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Osterreichisches Eipulver

Seit Mai produziert die EiVita Austria KG dieses begehrte Produkt -
,Trockeneipulver aus Osterreich”. Die Lebensmittelindustrie kann
somit erstmals garantiert dsterreichisches Eipulver flr ihre

Produkte beziehen.

ipulver hat fur die Lebensmittelin-
dustrie viele Vorteile: Es ist hygie-
nisch, lagerfahig und gut zu verar-
beiten. Deshalb gibt es auch einen kla-
ren Steigerungstrend fiir dieses Produkt
in ganz Europa. Fir die heimischen Eier-
bauern hatte dies
bislang jedoch einen
nachteiligen Haken:
Es gab keine osterrei-
chische Produktions-
statte.
Jedoch wo sich
die letzten Monate

Aufteilung des dsterreichischen
Eiermarktes
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Osterreichisches Trockeneipulver

Derzeitige Aufteilung der Herkunft in der
Lebensmittelindustrie

Der Eierverbrauch der verarbeiten-
den Industrie wird jedoch zu 60 % mit
auslandischer Ware abgedeckt.

Der dargestellte Industrieanteil be-
nétiglin Summe etwa 460 Mio. Eier pro
Jahr, davon macht der 60 %-Anteil an
auslandischer Ware etwa 280 Mio. Eier
aus.

Aufgrund der maximalen Produkti-
onskapazitat der EiVita Austria KG von
125 Mio. Eiern jahrlich wiirde sich ein
Abdeckungsgrad von rund 45 % des Im-
portbedarfs der dsterreichischen Le-
bensmittelverarbeitungsindustrie erge-
ben. Ziel ist es, rund 50 Prozent des 0s-
terreichischen Bedarfes abzudecken. In
Summe kdnnten somit rund 1500 Ton-
nen Trockeneipulver aus Bio-, Freiland-
und Bodenhaltung &sterreichischer Her-
kunft produziert werden. Dass man
preislich nicht mit Trockenei aus Argen-
tinien mithalten kann, woher derzeit die
Hilfte des nach Osterreich importierten
Trockeneipulver herkommt, ist den In-
vestoren klar. Aber Nachvollziehbarkeit
und Regionalitat ist auch fir die Lebens-
mittelindustrie ein schlagendes Ver-
kaufsargument.Und mit dem AMA-GU-
tesiegel fiir Trockeneiprodukte wird
auch hier eine Liicke geschlossen. Ab-

Vollei getrocknet
Einfuhr nach Osterreich 2010

satzsorgen hat man vorerst keine, eher
im Gegenteil. Denn die neuen Kunden
wollen dann ganzjahrig mit dsterreichi-
schem Trockeneipulver versorgt werden
und hierfiir miissen jetzt in den Som-

e v
ZAG Journal 2|2013

EiVita Austria KG. Das zwei Megawatt
grofle Hackschnitzelheizwerk, welches
den notwendigen Dampf fiir Trocken-
verfahren erzeugt, bezieht die Biomasse
von den umliegenden Landwirten der
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Grafische Darstellung der einzelnen Arbeitsschritte —,,Vom Schalenei zum Trockeneipulver”

mermonaten die Lager der EiVita Aus-
tria gefillt werden.

Neue Arbeitsplatze und
erneuerbare Energie

Vorerst wurden 16 neue
Arbeitspldtze ge-
schaffen, und

ein be-
triebseige-
nes Labor

Uberwacht
rund um die
Uhr die hohen Qua-

litatsanspriche. Lobens-

wert ist auch das Energiekonzept der

Osterreichisches GMO-freies Volleipulver
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Region. Somit sind nicht nur die zu verarbeitenden Eier
dsterreichisch, sondern auch die Energie dazu.

Sommerloch a_bfangen

Durch die lange Lagerfahigkeit der Trockeneiprodukte
werden auch saisonbedingte Abverkdufe zu schlechten
Preisen im Lebensmitteleinzelhandel oder an die Le-
bensmittelindustrie reduziert. Im Endeffekt wirkt sich
dies positiv auf die Auszahlungspreise fir die Landwir-

Seit Ostern 2013 wurden durch die EiVita bereits iiber 20 Mio.
Eier getrocknet

te in ganz Osterreich aus, denn die Eierpreise halten
sich im Vergleich zu unseren Nachbarlandern in allen
Segmenten auf einem relativ guten Niveau. Stolz ist
man bei der EiVita Austria KG auch auf geringe bzw.
keine Transportkosten fiir die Anlieferung der Eier, da
ja der GroRteil von der Schwesterfirma, der Packstelle
Gnaser-Frischei, kommt.

Vorankiindigung:

Wenn Sie mehr wissen wollen,dann kommen Sie zum
+Tag der offenen Tir am 14. September 2013. Das AMA-
Eiforum 2013 findet am 13. September 2013 am Be-
triebsgeldnde der EiVita Austria KG statt, oder besu-
chen Sie die Homepage der EiVita Austria KG: www.
eivita.at ’

Infobox: Die.Kunden kommen aus den verschie-
densten Branchen sowie Herstellern von: Kuchen,
Keksen, Backwaren, StiRwaren, Gemisezubereitun-
gen, Fertiggerichte, Waffeln, Croissants, Pralinen,
Fisch, Fischgerichten, Kartoffelgerichten, Zwieback,
Breigerichten, Schokolade, Knabberwaren, Nudelge-
richten, Pizzateig, Nudeln, Brot, Suppen, Kaffee-
drinks, Eis, Eintopfen, Desserts, Getranken, Saucen,
Fix-Produkten, Wurst, Knédeln, Salaten, Sojaproduk-
ten, Panaden, Fleischersatz, Fischersatz, Mayonnai-
sen, Aufstrichen, Snacks uv.m.
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