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Die Bauern schlachten
wiederin der Region

Neue Metzgereien und Hofladen an den Landwirtschaftsschulen helfen
nicht nur den Schiilern, sondern auch den Bauern in der Umgebung,.

ANTON KAINDL

BRUCK, TAMSWEG. An der Land-
wirtschaftsschule in Bruck wird
2023 und 2024 eine neue Schul-
metzgerei gebaut. Die Schule
stellt aulBerdem einen eigenen
Metzger ein. Hier werden die
Schiiler kiinftig in die Grund-
kenntnisse des Handwerks ein-
gefiihrt. ,Das Schlachten ist da-
bei das Unangenehmste®, sagt
Schuldirektor Christian Dullnigg.
»Fur unsere Schiiler ist vor allem
das Veredeln des Produkts zu
Waurst oder Speck wichtig. Nur
bei den veredelten Produkten
schaut fiir den Landwirt Wert-
schépfung heraus.”

Die Planung fiir die Metzgerei
ist ungewthnlich. Wihrend das
Schlachten der Tiere und die Ver-
arbeitung des Fleisches heute
hinter geschlossenen Tiiren pas-
sieren, soll der Betrieb in Bruck
transparent sein. ,Man wird bei
der Arbeit zuschauen kénnen®,
sagt . Dullnigg. ,Auch beim
Schlachten. Wenn man mit den
Tieren ordentlich umgeht, dann
darf das jeder sehen. Es gibt so ei-
nen Betrieb schon im Miihlvier-
tel, in Salzburg nicht.” Die Eroff-
nung der Metzgerei ist fiir Sep-
tember 2024 geplant, wenn die
Schule ihren 100. Geburtstag fei-

Auf ihrem Hof schlachten we-
gen der enormen Hygieneaufla-
gen heute nur mehr sehr wenige
Bauern. Dullnigg sagt, um einen
vorschriftsmiRigen  Schlacht-
raum einzurichten, miisse man
mehrere 100.000 Euro investie-
ren. Eine Summe, die sich nie-
mals amortisiere. Auch die meis-

,,»Was hier an den

% Schulen passiert,
~ ist Regionalitit

= pur.”
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Josef Schwaiger, Landesrat (OVP)

ten Metzgereien schlachten nicht
mehr selbst. Die Folge: Die Tiere
werden auf der StraRe aus dem
Pinzgau in zum Teil weit entfern-
te Schlachthdofe transportiert und
das verarbeitete Produkt kommt
auf der StraRRe wieder zuriick in
den Supermarkt in der Region.
Dullnigg sagt, grofdteils sei die
ganze Infrastruktur, um land-
wirtschaftliche Produkte vor Ort
zu verarbeiten, inzwischen verlo-
ren gegangen.

Die neue Metzgerei in Bruck
bietet auch Bauern aus der Regi-
on die Moglichkeit, ihre Tiere zu
schlachten. Das Fleisch und die
veredelten Produkte werden so
wie andere landwirtschaftliche
Erzeugnisse aus der Region dann
in einem Hofladen bei der Metz-
gerei angeboten, der ebenfalls
neu errichtet wird. ,,Das ist Regio-
nalitdt pur®, sagt der fiir die Land-
wirtschaftsschulen zustdndige
Landesrat Josef Schwaiger (OVP).

An der Landwirtschaftsschule
in Tamsweg wurde das gleiche
Projekt bereits umgesetzt. Dort
gibt es seit April den Hofladen
~Lungauer Speis”“. Rund 40 land-
wirtschaftliche Betriebe sind in
einer Genossenschaft organi-

siert, lassen in der Metzgerei der
Schule schlachten und vermark-
ten die Produkte im angeschlos-
senen Laden. Nur mit der zusétz-
lichen Nutzung durch die Genos-
senschaft ist es mdoglich, die
Schulen mit neuen Metzgereien
auszustatten und Metzger einzu-
stellen. Mit dem Schulbetrieb al-
lein wiirde man nie die notwendi-
ge Auslastung erreichen. Der
Schuldirektor und Genossen-
schaftsobmann Mathias Gapp-
maier sagt, das Geschift im La-
den laufe gut. Die Mitglieder der
Genossenschaft erhalten fiir ihre

Produkte einen etwas besseren

Preis als im GroRhandel. Und zu-
sammen kidmen auch kleine
Fleischerzeuger zu einer gut ver-
marktbaren Produktionsmenge.
Erstmals sei'es dadurch im Lun-
gau ' auch moglich, ganzjihrig
Rindfleisch fiir die Gastronomie
in der ndtigen Menge anzubieten.

Schwaiger sagt, auch in den
zwei anderen Landwirtschafts-
schulen in KleBheim und in
Winklhof in Oberalm seien die al-
ten Schlachtriume in die Jahre
gekommen und wiirden erneu-
ert. ,Als ich in KleRheim in die
Schule gegangen bin, habe ich
viel iiber Metall- und Holzverar-
beitung, aber praktisch nichts
iiber die Verarbeitung von Milch
und Fleisch gelernt. Nach dem
Krieg hatte sich der Strukturwan-
del in der Landwirtschaft be-
schleunigt. Man ging von der
Selbstversorgung und damit
auch von der Verarbeitung der
Produkte am eigenen Hof ab. Erst
mit dem Klimawandel, diversen
Lebensmittelskandalen und dem
Trend zu gesunden und biologi-
schen Nahrungsmitteln bekam
die Regionalitit wieder einen
Wert. Dem versucht man auch in
den Salzburger Landwirtschafts-
schulen zu entsprechen. ,In den

Schulen werden auch Milchpro-
dukte, Honig, Obstséfte und an-
deres erzeugt.” In Anlagen wie in
die Metzgerei in Bruck sei in den
Schulen in den letzten Jahren viel
Geld investiert worden, sagt
Schwaiger. Diese Investitionen
sparen auf Dauer aber auch Geld,
denn die erzeugten Produkte
werden in den Lidden verkauft
und zum Teil gleich in den Schul-

»Das Schlachten
soll bei uns
transparent vor
sich gehen.*

Christian Dullnigg, Direktor LFS

kiichen verwertet. ,Wir kochen
fiir itber 1000 Schiiler und etwa
200 Bedienstete", sagt Schwaiger.
Die Landwirtschaftsschulen er-
freuen sich bei den Jugendlichen
wegen der vielseitigen Ausbil-
dung grof3er Beliebtheit. Und es
sind nicht nur Hoferben, die die
Schulen besuchen. Heuer sind es
erstmals {iber 1000 Schiiler an
den vier Schulen. Zehn Prozent
der Interessenten mussten aus
Platzmangel abgewiesen werden.

Im Hofladen
»Lungauer
L Speis" gibtes
i~ Fleisch und
andere Produkte
® von Lungauer
Bauernhdofen.
BILD: SN/SW/PERNER

55 Jahre Kieser Training

Wir machen uns weiter stark fiir lhre Gesundheit.
Denn seit 55 Jahren steht diese fiir uns voll im

Fokus.

Ob beim Sport, in der Freizeit
oder im Beruf — ein gesunder,
starker Korper ist Voraussetzung
fur ein aktives und beschwerde-
freies Leben. Dank unserem ein-
zigartigen Training und unseren
Maschinen gewinnen Sie nicht
nur an Muskel-, sondern auch
an Lebenskraft. Mit der Kieser
Methode trainieren Sie Ihre
Muskelgruppen jeweils bis zur
Ermidung. In ruhiger und kon-
zentrierter Atmosphdare reichen
bereits zweimal 30 Minuten Trai-

ning pro Woche aus, um Schritt

far Schritt ein Stlck starker zu
werden. Begleitet von unseren
ausgebildeten Instruktoren wird
das Training genau auf |hre Be-
durfnisse abgestimmt. So errei-

chen wir gemeinsam lhre Ziele.
Fur effiziente Erfolge und ein
starkes Miteinander.

Riicken-/ und Nackentraining:
Das Training an unseren compu-
tergestiitzten Riicken- und Na-
ckenmaschinen ist medizinisch
kontrolliert und eins zu eins be-
gleitet. In der Regel reichen 12
bis 18 Sitzungen, um diese deut-
lich zu lindern oder zu beseiti-
gen.

Bereits ab 45 Euro pro Monat.
Vereinbaren Sie jetzt lhr

kostenloses Einfiihrungstraining
unter kieser-training.at




