Das Schnitzel ab Hof
gibt’s nun tiefgekiihlt

In Hiuttschlag bieten Leonie und Stefan Berger jetzt

Schweinsbraten und mehr in haushaltstblichen Portionsgréen an.

STEFANIE SCHENKER

HUTTSCHLAG. Mit ihrem Tief-
kiithlautomaten fiir hofeigene
Fleischprodukte sind Leonie und
Stefan Berger in Salzburg Pionie-
re. Seit letzter Woche steht das
Hightechgerdt auf ihrem Hof in
Hiittschlag. ,,Wir waren auf der
Suche nach einer neuen Art der
Vermarktung®, schildert Leonie
Berger. Gastronomie und Hotel-
lerie als Abnehmer fehlen und
auf grof3e Mischpakete, wie es sie
beianderen Bauern gibt, wollten
die Bergers nicht setzen. ,Wir
haben festgestellt, dass die Nach-
frage nach Mischpaketen sinkt.
Eine grofRRe Tiefkiihltruhe haben
immer weniger Menschen zu
Hause, viele haben nur ein Tief-
kiihlfach und daher keinen Platz
fiir solche Mengen*“, sagt Leonie
Berger. Gleichzeitig fallen auch
auf dem Oberneuhof der Bergers
keine riesigen Fleischmengen an.
Alle drei bis vier Monate wird ein
Jungrind bei einem der Metzger
im Ort geschlachtet, ab und zu
ein Lamm der vier Mutterschafe
und Ende Janner bzw. Anfang
Februar kommen zwei bis vier
Schweine zum Metzger. , Das hat
uns auf die Idee gebracht, unser
Fleisch tiefgekiihlt und in haus-
haltsiiblichen Portionen zu ver-
kaufen®, schildert Leonie Berger.
Damit konne man dem Wunsch
der Kunden nach kleineren Por-
tionen nachkommen und gleich-
zeitig bleibe das Fleisch {iber
einen langen Zeitraum haltbar.
»Wir haben keine so hohe Kun-
denfrequenz, wie das in einem
Geschift oder beim Metzger der
Fallist, ergdnzt sie.

,2Automaten bei Direktver-
marktern gibt es ja schon mehre-
re —aber ein Tiefkithlautomat ist
neu”, sagt Salzburger-Agrarmar-
keting-Geschiftsfiihrer Giinther
Kronberger. Er glaubt, dass das
Beispiel Schule machen wird.

Stefan Berger befiillt seinen Tiefkiihlfleischautomaten.  sio. snerivar

,Auch fiir Bauern, die Eis produ-
zieren, konnte das attraktiv sein“,
meint er.

Am Donnerstag wurde der
Tiefkiihlautomat am Oberneu-
hof das erste Mal befiillt. Erhalt-
lich sind derzeit etwa Karree-
steaks, Schweinsbraten, Schnit-
zerl sowie ein Lammrollbraten
und Karreesteaks vom Lamm. Be-
zahlt wird direkt am Automaten —
mit Miinzen und Geldscheinen.
In etwa einem Monat wird es
dann auch Rind geben. ,,Wir wol-
len versuchen, in der kilteren
Jahreszeit Braten und im Sommer
dann Fleisch zum Kurzbraten
und Grillen anzubieten.” Bei den
Schweinen bevorzugen Leonie

und Stefan Berger robuste Ras-
sen wie das Duroc-Schwein
und das Diénische Land-
schwein. Sie kommen im Friih-
jahr auf den Hof und stammen
von Osterreichischen Ziich-
tern. Am Oberneuhof verbrin-
gen sie den Grof3teil ihrer Zeit
im Freien, erst bei Winterein-
bruch kommen sie in den Stall.

Aber auch 200 Hiihner —
und einen Eier-Kiihlschrank —
gibt es auf dem Oberneuhof.
Weil die Nachfrage nach Eiern
im letzten Jahr regelrecht ex-
plodiert sei, kommen heuer im
Sommer ein zweiter mobiler
Hiihnerstall sowie weitere 150
Hiihner dazu.



