Fleisch & Co

38

Ausgabe 07/2024

Neue Direktorin fiir die
LFS Unterleiten

Katharina Aigner-Hinterreither
wird ab 1. 9. 2024 neue Direktorin
der Fachschule Unterleiten, wah-
rend Gertrude Griinsteidl in den
Ruhestand tritt. LR Teschl-Hof-
meister lobt Aigner-Hinterreither
als innovative Padagogin. Unter
ihrer Leitung sollen die Schwer-
punkte Tourismus und Eco-De-
sign weiterentwickelt werden,
um die Schule zukunftsorientiert
auszurichten.

Neuer Direktor fir
LFS GieBhubl

Thomas Krenn iibernimmt ab
1. Juli die Leitung der Landwirt-
schaftlichen Fachschule Gief3-
hiibl. Mit 32 Jahren Erfahrung
als Fachlehrer will er die Schule
und den Lehrbetrieb weiterent-
wickeln, den Fokus auf ein res-
pektvolles Arbeitsklima und die
regionale Vernetzung legen. Die
LFS Gief$hiibl bietet Ausbildun-
gen in Landwirtschaft und Haus-
haltsmanagement an.

Neuer Geschaftsfiihrer fur
JA ZU NAH

Waldemar Pdchhacker (links)
tibernimmt die Geschiftsfiihrung
der Lebensmittel-Online-Platt-
form JA ZU NAH von Elfriede
Schaffer, die das Unternehmen
aufgebaut hat. P6chhacker, Exper-
te in Gastronomie, Vertrieb und
Marketing, plant, die Plattform
weiter auszubauen und die Marke
zu starken. Die Landwirtschafts-
kammer NiederGsterreich dankt
Schaffer fiir ihre Leistungen.

10 JAHRE SALZBURGMILCH KASEREI: EINE DEKADE DES ERFOLGS

Ein Erfolgsrezept aus Tradition, Innovation und Nachhaltigkeit: Osterreichs drittgrofites Molkerei-Unternehmen feiert.

Die SalzburgMilch Kiserei in
Lamprechtshausen feiert ihr
10-jdhriges Jubildum. Seit der In-
betriebnahme 2014 kombiniert
die Kiserei erfolgreich traditio-
nelles Handwerk mit moderner
Technologie, was zu zahlreichen
nationalen und internationalen
Auszeichnungen gefiihrt hat. Mit
einem jahrlichen Produktionsvo-
lumen von 15.000 Tonnen Kise
ist SalzburgMilch das drittgrofi-
te Molkerei-Unternehmen Oster-
reichs. Die Kdserei setzt auf tradi-

tionelle Methoden, darunter die
Reifung auf Fichtenbrettern und
die Verwendung von Kupfer-Fer-
tigern. Gleichzeitig fordert sie
Nachhaltigkeit mit Salzburgs
grofiter PV-Anlage und innova-
tiven Energieeffizienzprojekten,
die mit dem klimaaktiv-Preis
ausgezeichnet wurden. Die Kd-
serei plant weitere Malnahmen
zur Reduktion des COz-Abdrucks,
um auch in Zukunft eine fithren-
de Rolle im nachhaltigen Molke-
reiwesen einzunehmen. Ml

ANDREAS SCHUSCHOU ZUM NEUEN SALAMIKONIG GEKRONT

Das 24. Farantfest in Globasnitz bei Volkermarkt zog trotz Hitze Tausende Gaste an. Der Hohepunkt des Fests war
der Bauernmarkt und die Kronung des neuen Salamikonigs.

Landwirt, Fleischermeister,
Norikerziichter und frisch-
gebackener Salamikonig:
Andreas Schuschou (links).

eim 24. Farant Straflenfest in Globasnitz wurde

der 35-jahrige Landwirt und Fleischer Andreas
Schuschou aus Humtschach zum neuen Salami-
konig ernannt. Er tritt damit die Nachfolge von
Lorenz Golautschnik vom Berggasthof Benetek
an. Reinhard Gesson, der Obmann der Salamibau-
ern, und Hubert Kordez, der Obmann der Farant-
bauern, betonten die iiberregionale Bedeutung
des Farantfestes. Im Rahmen des Festes wurden
zahlreiche biuerliche Produzenten durch Elfriede
Dornan, Schulleiterin am Goldbrunnhof, fiir ihre
Produkte in Gold, Silber und Bronze ausgezeich-
net. Der Hohepunkt der Veranstaltung war die Be-
kanntgabe des neuen Salamikdnigs.

Schuschou, dessen Vater bereits 2008 zum Sa-
lamikonig gekiirt wurde, fiihrt gemeinsam mit sei-
nen Eltern Hubert und Annemarie den Familien-
betrieb ,vulgo Deutschmann“ an zwei Standorten
in Humtschach und Mittlern. Seine preisgekrénten
Salamis stellt er nach iiberlieferten Familienrezep-
ten her, wobei er neben der traditionellen Jaunta-

ler Salami auch Varianten aus Hirsch-, Pferde- und
Rindfleisch produziert. ,Die Liebe zur Arbeit am
Bauernhof und zur Produktion hochwertiger Nah-
rungsmittel ist mein Erfolgsrezept®, betont Schu-
schou gegeniiber der Kleinen Zeitung, die mit dem
frischgebackenen Konig eine Story machte.

Neben der Salamiherstellung engagiert sich
Schuschou auch in der Norikerzucht mit 13 Stu-
ten, einem eigenen Hengst und Fohlen. Unterstiitzt
wird er dabei von seiner Freundin Kathrin Petjak,
die das Hemmastiiberl am Hemmaberg betreibt.
Die Vermarktung der Produkte erfolgt direkt ab
Hof sowie auf grofien kulinarischen Festen.

Die Jauntaler Salamikrone wurde 2001 vom
Landwirt Stefan Pototschnig ins Leben gerufen.
Eine Fachjury verkostet dabei beim Salamifest im
Stift Eberndorf eingereichte Salamiproben und
pramiert die besten Erzeugnisse mit Gold, Silber
und Bronze. Der Titel des Salamikonigs wird an-
schlieffend beim Farantfest verliehen und darf ein
Jahr lang getragen werden. M
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