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LC-Kamingesprach

Am 09. Dezember 2008 fand im Bildungszentrum St. Magdalena zum ersten Mal das LC-Kamingesprach
statt. Der Lebensmittel-Cluster OO lud Vertreter von namhaften 06. Lebensmittelbetrieben zu einem
Erfahrungsaustausch in exklusiver Atmosphéare unter Branchenkollegen der Managementebene ein.

Durch den Abend fiihrte DI Jiirgen Neuhold, Clustermanager des Lebensmittel-Cluster 00. Als Auftakt zu
dieser interessanten Abendveranstaltung prasentierte Herr Mag. Ulrich Herzog, Leiter des Fachbereichs
Verbrauchergesundheit im  Bundesministerium fur Gesundheit, Familie und Jugend ein
Impulsreferat zum Thema ,, Ausblick auf die Entwicklungen im Bereich Lebensmittel in Osterreich*

Danach lud der LC OO zur Talkrunde mit Herrn Mag. Herzog, WKOO Prasident KommR Dr. Rudolf Trauner
und Agrarlandesrat Dr. Josef Stockinger.

Bei einem Galabuffet mit 06. Kostlichkeiten klang die gelungene Premiere gemitlich aus.
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LC-Partner

Neue LC-Partner

Ein herzliches Willkommen den neuen LC-Partnern!

4553 Schlierbach

Kremstaler Freilandpute Oberschlierbach 30
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LC-Partner
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LC-Partner stellen sich vor

Leeb Biomilch GmbH

Leeb, die Nummer 1 bei Bio-Schaf- und Ziegenmilchprodukten

Die Leeb Biomilch GmbH wurde 2001 gegrindet und heute werden
bereits 2,5 Mio. Liter Bio-Schaf- und Bio-Ziegenmilch pro Jahr
verarbeitet.

Als innovative Biomolkerei im oberdsterreichischen Kremstal hat die
Leeb Biomilch GmbH einen zentralen Anspruch: naturnahe,
bauerliche Produktion mit moderner Technik und hochsten
Hygienestandards zu verbinden. Dabei werden die Ressourcen in und
um den Nationalpark Kalkalpen genutzt.

Milchlieferanten sind 50 Biobauern aus der Region der 06. Alpen und
Voralpen. Sie sorgen fur die vorbildliche Haltung der Tiere und
bringen die Milch auf kurzem Weg zur Verarbeitung.

Die Leeb Biomilch GmbH investiert laufend in Qualitat und
Innovation. Die Glte der Waren wird vor der Auslieferung
kontrolliert und in Erzeugungsprotokollen dokumentiert. Dem
gesamten Produktionsprozess liegen die strengen
HACCP-Bestimmungen zugrunde.

Beste Qualitat und hochste Hygiene in der Produktionskette machen
die Leeb Biomilch GmbH zum marktfiihrenden Unternehmen in
dieser Branche. Deshalb wurde sie 2007 als innovativstes
Unternehmen Osterreichs ausgezeichnet.

Nahere Informationen zur Leeb Biomilch GmbH erhalten Sie hier.

Wollen auch Sie durch ein erstklassiges Firmen- und Produktprofil
auf der LC-Website vertreten sein, so scheuen Sie sich nicht mit uns
Kontakt aufzunehmen! E-Mail: maria.kloibhofer@wkooe.at
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Wussten Sie schon ...?

In kleinen Schritten zu vollem Korn

Was passiert, wenn WeilRbrot und Semmel im Schulbuffet durch Vollkorngeback
ersetzt werden? Verzichten die jungen Esser dann auf den Griff zum Brotkorb
oder steigen sie ohne viel Aufhebens auf die vollwertige Variante um? Dieser
Frage sind Wissenschafter der University of Minnesota mithilfe eines ausge-
feilten Studiendesigns nachgegangen: Sie ersetzten das Weillmehl in
Backereiprodukten, die Schulkinder zum Mittagessen serviert bekamen,
schrittweise durch die vollwertige Alternative.

Zu Beginn der Untersuchung erhoben die Forscher, wie viel Brot und Gebéack in
den Ausspeisungen und Schulkiichen der einbezogenen Bildungseinrichtungen
Ublicherweise weggeworfen wurde. Im Laufe des Studienzeitraums, der ein

Schuljahr umfasste, beobachtete das Team allfallige Veranderungen der Menge an Brot, die im Abfall
landete. Das Resultat: Obwohl der Anteil an Vollkornmehl in den Backwaren graduell erhéht wurde,
nahm die Menge an weggeworfenem Gebéack vorerst nicht zu. Erst bei einem Vollkornanteil von 70 Pro-
zent war ein geringerer Zuspruch von Seiten der Kinder zu bemerken.

Das Forschungsprojekt zeige, dass der Ansatz, die Erndhrung von Heranwachsenden stufenweise und
allmahlich zu verbessern, sowohl fur die Eltern als auch fir Schulen in Erfolg minden kdnnte. Die
Ergebnisse der Untersuchung werden in der Herbstausgabe des "Journal of Child Nutrition and

Management" publiziert.

W K O

WIRTSCHAFTSKAMMER ORERBSTERREICH

Quelle: www.netdoktor.at
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Wussten Sie schon ...?

Bakterien steuern den Geschmack

Feinschmecker lieben Wein mit feinem Abgang. Verantwortlich
dafiir, was auf den Geschmacksknospen vom guten Tropfen bleibt,
sind laut Genfer Forscher Bakterien im Mund. Ohne die Bakterien im
Mund wirde Wein nur halb so gut schmecken.

Diese Bakterien sorgen auch fur den charakteristischen Geruch und
Nachgeschmack von Trauben, Zwiebeln und Paprika. Sie enthalten
geruchlose schwefelhaltige Verbindungen, die kaum nachweisbar
sind. Im Mund dagegen wandeln Bakterien diese Verbindungen in so
genannte Alkanthiole um. Sie tragen dazu bei, dass das
entsprechende Lebensmittel seinen vollen Geschmack entfalten
kann.

Wissenschaftler hatten schon friher festgestellt, dass geruchlose Bestandteile von Nahrungsmitteln in
flichtige Stoffe umgewandelt werden koénnen, die einen Nachgeschmack verursachen. Diese
Nachwirkung ist fiir die Beurteilung von Wein sogar ein besonderes Qualitatskriterium. Doch auch in
Trauben, Zwiebeln und Paprika gibt es so genannte Cystein-Schwefel-Verbindungen, die Bakterien im
Mund umwandeln.

Dazu gaben die Wissenschafter die Verbindungen in keimfreien oder unbehandelten Speichel oder
versetzten diese mit Bakterien aus dem menschlichen Mund. Im keimfreien Speichel waren nach vier
Tagen nur weniger als 15 Prozent der Schwefelverbindungen verschwunden. In Kombination mit dem
unbehandelten Speichel hingegen waren bereits nach zwei Stunden 20 Prozent und nach einem Tag
sogar 80 Prozent freigesetzt. Da die Kombination mit den Bakterien das gleiche Ergebnis hatte,
schlieRen die Forscher daraus, dass die Bakterien die Cystein-Schwefel-Verbindungen umwandeln - und
damit fur den charakteristischen Geschmack eines Lebensmittels sorgen.

In einem zuséatzlichen Geruchstest sollten 30 Versuchsteilnehmer die Geruchsintensitat der Abbaustoffe
beurteilen. Solange sich diese mit Wasser gemischt in einem Glas befanden, konnten die Teilnehmer
nichts riechen. Die Probanden nahmen den Geruch erst 20 bis 30 Sekunden nachdem sie die Flussigkeit
getrunken hatten, wahr. Das Aroma hielt etwa drei Minuten an. Dieses Ergebnis zeige, dass nicht nur die
Bakterien, sondern auch der Speichel an sich eine wichtige Rolle fir die Entwicklung des Aromas
spielen.

Quelle: www.focus.de

Haftungsausschluss

Bei allen in diesem LC-Aktuell enthaltenen Artikeln handelt es sich um Ausziige der unten der angegebenen Quelle genannten Artikel. Da die inhaltliche
Richtigkeit dieser Artikel nicht vollstandig gepriift werden kann, erfolgen alle Angaben ohne jegliche Verpflichtung oder Garantie der LC-Aktuell-Redaktion.
Sie Ubernimmt deshalb keinerlei Haftung fir etwaige vorhandene inhaltliche Unrichtigkeiten.

Der Lebensmittel-Cluster 00 betont ausdriicklich, dass sie keinerlei Einfluss auf die Gestaltung und die Inhalte der gelinkten Seiten hat. Diese Erklarung gilt
fur alle im LC-Aktuell angebrachten Links und fur alle Inhalte der Seiten zu denen Links oder Banner fuhren. Eine Haftung fur alle Inhalte der Seiten, zu
denen Links oder Bann fuhren, wird nicht ibernommen.

W K O
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LC-Veranstaltungen

Seminar Reinraumtechnik in der Praxis

Reinrdume und zugehoOrige Reinraumbereiche haben
besondere Anforderungen an die Luftqualitat. Sie bieten
die Mdoglichkeit, Verunreinigung durch luftgetragene
Partikel bis zu einem angemessenen Grad zu steuern. In
der Lebensmittelwirtschaft stellen sie daher zunehmend
die Grundlage fur die Produktion erstklassiger Produkte
dar.

In diesem Seminar lernen Sie die Anforderungen der ISO
14644, der Norm flr Reinrdume und zugehorige
Reinraumbereiche, in ihren Grundzigen kennen. Sie
erhalten Informationen Uber weitere wichtige Faktoren in
Reinrdumen, wie zB Bekleidung, Auswahl geeigneter
Betriebsmittel, etc. Ebenso erfahren Sie, welche
Besonderheiten bei der Instandhaltung von Reinrdumen zu
berilicksichtigen sind. Abgerundet wird das Seminar durch
einen Praxisbericht aus dem Bereich der
Reinraumproduktion.

Nahere Informationen erhalten Sie unter
www.lebensmittel-cluster.at

Seite 6

Veranstaltungen

Dienstag, 20. Janner 2009
16:00 - 20:00 Uhr

WKO Oberdsterreich
Hessenplatz 3
4020 Linz

Regulére Teilnahmegebiihr: € 150,00
ErmaRigter Preis fir LC-Partner: € 90,00

In Kooperation mit
mfa

Diese Veranstaltung findet in
Zusammenarbeit mit der Life Science
Initiative OO statt, eine Initiative vom

Land OO zur verstarkten Teilnahme der
Wirtschaft und Wissenschaft am
wachsenden Markt der Life Sciences

Dezember 08



Veranstaltungen

LC-Workshopreihe ; h ' 1{“
Praxisgerechte Einflihrung in die Lebensmittelmikrobiologie - -
Ziel des Workshops: Freitag, 30.01.2009, 14:00 - 18:00 Uhr

Theoretische und praktische Einfihrung in die Lebens- Montag, 02.02.2009, 17:00 - 21:00 Uhr
mittelmikrobiologie far Produktkontrolle und  Mittwoch, 04.02.2009, 17:00 - 21:00 Uhr

Betriebshygiene. Freitag, 06.02.2009, 14:00 - 18:00 Uhr
Zielgruppe: Hinweis: Die Termine sind nur als Paket
Diese Einfuhrung soll Verantwortlichen fur Betriebshygiene und nicht einzeln buchbar.
sowie Wareneingangs- und Endproduktkontrolle, die vor-
wiegend in Klein- und Mittelbetrieben der Lebensmittelher- FH OO - Campus Wels
stellung téatig sind und die Gber wenig oder keine Erfahrung Stelzhamerstralle 23
in der Mikrobiologie verfligen, grundlegende Kenntnisse flr 4600 Wels
die Einflhrung und praktische Umsetzung einer
mikrobiologischen Eigenkontrolle vermitteln. Teilnahmegebuhr:
Regularer Preis: € 590,--
Am Ende des Workshops... ErmaRigter Preis fir LC-Partner: € 490,--

sollen die Teilnehmer abschatzen koénnen, ob und
inwieweit sie eine mikrobiologische Eigenkontrolle in ihrem
Betrieb einfiihren koénnen, wund sie sollen erste
grundlegende Kenntnisse erworben haben, um solch eine  Diese Veranstaltung wird unterstiitzt von
MalRnahme weitgehend selbsttatig umsetzen zu kénnen.

N\ r
(bBelamn) rbiopham

Nahere Informationen erhalten Sie unter:
www.lebensmittel-cluster.at

r.l

LC-Spezialseminar HACCP & Hygieneplane ' F

In diesem Workshop erfahren Sie Wissenswertes rund um

die praktische Anwendung von HACCP, Gefahren- Donnerstag, 12. Februar 2009

charakterisierung und -beherrschung im Lebensmittelbe- 16:00 - 20:00 Uhr

trieb. Durch Praxisbeispiele und Ubungsbeispiele sind Sie

zur aktiven Mitarbeit eingeladen. Hohere Landwirtschaftliche Bundesanstalt
Fernbach 37

Dieser interaktive Workshop bietet Ihnen die Moglichkeit, 4490 St. Florian

konkrete innerbetriebliche Aspekte zu diskutieren und
Praxistipps mit nach Hause zu nehmen.

Reguléare Teilnahmegebihr: € 300,00
Nahere Informationen erhalten Sie unter ErmaRigter Preis fur LC-Partner: € 180,00
www. lebensmittel-cluster.at
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Messefahrt zur BioFach 2009

In Nurnberg, wo die Weltleitmesse der Bio-Branche in ihrer
ganzen Frische, Vielfalt, Innovationskraft und Internatio-
nalitat erbliht, treffen neue Trends und Ideen Jahr flr
Jahr auf fruchtbaren Boden.

Auf dem Welttreff der Bio-Branche finden Fachbesucher
die Innovationen und erfolgreichen Produkte von morgen -
umrahmt von spannenden Sonderschauen, Verkostungen
und kleinen Genusspausen in den Gastrozonen. Kdostlicher
Mittelpunkt der BioFach bleibt das reiche Angebot an
Bio-Nahrungsmitteln.

Nutzen auch Sie im Rahmen einer Tagesfahrt die Chance,
auf dieser Bio-Fachmesse Geschéaftskontakte zu knipfen
und sich tber Trends und Neuigkeiten zu informieren.

Nahere Informationen erhalten Sie unter:

www.lebensmittel-cluster.at

Seite 8

Veranstaltungen
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Freitag, 20. Februar 2009
06:00 - 22:00 Uhr

Abfahrt: 06:00 Uhr
WKO Oberdsterreich

Weitere Zustiegsstellen:

e Wels, Autohof

(bei Esso-Tankstelle)
e Aistersheim, Raststation
e Suben, Autobahnauffahrt

Reguléare Teilnahmegebihr: EUR 129,00

ErmaRigter Preis fur LC-Partner und
BIO AUSTRIA-Mitglieder: EUR 99,00

Diese Veranstaltung findet in Kooperation
mit BIO AUSTRIA statt.

Dezember 08
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Veranstaltungen

' LC-Veranstaltungen Ruckblick

Bio - nur ein kurzer Trend?

Wie steht es um den Trend zu gesundheitsbewusster Erndhrung? Wie kénnen regionale Erzeugungs-,
Handels- und Gastronomiebetriebe aus dem Trend ,,BIO*“ wirtschaftliche Vorteile ziehen? Diese und

weitere Fragen standen am 02. Dezember 2008 im Mittelpunkt einer gemeinsamen Veranstaltung des
LC 00 und der WKO Freistadt.

Die Veranstaltungen im Rahmen des LC 00
werden von der

VKB |Bank
unterstutzt.

Herzlichen Dank!

W K O

WIRTSCHAFTSKAMMER ORERBSTERREICH
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Veranstaltungen anderer Anbieter

Seminartitel Datum ngts n Veranstaltungsort Ansprechpartner
WIFI-UNTERNEHMER-AKADEMIE
Die Familie als wichtigstes ,,Unternehmen* - 21.01.2009: 29 00 WIFI Linz WIFI-UNTERNEHMER-AKADEMIE, Tel.: 05-7000-7053,
Die 10 Saulen der Partnerschaft 18:30 - 21:00 Uhr ’ unternehmerakademie@wifi-ooe.at, Kursnummer: 10238c
Knackpunkte der Unternehmerlaufbahn - Richtige 22.01.2009: 24900 WIEI Li WIFI-UNTERNEHMER-AKADEMIE, Tel.: 05-7000-7053,
. L - , inz . o g
Entsche|dungen zum r|cht|gen Ze|tpunkt treffen 09:00 - 18:00 Uhr unternehmerakademie@wifi-ooe.at, Kursnummer: 3937¢c
Die 8 Stufen der Unternehmenssteuerung - 26.01.2009: 3900 WIFI Linz WIFI-UNTERNEHMER-AKADEMIE, Tel.: 05-7000-7053,
Wie Sie diese erklimmen kdnnen! 18:30 - 21:00 Uhr ’ unternehmerakademie@wifi-ooe.at, Kursnummer 4511c
Risikovermeidung im Arbeitsrecht - 27.01.2009: 129 00 WIEI Linz WIFI-UNTERNEHMER-AKADEMIE, Tel.: 05-7000-7053,
So kénnen Sie teure Rechtsfolgen verhindern! 16:00 - 20:00 Uhr ’ unternehmerakademie@wifi-ooe.at, Kursnummer 10224c
Lebensmittelakademie
HACCP und Krapfen im Backer- und 29.01.2009: 125 00 Graz Lebensmittelakademie des Osterreichischen Gewerbes,
Konditorenhandwerk 09:00 - 17:00 Uhr ’ Tel.: 05-90900-3634, Im-akademie@wko.co.at
LVA- Lebensmittelversuchsanstalt
. . LVA Lebensmittelversuchsanstalt, Blaasstrafie 29, 1190
Sensorik - Grundlagen 28.01.2009 490,00 Wien Wien, Tel.: 01/36 88 555 - 518, E-Mail: seminare@Iva.co.at
mmm- Teck "".i-.:l'..uun
— OBEROSTERREICH
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Messen und internationale Veranstaltungen

Veranstaltungen

34th Winter Fancy Food
Show 2009

Internationale
Lebensmittelmesse

18. - 20.01.2009
in San Francisco, USA

N

Internationale
SuRwarenmesse

01. -04.02.2009
in Kéln, Deutschland

16. Internationale
Fachausstellung fir
Nahrungsmittel und
Rohstoffproduktion

09. - 13.02.2009
in Krasnaja Presnja,
Moskau

Weltfachmesse fir
Naturkost und Naturwaren

19. - 22.02.2009

Gullood

Internationale Ausstellung
fur Nahrungsmittel und
Getranke, Catering und

Hotelausriistung

23.-26.02.2009
in Dubai, Vereinigte
Arabische Emirate

in Niirnberg, Deutschland

FOODEX JAPAN 2009

34th International Food &
Beverage Exhibition

03. - 06.03.2009
in Tokio-Makuhari, Japan

OBEROSTERREICH

AND

Seite 11

*Nahere Informationen zur LC-Messefahrt zur Biofach 2009 finden Sie auf Seite 8.
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LC-Partner News

Produkt Champion 2008

Beim 10. Osterreichischen Fleischforum der AMA-Marketing wurde
heuer wieder der Produkt Champion 2008 in drei Wurstkategorien
vergeben. Diese sind Selbstbedienung, Theke und Klassik. Nach
einer Vorauswahl durch die Leser des Produkt-Verlages, wurden die
Finalisten von einer hochrangigen Fachjury bewertet. Beurteilt
wurden Produktidee, Geruch & Geschmack, Verpackung &
Prasentation, Marketing & Werbung sowie Marktchancen. In der
Kategorie Theke siegte der Holzofen Peppadew Leberkdse von
Staudinger Delikatessen GmbH.

Nahere Informationen: www.lebensmittel-cluster.at

ofi erhalt Spitzenpreis
bei der Supplierconference von Baxter

Die gute, langjahrige und intensive Zusammenarbeit mit dem ofi
wurde von der Baxter AG gewirdigt. In der diesjahrigen
Supplierconference, die Ende September in Wien stattfand, wurden
die wichtigsten Lieferanten aus den Sparten Rohstoffe und
Entwicklungsprojekte pramiert. Fir die besonders herausragenden
Leistungen insbesondere in der raschen Durchfiihrung, der guten
Aufbereitung der Ergebnisse und der direkten Anwendbarkeit der
Resultate wurde dem ofi als einziger Supplier in einer eigenen
dritten Kategorie der Spitzenpreis ,,Above and Beyond* verliehen!

Nahere Informationen: www.lebensmittel-cluster.at
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LC-Partner News

Kornspitz-Winterspiele eroffnet

Ab sofort heif3t es wieder ,,3,2,1 und ab!** auf www.kornspitz.com.
Die virtuellen Kornspitz®-Winterspiele sind erdffnet und bringen
alle Weltcup-Skispringen und Herren-Skirennen der Saison 2008/09
live nach Hause. Auch in diesem Winter sind scharenweise virtuelle
Sportler auf der Kornspitz®-Plattform zu erwarten, sind doch die
Spiele absolut schneesicher. Bereits am ersten Online-Tag wurden
mehr als eine Million Spriinge gemacht.

Nahere Informationen: www.lebensmittel-cluster.at

klima:aktiv Auszeichnung fur Landfrisch

nanaei Anfang _D_ezember 2008 Wl_ere_ die_ Fuhrun_gs-Crew der Landfrisgh
Molkerei im Museumsquartier in Wien fur ihr Engagement und die
Realisierung des energieeffizienten Projektes ,,Landfrisch
Molke-Biogasanlage von der Osterreichischen Energieagentur im
. Rahmen von klima:aktiv, der Klimaschutzinitiative des
Lebensministeriums, ausgezeichnet.

Klima:ac K

| Nahere Informationen: www.lebensmittel-cluster.at
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Kooperationsprojekte
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Backmischungen und Gemtusebrotherstellung "Gemusebrotlust”

Im Zuge des LC-Projektes wurden Uber zwanzig Brotrezepturen
und vierzehn erfolgreiche neue Gemdusebrotentwicklungen
erstellt.

Somit wurden die Projektziele der vier LC-Partner Martin Brauer,
Erhard Meindl, Dirneder Mihle und Herbert Thurner bei Weitem
Ubertroffen.

Wahrend der Projektlaufzeit wurden laufend
Produktentwicklungen und Produkttests durchgefihrt. In den
Haltbarkeitsstudien konnte festgestellt werden, dass Gemiuisebrote
bzw. Gemdise in Sauerteigbroten besondere Vorteile bringen.

I

=
<@
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Partnerboérse

Wir méchten darauf hinweisen, dass das Vermittlungsservice im Rahmen der Partnerbérse
ausschlieBlich LC-Partnern zur Verfligung steht!

Technologieangebot:
,verpackung und Kennzeichnung von Gesundheitsprodukten u. a. fur den italienischen Markt*

Kurzfassung:

An Italian micro company is specialized in regulatory affairs to ensure compatibility with Italian and
European standards. The company offers services to support companies from EU countries and from
abroad which would like to start or specialize in sales in Italy regarding: cosmetic products
(care/ hygiene / beauty), alimentary supplements (packaging/ labeling and Q.C.), herbal products
(packaging /labeling and Q.C.), medical devices.

Nahere Informationen zum Angebot:

http://www.enterpriseeuropenetwork.at/marktplatz/index.php?file=bbs-
show.php&bbsref=08%201T%2055X5%2027FF

Technologienachfrage:
“Anlage/Technologie zur Produktion eines Granulat haltigen Instant Mix Getrankes”
Kurzfassung:
A Polish SME, manufacturer of a broad range of teas, seeks to purchase a heavy-duty and energy-saving
granulated instant drink mix manufacturing machine under a business contract with technical support.

Néhere Informationen zur Nachfrage:

http://www.enterpriseeuropenetwork.at/marktplatz/index.php?file=bbs-
show.php&bbsref=08%20PL%2063AV%200JI5

Weitere Kooperationsangebote finden Sie in der
IRC Technologiedatenbank auf www.irca.at
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Impressum

Bei der Erstellung der Kooperationsborse arbeitet der LC OO mit der
CATT Innovation Management GmbH - Innovation Relay Centre Austria zusammen.

Nutzen Sie die Mdglichkeit, in der IRC-Datenbank nach internationalen Technologiekooperationen zu
suchen. Verwenden Sie dazu den, fir Ihre Branche passenden Link:

http://www.bit.or.at/irca/results.php?branchen=006002 fiir Biologie/Biotechnologie
http://www.bit.or.at/irca/results.php?branchen=007001 fir Landwirtschaft
http://www.bit.or.at/irca/results.php?branchen=008001 fiir Lebensmitteltechnologien
http://www.bit.or.at/irca/results.php?branchen=008002 fur Lebensmittelqualitat
http://www.bit.or.at/irca/results.php?branchen=008003 fiir Erndhrung und Gesundheit

Medieninhaber, Herausgeber und Redaktion: Wirtschaftskammer OO, Lebensmittel-Cluster 0O,
4020 Linz, Hessenplatz 3, Tel.: 05-90909-3553, Fax: 05-90909-3549, lebensmittel-cluster@wkooe.at

Offenlegung nach § 25 Mediengesetz:

Wirtschaftskammer Oberosterreich

Sitz: 4020 Linz, Hessenplatz 3
Telefon: +43 (0)5 90 909
Email: wirtschaftskammer@wkooe.at
Email: lebensmittel-cluster@wkooe.at

Tatigkeitsbereich: Interessenvertretung sowie Information, Beratung und Unterstit-
zung der jeweiligen Mitglieder als gesetzliche Interessenvertretung.

Der Lebensmittel-Cluster OO bietet seinen Partnerbetrieben
Dienstleistungen im Bereich Information & Kommunikation, Koordi-
nation & Kooperation, Marketing & PR und Qualifizierung an.
Richtung der Website (,,Blattlinie*): Forderung der Ziele des Tatigkeitsbereiches
Im Hinblick auf die technischen Eigenschaften des Internets kann keine Gewahr fir die Authentizitéat,
Richtigkeit und Vollstandigkeit der im Internet zur Verfligung gestellten Informationen bernommen

werden.

Copyright:
Alle Rechte vorbehalten
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