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Starke 00.
Lebensmittelwirtschaft
kann noch weiter zulegen
Speck-Produzenten sind
erste Culinarix-Preistrager
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WKOO-Prasident Dr. Rudolf Trauner
00. Lebensmittelwirtschaft ruht auf den drei Saulen
Regionalitat, Innovation und Export

,»Oberdsterreich geht seit Jahren einen konsequenten und selbstbewuss-
ten Weg der qualitatsorientierten Lebensmittelproduktion. Dieses stete
Bemiihen um Qualitat ist dabei nicht vom Konkurrenzdenken, sondern
vom Kooperationsgedanken gepragt®, unterstreicht WKOO-Prasident Dr.
Rudolf Trauner. Dazu leisten die Landwirte mit ihren erstklassigen, unver-
falschten Erzeugnissen genauso ihren Beitrag wie die Verarbeitungsbe-
triebe, die Bildungseinrichtungen im Verbund mit den heimischen Ausbil-
dungsbetrieben und den wirtschaftsnahen Forschungseinrichtungen.

Dieses Zusammenspiel ist nur ein Faktor fir die Starke der 06. Lebensmit-
telwirtschaft. Die drei anderen Saulen sind Regionalitat, Innovation und
Export. Drei Schwerpunkte, die auch vom Lebensmittel-Cluster OO for-
ciert und durch zahlreiche Aktivitdten unterstitzt werden.

Stark beim Export
,»unsere Lebensmittel werden beim Export immer starker. Die Nachfrage
nach Lebensmitteln aus Osterreich hat im letzten Jahr erneut zugenom-
men. Erstmals wurde die Export-Grenze von 7 Mrd. Euro Uberschritten,
ein gutes Viertel davon stammt aus Obergsterreich®, freut sich Prasident
Trauner. Ein markanter Beweis fir die Erstklassigkeit der heimischen Pro-
dukte.

Die Lebensmittelproduzenten behaupten sich international vor allem mit
ihrer Einzigartigkeit. Die Grinde dafir sind vielfaltig: Regionale Qualita-
ten der heimischen Erzeugnisse heben sich vom globalen Einheitsge-
schmack ab. Zudem fordern die Ehrlichkeit der heimischen Lebensmittel
und die Naturlichkeit der Rohstoffe das positive Image bei den Konsumen-
ten in aller Welt.

Kunftige Herausforderungen fiir die Lebensmittelwirtschaft in 00
,»Heimische Lebensmittel genielen also national wie international ein ho-
hes Ansehen und Vertrauen von Konsumentenseite. Genau hier liegen
auch die groRRen Potenziale flr unsere regionalen Produkte und Spezialita-
ten, aber auch die Herausforderungen®, so Trauner. Um hier die Mdglich-



Tag der 06. Lebensmittel Seite 3

keiten auszuschépfen, gilt es beispielsweise, sich folgende grundséatzliche

Fragen zu stellen:

=  Welche Faktoren bestimmen die aktuelle Preisdiskussion und wie be-
einflussen diese den Lebensmittelmarkt?

= Welche Rolle spielen zukiinftig Qualitat und Werte?

=  Welche MaRnahmen und Rahmenbedingungen férdern auch weiterhin
das Vertrauen in heimische Lebensmittelqualitat?

=  Wie miissen sich 00. Lebensmittelbetriebe positionieren, um sich be-
haupten zu kénnen?

Das Engagement der 00. Lebensmittelwirtschaft im Exportbereich zeigt,
dass die Chancen im internationalen Vergleich vielfaltiger Natur sind. Al-
lerdings erfordert dies innovative Strategien. Unterstitzung dabei bietet
in Zusammenarbeit mit den betroffenen Fachorganisationen der WKOO
sowie dem Export-Center OO der Lebensmittel-Cluster OO (LC 00), z.B.
bei:

Messefahrten: Der LC OO organisiert regelméaRig Fahrten zu internationa-
len Fachmessen. So findet jahrlich eine Fahrt zur ,,Biofach, der Welt-
leitmesse im Bio-Bereich, nach NiUrnberg statt. Auch die Fahrt zur ,,Sali-
ma“, Tschechiens groliter internationaler Lebensmittelmesse in Brinn,
wurde heuer im Marz von zahlreichen Betrieben genutzt.
Veranstaltungen: Beim o00. Exporttag 2007 wurde ein Workshop zum
Thema ,,Der Lebensmittelmarkt in Deutschland und Frankreich* organi-
siert.

Culinarix — neue Auszeichnung fir Top-Lebensmittel aus 00

Heuer erste Pramierung von 00. Speck
Um die qualitatsvollen Produkte der o6. Lebensmittelerzeuger entspre-
chend zu wirdigen, hat der LC OO den Culinarix ins Leben gerufen. Der
Culinarix wird kiinftig Oberdsterreichs Top-Lebensmittel kiren und heuer
erstmals an die besten gewerblichen und bauerlichen Speck-Produzenten
verliehen. Wer zu den besten Speck-Produzenten zahlt, wurde Anfang
Marz bei einer Verkostung ermittelt, die der LC OO, die 06. Fleischerin-
nung und die Landwirtschaftskammer OO organisiert haben.

Insgesamt 113 eingereichte Produkte wurden nach internationalen Krite-
rien im Marz anonym verkostet und bewertet. Pramiert wurden vom
Schwein die ,,Klassiker* Bauchspeck, Karreespeck und Schinkenspeck so-
wie Rohschinken und sonstige Spezialitaten, vom Rind gerducherte oder
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nicht geraucherte Spezialitdten. ,,Der heutige Tag der 00. Lebensmittel

ist ein gebuhrender Anlass, um die ausgezeichneten Produzenten vor den

Vorhang zu holen und im Kreise ihrer Branchenkollegen zu ehren*, meint

Trauner.

Die ersten Culinarix-Preistrager in Gold

Nachfolgende 28 Produkte erhielten den Culinarix in Gold.

Bauerliche Direktvermarkter

Aichberger Martha und Franz, Altenberg: Karreespeck

Galner Manfred, Bad Kreuzen: Karreespeck

Nowak Theresia, Steyr/Gleink: Bauchspeck

Rogl Josef, Neuzeug: 2x Karreespeck, Bauchspeck und Rohschinken
Schned Ginther, Walding: Karreespeck

Spitzbart Dominik, Laakirchen: Kibelspeck mit Krautern und Kibel-
speck mit Knoblauch

Unterholzer Annemarie und Rudolf, Pucking: Bauchspeck

Winter Johann, Pfaffstatt: Rohschinken und Schinkenspeck

Gewerbliche Produzenten

Draxler Johannes, Hellmonsddt: Karreespeck und Schinkenspeck
Dunzendorfer Martin, Oberneukirchen: Karreespeck

Enzenhofer Johann, Vorderweil’enbach: Karreespeck

Greisinger Fleisch, Wurst- und Selchwarenerzeugung GmbH, Minz-
bach: Karreespeck und Bauchspeck

Hable Reinhard, Aurolzmuinster: Bauchspeck

Haudum Peter, Helfenberg: Bauchspeck und Rindfleisch gerduchert
Kalkhofer Christian, Vorchdorf: Karreespeck

Lauss Josef, Kollerschlag: Karreespeck und Rindfleisch gerduchert
Walter Leibetseder GmbH & Co KG, Rohrbach: Schinkenspeck

Moser Fleischhauer GesmbH & Co KG, Sigharting: Bauchspeck

Anton Riepl Fleischmanufaktur GesmbH & Co KG, Gallneukirchen: Kar-
reespeck

Weitere 30 Produkte erhielten den Culinarix in Silber und 19 den Culinarix

in Bronze.
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Wirtschaftslandesrat KommR Viktor Sigl
Mit Innovationen wettbewerbsfahig bleiben

,,Der Culinarix soll fiir unsere Produzenten eine Motivation sein, diesen
Weg der Erstklassigkeit weiterhin fortzusetzen, um zuklnftig sowohl am
nationalen als auch am internationalen Lebensmittelmarkt wettbewerbs-
fahig zu bleiben*, bemerkt dazu Wirtschaftslandesrat KommR Viktor Sigl.
Dazu brauche es Innovationen und neue Wege. ,,Gerade innovative Pro-
dukte und neue Konzepte, die solide umgesetzt werden und sich vom
Markt abheben, leisten einen wesentlichen Beitrag zur Erhdéhung der
Wettbewerbsfahigkeit*, so der Landesrat weiter.

Land OO fordert LC-Kooperationsprojekte
Fur kreative und zukunftsorientierte Unternehmen, die Unterstitzung in
diesem Bereich bendtigen, sind die LC-Kooperationsprojekte, die vom
Land OO finanziell geférdert werden, von spezieller Bedeutung. Denn ge-
rade bei der Umsetzung innovativer Projektideen haben sich Kooperatio-
nen entlang der gesamten Wertschopfungskette bewahrt, die auf der Wei-
terentwicklung erfolgreicher Traditionen beruhen.

Hier kommt die Aufgabe des LC OO als Drehscheibe und Ansprechpartner
zwischen Unternehmen und Dienstleistern sowie Forschungs- und Entwick-
lungseinrichtungen besonders zur Geltung. ,,Denn der LC OO tragt durch
sein vielfaltiges Dienstleistungsangebot dazu bei, seinen Partnern Fach-
wissen verfugbar zu machen und Handlungspotenziale im Bereich Techno-
logie und Innovation zu erschlielfen*, unterstreicht Sigl.

microback — ein Beispiel fur eine erfolgreiche Kooperation
Jungstes Erfolgsbeispiel ist ein vom Land 00 geférdertes Kooperationspro-
jekt, bei dem es einer Projektgruppe von vier LC-Partnern gelungen ist,
tiefgekihltes Geback zu entwickeln, das in nur 2 Minuten in der Mikrowel-
le knusprig gebacken wird. Vorteile dieser Entwicklung sind, dass keine
zusatzlichen Gerate bendtigt werden, das Handling einfach ist und der
Preis am Niveau des klassischen Backers liegt. Im Laufe der Entwicklungs-
tatigkeiten wurde verstarktes Augenmerk auf die Fertigentwicklung der
Backmischung gelegt, wodurch die Qualitét gesichert und das Produkt vor
der Austrocknung geschitzt wird. Unter dem Namen microback sind die
Produkte im Handel erhéltlich. Dartber hinaus erhielten die microback-
Produkte auch bereits internationale Aufmerksamkeit. Die ,,Semmel aus
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der Mikrowelle* konnte im Herbst 2007 als eine der 61 besten Produktin-
novationen auf der weltgroBten Lebensmittelfachmesse ANUGA unter fast
1100 weltweit eingereichten Produkten tiberzeugen.

Gehorige Portion an Innovationsgeist

,Dass die Lebensmittelwirtschaft in unserem Land mit einer gehorigen
Portion an Innovationsgeist ausgestattet ist, zeigt sich in der Anzahl an
Kooperationsprojekten, die seit Bestehen des LC OO gestartet wurden®,
betont Sigl. Insgesamt wurden 55 geftrderte Kooperationsprojekte mit
221 LC-Partnern initiiert. 41 Projekte mit einem Gesamtprojektvolumen
von rund 9 Mio. Euro wurden bereits abgeschlossen. Dafur wurden in
Summe etwa 2 Mio. Euro an Forderungen seitens des Wirtschaftsressorts
des Landes Obergsterreich ausbezahlt.
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Agrarlandesrat Dr. Josef Stockinger
Regionalitat stiftet Identitat

»-Regionale Spezialitaten, wie wir sie in Oberdsterreich vorfinden, stiften
Identitat. Das Ergebnis der Zusammenarbeit zwischen unserer leistungsfa-
higen Landwirtschaft mit den exzellenten gewerblichen Verarbeitungsbe-
trieben sind erstklassige Lebensmittel. Der Culinarix ist nur ein Symbol fir
das hervorragende Miteinander von Wirtschaft und Landwirtschaft®, un-
terstreicht Agrarlandesrat Dr. Josef Stockinger.

Tradition und Fortschritt pragen die 06. Lebensmittellandschaft und leis-
ten einen wesentlichen Beitrag bei der Profilierung unseres Bundeslandes
als Region mit Lebensmittelkompetenz. Viele kleine und mittlere Betrie-
be, aber auch die grofRen, international agierenden Unternehmen punkten
mit ihren Spezialitaten am Markt. Regionale Produkte sind wieder gefragt
und eréffnen damit heimischen Erzeugern Absatzchancen.

Osterreichische Herkunft zahlt

Die in der jingsten Vergangenheit in den Vordergrund gertickte Diskussion
Uber Inflation und Preissteigerungen bei Lebensmitteln halt die Lebens-
mittelbranchen kraftig in Atem. Wie der Osterreichische Lebensmittelbe-
richt 2008 jedoch zeigt, ist beim heimischen Konsumenten nicht der Preis
der wichtigste Faktor fur den Einkauf, sondern die dsterreichische Her-
kunft. Auf den Platzen folgen Qualitat, Regionalitat und Frische als weite-
re wichtige Kriterien. Anspriche, die die erstklassigen heimischen Le-
bensmittel ebenfalls erfullen. Der Preis rangiert erst auf dem 5. Platz. Im
Vergleich dazu lag dieser als Entscheidungsfaktor 2005 noch an 1. Stelle.

Authentizitat, Transparenz und Vertrauen
,,Osterreichische Konsumenten wissen also die Qualitat und das Bemiihen
der heimischen Lebensmittelwirtschaft um erstklassige Lebensmittel sehr
wohl zu schatzen*, unterstreicht Stockinger. Angesichts des globalen An-
gebotes sowie der noch nie da gewesenen Vielfalt an unterschiedlichen
Lebensmitteln aus aller Welt ist die ,,Region* ein hilfreiches Orientie-
rungsmittel, das Authentizitat, Transparenz und Vertrauen gewahrleistet.

Anders ausgedrickt fuhrt die Globalisierung der Esskulturen auch zu einer
neuen Regionalisierung des Essens und zur Starkung kulinarisch markanter
Regionen. Und zu diesen darf sich Obertsterreich mitsamt seinen hervor-
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ragenden Kdostlichkeiten, wie etwa Speck und Knddel auf jeden Fall zah-
len.

In seiner Funktion als Schnittstelle zwischen Lebensmittelproduzenten
und unterschiedlichen Vertriebsschienen kommt dem LC OO hier besonde-
re Bedeutung zu. Er unterstitzt heimische Produzenten bei der Vermark-
tung ihrer Produkte, organisiert den Aufbau von regionalen Produktsorti-
menten und ertffnet damit zuséatzliche Absatzmoglichkeiten.
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LC-Beiratssprecher GenDir. DI Gunther Geislmayr
Starke 00. Lebensmittelwirtschaft

Der 00. Lebensmittelsektor ist ein wichtiger Wirtschaftsfaktor. Aktuell
sind 1270 Erzeugerbetriebe — 1186 Gewerbebetriebe (Miller, Béacker,
Konditoren, Fleischer, Nahrungs- und Genussmittelgewerbe) und 84 In-
dustriebetriebe — im 06. Lebensmittelsektor tatig. Erganzt werden die
Erzeugerbetriebe um den Lebensmittelhandel mit 2016 Mitgliedsbetrieben
sowie um den Landesproduktenhandel (364), den Viehhandel (232) und
den Weinhandel (183). Als Multiplikatoren kénnen im weiteren Sinn auch
die fast 6300 06. Gastronomiebetriebe dazugerechnet werden.

Der Lebensmittel-Cluster OO auf einen Blick (April 2008)

LC-Partner 219
Partner aus OO 185
Erzeugerbetriebe 132
Mitarbeiter ca. 13.400
Mitarbeiter < 50 165
Mitarbeiter 50—250 43
Mitarbeiter > 250 11
Umsatz ca. 1,9 Mrd. Euro
Projekte 55
an Projekten beteiligte Landwirte 1038

3. Tag der 00. Lebensmittel
Beim heutigen 3. Tag der 06. Lebensmittel stehen Fragen zur Zukunft der
Lebensmittel im Zentrum. Unter dem Blickwinkel der Regionalitat und
Nachhaltigkeit widmet sich die Fachtagung der Wertediskussion rund um
Lebensmittel und skizziert mogliche Auswirkungen aktueller Trends und
Entwicklungen auf den heimischen Lebensmittelmarkt.

Die Veranstaltung ist eine gemeinsame Initiative des LC OO, der Abteilung
Gewerbe des Landes, der Initiative Genussland OO, der 06. Innungen im
Nahrungs- und Genussmittelbereich, dem Gremium des 08. Lebensmittel-
handels sowie der WKOO-Sparte Tourismus und Freizeitwirtschaft. Ab-
gehalten wird der Tag der Lebensmittel im Rahmen der Initiative innova-
tives:unternehmen der WKO. Zusatzlich unterstutzt wird die Veranstal-
tung von der VKB-Bank sowie durch Mittel der Internationalisierungsoffen-
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sive ,,go international*, eine Initiative des BM fur Wirtschaft und Arbeit
und der WKO.

Am Programm ab 17 Uhr stehen:

BegriiRung durch WKOO-Prasident Rudolf Trauner

Talkrunde mit WKOO-Prasident Rudolf Trauner, Wirtschaftslandesrat
Viktor Sigl und Agrarlandesrat Josef Stockinger zum Lebensmittel-
standort Obergsterreich

Verleihung des Culinarix — PrAmierung von o6. Rohpdkelwaren
»-Regionale Qualitat — nachhaltiger Genuss*, Mag. Christian Putscher,
Erndhrungswissenschafter

,,Kann denn Essen Stinde sein?“, Udo Pollmer, wissenschaftlicher Lei-
ter des Européischen Institutes fur Lebensmittel- und Erndhrungswis-
senschaften (EU.L.E.) e.V.

,,Das Lebensmittelland Oberdsterreich im Jahr 2020*, Dr. Werner Beu-
telmeyer, Institutsvorstand und Geschaftsfihrer market — Marktfor-
schungs-Ges.m.H. & Co KG

Ausklang beim Buffet, gestaltet durch die 06. Kultiwirte

Speck-Spektakel auf Burg Piberstein am 24. und 25. Mai

Die Culinarix-Preistrager prasentieren am 24. und 25. Mai im historischen

Ambiente von Burg Piberstein ihre Produkte auch am grofen Speck-

Spektakel des Tourismusvereins Helfenberg. Ein interessantes Rahmen-

programm fur Grof3 und Klein mit Vortragen, Musik und zahlreichen Ver-

kostungsmdoglichkeiten rundet die beiden Tage ab.



