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v frisch im Kiihlregal

v 100% Arabica
Kaffee aus nach-
haltigem Anbau

Coffee

%3 Arabica-B"m

1 Liter

Bleib frisch.

DER FRISCHESPEZIALIST 3

Liebe Leserinnen, liebe Leser!

,Wenn die Bluhten sprie3en und die Bienchen fliegen...”

Der Frihling ist ins Land gezogen, deshalb beschéftigen wir uns in der aktuellen Aus-
gabe vor Allem mit Chancen, kreativen Weltverbesserern und bedingungslosen Idea-
listen. Wir beleuchten kritisch die massiven Preisanpassungen im Lebensmittelbereich
und stellen Hersteller vor, die Produkte kreiert haben, die unsere Welt nicht nur kulina-
risch, sondern auch nachhaltiger bereichern. Der deutsche Schriftsteller Gerd W. Heyse
schreibt: ,Chancen muss man sich nehmen” und schenkte uns mit dieser Aussage viel-
leicht einen ganz sinnvollen Tipp fur schwierige Zeiten. Manchmal missen sich Unter-
nehmerlnnen neu erfinden, alternative Ansétze wéhlen und mégliche Chancen einfach
ergreifen. Méglicherweise finden sie in unseren Vorstellungen die eine oder andere
Innovation, die Ihr Geschéftsfeld ergénzen oder verbessern kann. Auf jeden Fall soll sie
diese Ausgabe positiv inspirieren und verschiedene Blickwinkel erméglichen.

Mit frischen GriiBen

Thomas Tirmantinger & Andreas Hofbauer
Geschéftsleitung ném Gast Lebensmittel GmbH

.
Milchmédchen(ab)rechnungf |
Inhalts- Interview mit NOM-Vorstand

verzeichnis Alfred Berger™™"

Diese und viele weitere
Themen erwarten Sie
in dieser Ausgabe.
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Bleib frisc

Milchmadchen(ab)rechnung

NOM-VORSTAND ALFRED BERGER SPRICHT UBER DIE DERZEITIGE ENTWICKLUNG
UND DIE DIREKTEN AUSWIRKUNGEN VON COVID, DER KLIMAKRISE
UND DEM KRIEG IN DER UKRAINE AUF DEN OSTERREICHISCHEN MILCHMARKT.

Bisher sind wir es gewohnt, nahezu jegliches Lebensmittel in uner-
schopflichen Uberfluss zu bekommen. Aufgrund der Covid-Krise und
des Krieges in der Ukraine wurde immer mehr Menschen bewusst,
dass unsere Lieferketten sehr sensibel und teilweise krisenanfillig
sind. Wie krisensicher ist die NOM AG und ihre Tochter ném Gast?
Berger: Solange wir Gas haben, sind wir sehr krisensicher, ab Mitte
Mai kénnen wir technisch auf Heizél umstellen, dann sind wir quasi voll
krisensicher. Vielleicht wird es auf Grund von schlechten Ernten und
exorbitant hohen Preisen einzelne Friichte nicht geben, aber wir haben
einen Nahversorgungsauftrag fir Wien und Niederdsterreich und die-
sen werden wir erfillen.

Die Preisspirale dreht sich seit den letzten Wochen immer starker nach
oben. Was verschuldet lhrer Meinung nach diese Teuerungen?

Berger: Die Rohstoffe sind knapp, alle Faktoren am Wege der Produk-
tionskette haben sich verteuert und diese Addition bringt dann eine
dramatisch hohe Preisentwicklung mit sich. Naturlich verdient der Staat

mit den Benzinpreisen wahnsinnig viel, es mussen ja die 60 Corona Mil-
lionen wieder reingespielt werden. Die eine oder andere Spekulation
ist sicher auch dabei, aber der gréBte Teil der Erhéhungen ist realen
Situationen geschuldet.

Werden Molkereiprodukte in Osterreich teurer und kann der Rohstoff
knapp werden oder gar ausgehen?

Berger: Ausgehen wird die Milch nie, aber die Knappheit in Deutsch-
land und Holland hat eine massive Nachfrage ausgel6st, die sich stark
auf unsere Preise durch die Grenze zu Deutschland auswirkt. Auch die
Haltungsformen 3 und 4 sowie stark gestiegene Futter und Betriebs-
mittelkosten haben viele Bauern in Deutschland bewogen, aufzuho-
ren. Daher ist die Milch knapp und es wird Milch auch in Osterreich
,gesucht”. Wenn unsere Futtergrundlage (siehe die Trockenheit im
Frihjahr) sich nicht gut entwickelt, werden auch wir in Milchknappheit
kommen.

Das vermeintlich giinstige Nachbarland Deutschland hat die Milch-
preise Uiber 6sterreichisches Niveau angehoben, warum?

Berger: Wie bereits vorhin erwéhnt, die Nachfrage ist groB und erst-
mals sind sich auch die Molkereien einig den Handel die Ware nicht
zu ,schenken” da die Land wirte sonst noch starker authéren werden.

Kann ein ésterreichischer Bauer von seiner Milch gut und fair leben?
Berger: Ab einer gewissen GroBe und einen Preis ab 45 Cent, denke
ich ja. Aber es geht hier um jahrhundertlange Familien Betriebsstruktu-
ren und den Erhalt unserer Kulturlandschaft, daher sollte jedem Bauern
ein faires Einkommen zustehen. Aber Handel und Politik haben den
Konsumentlnnen gelehrt, dass dies alles nichts kosten darf. Dies racht
sich nun.

Wie wird sich der sterreichische Milchmarkt lhrer Meinung nach in
den néchsten Jahren entwickeln?

Berger: Zwei Handelspartnern (ohne die drei Diskonter ) stehen 10
Molkereien gegenlber. Mehr brauche ich dazu nicht sagen.

Die NOM und ihre Tochter, die ném Gast, beliefert neben der groBBen
Supermarktketten, systemrelevante Einrichtungen wie Schulen, Kin-
dergérten, Spitéler, Altenheime, Backereien und Nahversorger. Kann
hier eine Versorgungssicherheit ausgesprochen werden?

Berger: Ganz klares Ja! Wir haben Prioritatslisten fur die Versorgung
von wichtiger Infrastruktur. Spitéler, Altersheime etc. werden immer
dementsprechend priorisiert behandelt werden.
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Wie problematisch sehen Sie die klimatischen Veranderungen fiir lhr
Unternehmen?

Berger: Fiir unsere Bauern - und damit indirekt auch wir - sehr drama-
tisch. Nur durch gute Futtergrundlagen kann die Milchmenge stabil
gehalten werden. Wir sehen uns hier als nachhaltiger Partner, der im
Rahmen seiner Verantwortung alles unternimmt, was méglich ist. Nicht
umsonst waren die ersten ,Gentechnikfreien” in Europa und sind auch
am Standort in Baden seit 2016 CO2 neutral. Das schulden wir unserer
Umwelt und unseren Nachfahren.

Im Moment werden wir medial von Tierwohl, Herkunftsgarantie und
regionaler Wertschépfungsketten beschallt. Wie steht die Niederos-
terreichische Molkerei zu diesen Themen?

Berger: Wir reden offensichtlich zu wenig darlber. Alles was Sie auf-
gezahlt haben, gibt es seit Jahren bei der NOM, mit der tblichen Vor-
reiterrolle.

Die 6sterreichische Industrie ist von russischen Gaslieferungen abhéan-
gig, ist die NOM AG ebenfalls davon betroffen?

Berger: Momentan sind wir noch zu 100% von Gas abhéngig. Gibt es
kein Gas mehr, steht nicht nur die Produktion, sondern auch die Milch-
abholung still, da wir nicht einmal erhitzen und lagern kénnen. Ab Mitte
Mai sind wir unabhéngig, zwar mit den 4fachen Kosten (1), aber unab-
hangig.

Herr Berger, ich danke fiir das Gespréch!
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HAKUIMA:

HAKUMA steht fiir natiirliche Drinks mit dem Ziel, eine bessere Zukunft
fiir alle zu schaffen. Wie Sie das machen? Fair Trade ist ein Teil im groBen Puzzle
einer gelebten Unternehmensphilosophie. Denn Nachhaltigkeit bedeutet fiir HAKUMA,
die Wertschépfungskette so klimaneutral wie méglich zu gestalten
und damit Transparenz zu schaffen.

DER FRISCHESPEZIALIST IM INTERVIEW
MIT HAKUMA CO-FOUNDER UND CSO LUKAS WESSELICH

HAKUMA klingt nach dem beschwingten Disney-Song aus Kénig der
Léwen. Wie kommt es zu diesem Namen?

Wesselich: Tatsachlich klingt es ein bisschen nach Kénig der Lowen,
aber der Hintergrund ist eine japanische Raumlehre, die besagt: ,Nur
wo nichts ist, kann etwas Schones, Neues entstehen.”

Wer steckt hinter dem Unternehmen?

Wesselich: Drei beste Freunde: Christian macht die Geschéftsfiihrung
und die Finanzen. Max leitet das Marketingteam. Und ich leite den Ver-
trieb und das gesamte Sales Team.

Ihr seid bei der Fernsehshow ,,2 Minuten - 2 Millionen” gefeierte Start-
ups gewesen, was hat die Investoren so begeistert?

Wesselich: Ich glaube es ist das Team, die Griindungs-Story und dass wir
uns in einem so umkampften Markt durchgesetzt haben.

Kundenanfragen h&ufen sich, was macht euer Getrank so erfolgreich?
Wesselich: Wir verfolgen konsequent unsere Mission den Getréankebe-
reich von tierischen, stark zuckerhaltigen und unnatirlichen Produkten
zu befreien. Damit helfen wir Menschen lhren tierischen Konsum nach-
haltig zu reduzieren und ein gestinderes Leben zu leben. Dafir kdmpfen
wir jeden Tag und ich glaube das splren die Menschen.

lhr beschéftigt euch sehr viel mit dem Thema Nachhaltigkeit und
Umwelt. Wie kénnt ihr diese Themen bei eurem Produkt umsetzen?

Wesselich: Wir kompensieren unseren gesamten CO,-Ausstof3. Zudem
arbeiten in allen Bereichen daran, den CO,-Ausstol3 so gut wie mog-
lich zu minimieren. AuBerdem werten wir unseren CO,-Aussto jéhr-
lich neu aus, um an Verbesserungen in allen Abteilungen zu arbeiten.

Unsere Verpackungsldsung besteht aus 70% aus nachwachsenden Roh-
stoffen und das wollen wir weiter ausbauen.

Welche Sorten produziert ihr derzeit und was steht noch auf dem Pro-
gramm?

Wesselich: Zurzeit haben wir zwei Eistee Sorten im Programm: HAKU-
MA Focus - Griintee mit Mango und HAKUMA Refresh - Jasminetee mit
Grapefruit. Und ein Getrank auf Hafermilchbasis: HAKUMA BIO Kokos
LAtte - Grintee mit Hafermilch und Kokos. Dieses Jahr werden wir noch
einen weiteren Eistee und ein weiteres Getrénk auf Hafermilchbasis auf
den Markt bringen.

Eurer Kokos Latte schmeckt fantastisch. Was fiir Rohstoffe verwendet
ihr hierfiir?

Wesselich: Danke, das freut uns sehr! Wir verwenden, wie auch bei unse-
ren Eistees hochwertigsten BIO Matcha Tee (gemahlener Tee), Hafer-
milch, Kokosnussmilch und Vanille. Alles in Bio Qualitat.

Jeder kennt den aufgeweichten, sehr gewdhnungsbediirftigen
Geschmack von feuchtem Karton. Eure ,nachwachsende” Dose entwi-
ckelt sich selbst nach langerem herumnuckeln gar nicht so. Was habt ihr
hier anders gemacht?

Wesselich: Wir arbeiten eng mit unserem Produzenten zusammen, der
sich schon Jahrzehnte mit der Entwicklung der Kartondose auseinander-
setzt. Gemeinsam wollen wir die Verpackung in Zukunft noch nachhalti-
ger und auch robuster machen.

Wo siehst du euer Produkt? Welche Kunden wollt ihr ansprechen?
Wesselich: Unsere Produkte lassen sich sehr vielschichtig einsetzen.

Sowohl im Kaffeehaus, wo unser neuer Kokos Latte mit dem Milch-
schdumer aufgeschdumt wird und als Matcha Latte verkauft wird, tber
Take-Away Lokale, wo man zum Mittagsessen im Biiro ein HAKUMA mit-
nimmt. Seit heuer kann man HAKUMA auch Gber den Wolken in jedem
Flug der Austrian Airlines genieBen. Grundsatzlich verbindet HAKUMA
weder Alter noch Geschlecht. Was sie verbindet, ist der Wunsch, etwas
zu bewegen und ein selbstbestimmter Teil unserer Zeit zu sein.

Gerade in Spitéalern, Pflegeheimen, Schulen und &ffentlichen Einrich-
tungen wird immer mehr auf sinnvolle &sterreichische Limonaden
Alternativen gesetzt. Ist Hakuma hier verkauflich?

Wesselich: Wir sehen ein sehr groBes Potenzial in diesen Einrichtungen.
Wir beobachten auch den Trend, dass hier immer mehr auf gestindere
und nachhaltigere Produkte gesetzt wird. Wir sind bereits in einigen
Schulbuffets und auch in diversen Automaten in Universititen vertre-
ten. HAKUMA funktioniert dort richtig gut. Mit diversen Firmenkantinen
haben wir sehr ebenfalls positive Erfahrungen gemacht. Die Kanéle wol-
len wir in Zukunft noch stark ausbauen.

Ist die Dose fiir Automaten geeignet?
Wesselich: Ja, unsere Carto Can ist perfekt fiir Automaten und wir sind
auch schon in vielen Automaten vertreten.

Mit welchen Sorten sollte man anfangen?

Wesselich: Das hort sich wie eine Fangfrage an... zum Aufstehen ein
HAKUMA Kokos Latte, am Vormittag ein HAKUMA Focus Mango fir
die nétige Konzentration, zur Erfrischung am Nachmittag ein HAKUMA
Refresh und dann wieder von vorne beginnen.

st HAKUMA
MATCHA BIO KOKOS
b LATTE
Premium Matcha 1 N C
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LA tte mit Hafer
und extra creamy
Kokosmilch.
Beach Trip fiir

jeden Tag.

\A \2
HAKUMA MBECHY HAKUMA
REFRESH 20 FOCUS

GRAPEFRUIT KOKOS MANGO

Jasmintee Matcha

L"TTE

Griintee Matcha

mit Grapefruit, e mit Mango,
Zitrone"un'd Yuzu. ; Oap DR‘“‘L’ Zit.rone. und
Nattrliche N o° Vitamin C.
Erfrischung fur Nattirlicher Boost
jeden Tag. fiir jeden Tag.
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Haben Béckereien bereits Erfahrungen mit Hakuma sammeln kénnen?
Wesselich: Wir sehen sehr groBes Potential fir HAKUMA bei Backereien,
insbesondere unsere neue vegane Eiskaffee Alternative HAKUMA Kokos
Latte eignet sich perfekt fur die To-Go Kihlschranke.

Was kostet der Gastronomie Hakuma?
Wesselich: Die HAKUMA Produkte werden je nach Kalkulation zwischen
€ 2,90 und € 4,50 verkauft.

Die Kostentreiber Logistik, Energie und Verpackung lassen die Ein-
kaufspreise hochschnellen. Ist auch Hakuma davon stark betroffen?
Wesselich: Die letzten zwei Jahre waren fir uns alle sehr herausfordernd
und mit der aktuellen Kriegs-Situation in der Ukraine hat sich die Lage
leider nicht verbessert. Uns treffen die Preiserhéhungen in allen Berei-
chen auch massiv und wir hoffen, dass sich die Markte schnell wieder
beruhigen.

Die Eissaison ist voll im Gange, oftmals suchen Eissalons kreative Alter-
nativen zu konventionellen To-go-Produkten. Méchtest du unseren Kun-
den ein Einfiihrungsschnéppchen anbieten?

Wesselich: Ich denke auch in Eissalons passen wir perfekt als To-Go
Alternative hinein. Fir alle Neukunden bei NOM gibt es den ganzen
Sommer eine HAKUMA Aktion. 2+1 Tray gratis. Der perfekte Moment
um die HAKUMA Produkte mal auszuprobieren.

Danke fiir das Interview!
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Die Grillsaison kann beginnen!
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250ml
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210g
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Das Grillgut befindet sich nicht direkt Gber der Hitze. Kugel- 3EL

w0 grill: man fillt nur eine Halfte des Grillers mit Briketts oder 2TL

1*'%" Kohle an, die andere Halfte ldsst man frei. Gasgriller: hat
" man z.B. einen Dreiflammigen Gasgriller, entziindet man

Moninients Hidmorbruitwindol

Hahnerbrustfilet in Warfel, 3cm
dunkle Sojasauce

Chilischote grin, fein hacken
Kreuzkiimmel gemahlen

Pfeffer

Zitrone

Salz

Honey&Bunny Bio Honig
Honey&Bunny Zwiebel Chutney
Knoblauchzehen gehackt

H"E E ||7— : n

Hlhnerbrust oder -keule

10% NOM Joghurt (fir Marinade)
10% NOM Joghurt (fiir Dip)
Rapsol

Tomatenmark

Salz, Pfeffer und Paprikapulver

1 % Bund frische Minze

- nurdie beiden duBeren Flachen und platziert das Grillgut in Chejr.rytomaten
der Mitte. Wichtig fiir das indirekte Grillen sind Geréate mit Basilikum
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KREATIVES GRILLEN MIT DEN PRODUKTEN VON HONEY & BUNNY

Wer kennt es nicht, nach den grauen und tristen Monaten kitzelt die Friihlingssonne in der
Nase. Der Wunsch nach gemitlichem Beisammensein mit Freunden und der Familie ist
gerade nach den entbehrlichen Zeiten von Covid gréBer denn je. Was bietet sich
hier besser an als eine ,Grillage” mit seinen Liebsten? Oftmals fehlen Ideen, einfach
umzusetzende Rezepte und die Grundkenntnisse, um seine Géste mit wenig Zeitaufwand
begeistern zu kénnen. Wir haben uns die kreativsten und spannendsten Grillrezepte

von den Profis zeigen lassen.

ZUBEREITUNG Aus der Sojasauce, Chilischote, Kim-
mel, Pfeffer und Salz eine Marinade anrihren. Die Hihn-
chenwirfel auf einen SpieB stechen und in der Marina-
de bedeckt mindestens 2 Stunden gut verschlossen im
Kihlschrank ziehen lassen. Die SpieBchen gut abtropfen
lassen und zur Seite stellen. Den Grill auf ca. 180 Grad
vorheizen. Die SpieBe 10 Minuten indirekt grillen, dann
wenden und nochmals 10 Minuten indirekt grillen. Nun
die SpieBchen bei hoher Hitze kurz direkt grillen (also
der direkten Hitze aussetzen). Somit erhalten die SpieB-
chen eine wunderschéne, goldbraune Farbe. Am besten
die Teller vorbereiten, einen groBzigigen Honey&Bunny
Zwiebel Chutney Spiegel darauf geben und die fertig
gegrillten SpieBchen darauflegen. Das Auge ist bekannt-
lich mit, pfliicken sie im Vorfeld frische Krauter (Rosmarin,
Basilikum, Minze) und legen sie diese auf den fertig ange-
richteten Teller.

ZUBEREITUNG 250g NOM Joghurt und Rapsdl mit 2 Tee-
|6ffel Tomatenmark verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Pap-
rikapulver abschmecken. 1 Bund frische Minze waschen
und fein hacken und ebenfalls zur Marinade unterrihren.
Nun legen Sie das gut gewaschene Hahnchenfleisch fir
mindestens 1 Stunde, gekiihlt und gut verschlossen in
dieser Marinade ein. AnschlieBend grillen Sie das mari-
nierte Fleisch (indirekt) fiir ca. 25 bis 30 Minuten. Wenden
Sie das Fleisch ofters, so erlangt es eine schéne Farbe.
500 Gramm NOM Joghurt 10% wird nun mit dem Zitro-
nensaft und einem % Bund der frisch gehackten Minze
mit Salz und Pfeffer verriihrt und abgeschmeckt. Das
Fleisch wird direkt auf die Sauce gelegt und serviert. Gar-
nieren Sie das Gericht mit halbierten Cherrytomaten und
frischen Basilikumblattern.
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Quelle: adobestock.com - DisobeyArt

Pk Bolly Bunit Eudl

800g Schweinebauch-Wirfel, 4cm
(ohne Knochen und Schwarte)
250g Honey&Bunny Bio Honig
BBQ-Rub
NOM Waldviertler Bio-Butter
BBQ-Sauce
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ZUBEREITUNG Die Schweinebauch-Wirfel in eine Scha-
le geben und nach Belieben mit dem BBQ-Rub wirzen.
Grill auf circa 120 Grad einstellen. Die Fleischstlickchen
werden nun fur drei Stunden gerduchert. Nach dem Rau-
chern werden die Wirfel mit Honig und reichlich Butter-
flocken bestreut. Die Schale wird mit Alufolie abgedeckt
und kommt flr weitere zwei Stunden auf indirekten
Bereich des Grills. Nach zwei Stunden wird die Folie ent-
fernt und die BBQ-Sauce tber die Fleischwirfel geben
und vermischen. Schale offen lassen und eine weitere
Stunde auf den Grill stellen. Fertig!

Kuaprige Kanoffelwedges

500g Aviko Kartoffel-Wedges
frisch mit Schale
5EL Olivendl

ZUBEREITUNG Die Kartoffel-Wedges in eine Auflaufform
geben und dazu Olivendl, gebiebenen Knoblauch, Sem-
melbrésel, Salz und PFeffer geben. Alles miteinander vor-
sichtig vermengen. Bei 200 Grad werden die Kartoffeln
idirekt fir ca. 50 Minuten gegrillt. Dazu gereicht werden
die Honey&Bunny Chutneys ganz nach individuellem

Bubyogi i b HonoydeBuny

5 Knoblauchzehen Geschmack und Belieben.
3EL Semmelbrosel

1TL frisch gemahlener Pfeffer
1/2EL  Salz
210g Honey&Bunny Chutneys nach Wahl

d S Gegnillts Anannsichoiben

1  Ananas
3 EL Honey&Bunny Bio Honig

Kartoffel Wedges mit Schale (2kg)
+ BE=Karton zu 6 Packungen a 2 kg
' Art-Nr. 67765

=ea .
i .E_ € 3,59 | Preis pro Packung

ZUBEREITUNG Die Ananasscheiben mit Olivendl bepin-
seln und auf den Grill legen, bis sie etwas Farbe bekom-
men (das dauert circa vier bis fiinf Minuten). Die Scheiben
auf einer groBen Platte anrichten und mit Honig betrau-
feln. Mit Vanilleeis serviert und Minzbléttern garniert

Olivendl schmeckt's besonders kostlich!
Minzblatter
¢
800g Rindfleisch Vanilleeis i
210g Honey&Bunny Birnenkonfitiire it
. * e
4 feingehackte Knoblauchzehen e * - 5 e
.. d¥ * J
4EL Sojasauce l’ ;. - &
2TL roter Pfeffer (zerdriickt) ‘..s — .o,
. o oy W = 'JQ‘I& ‘:!- '
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HONEY & BUNNY

Honig & Feldfruchtmanufaktur

S &

Honey&Bunny Bio Honig fliissig
250g | Preis pro Glas | Art.-Nr. 65100

€ 5,89

Honey&Bunny Bio Creme Honig
250g | Preis pro Glas | Art.-Nr. 65099

€ 3,90

Honey&Bunny Bio Creme Honig
500g | Preis pro Glas | Art.-Nr. 65098

€7,80

Honey&Bunny Paradeiser Chutney
210g | Preis pro Glas | Art.-Nr. 65094

€ 4,99

Honey&Bunny Puszta Chutney
210g | Preis pro Glas | Art.-Nr. 65093

€ 4,99

Honey&Bunny Zwiebel Chutney
210g | Preis pro Glas | Art.-Nr. 65092

€4,99

Honey&Bunny Birnen Konfitiire
210g | Preis pro Glas | Art.-Nr. 65097

€ 4,99

Honey&Bunny Paprika Konfittire
210g | Preis pro Glas | Art.-Nr. 65095

€ 4,99

Honey&Bunny Feigen Konfitiire
210g | Preis pro Glas | Art.-Nr. 65096

€4,99

Honey&Bunny hat sich auf die Herstellung von &sterrei-
chischen Bio-Honigprodukten und die Verarbeitung von
regionalen Feldfriichten spezialisiert. Honey&Bunny produ-
ziert im sonnigen Burgenland Chutneys, Marmeladen, Kon-
fittren, Flussig- und Creme-Honig. Honey&Bunny hat eine
nachhaltige und regionale Symbiose zwischen Bauern und
Bio-Imkern geschaffen. Die Bio-Bienen brauchen die arten-
reichen Weidefldchen der Bio-Landwirte. Diese wiederum
liefern die Feldfriichte fir die Chutneys, Marmeladen und
Konfittiren. Durch die zunehmende Intensivierung der Land-

wirtschaft verlieren Bienen immer mehr Lebensraum und
leiden vermehrt unter Futtermangel. Mehr als 400 Arten von
Feldfriichten sind auf die Bestdubungsleistung von Insek-
ten angewiesen, davon 13 ausnahmslos auf die der Bienen.
Osterreich braucht Produkte mit einzigartiger Qualitét, die
auch fur unsere Umwelt und unsere Kinder Gutes tun. Aus
diesem Grund produziert Honey&Bunny zu 100% Gsterrei-
chisch, zu 100 % herkunftstransparent und den Honig zu
100% biologisch.

Ausgezeichnet!

Die NOM AG wurde neu als
osterreichischer Leitbetrieb zertifiziert.

Die Zertifizierungsurkunde, die vorbildhafte Unternehmen, die sich zu
nachhaltigem Unternehmenserfolg, Innovation und gesellschaftlicher
Verantwortung bekennen, auszeichnet wurde im Rahmen eines Emp-
fangs im Café Landtmann von Leitbetriebe Austria-Geschéftsfihrerin
Monica Rintersbacher an die Vorstande Alfred Berger und Josef Simon
Ubergeben.

,Die NOM ist eines der Unternehmen, die die Erwartungen, die man
einem Leitbetrieb gegentiber hat, in jeder Hinsicht zu 100 Prozent erfil-
len”, so Monica Rintersbacher anlasslich der Ubergabe der Zertifizie-
rungsurkunde. ,Als Vermarkter fir die Produkte von rund 2500 Milch-
bauern spielt sie eine Schliisselrolle fir den wirtschaftlichen Erfolg des
lédndlichen Raums in Niederdsterreich, dem Burgenland und Teilen der
Steiermark, und ist gleichzeitig auch ein wichtiger Investor in dieser
Region. Gleichzeitig arbeitet sie aber auch vorbildlich im Sinne einer
verbesserten Nachhaltigkeit, sie ist bereits seit 2016 die erste klimaneut-
rale Molkerei Osterreichs und Innovationen wie die zu 100 Prozent recy-
clebare Milchflasche geben der gesamten Branche wichtige Impulse.
Und nicht zuletzt ist die NOM wirtschaftlich so erfolgreich, dass sie heute
in Osterreich praktisch ein Synonym fiir hochwertige Milchprodukte ist.”

Wir freuen uns Uber die Zertifizierung zum &sterreichischen Leitbetrieb.
Diese Auszeichnung zeigt, dass sich unser stetes Engagement in beste
Qualitdt und neue Produkte bezahlt gemacht hat. Nur durch diese kon-
sequente Fokussierung konnten wir uns so entwickeln. Wir haben in den
letzten 20 Jahren die Mitarbeiteranzahl verdreifacht, sind in 26 Landern
tatig und ein sicherer Abnehmer der Milch fur unsere Bauern in Nieder-
Osterreich, der Steiermark und dem Burgenland”, zeigt sich Alfred Ber-
ger, Vorstand der NOM AG erfreut liber die Auszeichnung.

v.l.n.r.: Andreas Gnesda (Beiratsvorsitzender Leitbetriebe Austria), Josef Simon
(Vorstand NOM AG), Alfred Berger (Vorstand NOM AG), Monica Rintersbacher
(Geschéftsfihrerin Leitbetriebe Austria)
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Joya Sojadrink
natur mit Calzium
11
Art.-Nr. 64302

Joya Hafer Drink
BIO Barista UHT
1l
Art.-Nr. 64334

Joya&Dream Erbsen Drink
0% Zucker
1l
Art.-Nr. 64338

Joya Kokosgurt natur
200g
Art.-Nr. 64318



Gerhard Héllinger vor den neuen Lagertanks, © Foto Fischer
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Gerhard Héllinger,
Geschaftsfiihrer IMS Hollinger GmbH
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FROM NATURE wITH LOVE!

Fir unsere Kinder ist die beste Qualitat
gerade gut genug!

Dieser Leitsatz pragt die Philosophie von Héllinger und die Qualitat
der Produkte nach kompromisslosen Bio-Kriterien.

Gerhard Hollinger brachte 1997 als Erster den direkt gepressten Apfel-
saft aus steirischen Apfeln in die Regale. Noch heute ist der steirische
Apfelsaft ein Paradeprodukt in Osterreich. Er zahlt mit seinem naturtrii-
ben Geschmack zu den beliebtesten Fruchtsaften iberhaupt. Das Unter-
nehmen sowie das Sortiment sind im Laufe der Zeit betrachtlich und
nachhaltig gewachsen. So wurde rechtzeitig zur Apfelernte im Oktober
letzten Jahres 50 zusétzliche Lagertanks mit einer Gesamtfillmenge von
bis zu 1,8 Millionen Liter Apfelsaft bereitgestellt. Der Ausbau in der Stei-
ermark habe abgesehen von den eingesparten CO,-Emissionen und
den kirzeren Transportwegen noch weitere Vorteile: Durch die direkte
Verarbeitung vor Ort wird maximale Frische garantiert.

Gleich geblieben sind in all den Jahren allerdings die drei Grundwer-
te, die von Anfang an im Mittelpunkt der Unternehmung standen. Ein-
fachheit, Naturlichkeit, Beweglichkeit. Diese Grundwerte von Hollinger
finden sich in allen Elementen der Unternehmensphilosophie wieder:
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SIRL
Héllinger Steirischer Apfelsaft ]
direkt gepresst, naturtriib ':\
1 L Elopak bv
Cains Cale>

Héllinger Bio Sirup
div. Sorten
500 ml Glasflasche

z.B. in ebenso einfachen wie kdstlichen Rezepturen, im Weglassen von
Zusatzstoffen und in der Verwendung von naturlichen, méglichst wenig
vorverarbeiteten Rohstoffen. Dabei verfolgt Héllinger sein von Anfang
an gesetztes Ziel: Den vollen Geschmack der Natur direkt ins Glas zu
bringen - so késtlich wie frisch vom Baum. Ein respektvoller Umgang mit
unserer Umwelt liegt bei Héllinger auf der Tagesordnung. So lag es auf
der Hand, alle PET-Flaschen auf 100% rePET umzustellen - um den Recy-
clingkreislauf zu unterstitzen und dem Zero-Waste-Konzept gerecht zu
werden.

=
o
v : 100%
Mehr Infos unter “.”LAES’».@“F rePET

L hoellinger-juice.at VEGAN

Héllinger Steirischer Apfel Spritzer
naturtriib und prickelnd
500 ml rePET-Flasche

Héllinger Bio Schulsafte
div. Sorten
3x200 ml Tetra Pak

Héllinger Bio Eistee
div. Sorten
~ 500 ml rePET-Flasche

Héllinger Bio Sprizz
div. Sorten
500 ml rePET-Flasche

Héllinger Steirischer Vitamin Apfel

naturtriib mit stillem Wasser
3x200 ml Tetra Pak




Das auffallende 2D Design in Schwarz/WeiB |asst die Farben der
Eiscreme besonders leuchten und tragt zur Entspannung bei.

&
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Helli&Leo ist mehr als ein klassischer Eissalon. Es gibt zwar Eissorten, die man aus seiner Kindheit kennt,
aber auch neue, ausgefallenere Varianten. Das Team im Pop-up-Store in der Rotenturmstra3e verwdhnt
seine Géaste mit taglich rund 24 Sorten, die die Herzen der Eisliebhaber héherschlagen lasst!

DER FRISCHESPEZIALIST IM INTERVIEW
MIT DEM MASTERMIND UND GESCHAFTSFUHRER WERNER HELNWEIN

Warum habt ihr ein neues Eisgeschéft gerade in der RotenturmstraBBe
erdffnet? Gibt es da nicht schon genug davon?

Helnwein: Wir waren auf der Suche nach einem Pop-up-Lokal um unser
Konzept zu testen. Und was wiirde sich wohl besser eignen als die Wie-
ner Eismeile in der RotenturmstraBBe! :)

Ich habe die Idee zum Eisladen im langen Lockdown 2020/2021 gehabit,
da mir in den sieben Monaten in denen unsere anderen Betriebe
geschlossen waren, einfach zu langweilig wurde.

Helli&Leo - wie seid ihr auf den Namen gekommen, wer steckt hinter
den beiden Namen?

Helnwein: Helli und Leo sind die Namen meiner Eltern. Ich hatte eine
sehr schone Kindheit und da man Eis ja auch immer ein schénes Geflhl
vermittelt, fand ich den Namen perfekt! Und ein kleines Geschenk fir
meine Eltern war es auch zugleich.

Was macht ihr anders als die anderen Eissalons?

Helnwein: Wir versuchen einfach die bestmégliche Qualitat zu liefern
und haben nebenbei ein sehr cooles 2D-Design in unseren Laden. Fir
néachstes Jahr haben wir eine einzigartige Neuigkeit in der Réhre!

Wer hatte die Idee, den Salon wie in einem Comic zu designen? Gib es
internationale Vorbilder, die euch inspiriert haben?

Helnwein: Ich hatte die Idee beim Stébern im Internet. Es gibt interna-
tional dhnliche Konzepte, aber anders ausgefihrt und nichts Vergleich-
bares mit Eis. Es geht ja ums Gesamtkonzept, aber das Eis sollte doch im
Mittelpunkt stehen.

Wo produziert ihr euer Eis?

Helnwein: Wir haben zu Beginn in Génserndorf produziert, da wir dort
eine fertige Produktion Gbernehmen konnten, sind aber gerade dabei
die Produktion nach Wien in unser Schwesterlokal, die Spelunke, zu ver-
legen.

Wer steckt hinter den kreativen Eissorten?

Helnwein: Wir sitzen regellm&Big zusammen und Giberlegen uns, was wir
verandern bzw verbessern kénnen. Auch die Eissorten werden regelma-
Big besprochen, kreiert und Uberarbeitet. Fir unser hervorragendes Eis
ist Benjamin Schroder verantwortlich. Er war im Jahr 2020 &sterreichs
Patissier des Jahres.

Welches ist deine persénliche Lieblingssorte?
Helnwein: Ich mag alle Sorten! Aber "Sachertorte" liebe ich ganz spe-
zielll )

Welchen Stellenwert haben Milch, Obers und andere frische Lebens-
mittel bei euch?

Helnwein: Die Zutaten sind der wichtigste Faktor fur Qualitat der Eis-
creme. Daher steht die Produktqualitét bei uns ganz oben.

Ihr seid seit kurzem NOM Frischebotschafter. Wie seht ihr die Zusam-
menarbeit mit né6m Gast?

Helnwein: Die Zusammenarbeit mit NOM ist fiir uns sehr wichtig, da

auch die NOM fir Qualitat steht und uns gewahrleistet, dass wir mit der
leckeren Bio-Milch versorgt werden.

Herzlichen Dank fiir das Interview!
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Wer soll das bezahlen?

FREIE GEDANKEN DES FRISCHEBOTSCHAFTERS TOMAS VOJTKO (EIGENTUMER STADTGRABEN)

Wer soll das bezahlen, wer hat das
bestellt, wer hat so viel Pinkepinke, wer
hat so viel Geld?” (Lied Jupp Schmitz)

Dieser Gassenschlager wurde 1949
von Jupp Schmitz geschrieben und
entstand in der Nachkriegszeit des zer-
storten Europas. In der Zeit von 1946
bis 1952 verlor der Schilling fast 90%
seines Wertes. Wahrend 1950 die Infla-
tionsrate noch 13,1% betrug, stabilisier-
te sich diese Mitte der 50er Jahre auf
2-4%. Nach aktuellen Meldungen hat

sich die Geldentwertung in Osterreich
auf derzeit 5,9% erhdht und ein rasches
Ende ist nichtin Sicht. Die umgesetzten
Covid-MaBnahmen der Regierung kos-
ten dem &sterreichischen Steuerzahler
bereits 50 Mrd. Euro, auch hier durfte
der Plafond noch nicht erreicht sein.
Als hatten wir alle damit nicht genug zu
kdmpfen, tberfiel Russland die Ukrai-
ne und die sowieso schon angeschla-
gene heimische Wirtschaft hat mit der
néachsten Aufgabe zu kdmpfen. Neben
tatséchlichen Versorgungsengpéssen

STADTGRABEN ..
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dirften die einen oder anderen Bran-
chen die Chance eines noch héheren
Profits gewittert haben und setzen sich
auf die steil bergauf fahrende Preislo-
komotive. Die Engergiepreise explo-
dieren, Treibstoff ist so teuer wie noch
nie, Diingemittel und Saatgut werden
knapp und fehlende Arbeitskrafte
belasten Gastronomen, Hotellerie,
Bauern und Produzenten.

Die Versdumnisse der letzten Jahre
holen uns schneller, als vielleicht von
vielen erwartet ein. Alles musste in
der Vergangenheit billiger, schneller
produziert und immer verfigbar sein.
Ob die Waren aus China, der Ukraine
oder Deutschland kommen war bisher
fur Viele nebensdchlich, Hauptsache
glinstig. Verfugbar war sowieso alles in
Uberfluss. Plétzlich sieht sich der Pro-
duzent damit konfrontiert, dass in ext-
remen Ausnahmesituationen vermeint-
lich unerschépfliche Ressourcen knapp
werden. Gott sei Dank, kann sich Oster-
reich im Bereich Lebensmittel gréBten-
teils selbst versorgen. Dann kaufen wir
die Ware vorerst in der Heimat, schliel3-
lich hat man Vertrége zu bedienen, die

Tomas Vojtko vor seinem
Lokal Stadtgraben

Erwartungen von Kunden zu erfillen,
eine Versorgungssicherheit aufrecht zu
erhalten.

Der eine oder andere Eink&ufer wird
diese Tage bemerkt haben, dass es
nicht mehr ausschlieBlich um Preise
geht, vielmehr geht es nun darum, rare
Rohstoffe zu bekommen. Auch hier
holt jeden Einzelnen die Vergangen-
heit ein. Wie hat man Partnerschaften
gepflegt, lieB man in der Vergangen-
heit diese Partner auch verdienen?
Ich sage bewusst nicht ,lieB man sie
leben”, denn dieser Ausdruck beinhal-
tet ja schon die unsagbare nicht Wert-
schatzung seines Gegenlbers. Eine
erfolgreiche Partnerschaft Ubersteht
auch diese schweren Monate. Partner
stehen in den guten und den schlech-
ten Zeiten auf Augenhdhe zueinander.
Sie lassen sich nicht Uberleben, sie
unterstiitzen einander und reden mit-
einander. Partnerschaft bedeutet auch
Ehrlichkeit. Manchmal ist es schwierig
und hart, offen Uber Verédnderungen
sprechen zu missen, den Kopf jedoch
in den Sand zu stecken und die Heraus-
forderungen dieser Tage zu ignorieren,

ist sicher keine Losung. Die Teuerun-
gen werden weiter auf uns einschla-
gen, der Stadtetourismus wird auch
noch weiterhin schwécheln und die
klimatischen Verdnderungen werden
Wetterextreme wie Trockenheit, Uber-
schwemmungen und Hagel haufiger
werden lassen und die damit verbun-
denen Rohstoffengpésse werden zur
saisonalen Normalitat mutieren. Umso
wichtiger ist es Partnerschaften zu pfle-
gen und fair zu behandeln. Ich nehme
mich hierbei als Unternehmer gar nicht
aus der Pflicht. Die Covid-Krise hat mir
vor Augen geflihrt, wie wichtig es ist
Stammkunden zu pflegen und dankbar
fur diese loyale Partnerschaft zu sein.

Meine Mitarbeiter stehen mir zuverlas-
sig zur Seite, sowie auch ich sie nicht
habe fallen lassen, als es wirtschaftlich
engerwurde. Ich bin stolz auch bei mei-
nen Lieferanten groBtenteils die richti-
ge Entscheidung getroffen zu haben.
Es hat sich fir mich bewahrheitet,
direkt bei den Herstellern zu beziehen.
Ob das Bier der letzten Brauerei Wiens,
dem frischen Gemuse der umliegen-
den Gaértnereien oder der niederds-

terreichischen Molkereiprodukte. Ich
bekomme faire, transparente Preise
(nicht immer die glnstigsten), zuver-
l&ssige Warenverfiigbarkeit und ganz
viel Partnerschaft auf Augenhohe. Ich
blicke mit Sorge und einer Ungewiss-
heit in die Zukunft. Wie wird sich das
Fortgehverhalten meiner Gaste ver-
andern, kann ich die Kichen- und Ser-
vicequalitat trotz fehlender Mitarbeiter
aufrechterhalten und wird trotz emp-
findlicher Preisanpassungen meine
Kundschaft weiterhin essen kommen?
Diese Fragen kann mir leider niemand
zu 100% beantworten, ich funktioniere
und gebe mein Bestes. Meine Partner
helfen mir dabei auch die schwersten
Schlage zu verkraften, dafir bin ich
dankbar.

JZitat Rocky Balboa: Es kommt im
Leben nicht darauf an wie viel du aus-
teilst, sondern darauf, wie viel du ein-
stecken kannst”

Schardinger Mozzarella - Kulinarische Vielfalt fur die Sommerkuche
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Schérdinger
Mozzarella Minis 45%
1k

Art.-Nr. 55570

Schéardinger
Mozzarella 45%
1259
Art.-Nr. 55578
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ném Gast Lebensmittel GmbH | Murbangasse 2 | 1100 Wien

Telefon: 01/ 688 80 60 | Fax: 01 /688 80 60 - 15
bestellungen@noem-gast.at

- www.noem-gast.at





