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komm#es durch die Komplettintegra-
tion. aller bené&tigten kéaltetechnischen
Komponenten in die Regaleinheiten
zu keinem Kéltemittelverlust, das her-
metische Kdltesystem arbeitet mit ei-
ner sehr geringen Menge Kaltemittel.
Die Warmeabfuhr erfolgt mittels Was-
ser als Kithlmedium ohne Verwendung
von Kéltemitteln und ist somit effizient
und umweltfreundlich. Die Kiihlregal-
serie VENTO wird in den ndchsten Jah-
ren in vielen namhaften Supermarkt-
und Discountketten weltweit (u.a. Eu-
ropa, Afrika und Amerika) zu finden
sein. Ein Erfolg, der sich auch am stei-
rischen Arbeitsmarkt niederschlagt:
Durch den Innovationsschub konn-
ten bereits mehr als 100 neue, quali-
fizierte Arbeitsplatze geschaffen wer-
den. In den ndchsten Monaten werden
weitere 70 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter aufgenommen werden. Weitere
Informationen unter www.aht.at.

EiVita

Die erste Trockeneipulver-Produkti-
on in Osterreich steht in Gnas. Die Ei-
Vita Austria KG hat im April 2013 dort
Osterreichs erste und einzige Fi-Auf-
schlaganlage samt Pasteurisierung
und Trocknung in Betrieb genommen.
Das Schwesterunternehmen der Gna-
ser Frischeiproduktions GmbH hat ins-
gesamt rund neun Millionen Euro in-
vestiert, um den Hygiene-, aber auch
den Wertsch6pfungskreislauf vom pro-
duzierenden Osterreichischen Bau-
ern iiber die Packstelle bis zum Kon-
sumenten mit herkunftsgesicher-
ten Eiprodukten zu erwei-
tern und zu schliefien.
Geschiaftsfihrer Mag.
Andreas Hitter ist {iber-
zeugt, dass die Nachfrage
enorm sein wird, denn der
heimische Lebensmittel-
handel und die verarbeitende Industrie
verlangen immer hohere Standards.
Und die Standards der einzigen oster-
reichischen Vollei-, Eigelb- und Eiweif-
pulverproduktion sind hoch. So werden
ausschlieflich AMA-Giitesiegel zertifi-
zierte, GMO-freie und damit herkunfts-
gesicherte Osterreichische Eier der
Gnaser Frischeiproduktions GmbH zu
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hochwertigem Eipulver umgewandelt.
Anders als bei den aus dem Ausland im-

portierten Eipulvern, auf welche die &s-
terreichischen Konsumenten bisher zu-
riickgreifen mussten, stehen Sicherheit
und Transparenz an erster Stelle. Daher
werden auch alle Eier {iber die dsterrei-
chische Eierdatenbank kontrolliert, wo-
durch die Herkunft jedes Eies zu 100%
nachvollzogen werden kann.

Verwendung findet das Gnaser Eipul-
verin Backereien, Konditoreien, bei Nu-
delerzeugern und Convenienceprodu-
zenten. Die Nachfrage nach Trockenei-
ern in Osterreich steigt kontinuierlich
an, einerseits aus Griinden der Pro-
duktionssicherheit (Vermeidung un-
erwiinschter Keime), anderseits auf-
grund der einfachen Handhabung, ahn-
lich der von Zucker und Mehl. Pro Jahr
verarbeitet EiVita auf einer Flache von
4.000m?ca. 120 Mio. dsterreichische
Schaleneier zu rund 1.500 Tonnen Tro-
ckenei. Damit werden ca. 55% des 0s-
terreichischen Bedarfs (Statistik Aus-
tria 2010) gedeckt. Die Trockeneipulver-
anlage wird iiber erneuerbare Energie
gespeist und von Landwir-
ten aus der Umgebung mit
Hackschnitzeln versorgt.

Ein besonderes Anliegen
von EiVita ist die regio-
nale Wertschdpfung der
Anlage. Dies erfolgt zum einen durch
die Schaffung von neuen Arbeitsplat-
zen, zum anderen profitieren die hei-
mischen Legehennenhalter und Ei-
vermarkter besonders in den absatz-
schwécheren Monaten von einer hi-
heren Wertschopfung durch die Produk-
tionvon langer haltbarem Trockeneipul-
ver. Informationen unter www.eivita.at.
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Darauf konnen wir bauen

Ein Cluster ist so gut wie das Netz-
werk seiner Partner. Das ist ein
Grund, stolz zu sein. Mit 62 Unter-
nehmen und Organisationen, prak-
tisch allen, die in der heimischen
Lebensmittelwirtschaft Bedeutung
haben, Universititen und Fach-
hochschulen sowie weiteren wich-
tigen Institutionen, bildet TECHfor-
TASTE die Lebensmittelwirtschaft
der Steiermark nahezu vollstan-
dig ab: Mehr als 11.000 Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter und ein Ge-
samtumsatz von fast 1,7 Milliarden
Euro beweisen auch die Wirtschafts-
kraft, die dahinter steckt.

Dass wir uns ganz offiziell ,,TECH-
forTASTE - der Lebensmittelcluster”
nennen, ist nur das duf3ere Zeichen.
Wirklich wichtigist aber das Potenzi-
al, das diese starke Mischung aus Le-
bensmittelproduzenten, Zulieferbe-
trieben der Lebensmittelwirtschaft
von internationaler Bedeutung so-
wie High-Tech-Dienstleistern und
der heimischen Wissenschaft bietet.

Nicht vergessen darf man, dass
wir diese Position in nur wenigen
Jahren erreicht haben, und das in
einem Bereich der Wirtschaft, dem
- zu Unrecht — nicht die grofite Dyna-
mik nachgesagt wird. Das Gegenteil
stimmt: Kreativitdt und Innovations-
fahigkeit sind Grundtugenden, um
im Lebensmittelbereich bestehen zu
konnen, die freilich mit vertrauens-
bildendem Traditionshewusstsein
und einem Bekenntnis zur Region
verkniipft sein sollten. Das ist unser
Kapital. Darauf kdnnen wir bauen.

Mag. Falk Rothermann ist interimisti-
scher TECHforTASTE-Geschdiftsfiihrer.
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