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,Die heutige kurze Pressefahrt zeigt auf, was unsere
oberdsterreichischen Regionen so erfolgreich macht. Die lebendige,
innovative Landwirtschaft und starke, regional verankerte, aber
global denkende Unternehmen. Wenn sich diese Bereiche in
Kooperationen treffen, wie das bei Hausruckol und ETA Heiztechnik
der Fall ist, dann profitiert davon die Region, das Klima und vor allem
auch die Menschen.*

Agrar-Landesrat Max Hiegelsberger

Leitbetriebe gehen beim regionalen Lebensmitteleinkauf voran

Osterreichs Lebensmittelqualitat ist international hoch anerkannt. Zurecht
mdochten die Menschen auch in der Aul3erhaus-Verpflegung heimischen
Genuss. Offentliche Kantinen haben hier eine Vorbildwirkung, daher
steigern wir als Land Oberosterreich konsequent den Anteil regionaler
Lebensmittel. Das Ziel in den Landeskiichen bis 2025 ist klar und einfach
gesagt: 70/30! — 70 Prozent regionale Lebensmittel, 30 Prozent
biologische Lebensmittel und das bei mehr als 1,25 Millionen Mahlzeiten
pro Jahr. Genauso wichtig ist es aber, dass auch in den Kantinen unserer
Leitbetriebe in Obero6sterreich regionale Lebensmittel auf den Tisch
kommen.

,ES ist mir ein grol3es Anliegen, dem Bemiihen unserer Unternehmen im
regionalen Lebensmitteleinkauf entsprechende Aufmerksamkeit
zukommen zu lassen. Sie gehen bei diesem Thema voraus und starken
damit den gesamtgesellschaftlichen Trend hin zu regionalen Lebensmittel.
Dieser hat sich besonders in der Corona-Zeit malBgeblich verstéarkt®, so
Agrar-Landesrat Max Hiegelsberger: ,In Gesprdchen mit leitenden
Angestellten unserer starken Firmen hért man deutlich heraus, dass man
den Mitarbeiter/innen mittlerweile etwas bieten muss, um sie ans
Unternehmen zu binden. Das Betriebsrestaurant hat dabei eine wichtige
Rolle inne, gute und regionale Lebensmittel sind gefragt. “
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So wird auch bei ETA Heiztechnik besonders auf die regionale
Beschaffung der Lebensmittel beachtet. Und bei der Hausruckélmuhle ist
garantiert, dass die Rohstoffe auch wirklich aus der nachsten Umgebung
stammen. ,Die Hausruckél KG ist ein wunderbares Beispiel fiir die
Innovationskraft in der Landwirtschaft. Mit der klar kommunizierten
Unternehmensphilosophie, Raps nur im Umfeld von 50 Kilometern zu
beziehen und der guten Partnerschaft zu den anliefernden Landwirten hat
man sich am Markt eine gute Position erarbeitet. Dadurch wird auch der
Raps als wertvolle Olfrucht und Bienentrachtpflanze in der Region
gestarkt. Mit der Aufbereitungsanlage fur Soja wird schon dieses Jahr ein
weiteres Zukunftsfeld ertffnet. Das wird den Lebensmittelstandort
Oberosterreich langfristig starken und kommt auch den Winschen der
Konsument/innen nach heimischen Eiweil3futter entgegen”, so Agrar-

Landesrat Max Hiegelsberger.

»Schau auf regionale Qualitat!“ — Rapsél von der Hausrucko6l-Mihle

LAus den von unseren Partnerbetrieben nach den Richtlinien zur
gentechnikfreien Produktion kultivierten Raps wird in den Olmihlen in
Aistersheim und Vorchdorf mit fachlicher Kompetenz und grof3ter Sorgfalt
von der Familie Zobl (Aistersheim) sowie der Familie Hoértenhuber
(Vorchdorf) ein ausgezeichnetes kaltgepresstes Rapsol fur die kalte Kiiche
gewonnen. Die Hausruckol-Rapslieferanten wurden bereits dreimal mit
einer Goldmedaille von der Messe Wieselburg fir den sehr guten
Geschmack des goldgelben Rapséls ausgezeichnet”, erlautert
Geschaftsfuhrer Hausruckél Josef Voraberger.

Das Rapsol zum Backen, Braten und Frittieren wird von der VFI in Wels
schonend raffiniert, damit der feine Eigengeschmack vom Pressdl erhalten
bleibt. Unter der bekannten Marke ,Kronendl“ kommt das Ol, viele Kiichen

schatzen es, in den Handel.



Qualitatsprodukt aus der Region

Die Produktion und Verarbeitung an den beiden Standorten von jahrlich
2,55 Millionen Liter hochwertigem Rapso6l findet im Umkreis von nur 50 km
zu den Olmuhlen statt. Der kleine Kreislauf schont Umweltressourcen,
schafft Wertschdpfung in der Region und tragt auch im Krisenfall fur die
Versorgungssicherheit mit Speisedl und gentechnikfreiem Eiweil3futter bei.

Mit Betrieben aus der Region zusammenzuarbeiten

Fur die Qualitatsproduktion der Olmiihlen in Aistersheim und Vorchdorf
werden rund 2.000 ha Raps auch zur Freude der Bienen, die sich Anfang
Mai Uber die blihenden Felder hermachen, benétigt. Das Klima und die
Boden in OO eignen sich bestens fiir den Rapsanbau. In der Regel
werden Ertrdge Uber dem 6sterreichischen Schnitt erzielt. Raps aus der
Region spart vor allem Transportwege und -kosten.

Nachhaltigkeit bei der Produktion

Lsunser Produktionsablauf ist vom Landwirt bis zum fertigen Produkt
durchgehend nach den Richtlinien zur gentechnikfreien Erzeugung von
Lebensmitteln zertifiziert. Nur der Anbau von in Osterreich zugelassenen
Sorten ist erlaubt und die Vorgaben der AMA fur die Bereiche
Umweltschutz, Klimawandel und guter landwirtschaftlicher Zustand der
Flachen sind einzuhalten und werden kontrolliert”, so Geschaftsfiihrer

Josef Voraberger.

Das wertvolle Ol wird durch eine herkdmmliche mechanische
Kaltpressung aus der Saat gewonnen, ohne Zusatzstoffe wie das bei der
Extraktion erforderliche Hexan. Als Nebenprodukt féallt heimisches
EiweiRfutter fir die Nutztierhaltung an. Das spart wiederum
Transportwege, da Rapskuchen als Ersatz flr Sojaextraktionsschrot aus
Ubersee von den Veredelungsbetrieben aus der Umgebung abgeholt wird.
Dieser regional geschlossene Kreislauf schont Umweltressourcen, schafft
Wertschopfung in der Region und tragt auch im Krisenfall fur die
Versorgungsicherheit mit Speise6l und gentechnikfreiem Eiweil3futter bei.
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Hausruck6l wurde mit dem Gltesiegel
AMA Genuss-Region-Manufaktur ausgezeichnet — AMA ——

Hausruckdl erfullt die Kriterien und darf sich als AMA GENUSS
Genuss-Region-Manufaktur  bezeichnen. Dieses REGION

Gutesiegel garantiert die regionale Herkunft und beste
Qualitat vom kaltgepressten & raffinierten Rapsol [EMIaINL01-V GR0]:

sowie kurze Transportwege.

Weiteres Standbein
Mit der Errichtung einer Sojatoast- und Pressanlage kénnen ab der Ernte
2021 auch Sojabohnen aus dem Hausruckviertel in Aistersheim

verarbeitet werden.

Wem gehdrt das Unternehmen und wer trifft Entscheidungen?

Das Unternehmen gehort den Mitgliedern vom Verein Hausruckol, dem
Komplementéar der Hausruckol KG. Die Mitglieder sind landwirtschaftliche
Betriebe, welche Raps liefern und/oder Abnehmer von Raps6él und
Rapskuchen sind und bei der Griundung fur die Finanzierung der
Anschaffungen eine Einlage geleistet haben. Im ehrenamtlich tatigen
Vorstand werden die Entscheidungen zu Investitionen, zur
Geschaftsgebarung und die Preisfestlegung getroffen. Mit den
Maschinenringen Grieskirchen und Salzkammergut, (Kommanditisten vom
Unternehmen) wurden Vereinbarungen zur Geschéaftsbesorgung getroffen.
Durch die Errichtung der Anlage auf einem Bauernhof haben die
Betriebsflihrer ein Nebeneinkommen und einen Arbeitsplatz zu Hause.

Kontakt

Hausruckdl Verein & Co KG
Industriestral3e 35, 4710 Grieskirchen
Mail hausruckoel@maschinenring.at
Telefon 05 90 60 411

GF Josef Voraberger 0664 3821926

www.hausruckol.at



mailto:hausruckoel@maschinenring.at
http://www.hausrucköl.at/
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Hausruckol

ETA Heiztechnik GmbH — Vom Hausruckviertel in die ganze Welt

ETA ist auf die Herstellung von Biomasseheizungen spezialisiert, also auf
Stuckholz-, Pellets- und Hackgutkessel. Modernste Technik wird mit

naturlich wachsenden Ressourcen gekoppelt.

ETA ist Effizienz

Techniker bezeichnen den Wirkungsgrad einer Heizung mit dem
griechischen Buchstaben n, der ,eta“ ausgesprochen wird. ETA-Kessel
stehen fuar mehr Warme bei weniger Brennstoffverbrauch, fir

Umweltfreundlichkeit und Nachhaltigkeit.

Holz: Alt, aber gut

Holz ist unser altester Brennstoff — und unser modernster: Zwischen dem
offenen Feuer vor der Hohle und einem modernen Biomassekessel liegt
eine lange Geschichte. Mitte des 20. Jahrhunderts nahm die Zahl der
Holzheizungen kurzfristig ab. Erdol war der neue Heizhype. Ein kurzes
Intermezzo im Vergleich zur Bestandigkeit von Holz. Heute weil3 man,
dass Heizen mit fossilen Brennstoffen keine Zukunft hat. Es tragt zur
Klimaerwarmung bei und schadet der Umwelt. Auch die
Versorgungssicherheit ist langfristig nicht gegeben, denn die fossilen
Rohstoffe werden weniger, wachsen nicht nach und kommen teilweise aus
politisch instabilen Regionen. Holz dagegen ist ein glnstiger, heimischer,
nachwachsender Rohstoff, der bei der Verbrennung das Klima nicht

belastet. Kein Wunder, dass Heizen mit Holz boomt!



Komfort mit vielen Komponenten

Seit Dezember 1998 konzipiert und baut das oberosterreichische
Unternehmen ETA holzbefeuerte Heizkessel einer neuen Generation. Sie
stecken voller patentierter Technologien und modernster
Regelungstechnik — und sind doch ganz einfach zu bedienen. Komfort und
Effizienz machen ETA-Produkte weltweit so beliebt. Mit einer
Produktionskapazitat von bis zu 35.000 Kessel pro Jahr und einer
Exportquote in alle Welt von mehr als 80 Prozent gehért ETA zu den

fuhrenden Biomassekesselproduzenten.

Nachhaltigkeit und regionale Verbundenheit

Die tUber 400 Mitarbeiter/innen in Hofkirchen an der Trattnach finden beste
Arbeitsbedingungen vor — unter anderem eine betriebseigene Kantine
helle Montage- und Lagerhallen, Fitnessraume und Sauna. Die
firmeneigene Photovoltaikanlage deckt den gesamten Strombedarf einer
Produktionshalle und spart somit ca. 230 Tonnen CO? pro Jahr. Zuséatzlich
werden damit Elektrotankstellen versorgt, an denen unsere
Mitarbeiter/innen ihre Elektrofahrzeuge kostenlos aufladen kdnnen.

,Wir streben dort kompromisslos Regionalitdt an, wo es Sinn macht und
ausreichend Ressourcen vorhanden sind. Gleichzeitig denken wir aber
global zur Sicherung unserer Wettbewerbsfahigkeit. Diese beiden
Grundsatze unserer Firmenpolitik sind kein Widerspruch, sondern das
Fundament der nachhaltigen Entwicklung unseres Standortes in
Hofkirchen an der Trattnach, wo wir mittlerweile rund 450 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter beschaftigen. Selbstverstandlich ist fir uns daher, auch
unsere Mitarbeiter und Gaste in unserem Werksrestaurant mit frischen
und regionalen Kdostlichkeiten zu versorgen, vom Hausruck-Ol bis hin zur

Bio-Saftbar” erlautert Geschéaftsfihrer Florian Minihuber.

Beim Lebensmitteleinkauf in der Kantine wird verstarkt auf regionalen
Einkauf geachtet, wie die Leiterin der Kantine, Frau Christina Humer,
erlautert: ,Die Wertschétzung fir unsere regionalen Lebensmittel ist fir
mich die Basis fur nachhaltiges Kochen. Wir von der ETA-Werkskantine
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legen daher besonders groRen Wert unsere verwendeten Produkte aus
der Region zu beziehen. Hier kommt auch das Hausruck-Rapsdl zum
Einsatz. Egal ob fir kalte oder warme Speisen - dieses Ol wird in unserer
Betriebsklche vielfaltig eingesetzt. Verwendung findet es zum Beispiel
beim Marinieren unserer frisch zubereiteten Salate sowie beim Braten und

Frittieren der Speisen.”

Kontakt

ETA Heiztechnik GmbH

Gewerbepark 1, 4716 Hofkirchen a. d. T.
Tel.: +43 (0)7734 2288-0

Fax: +43 (0)7734 2288-22

info@eta.co.at
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