und Logistik sowie der Preisdruck durch Importe. Laut
Landwirtschaftskammer sei die Zahl eingefihrter Eier nach einem kontinuierlichen
Rickgang dsterreichweit von 62 Mio. im Jahr 2022 auf 300 Mio. Eier im Vorjahr drastisch
gestiegen. In der Folge wurden um 322000 weniger Legehennen eingestallt.

Laut Daten der Landwirtschaftskammer werden derzeit in Osterreich 7,2 Millionen
Legehennen in 2.471 Betrieben gehalten; 2 5 Millionen davon in der Steiermark, das
macht 36 Prozent aus. Bundesweit entfallen 55 6 Prozent auf Boden-, 31,2 Prozent auf
Freiland- sowie 13,2 Prozent auf Biohaltung. 94 Prozent des Bedarfs kénnen im Inland
gedeckt werden, in der Steiermark betragt der Selbstversorgungsgrad 222 Prozent. Pro
Kopf werden in Osterreich 248 Eier jahrlich konsumiert. Eine Henne legt im Durchschnitt
275 verkaufsfahige Eier.

Die Landwirtschaftskammer geht davon aus, dass zu Ostern in Osterreich pro Person acht
gefarbte Eier gegessen werden. Es gebe heuer ausreichend heimische Eier, man habe
vorgesorgt. "Die Ostereier im Lebensmittelhandel sind zu 100 Prozent aus Osterreich”,
garantierte Schlegl.

APA — Austria Presseagentur, osterreichweit, 25. Marz
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DARUM MACHEN WIR ES ZUM THEMA

Leitung

Eler und Ostern gehdren hierzulande einfach zusammen. Stolze acht Stiick lasst
sich Jeder Stelrer Im Schnitt zur traditionellen Jause schmecken. Doch die

helmischen Betriebe stehen unter enormen Druck: Billig-Importe aus

fragwiirdiger Herkunft zwingen unsere Bauern Immer &fter In die Knle.

stelrergironenzeitung at

dngst ist auch EU-weit

verboten, was bei uns

zum Gliick seit jeher
kein Thema mehr ist: ,,Qua-
leier, also von Hilthnern, die
ihr Leben in engste Kifige ge-
pfercht  fristen  miissen.
Trotzdem stammen 40 Pro-
zent der Eier laut Landwirt-
schaftskammer EU-weit
eben aus solchen Bedingun-
gen! Wi ist sowas moglich?
»~Wo kein Kliger, bekannt-
lich auch kein Richter®, ana-
lysiert Vizepriisidentin
Maria Pein. Und: ,,Selbst,
wenn es Anzeigen gibt, neh-
men dic Unternchmer licber
dic Strafzahlungen in Kauf,
als ihre Anlagen langfristig
umzustellen.*

Dabei ist es gerade dem
Steirer wichtig, unter wel-
chen Umstiinden ihre L, Eier-
produzentinnen®  gchalten
werden — das ist laut Erhe-
bungen das Top-Kaufkrite-
rium (63 Prozent), noch vor
der Herkunft (57) und sogar
der Frische (47). Dennoch

HALTUNG

Gastro
Industrie

...................................

222,4%

Selbstversorgungsgrad

KENNZEICHNUNG AM EI
0=bio, 1=Freiland, 2=Bo

Dazu AT (fir Osterreich),

»~Qualeier”~Import zwingt
Steirerhetriebe In die Knie

Heimische Eier aus guten Haltungsformen sind heif3 begehrt,

dennoch: Der Zukauf hat _g_igantische Dimensionen angenommen

werden den Konsumenten
Eier aus tristesten Haltungs-
formen so untergejubelt,
dass man sie gar nicht gezielt
vermeiden kann, hauptsich-
lich iiber Fliissigei oder Ei-
pulver, infolge auch in Ku-
chen oder Mayonnaise und
sogar Nudeln, die man auch
im Supermarkt kauft.

Und das in gigantischen
Dimensionen. Maria Pein:
»Dic Mengen haben sich in
den letzten zwei Jahren sogar
verfiinffacht! 2022 waren es,
nachdem die Zahlen jahre-
lang zuriickgegangen sind,
noch 62 Millionen. 2023 wa-

----------------
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Wir haben die
Eierproduktion
transparent gemacht, der
Kunde nimmt das auch an.
Aber auch alles andere
muss transparent werden!

Maria Pein, Landwirtschaftskammer

ren ¢s 300 Millionen Eier!®
Und: Die Haltungsform oder
woher das Ei auBerhalb sei-
ner natiirlichen  Form

kommt, muss nicht cinmal
gekennzeichnet sein. ..

Kronen Zeitung, 26. Marz

Was das bedeutet: 70.000
Legehiithner weniger wurden
damit in der Steiermark ein-
gestallt — 20 Betricbe haben
zugemacht!

Vor allem dic Gastrono-
mic ist groBer Abnehmer von
Fliissigkeit und Eipulver -
hier entscheidet eben oftmals
der Preis. Und: Speziell klei-
nere Betricbe mit ihrer Pre-
mium-Qualitiit bei Eiern und
Hiihnern bringt dicse Ent-
wicklung um.

,Bleibt nur zu hoffen, dass
hier bald cin Wandel stattfin-
det.“ Und cine verpflichten-
de Kennzeichnung. Nur cin




Heimische Eler 2/2

2 /o

STOCK

So viele Eler produziert jede Legehenne
pro Jahr. Frellich sind das viel mehr, als

»alte" Rassen legen, deren Lebensdauer
dafiir deutlich langer Ist . . .

WER BEIM EIERPECKEN GEWINNT

Kleine Eler, die zumeist von Jingeren Hiihnern gelegt werden,
sind generell robuster und haben eine dickere Schale als die
groferen. Wer auf der sicheren Selte seln will, sollte zum Trick
mit Glps- oder Holzelern grelfen und sich nicht erwischen lassen.

informicrter Konsument
kann Entscheidungen tref-
fen.

Hohe Tierwohistandards,
hohere Preise

Fiir dic hcimischen Baucrn
waren die letzten Jahre we-
gen steigenden Preise bei
Treibstoffen oder Verpa-
ckungen keine leichten. Ge-
fordert wird daher cin Fair-
nesspaket mit drei Sdulen:

® Volle Transparenz bei ver-
arbeiteten Lebensmitteln mit
Ei-Anteil, wie Nudeln, Ku-
chen, Mayonnaisen

© Kennzeichnung inder Gas-
tro, bislang machen das Vor-
zeige-Wirte, die stolz auf re-
gionale Herkunft sind, auf
freiwilliger Basis

© Mchr heimische Eier in
Kantinen und GroBkiichen,
beispiclgebende, wic ctwa
Franz GerngroB von der Kii-
che Graz — immerhin verant-
wortlich fiir 9000 Essen am
Tag, — zeigen vor, dass und
wices geht!  Christa Blimel

Foto: September - stock adobe com

Foto: HS

Keine Osterjause ohne Ei - bei der Zubereitung sollte man aber einige Tipps beachten

Mythen und Tipps
rund ums Osterei

Wie man ein frisches Ei erkennt und

wie man es dann richtig zubereitet

llein zu Ostern verzeh-
ren wir mehr zchn Mil-
lioncn bunte Eier! Aber wie
macht man’s richtig? Wir
haben vor allem die Land-
wirtschaftskammer um
Tipps und Tricks gebeten:
Wie frisch ist cin Ei? Bei
Eiern, dic ohnchin ver-
packt sind, steht die Min-
desthaltbarkeit auf dem
Karton; das sind 28 Tage
ab dem Legetag. Ansons-
ten: rohe Eier in Kkaltes
Wasser legen. Schwimmen
sic hinauf, sollte man sie
nur noch nach dem Erhit-
zen genicBen, denn die
Luftblase im Inneren wird
groBer, je dlter das Produkt
Ist.
Fiirs Osterei eignen sich
am besten nicht ganz fri-

sche, sondern solche, dic
cin bis zwei Wochen alt
sind. Denn: Dann ist dic
Luftkammer im Inneren
vergroBert, was Druck-
unterschiede beim Ko-
chen ausgleicht, das Schi-
len dann crlcichtert.

Ein rohes Ei hat cine
natiirliche Schutzschicht,
dic das Eindringen von
Keimen verhindert. Aller-
dings kann diese durch

Waschen oder unter-
schiedliche Temperaturen
zerstort werden.

Ein Ei sollte man kiihl
aufbewahren, ist es ein-
mal im Kiihischrank soll-
tc cs nicht mchr ohne
Kiihlung gelagert werden.

Eier nicht neben Le-
die

bensmittel lagern,

stark riechen, da sic sich
beim Duft gerne an die
Nachbarn anpassen.

Beim Kochen aufge-
platzte Eier sind ein Arger-
nis. Manche schworen da-
gegen auf cinen Schuss Es-
sig ins Kochwasscr. Dic
Kammer empfichlt, die
Eier vorher auf Zimmer-
temperatur anzuwirmen.
Wie es dic Oma noch ge-
macht hat: Weiche Eier ge-
horen im heiBen Wasser
zugestellt, harte im kalten.

Eier abschrecken? Bei
Friihstiickseiern ja, um ein
weiteres Kocheln rapid zu
unterbinden. Bei  harten
Eiern nicht. Schr interes-
sant: Abgeschreckte Eier
sind nach wenigen Tagen
verdorben, nicht abge-
schreckte halten bis zu
cinem Monat.

Sind Eier echt solche
Cholesterinbomben, wie es
immer heiflt? Das ist ein
Mythos, der nicht umzu-
bringen ist. In Wirklichkeit
crhiht das Ei sogar den
Wert des ,guten Choleste-
rins* und ist gesund.

Kronen Zeitung, 26. Marz

Leitung
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STEIRISCHE BAUERN SCHLAGEN ALARM

20 Millionen Eier weniger

35 Prozent aller osterreichischen Legehennen leben in
der Steiermark. Doch die Zahl sinkt seit zwei Jahren.

ie Legehennen-Halterin der

Steiermark stehen vor gro-
fien Herausforderungen. Denn
in der Stelermark als jahrelan-
ges Elerproduktionsland Num-
mer eins in Osterreich stehen
mittlerweile Legehennen-Stal-
le leer: ,.Die hohen Kosten und
der massive Importdruck durch
Billigware mit viel, viel gerin-
geren Tierschutzstandards aus
Drittstaaten sowle anderen
EU-Landern haben die heimi-
schen Legehennen-Halter
enorm verunsichert®, erklart
Kammer-Vizeprasidentin Ma-
ria Pein.

Und so sind es heute um die
T0.000 steirische Hennen oder
rund 20 Milllonen Eler weniger
als noch vor zwel Jahren. Im
selben Zeitraum haben sich die
Ei-Importe verfiinffacht. Nach
Jahren des Rickgangs Kamen
2022 und 62 Millionen Eier
(tAglich rund 170.000) in Form
von Schalenelern, Flissig-El
oder Elpulver ins Land. Im Vor-

jahr waren es mehr als 300 Mil-
lionen - also taglich 823.149
Stick. Flr die heimischen Le-
gehennen-Halter, die sich
schon lange der Alternativ-
Haltung verschrieben haben,
ist das ein schwerer Schlag”, so
Hans-Peter Schlegl, Obmann
der Legehennen-Halter.

Um die heimischen Legehen-
nen-Halter zu schiitzen, fordert
die Kammer nun ein Fairness-
Paket. Dieses soll Transparenz
flr die Konsumenten gewahr-
leisten - etwa die Herkunftsbe-
Zeichnung in Gastro und Han-
del bei Lebensmitteln mit ho-
hem Ei-Anteil. Zudem pocht
man auf die Bevorzugung hei-
mischer Eler In Gemeinschafts-
Klchen und Kantinen. Wichtig
wadren diese Punkte vor allem
flr die Steiermark, wo 35 Pro-
zent aller Legehennen Oster-
reichs leben. Pein und Schlegl
verweisen daher auf
die hichsten
Tlerschutz-

und Umweltstandards heimi-
scher Eier. Erkennbar sind die-
se durch den Stempel mit Auf-
schrift ,AT" am Ei und entspre-
chende Slegel auf der Verpa-
ckung.

Die gute Nachricht kKommt je-
denfalls zum Schluss: Fiir heuer
gibt es ausreichend Ostereier!
JWir haben vorgesorgt. Die hei-
mischen Legehennen-Halter
Kénnen elne sichere Versor-
gung garantieren®, so Peln.
Rund um Ostern isst jede Stei-
rerin und jeder Steirer im
Durchschnitt
acht Stiack ge-
farbte Oster-
eler.

Michael /°
Kloiber &8

ADOBESTOCK

Kleine Zeitung, 26. Marz
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Eier-Import gestiegen: Weniger

heimische Huhnerhaltung

Steiermark. Landwirte fordern mehr Kennzeichnung verarbeiteter Ware

egen schwanken-

der Preise und ge-

stiegener Produk-
tionskosten bleiben einige
heimische Stille fir Lege-
hennen derzeit leer, bedau-
erten Vertreter der Landwirt-
schaftskammer Steiermark
am Montag. Gleichzeitig
nehme der Import von Eiern
aus dem Ausland stark zu.
Daher fordert die Kammer
mehr Transparenz bei ver-
arbeiteten  Lebensmitteln
und in der Gastronomie.

Wir wissen nicht, welche
Eier in Mayonnaise, Nudeln,
verschiedenen Kuchen drin-
nen sind“, mahnt Vizeprasi-
dentin Maria Pein. Denn im
Gegensatz zu Ware, die Kon-
sumentinnen und Konsu-
menten im Handel oder auf
dem Bauernmarkt kaufen
konnen, gabe es bei verarbei-
teten Produkte keine Kenn-
zeichnung: Somit sei nicht
klar, woher das darin ver-
wendete Ei stammt.

Oft wiirden fiir diese Wa-
ren billigere Eier aus anderen
EU-Lindern oder Drittstaaten
verwendet, beschreibt Pein:
Das sei aber fir die Konsu-
menten nur selten ersichtlich.

Immer noch aus Kifigen
In Osterreich seien aber die
Tierwohlstandards hoher als
in anderen Landern, etwa
durch gentechnikfreie Fiitte-
rung oder einen héheren An-
teil in der Bio-Haltung der
Hennen im EU-Vergleich.
Trotz Verbots kimen laut
Landwirtschaftskammer
auBerdem immer noch
knapp 40 Prozent aller Eier
in der EU aus Kifighaltung.
Der Preisdruck durch die-
se Importe sei einer der
Griinde fur Osterreichische
Betriebe, weniger Legehen-
nen zu halten. ,Viele Land-
wirte sagen: Ich lass’ meinen
Stall i leer®, berichtet
Hans-Peter Schlegl, Sprecher

,JHohe Kosten und
massiver Importdruck
verunsichern. Viele
Stdlle unserer Betriebe
bleiben daher leer”

Maria Pein
Landwirtschaftskammer

der Legehennenhalter in der
Kammerl.)eiAuch gestiegene
Kosten Futter, Energie
und wiirden dazu
fihren, dass weniger Hithner
gehalten werden: Im Vorjahr
wurden mehr als 300 Millkz
nen Eier - eingerechnet sin
hier auch Eipulver und Fliis-
sigei — nach Osterreich im-
portierr, 2022 waren es
dagegen nur 62 Millionen.

Das fiihrte zu einem spiir-
baren Riickgang in den hei-
mischen Betrieben: Oster-
reichweit sank die Anzahl
der Legehennen um 322.000
auf nunmehr 7,2 Millionen.
2,5 Millionen Hennen, das
sind 36 Prozent, leben in der
Steiermark. Bundesweit ent-
fallen dabei 55,6 Prozent aufl
Boden-, 31,2 Prozent auf
Freiland sowie 13,2 Prozent
auf Bio-Haltung. Laut Statis-
tk verzehrt tbrigens jeder
Osterreicher 248 Eier pro
Jahr, allein zu Ostern sind es
acht Stiick.

Von Gastronomiebetrie-
ben fordert die Landwirt-
schaftskammer, offener mit
der Herkunft der Eier umzu-
gehen, auch bei bereits

Kurier, 26. Marz

verarbeiteter Ware in Form
von Flissigei. Einige gingen
bereits mit gutem Beispiel vo-
ran, das gelte auch fir Kanti-
nen: Jmmer mehr Grof-
kiichen und Gemeinschafts-
n entscheiden
sich dazu, die Herkunft zu
kennzeichnen®, freut sich
Vizeprasidentin Pein.

Durch das ,Gut-zu-wis-
sen“-Siegel der Landwirt-
schaftskammer konnen
GroRkiichen fir Schulen,
Krankenhéuser oder Be-
triebskantinen  offenlegen,
woher sie Fleisch, Milch oder
eben Eier beziehen. Seit
1. September 2023 gilt fir
GroRkiichen eine Verord-
nung zur verpflichtenden
Kennzeichnung.

GERNARD CEUTSCH
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Wer beim
Garteln kalt
erwischt wird

Frithstarts in die Gartensaison kénnen sich
rachen. Gartnereien kommen durch vorzeiti-
ge branchenfremde Angebote unter Druck.

KLEINE

ZEITUNG

Nachtfrost beschert Gartenfreunden
derzeit vielfach boses Erwachen.

Von Marie MiedI-Rissner

omaten, Paprika und Erd-

beeren zieren in den Super-

markten mittlerweile
ganzjahrig die Regale. Wann das
Obst und Gemiise hierzulande
tatsachlich Saison hat, riickt da-
her bei vielen Menschen in den
Hintergrund. Das merken auch
die steirischen Gartnereien.
Denn wahrend die Temperatu-
ren in der Nacht nach wie vor
unter null Grad fallen kénnen,
ist die Nachfrage nach Gemiise-
jungpflanzen bereits hoch.
Wahrend etwa Salate diesen
niedrigeren Temperaturen pro-
blemlos standhalten, werden sie
Gurken, Tomaten und Paprika
zum Verhangnis.

Wahrend dle meisten steiri-
schen Gartner die Pflanzen da-
her noch gar nicht zum Verkauf
anbieten, stehen die Pflanzchen
im branchenfremden Handel
schon bereil. Ein Problem fir
heimische Gartner. Denn: Wenn
wir den Kunden sagen, dass wir
die Pflanzen noch nicht verkau-
fen, gehen sie eben woanders
hin®, so Ferdinand Lienhart, Ob-
mann der steirischen Gartner
und Baumschulen. Denn viele
Kunden seien einfach zu wenig
bereit, auf die Natur zu héren
und wiirden sich dann wundern,
wenn sie einen miesen Erfolg
haben. Daher setzten Gartnerei-

en vor allem auf Aufklarung
und langsame Aufzucht _Die
Tomatenpflanzen sind gerade
noch echte Babys, die werden
gerade erst umgetopft’, meint
Lienhart.

Auch in den Bellaflora-Filia-
len gibt es laut der Geschafts-
fithrerin Susanne Eidenberger
haufig Nachfragen nach Pflan-
zen, die aktuell keine Saison ha-
ben. Gerade bei Gemiise- und
Obstpflanzen sowie bei Krau-
tern achte man dennoch darauf,
dass die Pflanzen in ihrer natiir-
lichen Wachstumszeit angebo-
ten werden. ,Tomatenpflanzen
und die meisten anderen Gem-
sepflanzen verkaufen wir erst
ab Anfang April®, so Eidenber-
ger. Um den Kundinnen und
Kunden das Garteln dennoch be-
reits frither zu ermdglichen,
setzt man hier auf Anzuchtsets
sowie Gemiisesamen.

Zudem versuchen Gartnereien,
Pflanzen, die etwas Kalte vertra-
gen, abzuharten. Konkret heifit
das fir die Pflanzen, raus aus
dem Gewiachshaus. NVor dem
Verkauf werden die Pflanzen
kalt gestellt, damit sie sich an
die niedrigeren Temperaturen
und das Klima gewohnen Kon-
nen®, erklart Lienhart. Darin
sieht er auch den groften Vor-
teil gegeniiber Pflanzen aus
dem branchenfremden Handel
JDiese Pflanzen werden oft erst

spater gezogen, um Zeit zu spa-
ren, allerdings unter viel war-
men Bedingungen. Wenn die
dann rauskommen und es ein
blodes Wetter gibt, kann das
durchaus Probleme geben®, sagt
Lienhart.

Daher ist er kein Freund von
festen Daten. Denn bereits ein
einziger Nachtfrost kann die
Pflanzen zerstoren. Bis Ende
April sollte man mit Tomaten
und Co allerdings allemal war-
ten und auch dann heifdt es: Au-
gen auf den Wetterbericht.

Kleine Zeitung, 26. Marz

Kunden suchen zuneh-
mend Pflanzen, die nicht

in der Saison liegen.

Susanne Eildenberger, Bellaflora

66
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,_r.i'. QR-Code scannen
*f' ok for Garten-Tipps

My

Gemiisepflanzen
ziehen

Salatpflanzen konnen berelts
problemlos ausgepflanzt
werden. Die melsten anderen
Gem0sesorten soliten noch
Im Gewachshaus blelben.
Denn far sle kann eln Tem-
peratursturz unter null Grad
schnell das Aus bedeuten.
Wer dennoch bereits garteln
mdchte, kann auf der Fens-
terbank berelts elgene Jung-
pflanzen ziehen.

SESRLTE von Karl Ploberger.

STEIRISCHES FROHLINGSGEMUSE

Friher Saisonstart
fur Spargel und Co

Den heimischen Gemiisebauern spielte
das warme Wetter in die Karten.

er Frithling halt am Teller

Einzug, das warme Wetter
der letzten Wochen war ein Se-
gen fir steirische Gemiisebau-
em. So wurde das Grazer Kraut-
hauptel bereits in der sechsten
Kalenderwoche ausgepflanzt,
wie Hemma Loibnegger, Leiterin
des Gartenbaureferats der Land-
wirtschaftskammer, weifs. _Die
Bauern Konnten das gute Wel-

kommende Woche soll warm
werden, bleibt das so, steht dem
Spargelkauf nach Ostern nichts
mehr im Weg®, freut sich Loib-
negger. Die Prognosen der Ge-
osphere Austria sind vielver-
sprechend. ,Am Mittwoch kann
es im Stden bereits um die 19
Grad haben, auch in der Obers-
telermark blelbt es mild. Zwar
ist am Donnerstag ein Kleiner

ter nutzen, nor- Einbruch zu er-
malerweise be- 9 warten, am
ginnt die Saison . Osterwochenen-
fir das’ Keant: Normalerweise be- ac Mo das

hauptel erst Mit-  &inNNt die S_aison fir  Thermometer
te bis Ende April, das Krauthauptel erst aber durchaus

heuergibtesden  Mitte bis Ende April. Werte bis 24

Salat schon nach
Ostern frisch am
BauernmarkL”

Hemma Lolbnegger
LWK-Gartenbaureferat

Grad anzeigen®,
so Meteorologe
Friedrich Wolfel-

Krauthauptel, “ maier.

der im Folientun-

nel aufgezogen wurde, ist jetzt
schon verfliigbar, im Freiland
wurden die Setzlinge mit Vlies
vor dem Wetter geschiitzt. Uber
die gesamte Saison produzieren
100 steirische Betriebe 15 Millio-
nen Stiick der Grazer Spezialitat.

Radleschen und Jungzwiebeln
sind als typisches Frithlingsge-
miise ebenfalls schon verfiigbar,
auch die Spargelsaison hat sich
nach vorne verschoben. Die

Flachenmagig
kann die Steiermark nicht mit
Anbaugebieten wie dem March-
feld mithalten, die Frische be-
einflusse die Qualitat aber maf3-
geblich. ,Deswegen ist es so
wichtig, im Supermarkt darauf
zu achten, wo das Gemiise her-
kommt Bei kurzen Transporl-
wegen muss das Gemiise nicht
lange gelagert werden und das
merkl man auch am Ge-
schmack®, so die Referatsleite-
rin. Simone Rend|

Vor dem Ver-
kauf werden
die Pflanzen
kalt gestelit*:
Ferdinand
Lienhart
KLZ/HANSCHITZ/PAJMAN;
BELLAFLORA

Kleine Zeitung, 26. Marz
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Symbiose zwischen Fisch und Gemuse soll heimische
Produktion steigern

Aquaponik ist spezielle Form der Kreislaufanlage - Selbstversorgungsgrad bei Fisch in
Osterreich nur bei acht Prozent

AguakulturfAgrar/FischereilSteiermark/Bez. LecbenTrabochWirtschaft und Finanzen/Branchen

Utl.: Aquaponik ist spezielle Form der Kreislaufanlage - Selbstversorgungsgrad bei Fisch
in Osterreich nur bei acht Prozent =

Traboch (APA) - Nur acht Prozent des jahrlich in Osterreich konsumierten

Speisefisches werden im Inland produziert. Diesen Selbstversorgungsgrad will das
Landwirtschaftsministerium deutlich erhéhen. Den gréliten Zuwachs erhofft man sich
vor allem durch die Zucht in geschlossenen Kreislaufanlagen. Eine spezielle Form ist die
wenig verbreitete Aquaponik - dabei nutzen Fische und Gemuse dasselbe Wasser. Der
Obersteirer Martin Temmel nahm 2021 seine eigene Aquaponik-Anlage in Betrieb.

30 Jahre lang sei der Bauernhof seiner Eltern stillgelegen, schilderte Temmel im Gesprach
mit der APA. In der Corona-Zeit reaktivierte er den Hof im Zentrum der obersteirischen
Ortschaft Timmersdorf bei Traboch im Bezirk Leoben. "Ein guter Freund hat mir vom
Wasserkreislauf-System erzahlt, ich war sofort Feuer und Flamme dafar”, erinnert sich
Temmel, den die Faszination fur Fische schon in der Kindheit packte.

Die finale Entscheidung, im Rahmen der Aquaponik zuséatzlich zur Fischzucht auch
Gemise anzubauen, fallte er nach Besuch eines Kurses. Es sei eine "Symbiose in

einer energie- und ressourcenschonenden Anlage”, so Temmel. In einem Teil des 200
Quadratmeter grolfen Tunnels wachsen gratenarme "Liesingtaler Edelwelse” heran,

wie sie Temmel taufte, im anderen warten Paradeiser, Gurken, Salat, Basilikum oder
Stangensellerie auf die Ernte. "Das Basilikum schmeckt durch den hohen Nahrstoffgehalt
extrem intensiv”, zeigte sich der ehemalige Global Kryner-Posaunist und Song-Contest-
Teilnehmer Uberzeugt.

Bei der Aguaponik wird Aquakultur (kontrollierte Fischzucht, Anm.) mit Hydroponik
verbunden. Das heildt statt in Erde wurzeln Nutzpflanzen in einer Wasser-Nahrstoff-
Mischung. Die Pflanzen nutzen die Abfallprodukte der Fische als Dingemittel. Im
Gegenzug profitieren die Fische von der Reinigung durch die Pflanzen und biologische
Filter.

"Das System per se ist ausgereift’, schilderte Thomas Friedrich vom Institut far
Hydrobiologie und Gewassermanagement der BOKU Wien auf APA-Nachfrage: "Wenn

es funktioniert, finde ich es sehr gut.” Im Gegensatz zur klassischen Fischzucht sei
Aquaponik uberall moglich - das sei wichtig fur die regionale Produktion und zur
Erhohung des Selbstversorgungsgrads. Zum einen konne so Wasser doppelt genutzt und
gespart werden, zum anderen wurden die Fische den Pilanzen "organischen Dunger der
besten Art" bereitstellen, sagte Friedrich. "Die romantische Vorstellung von Fischen in

APA — Austria Presseagentur, Osterreichweit, 24. Mérz
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glasklarem Gebirgswasser" sei aber ein falsches Bild, sagte der Experte fur Bodenkultur,
Kreislaufanlagen seien natarlich industriell und hochtechnisch.

Ein Machteil der Aguaponik sei laut Friedrich, dass die Betreiber sich viel Wissen aneignen
mussten - "man ist zum Teil auch Anlagentechniker”. Die "standige persdnliche Lernkurve”
bestatigte Temmel - die Instandhaltung der Anlage sowie Schlachtung und Verarbeitung
der Fische seien "korperliche Arbeit”. Die "Liesingtaler Edelwelse” verkauft Temmel ab Hof
auf Vorbestellung, in Laden in der Region sowie an die gehobene Gastronomie.

Die Afrikanischen Raubwelse, wie sie Biologen bezeichnen, seien in der Haltung sehr
robust und daher "Vorzeigefische fur Kreislaufanlagen und auch Aquaponik”, sagte
Matthias Lentsch von der Abteilung Tierische Produkte des Landwirtschaftsministeriums.
Er leitete die Erstellung des "Nationalen Strategieplan Osterreichs fur die Aquakultur
und Fischerei”, der flr den Zeitraum 2021 bis 2027 eine Erhohung der heimischen
Speisefischproduktion von b0 Prozent vorsieht. "Bei Kreislaufanlagen erwarten wir uns
die meiste Steigerung”, so Lentsch - im Strategieplan sind in dieser Produktionssparte
150 Prozent Anstieg angedacht. In den dbrigen beiden - Forellenerzeugung und
Karpfenteichwirtschaft - sei das Potenzial nicht mehr so grof3. Betriebe kénnen tuber den
Fischereifonds "EMFAF" Forderungen beantragen.

Genaue Zahlen, wie viele Betriebe Aquaponik anwenden, wurden nicht vorliegen,

teilte die Landwirtschaftskammer Osterreich mit. Man kenne "eine Handvoll”, circa

funf, wobei viele Aquaponik nur fur den Eigenbedarf nutzten. Insgesamt wachse die
Speisefischproduktion in Osterreich "kontinuierlich, aber behutsam” - 2012 waren

es noch 449, 2022 544 Betriebe. Der Pro-Kopf-Konsum sinke leicht, 2021 alien die
Osterreicherinnen und Osterreicher im Schnitt 7,3 Kilogramm Fisch pro Jahr, vor zehn
Jahren waren es noch rund acht Kilogramm. Der Selbstversorgungsgrad betrug 2022 acht
Prozent - zum Vergleich: 2012 lag er bei nur funf Prozent.

In der Steiermark gibt es laut Landwirtschaftskammer sechs registrierte Kreislaufanlagen,
wobei vor allem in der Oststeiermark weitere geplant seien. Vier der Sechs produzieren
Afrikanischen Wels, er sei "sehr beliebt unter den Quereinsteigern”. Die Chancen wirden
in der Direktvermarkiung liegen. Temmel sagte, bei ihm sei der Verkauf "noch in den
Kinderschuhen”. Laut eigenen Angaben stellt er 4,5 bis funf Tonnen Fisch pro Jahr her.
Das sei zu wenig fiur den Vollerwerb, daher unterrichtet Temmel auch Posaune, Tuba

und Tenorhorn in Bruck an der Mur. Die Kapazitat seiner Anlage sei aber noch nicht
ausgeschopft.

Friedrich bestatigte, dass Aquaponik primar in Kleinbetrieben vorkomme, als zweites
Standbein. Das konnte auch daran liegen, dass Aquaponik wenig bekannt ist - bei einer
Studie der BOKU Wien aus dem Jahr 2020 gaben nur 12,4 Prozent der Befragten an,
von Aquaponik bereits gehdrt zu haben. "Kleinere Anlagen leisten einen Beitrag, aber
Aquaponik wird in Osterreich nicht zu boomen beginnen”, so Lentsch. Neo-Fischzlchter
Temmel winscht sich, dass die Bevolkerung auf regionalen Fisch zurackgreift und "die,
die sich mit Fisch beschaftigen, mit der Botschaft nach auRen gehen”.

APA — Austria Presseagentur, 6sterreichweit, 24. Mérz




Vifzack — Susanne Rauch

Mit vielen ,,PS$“ zu
kunterbunten Eiern

Weif3, rot, braun, olivgriin, gefleckt:

Eier-Produzentin setzt auf Vielfalt

ein Ei gleicht dem an-

deren in der kunterbun-
ten Box, in der die Neben-
erwerbslandwirtin Susanne
Rauch am ,Sepplhof* ihre
Produkte anbietet. ,Alle
sind unterschiedlich be-
stiickt, es sind groBere und
kleinere drin. Damit hab
ich auch keinen Aus-
schuss®, sagt die Oststeire-
rin. Sie verkauft zu je
einem Kilo, das sind ctwa
16 bis 17 Eier, Ihr unkon-
ventionelles Konzept
kommt gut an.

Und was ihre 100 Hiih-
ner produzieren, ist von der
Vielfalt her auBlergewihn-
lich: reinweiBBe, braune,
aber auch bliuliche, oliv-
griine und schokobraune
Eier gibt es. ,Kein reinras-
siges Huhn bringt solche
auflergewdhnlichen Farben
zusammen. Ich experimen-

Susanne Rauch punktet
mit ihren kunterbunten
Eiern, die Pferde
Jhelfen” dabei.

tiere gerne®, erzihlt die 36-
Jihrige. Und: _Meinen
Hilthnern muss es gut ge-
hen! Das ist mir ganz wich-
tig. der Ertrag kann auch
nur so stimmen.*

Dabei hat die Landwirtin
ein weiteres tierisches Ass
im Armel: Sie hiilt acht
Pferde. ,Diese Kombina-
tion ist ein Hit. Die Hiih-
ner leben mit den Pferden
zusammen, gehen mit ih-
nen gemeinsam auf die
Weide. Dadurch trauen sie
sich auch weiter raus, fiih-
len sich von den grofien
Tieren vor Raubvigeln ge-
schiitzt.* Auch herzige
Wachteleier hat die zweifa-
che Mama im Angebot!

Christa Bliimel

Eier gibt es ab Hof (Grabersdorf
5, 8342 Gnas, beim Spar in Gnas,
Im Restaurant Die Miahle",

Kronen Zeitung, 27. Marz
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Landespramierung Saft

Andrea Gangl holte sich einen Lan-
dessieg bei der Saftpramierung. cangi

Der Williamsnektar
brachte den Sieg ein

Bei der Saft-Landespramie-
rung 2024 wurden nun wieder
die steirischen Meister ihres
Fachs gekurt. Vor allem Rudolf
Gantschnigg und sein Sohn Ul-
rich vom Obstbau Grillbauer in
Voitsberg hatten jede Menge
Grund zum Jubeln - kein Wun-
der, holten sich sich doch einen
Doppellandessieg.

Aber auch fiir den Bezirk Sid-
oststeiermark gibt es Grund
zur Freude. Zu den 15 weiteren
Landessiegern zahlt mit And-
rea Gangl eine Produzentin aus
Deutsch Goritz. Sie konnte die
Jury mit ihrem Williamsnektar
tiberzeugen.

Woche, Sudoststeiermark — 27. Méarz
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Mit Siegern

Bei der steirischen Lan-
despramierung Oster-
pinze und Osterbrot war
der Bezirk Graz-Umge-
bung sehr erfolgreich.

Fiir die Jury der diesjahrigen Lan-
despramierung der Osterpinzen
und Osterbrote war die Qual der
Wahl vor allem ein Genuss. Und
eines stand fest: Die Landessieger
setzen einen Gegenirend zu in-
dustriellem Einheitsgeschmack.
Keine Osterjause ohne Osterbrot
oder Osterpinze. G'schmackig
miissen sie sein, fluffig, hand-
gemacht und mit viel Liebe zum
Brauchtum, dann sind sie genau
richtig. Geschmackliche Vielfalt
in feinen Nuancen mit regiona-
len, unverfilschten Zutaten —das
ist das grofie Plus der Backkunst
der steirischen Biuerinnen und
Bauern. Bei der Landespramie-
rung ,Osterbrot 2023/24" zeigten
sie ihr Kdnnen, die Expertenjury

Woche, Graz-Umgebung — 27. Mérz

zeichnete die Besten mit den be-
gehrten Landessiegen aus: Jas-
min Maier und Florian Zach aus
Mooskirchen und Siegbert und
Siegmar Reif? aus Eggersdorf bei
Graz liberzeugten.

Klasse statt Masse

Nicht nur die Backstube, sondern
der ganze Ort duftet, wenn die
Landesssieger Maier und Reif3
ihre Osterspezialititen backen:
Ganz viel Liebe und Leidenschaft
sind dabei ebenso wichtige Zuta-
ten wie Mehl, Milch, Eier, Butter
und Co., stammen diese doch
ausschliefilich aus der unmittel-
baren Umgebung. ,Es stecken
keine kiinstlichen Farb- und Ar-
momastoffe im Osterbrot, dafiir
aber ganz viel Zeit", erkliren Mai-
er und Zach. ,Unser Ostergebdck
schmeckt nach ,Dahoam’. Unser
Erfolgsgeheimnis ist tatséichlich
ein Geheimnis — wir brennen fiir
unser Handwerk und backen un-
ser ganzes Fachwissen mit", be-
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ist Ostern gesichert

Top-matzlemng: Gertru
fiir ihr Osterbrot auch Gold.

tonen die Osterpinzen-Landes-
sieger Reifd. Wahrend industriell
hergestellte Osterbrote bis zu 30
Zutaten haben, darunter Konser-
vierungsstoffe und Geschmacks-
verbesserer, bereiten Bauerin-
nen und Bauern diese aus sechs
—ungesiiftes Osterbrot —bis acht
naturbelassen Zutaten — gesiif3-
tes Osterbrot —aus der Region zu.
Grundlage fiir die Osterjause ist

‘a M
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de Ganster (3.v.1.) aus Nestelbach bei Graz erzielte

LK Steiermark/Franz Suppan (2)

das saftige Osterbrot, auch Weih-
brot genannt. Es ist ein gesiifdtes
oder ungesiifites Germgeback,
das je nach Geschmack mit oder
ohne Rosinen in Laibform geba-
cken wird und mit geselchtem
Osterschinken, hartgekochten
Eiern und reichlich steirischem
Kren im Osterkorb bei der Spei-
sensegnung oder Fleischweihe
nicht fehlen darf.

Siegmar und Siegbert ReiR freuen
sich iiber ihren Landessieg.

SIEGER AUS BEZIRK

» Landessieger fiir Osterpinze,
Gold fiir leichtes Osterbrot
und pramiert fiir Weihbrot:
Siegbert und Siegmar Reif2
aus Eggersdorf bei Graz

» Gold fiir Osterbrot: Maria
Wagner aus Ubelbach und
Gertrude Ganster aus Nestel-
bach bei Graz

Woche, Graz-Umgebung — 27. Méarz




Landespramierung Osterbrot
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© BESTE OSTERPINZE

Der ganze Ort duftet, wenn
Jasmin Maier und Siegbert
Reif? in Eggersdorf bei Graz
ihre Osterspezialitdten ba-
cken: Ganz viele Liebe und
Leidenschaft sind dabei
ebenso wichtige Zutaten wie
Mehl, Milch, Eier, Butter und
Co, ausschlieflich aus der
unmittelbaren Umgebung:
Junser Ostergeback
schmeckt nach ,Dahoam’.
Unser Erfolgsgeheimnis ist
tatsdchlich ein Geheimnis -
wir brennen fiir unser Hand-
werk." Dafiir gab es von der
Landwirtscha mmer den
Landessieg fiir Osterpinze,
Gold fiir leichtes Osterbrot
und eine Pramierung fir
Weihbrot.

Kronen Zeitung, Graz-Umgebung — 28. Méarz
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Ostereler

Faire Ostereier

Die Eiersuche am heimischen Markt wird
schwieriger - ein Drei-Punkte-Paket soll helfen.

ur Osterzeit liuft die Eierproduktion in Oster-
reich auf Hochtouren. Die genaue Herkunft der
iitber 2,2 Milliarden Eier, die im Laufe eines Jahres
in Osterreich verarbeiter und verzehrt werden, ist
jedoch nicht immer problemlos nachvollziehbar.
Damit der Bedarf hierzulande gedeckt werden
kann, miissen jihrlich iiber 300 Millionen Eier in
Form von Schaleneiern, Flissigei oder Eipulver

VON MICHAEL FORSTER

importiert werden. Zwar gelten in der gesamten
EU hohe Standards fiir Legehennenbetriebe, den-
noch stammen, trotz des Verbotes von Kifighal-
tung, immer noch 40 Prozent der importierten Eier
aus dieser Haltungsform.

Und wie die Motivanalyse der AMA zeigt, stellt
die Haltungsform fiir 63 Prozent der Konsumenten
das zentrale Kaufkriterium dar. Hier hat besonders
die Corona-Pandemie fiir einen Wandel gesorgt.
Denn es war zu erkennen, dass von den insgesamt
2.471 Legehennenbetrieben in Osterreich die 600
Bio-zertifizierten Betriebe in dieser Zeit besonders
profitiert haben.

(E)i am from Austria

Nach der Haltungsform achten die Konsumenten
besonders darauf, dass die Herkunft aus Osterreich
gesichert ist. Bei Frischeiern im dsterreichischen
Einzelhandel ist das auch gegeben, wie Hans-
Peter Schlegl, Obmann der steirischen Legehen-
nen-Halter, versichert. Denn diese unterliegen ei-
ner strengen Herkunftskennzeichnung. Daher
kann durch das Eingeben des auf das Ei gedruck-
ten Codes in die dsterreichische Eierdatenbank
der Weg des Ostereis bis zum Betrieb zuriickver-
folgt werden. Nicht so eindeutig ist das im verar-
beiteten Zustand. Hier greifen viele Betriche der
verarbeitenden Industrie und Gastronomie zu
giinstigeren Produkten, die nicht den hohen Tier-
wohlstandards unteriegen, denen heimische Hal-
ter nachkommen miissen.

Um dem entgegenzuwirken, nutzt die Landwirt-
schaftskammer Stelermark die Ei-reiche Osterzeit,
um auf faire Bedingungen fiir die heimischen Le-
gehennenbetriebe hinzuweisen. Das unterstreicht
Maria Pein, die Vize-Prisidentin der Landwirt-
schaftskammer Steiermark, anldsslich der Forde-
rung nach einem Faimess-Paket: ,Die hohen Kosten
und der massive Importdruck durch Billigware mit
viel, viel geringeren Tierschutzstandards aus Dritt-
lindern sowie anderen EU-Lindern haben die hei-
mischen Legehennen-Halter enorm verunsichert
- viele Stille unserer kleinstrukturierten Betriebe
bleiben daher auch weiterhin leer. Wir hoffen, dass
sich das Blatt wieder wendet und verlangen ein

Drei-Punkte-Fairness-Paket fiir die Legehennen-
Halter.”

Drei-Punkte-Fairness-Paket

Auf das Problem der Intransparenz bei verarbeite-
ten Lebensmitteln verweist Punkt eins dieses Pa-
kets. Zwar muss bei Schalen- und Fliissigei sowie
Eipulver die Herkunit auf der Verpackung vermerkt
werden, bel weiter verarbeiteten Produkten mit Ei-
Anteil entfillt aber diese Angabe. So kinnen bei-
spielsweise Mayonnaise und Nudeln Eier aus nicht-
dsterreichischer Herkunft enthalten, ohne dass das
fiir den Konsumenten ersichtlich ist. Eine weiters
Herkunftsangabe (Punkt 2) fordert die Landwirt-
schaftskammer fiir die Gastronomie. Hier gehen
einzelne Betriebe bereits den Weg der freiwilligen
Eennzeichnung. Fiir diese Vorreiter hat man mit
dem Gut zu Wissen™-Zertifikat ein unabhingiges
Zentifizlerungssystem geschaffen,

Schlieffilich sollen auch Kantinen und Cemein-
schaftsverpflegungseinrichtungen die Herkunft ihr-
er Produkte nachvollziehbar ausweisen (Punkt 3).
Franz Gerngro, der Leiter der Kiiche Graz, spricht
dazu aus eigener Erfahrung. Sein Betrieb versorgt
in Graz Kindergirten und Schulen, aber auch das
Vinzidorf und das Vinzinest. , Wer unser Essen isst,
weik, was er auf dem Teller hat. Das wird den Men-
schen librigens grundsitzlich immer wichtiger.” In
der Kiiche Graz sind aber nicht nur Eier und Ei-Pro-
dukte zertifiziert, sondern auch Fleisch, Milch und
Wild. Denn: ,Wir wollen natiirlich, dass unsere
Giste mit bester Qualitit versorgt werden. Es ist
uns aber auch wichtig, die heimische Land-
wirtschaft zu unterstiitzen.”

Aus der Summe der Unsicherheitsfaktoren auf
dem heimischen Eiermarkt und dem internationa-
len Konkurrenzdruck ergeben sich schwierige Be-
dingungen fiir die dsterreichischen Legehennenbe-
triebe. Aber sowohl Hans-Peter Schlegl als auch
Maria Pein versichermn, dass auch in diesem Jahr
genug Eier aus Osterreich fiir alle Osternester be-
reitstehen.

LK STEIERMARK/DANNER

RAIFFEISEN
/ZETTUNG

Raiffeisenzeitung — 28. Mérz




Heimische Eler 1/2

Herausforderung

Gestiegene Produktionskosten und der Im

ortdruck durch aus-

lindische Ware bringen die Legehennenha?ter massiv unter Druck.

ie diirfen gerade zu Oslern
nicht fehlen, die heimi-
el ok
e ler sorgen
dafiir, dass der Frischmarkt rf:s-
reichend mit Ware bester
litat versorgt wird. Doch
zeit ziehen dunkle Wolken uber
gg:l e(g;l,eﬂ kto;m}ilar;’sl-epealter
Obmann S er
der steirischen Legehennenhal-
ter, im Zuge einer Pressekonfe-
renz in Graz dazu: , Erstmals ste-
hen heimische Legehennenstalle
wieder leer. Das sorgt fiir groRe
Verunsich in der ganzen
Branche” Und er erklart auch
warum: ,.Hohe Produktionskos-
ten Lkaerjnch Fuult:‘r',n E.t;I
Logistik und Verpac!
die Eierproduktion fiir wele Be
triebe unmrtschafl.hch gemacht®
Derzeit steht auch das steirische
Eiaufschlagwerk still, weil die er-
zeuglen Eier fur den Lebensmit-
teleinzelhandel im Ostergeschift
dringend bendtig werden.

Diese hohen Kosten in Kom-
bination mit massiv gestiegenen
Eierimporten aus fragwiirdiger
Hall % - Stichwort lge

n die Branche mcht
ﬁerade optimistisch in die Zu-
unft blicken. Deshalb [ordert

Schlegl volle Transparenz bei
der egll-lerkunﬁskennzewhnung

»Im Lebensmittelhandel, also im
Frischeibereidl, konnen Kon-
sumenten sicher sein, ein steiri-
sches beziehungsweise Gsterrei-
chisches Ei von bester Qualitat
zu bekommen. In der Gastrono-
mie sowie bei verarbeiteten Pro-
dukten sieht es jedoch ganz an-
ders aus® Dies beweisen auch die
aktuell erhobenen Importzahlen:
Haben im Jahr 2022 nach einem
kontinuierlichen 1ahrl|chen

Riickgang nur mehr rund 62 Mil-
lionen Eier, das sind taglich rund
lﬂO .000 El;ll' in Form 0(;lon Schuz;-
eneiern, -Ei oder -
ver mit med:;ﬁ Temhutglt?;n
dards die osterreichische Grenze

passierl, waren es im Vorjahr
uber 300 Millionen, also taglich
mehr als 820.000 Stiick.

Dieser Forderung nach einer
verpflichtenden Herkunfiskenn-
zeichnung schlieBt sich auch
LKV'uepms:denun Maria Pein
an: ,Die hohen Kosten und der

Kiichenleiter Franz GemgmB LK-Vizepmndenﬁn Maria Pein so-
wie Legehennen-Obmann Hans-Peter Schlegl. Foto: LK Steiermark/Danner

Neues Land — 28. Marz
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| In aoli;r Steier-
| mark pro-
d duzieren die
8 Hiihner der

| iiber 700 Le-
gehennenhal-
ter iiber sie-
ben Millioal;'en
Eier pro Jahr.
Mechr als ein
Drittel stammt
aus Freiland-
haltung.
Foto: agrarfolo com

ist grof3

llmassive lmportl.druck durch Bil-
igware mit viel geringeren Tier-
sgl:‘l’xlzslandards aus Driltstaaten
sowie anderen EU-Lindern ha-

ben die heimischen hennen-
Halter enorm verunsichert — vie-
le Stille unserer kleinstrukturier-
ten Betricbe bleiben daher auch
weilerhin leer. Wir hoffen, dass
sich das Blatt wieder wendet
und verle;:,alngfn ein Drei-Punkte-
Fairness-Pakel [ir die Legehen-
nen-Halter“ Damit spricht Pein
die Forderu::f nach voller Trans-
parenz bei der Herkunliskenn-
zeichnung von Eiern in verarbei-
teten Produkten wie etwa Nu-
deln, Kuchen oder Mayonnaisen
an. Diese Transparenz sei aber

auch in der Gastronomie sowie
in GroRkiichen und Kantine ge-
fordert.

Dass es auch anders gehen
kann, b&tal.ﬁ: Franz Gern-
groB. Der Kiichenleiter der Kii-
che Graz ist fiir die tigliche Zu-
bereitung von rund 9000 Essen
verantwortlich und setzt bereits
seit vielen Jahren auf regionale
und saisonale Produkte, natiir-
lich aucll,llal:‘eim El‘:h,,Bel unserer
Speisenplanung achten wir ge-
nau darauf, groRteils heimiséne
Produkte einzukaufen. Seit drei
Jahren sind wir auch Mitglied
der Initiative ,gut zu wissen‘. Da-
raul sind wir besonders stolz®, so

GerngroB abschlieRend.

907, Befrapse, ot

-
[y e Y —

HALTUNGSFORM DER HENNEN
IST TOP-KAUFKRITERIUM

BRte wiies S sl Rt rie, s i S bekn Bereibood
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Ticrwohi )
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sein konoen.
besonders aciten.

I k Lantwrischatizkasmer
Stedemark
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Tag des Wassers

Begriinungen fiir Wasserschutz

Anlisslich des Weltwassertages
zogen die steirischen Wasser-
schutzbauern Bilanz. Wie Markus
Hillebrand, Obmann der steiri-
schen Wasserschutzbauern, sagte,
haben die jahrlich auf bereits 300
Hektar angebauten Begriinungen
der 60 Wasserschutzbauern in den
Gemeinden Feldkirchen bei Graz,

Gossendorf, Premstitten, Fernitz-
Mellach, Lieboch und Kalsdorf
bei Graz einen sehr positiven Ef-
fekt auf den Grundwasserschutz,
Bodenschutz und Humusaufbau.
Partner der Wasserschutzbauern
sind auch die Wasserverbinde
Grazerfeld Siidost und Umland
Graz. Folo: LK/Folo Fischer

.
GEMEINDE BEYHT

HIER KREUCHT UND FLELJCHT

ES FUR SI!

Neues Land — 28. Marz
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Vielfiltig

Das Ergebnis der
steirischen Naturséf-
te-Landespramierung
steht fest. Es gab
einen Doppel-Lan-
dessieger und weite-
re 15 Landessieger.

Betrieb und perfekte Safther-

steller bekannt. Schon in den
vergangenen Jahren haben sich
Rudolf Gantschnige und Sohn
Ulrich vom Obstbau Grillbauer
in Voitsberg mit ihrer Saftqua-
litdit zur Landesspitze hochge-
arbeitet. Bei der Saft-Landes-
pramierung 2024 legten sie die
beste Qualititsperformance
hin und katapultierten sich mit
einem Doppel-Landessieg an
die absolute Landesspitze. ,Das
bestéitigt unser Qualitédtsbestre-
ben“, strahlten Rudolf und Ul-
rich Gantschnigg. Schon 2021
konnten sie mit einem Dreifach-
sieg tiberzeugen und wurden mit
dem Titel ,Saftproduzenten des
Jahres* ausgezeichnet. Die sen-
sorischen Tests der Fachjury be-
standen ihre eingereichten Saf-
te ,Apfelsaft klar* und ,Apfel-
Ribiselsaft“ mit Bravour; das
Urteil erfolgte im besonders he-

I n der Branche sind sie als Top-

Neues Land — 28. Marz

rausfordernden Knockout-Ver-
fahren.

Von Vorau bis
Leutschach

Uber einen Landessieg freu-
ten sich auch Franz und Clau-
dia Braunstein aus Fiirstenfeld
(Apfel-Ingwersaft), ebenso Phi-
lipp Purkarthofer aus Ilztal (Ap-
fel-Karottensaft), Stefan Pischl
aus St. Marein bei Graz (Apfel-
Himbeersaft), Josef und Victo-
ria Singer aus Untertiefenbach
(Apfelsaft Kronprinz gespritzt),
Julia und Michael Kuchlbauer
aus Vorau (Apfelsaft naturtriib)
sowie Elisabeth und Josef Knal-
ler aus Puch bei Weiz (Apfelsaft
Jonagold). Weiters Alois Kiefer
aus Eibiswald (Schilchertrau-
bensaft), das Weingut Tscher-
monegg aus Leutschach (Weiller
Traubensaft), das Weingut Jobstl
aus Gamlitz (Traubensaft Rot)
sowie Christa und Josefl Radl aus
Hartl (Birnensaft). Bei den Nek-
taren erfolgreich waren Familie
Ertl vom llztaler Hofladen in
Ilztal (Pfirsichnektar), Hannelo-
re Wimmer aus Eggersdorf (Erd-
beernektar) und Andrea Gangl
aus Deutsch Goritz (Williams-
nektar). In der Kategorie Sirup
waren Tanja und Manfred Ma-
cher aus Leska (Himbeer-Sirup)
sowie der Wein- und Obsthof
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und gesund

Peitler aus Leutschach (Erdbeer-
Minze-Sirup) erfolgreich.
Insgesamt 96 béuerliche Saft-
Hersteller ritterten heuer bei der
Landespramierung mit 310 Saf-
ten, Nektaren, Sirupen und in-
novativen alkoholfreien Getrin-
ken um die begehrten Landes-
siege. Diese wurden unter dem
strengen Auge einer 14-Kopfi-

gen Jury nach dem bewihrten
20-Punkte-Schema und einem
sensorischen Test im Knockout-
Verfahren ermittelt. Erkennbar
sind die ausgezeichneten Sifte
am runden Flaschen-Aufkleber
»Landessieger 2024“. Die Gold-
Betriebe fiithren die Plakette
,Gold 2024%, die Silber-Betriebe
»Ausgezeichnet 2024

GroBe Freude bei den Doppellandessiegern fiir Natursifte: Ru-

dolf Gantschnigg mit Sohn Ulrich.

Foto: LK/Danner
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Steirischer Kren

Scharf und
sehr gesund

Zu Ostern hat steirischer Kren Hochsaison.
Die heimischen Produzenten hatten mit
grollen Herausforderungen zu kdmpfen.

ie darf in keinem Weih-

korb fehlen: die steirische

Krenwurze. Sie gehirl ge-
nauso zur Osterjause wie Ge-
selchtes, Krainer, Eier und Os-
terbrol. Um die nmmﬂ:hende
Versorgung zu gewihrleisten,
wird in der Steiermark aufl rund
280 Hekiar Kren angebaul. So-
mit liegen weit iiber 90 Prozent
m ﬁstzrrmch&dl ischen Anbak ufli-

in der gria Mark. Trolz
dieser Erhwlﬁchte haben
die sti:mschen Krenbauern mit

Herauslorde n zu
ﬂnpﬁm So wie im Eierbereich
haben gestiegene Produktions-

kosten in der Erzeugung und
auch das Weiter im vergangenen
Jahr Schwierigkeiten bereitet.
Dazu nimml Krenbauer Tho-
mas Gasper, gleichzeitiz Ob-
mann der steirischen Krenbau-
ern, auslihrlich Stellung: ,Im
GroBen und Ganzen stehen
wir voih einer schwierigen Situ-
alion, unsere
teilweise nichi mEmmHﬂfﬁd
sind. Die hohen Niederschlags-
im Som-
e i vepngenen Som
schwenun&mgen und vecrﬁchlam
mungen der Anbauflichen ge-
fithrt. Leider war der trudn-.g;lee
Herbst auch nicht forderlich®
Durch diese, fir den Kren sehr
ungiinstige Wettersituation rech-

net Gasper mit Erntemengen,

die teilweise rund 20 bis 25 Pro-
zenl unler dem Dumhsc:;lu:]he
gen. Gasper weiter: N em
Erntestart im Februar geht diese
nun ins Finale. Leclder kinnen
wir noch nicht genau , Wie
die Gesamthilanz ausfillt* Vo-
raussichilich konne der heimi-
sche Markt zur Ginze gedeckt
werden. Laut dem Obmann wird
auch von den Verarbeilern alles
unternommen, um die heimi-
sche Krenproduktion am Laufen
zu hallen. So werden elwa ho-
here Preise aushezahlt, damit die
Landwirte einen Teil der gestie-
Produktionskoslen auch

ecken kinnen.

Insgesamt ist Kren eine sehr
arbeilsinlensive Kullurarl, Die

in die Erde Im Juni er-
folgt die mn]g.:lvl:ﬁ Handarbeit
des Krenhebens. Bis zu 30.000
Kmvgﬂ;rllm pro Hekiar miis-
Krenheben im Juni

hindisch aus der Erde gezo-
werden, um die Seilentrie-

zu entfernt. Nur so kann sich
die gerade, glatte Stange entwi-
ckeln. Die Krenernle ist Zweige-

teilt. Ein Teil der Felder wird im
November, der Rest im Februar
und Miarz des Folgejahres, also
rechizeitig vor Ostern, geerntet.

Neues Land — 28. Marz
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Online Medien

Heimische Eier:

 ORF Steiermark, 22. Marz: zum Beitrag
 ORF Steiermark, 25. Marz: zum Beitrag
» Kleine Zeitung, 25. Marz: zum Beitrag

Gartenbau, Kren:
+ Kleine Zeitung, 26. Marz: zum Beitrag

Lebensmittelausgaben:
+ Kleine Zeitung, 27. Marz: zum Beitrag

Biogas:
e ORF Steiermark, 27. Marz: zum Beitrag

KW 13



https://steiermark.orf.at/stories/3249474/
https://steiermark.orf.at/stories/3250498/
https://www.kleinezeitung.at/steiermark/18308975/werden-ostereier-knapp-70000-steirische-hennen-weniger-als-vor-zwei
https://www.kleinezeitung.at/steiermark/18314390/weniger-eier-und-knapper-kren-so-schlecht-steht-es-um-die-osterjause
https://www.kleinezeitung.at/steiermark/18315913/was-3-50-euro-mehrausgaben-pro-monat-und-haushalt-fuer-steirische
https://steiermark.orf.at/stories/3250294/
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Post der Woche:

Facebook, LWK Steiermark

Landwirtschaftskammer Steiermark
Gepostet von Nina Schonherr @ - 19 Std. - @

Jung, gut ausgebildet und hoch motiviert — Jakob Karner startet mit voller Leidenschaft als Neo-

Landwirt durch. &

Der ehemalige Kfz-Mechaniker ist seit Oktober 2023 Betriebsfihrer am Hof seiner Eltern. 4.500
Legehennen, biologische Pilzzucht, Dinkelproduktion und Direktvermarktung sind die Standbeine

des Betriebs. &

_-Und die Direktvermarktung macht Jakob am liebsten. ,Da habe ich unmittelbaren Kontakt mit
den Menschen und bin so auch immer wieder mit Vorurteilen konfrontier... Mehr anzeigen
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Familie Karner

Gesamte Insights
Sieh dir weitere Details zu deinern Beitrag an.

Beitragsimpressionen ) Beitragsreichweite )

15.296 15.250

b I

dYH Gefilit mir () Kommentieren

Interaktionen )

503

11 Mal geteilt

£ Teilen

Facebook, LWK Steiermark — KW 13




Post der Woche:

Facebook, Steirische Lebensmittel

Steirische Lebensmittel .
Gepostet von Nina Schénherr @ - 19 Std. - @

Qualitat vor Quantitat — unter diesem Motto fihrt Familie Pollhammer ihren kleinen Ziegenhof

Melter im Murtal. , .

Die beste Qualitat der Produkte wird durch die artgerechte Haltung und Fitterung der Tiere
garantiert. Mit viel Liebe und Handarbeit wird die Milch der rund 50 Ziegen seit 2022 direkt am Hof
in der eigenen erbauten Kaserei zu Topfen und diversen Kasesorten verarbeitet. *.

_In den Genuss der Produkte vom Ziegenhof Melter kommt man auf den Bauernmarkten Leoben
und K... Mehr anzeigen

Gesamte Insights S
Sieh dir weitere Details zu deinem Beitrag an.
Beitragsimpressionen &) Beitragsreichweite @) Interaktionen
8.785 8.583 731
O Reitzer's Gemiisehof Christine und Martin und 62 weitere Personen 18 Mal geteilt
cb Gefallt mir O Kommentieren &0 Teilen

Facebook, Steirische Lebensmittel — KW 13




Post der Woche:
Instagram, Steirische Landwirtschaft

Familie Karner

© Stefan Temmer

o steirische_landwirtschaft Jung, gut ausgebildet und hoch
motiviert — Jakob Karner startet mit voller Leidenschaft als Meo- Reichweite @
Landwirt durch. &)

Der ehemalige Kfz-Mechaniker ist seit Oktober 2023 728
Betriebsfihrer am Hof seiner Eltern. 4,500 Legehennen, Erreichte Konten
biologische Pilzzucht, Dinkelproduktion und Direktvermarktung

sind die Standbeine des Betriebs, {7
658 70

“FUnd die Direktvermarktung macht Jakob am liebsten. ,Da Follower ® ® Nicht-Follower
habe ich unmittelbaren Kontakt mit den Menschen und bin so

auch immer wieder mit Vorurteilen konfrontiert, was die

Landwirtschaft angeht. Mir ist es wichtig, diese abzubauen und

Fehlmeinungen gleich an Ort und Stelle richtigzustellen.”

#landwirtschaft #steiermark #styria #landwirtschaftskammer
#regional #saisonal #osterreich #lksteiermark

19 5Std.

Qv N

?”“ Gefallt schweinzger_nudeln und 59 weitere Personen

WYor 19 Stunden

Instagram, Steirische Landwirtschaft — KW 13




