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1.Inledning

Vi pa Lansstyrelsen ar glada dver att &n en gang ha fétt_.m()'jligheten att arrangera
och genomfora var populara fyra dagars studieresa till Osterrike med temat hant-
verksmassig gardsforadling.

Resan var efterlangtad av manga och blev snabbt fullbokad. Med 34 forvantans-
fulla deltagare fran hela Sverige startade resan i Salzburg den 7 mars 2020, dit del-
tagarna fick ta sig pa egen hand. Har hamtades deltagarna upp med buss och vi
kunde paborja var resa mot Linz, dar vi bodde samtliga fyra natter.

Under resan besokte vi nio duktiga landsbygdsforetagare inom manga olika
branscher sasom, fiskodling med féradling, mejeri, bageri, skollantbruk, gards-
kvarn, foradling av orter, torkning av frukt, biodling, 6lbryggeri, cidertillverkning
och vinagerframstallning, liksom charkuteri och gardsslakteri. Vi besokte ocksa Ab
Hof méassan i Wieselburg som &r en massa inriktad dels pa maskiner och redskap
for hantverksmassig foradling men som ocksa har en inriktning pa gardsforadlade
livsmedel. Kirsten Jensen tolkade fran tyska till svenska pa samtliga studiebesok.
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1.1. Bakgrund

Lansstyrelsen har under aren genomfort flera studieresor inom smaskalig livsme-
delsforadling till Osterrike, eftersom de har en lang tradition av gardsforsaljning
och hantverksmassig foradling. Den senaste resan genomfordes varen 2012.

Studieresorna har varit véldigt uppskattade och har gett deltagarna méjlighet att
skaffa viktiga redskap och maskiner for gardsforadlingen. Som i sin tur gett mark-
nadsfordelar bade i form av battre och jamnare kvalitet och en mer rationell pro-
duktion. Dessutom har resorna gett inspiration till manga nya produkter i sortimen-
tet och nya samarbetspartners bade i Sverige och utlandet.

Under de ar som gatt sedan senaste resan genomfordes, har manga nya smaskaliga
livsmedelsforetagare startat, inom hela spektret av ravaror. Vi har fatt manga fragor
fran foretagare som pa olika satt hort talas om studieresorna och som haft onskemal
om nya resor. Aven foretagare som tidigare varit med p& nagon av resorna har fatt
nya behov i sina verksamheter och har efterfragat en ny studieresa.

Utifran dessa 6nskemal ansokte Lansstyrelsen i Vastra Gotaland projektmedel
inom Landsbygdsprogrammet for att kunna arrangera och genomfdra en ny studie-
resa till Osterrike och sommaren 2019 fick vi det glada beskedet att vi fatt projektet
beviljat.

1.2. Syfte

Syftet med resan var att inspirera bade blivande och etablerade landsbygdsforeta-
gare i Sverige. Studieresan riktade sig i forsta hand till den som driver, ar anstélld i
eller tanker starta en smaskalig livsmedelsforadling eller gardsforsaljning pa lands-
bygden.

1.3. mMmal

Malet for resan var forst och framst att inspirera deltagarna men ocksa att varje del-
tagare skulle ha hittat minst en ny samarbetspartner och dessutom ha fatt med sig
minst en ny idé till sitt foretag. Det kommer att utvarderas i samband med atertraf-
fen.



1.3.1. Referat

For att resan skulle ge sa stort utbyte som mojligt delades resedeltagarna in i grup-
per, som tillsammans fick ansvaret att skriva ett referat fran nagot av studiebeso-
ken. Primart fick deltagarna skriva om bestk med relation till deras egen verksam-
het hemma. Referaten har sedan sammanstéllts till denna reserapport. Reserappor-
ten finns presenterad pa Lansstyrelsen Vastra Gotalands webbsida under publikat-
ioner/rapporter.

1.3.2. Gdvor till studiebeséken

Vid véra studieresor till Osterrike besoker vi manga duktiga foretagare. Som tack
for vara besok brukar vi ge varje stélle en liten present fran Sverige, vilket brukar
uppskattas mycket av vara besoksvardar. Resedeltagarna fick dven denna gang ta
med sig en svensk produkt/ delikatess garna med lokal anknytning. De blev manga
fina presentlador som vi satte ihop till vara vardar, med allt fran honung, sylter,
knackebrod, o, rapsolja, ortsalter, paskmust, marmelader, pasta till hantverk och
servetter med typiska svenska motiv.

1.3.3. Atertriff

Den 10 juni var det planerat med en halvdags atertraff i Vastra Gotaland, men pa
grund av radande Corona -pandemi fick den tyvarr skjutas pa framtiden. | vantan
pa att den ska kunna genomforas anordnades en digital atertraff via Skype den 24
september.



2.Landsbygdsforetagande i Osterrike
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Lantbruken i Osterrike ar generellt sett betydligt mindre &n i Sverige, 19,8 ha i ge-
nomsnitt. Precis som i Sverige bedrivs specialproduktion som till exempel yrkes-
massig tradgardsodling framst pa de mindre gardarna. Andelen Eko-odling ligger
runt 25% och okar fortfarande. Osterrike &r det land i EU som har storst andel eko-
areal. Eko-mjolk &r storsta enskilda eko-produkten, eko-4gg den mest lbnsamma.
3,7% av den vuxna befolkningen jobbar inom jordbrukssektorn, inkl. gardsforad-
ling. Osterrike &r sjalvforsorjande pa kétt och mjolk, men inte pé dgg, smor, fjader-
fan och fisk. Osterrike har runt 0,7 miljarder euro stérre livsmedelsimport &4n —ex-
port. Exporten gar framst till Tyskland, mest i form av kétt och mjolkprodukter
men &ven farsk och foradlad frukt, gront och bageriprodukter.

Inom tradgardsodlingen &r dpple viktigaste fruktslaget, 16k viktigaste gronsakspro-
dukten. Mostviertel, som vi besokte &r ett centrum for fruktproduktionen och har
sedan gammalt en tradition att foradla frukten, framst till “Most “, dvs. fruktvin el-
ler cider.

Gardsforadling har en lang tradition i Osterrike. P4 sma gérdar var det ett villkor
for att fa I1onsambhet till driften. Den moderna turismen som dven den &r ett viktigt
”ben” for manga osterrikiska landsbygdsforetag samt Osterrikiska motsvarigheten
till SM i Mathantverk som har gett gardsforadlingen ytterligare vind i seglen. OM i
Mathantverk ar nagra artionden aldre i Osterrike &n i Sverige och avgors varje ar pa
Ab Hof méassan i Wieselburg. En medalj ar extremt viktig for marknadsféringen av
gardsprodukter i Osterrike.

Aven Osterrike har program med investeringsstod for att utveckla landsbygden. |
Osterrike har samarbete flera foretagare emellan varit ett villkor for att fa stod.
Aven for att underlatta turistsatsningar s ar samarbete viktigt. Ett exempel ar Fore-
ningen Mostbaroner i Mostviertel, som vi under resan bestkte flera medlemmar av.

Text och foto: Johanna Eriksson och Kirsten Jensen



3.Reseprogram

Program
Lordag 7:e mars 2020

09:05 [ 09:20 | Avhamtning pé Salzburg Hauptbahnhof

09:45 [ 10:00 | Avhamtning pé Salzburg Flygplats (Wolfgang Amadeus Mozart)

10:50 | 13:00 | Studiebesok pa Faistenauer Hofkéserei, gardsmejeri, gardsbageri, gardsbutik, biodling och eget sgverk.
Lunch pa gérden, www.faistenauer-hofkaeserei.at/

13:40 | 15:40 | Fischzucht Seeache & Partner OG, www.seeache.at/. Familjedgd dammbruk och fiskforédling, rejalt mel-
lanmél pa foretagets produkter innan vi aker sista biten.

15:40 [ 17:15 | Ankomst och inkvartering pa Arcotel Nike i centrala Linz, sedan middag, www.arcotelho-
tels.com/de/nike_hotel_linz/

Sondag 8:e mars 2020

07:30 [ 09:00 | Resatill Wieselburg

9:00 [17:00 | Vi bestker massan Ab Hof i Wieselburg, Osterrikes storsta méssa for gardsforadling, gardsturism och lo-
kalproducerade livsmedel. www.messen.de/de/10922/wieselburg/ab-hof-wieselburg/info

18:30 | Ater p& hotellet, middag

Mandag 9:e mars 2020

08:00 Avresa fran Hotellet

08:30 | 10:00 | Schwarz Wildgehege, vilthdgn med foradling. www.genussland.at/produzenten/details/produzent/7615/fa-
milie-schwarz.html

10:50 | 13:25 | Grabnerhof, besoksjordbruk med spannmalsodling, kvarn for mjél och gryn, gardsbageri, dessutom skol-
jordbruk dar skolelever kan fa vara med i arbetet. Lunch péa garden, www.biograbnerhof.at

14:15 | 16:00 | Linzer Stadt Bienen. Stadsmiljon ar bra for bin! Vi far se tva uppstallningsplatser i Linz och far hora om
projektet LinzerBiene. www.linzerbiene.at

16.00 | 19:00 | Fritid i Linz, 19:00 middag pa hotellet

Tisdag 10:e mars 2020

08:00 Auvresa fran Hotellet

09:00 | 10:15 | Bauernladen Lindehof. Lokalproducerat fran hela trakten samlat i en butik som &r centralt placerad vid
vardcentralen, www.lindenhof.am/bauernladen.html

10:35 | 11:45 [ Reikersdorfer Pressheuriger, extensiv fruktodling, foradling till fruktvin, vindger, torkat naturgodis. Dess-
utom gardsrestaurang under séasongen och en ny értagard. www.mosti.at

12:00 | 12:55 | Lunch p& Kothmule vigen med lokalproducerat pd menyn. https://www.kothmuehle.at/

13:00 | 15:30 | Bierkanter Brauerei. Gardsbryggeri pA maltkornsgard, dessutom ny liten humleodling och bevarandepro-
gram for bra grundvatten, www.bierkanter.at

16:00 | 20:00 | Zeillerner Mostg'wdlb, extensiv fruktodling, musteri och tillverkning av fruktvin, dessutom gardsprodukt-
ion av charkuteriprodukter, festlokal och catering. Festlig avslutning pa resan med kvéllsbuffé med mas-
sor av lokalproducerad mat! www.mostgwoelb.at

21:00 | Ater p& hotellet i Linz

Onsdag 11:e mars 2020

07:45 Avresa fran hotellet i Linz

09:45 [ 10:00 [ Avstigning pa Salzburg Flygplats

10:30 | 10:45 | Avstigning pa Salzburg Hauptbahnhof vid behov
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4.Studiebesdk ett, Oberhintereggers Er-
lebnisbauernhof (Faistenauer Hofkaserei)
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Familjen Klaushofer har i 15 ar drivit sin upplevelsegard strax dster om Salzburg.
De har en liten gard pa 8 hektar aker och dng samt 5 hektar skog. For att kunna for-

sOrja familjen har de utvecklat flera hantverksméssiga niringsgrenar, sisom mejeri,
biodling, ortagard, gardsbutik och nu gardscafé.

Simon Klaushofer, mannen i familjen, 4r snickare. P& garden finns eget sdgverk,
dar det idag ar café och butik. Simon poéngterar att man inte behdver satsa storska-
ligt for att nd l1onsamhet. Det gar aven att driva smaskaligt om man noggrant inven-
terar och utvecklar befintliga resurser. ”’Se till att ta vara pé allt”, var ett av hans
tips. | snickeriverkstaden gor Simon egen utrustning till biodlingen. Han visar
egentillverkade biodlingsramar, som gors av spillvirke fran andra jobb.

En ny tjanst de erbjuder &r biluft for de med luftrorsbesvar. Det kostar ca 350 euro
for en behandling, som hjalper lattare luftvégsbesvér, inte allvarliga lungsjukdo-
mar. Det finns dven en psykologisk effekt. Begynnande besvir kan forsvinna, me-
dan kroniska besvar endast lindrar. Manga av kunderna (90%) &r barn med riktigt
svara besvar. Just nu bygger han sjalvbetjaningsplatser i behandlingsrummet. |
Tyskland forsoker man nu infora denna typ av behandling inom sjukférsakringssy-
stemet. Behandlingen bestar i att man far en mask att andas igenom med en slang
kopplad till tva bikupor med cirka 30 000 - 40 000 bin. De kan endast utfora be-
handling manaderna innan honungen slungas, alltsa ca tre manader.



Dérefter behandlas bina mot varroakvalster och luften kan inte anvéndas. Att inan-
das fran kupan ger flera verksamma naturliga substanser som koncentreras i and-
ningsmasken. Man kan uppleva olika dofter beroende pa vad bina har hamtat nek-
tar. Det tar tre dagar att utreda om det funkar eller ej. Fjarde dagen kan man be-
doma om det ger verkan. Dérefter tar en behandling 7 dgr/ 2 ggr per dag 1,5 h/ be-
handling.

De producerar eget vax, vilket innebér att de har 100% eget vax i ramarna. Han
menar att bina kommer snabbare igang nar eget vax anvands. Propolistinktur av lo-
kalproducerad sprit, dr en produkt man producerar pa garden. Per liter snaps kravs
300 g propolys. Hér raknas det som livsmedel inte som i Sverige, som ldkemedel.
Utanfor finns en eldstad for att koka krdm av vax och sprit, detta da det ar riskfyllt
att gora inomhus. De gor ocksa salva av kada som har en kraftig oangenam doft,
men som i gengald har sarldkande egenskaper. Runt garden och pa taken véxer en
mangd olika orter, vilka foradlas av fru Brigitta, som &r utbildad inom 6rtmedicin.
Hon haller d&ven matlagningskurser med orter som bas. Kurser halls inom alla olika
inriktningar som garden har.

Fem personer arbetar totalt pa garden idag. Till butiken kops aven produkter in, till
exempel chark fran den intilliggande lantbruksskolan. De gor en egen hemost av
lagpastoriserad mjolk fran 100% mjolkkorasen Fleckvieh/ Simmental. Detta &r en
kombinations ras som ger bade mjolk och kétt. Familjen Klaushofer menar dock att
kottet inte haller tillracklig hog kvalitet.

Flekvieh/Simmental &r en utmdrkt grovfoderomvandlare vilket gor den sarskild
lampad for ekologisk mjolkproduktion. Den ger ett gott mj6lkutbyte, vilket mannen
i familjen bekréftar. Korna utfodras med vall och hg, inget ensilage anvénds. Fett-
halten pa mjolken ar runt 3,9-4,5.

Ostarna &r pressade, grynpipiga ostar som vatbehandlas med bakteriekultur for
snabbare smakutveckling. Man tillfor &ven smak genom kryddor i ostmassan och
pa ytan. 6 kg ostar tillverkas i varianterna klassisk hemost, bockhornskloverfréost
(i ostmassan), chiliost (i ostmassan); blomost (ytkrydda) och ortost (ytkrydda). De-
ras mejeri ar medlem i en branschorganisation som kontrollerar osten och tva
ganger per ar bedoms osten sensoriskt. Den sensoriska bedémningen gors av en
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smakpanel som beddmer smak, konsistens, utseende och textur. De har fatt flera ut-
maérkelser for sina ostar.

Genom branschsamarbete vidareutbildas medlemmarna inom en rad olika kun-
skapsomraden (typ som Greppa Naringen, menar Kirsten).

Nyligen har de dven Gppnat ett café som bakar tartor och erbjuder lokal mat. Det &r
dottern som driver detta. Generationsvaxlingen ar paborjad och dottrarna ar intres-
serade av att ta over. De ser en majlighet att forsorja sig pa det garden ger och de &r
ocksa vana vid en levnadsstil som innebér att familjen arbetar tillsammans.

Lantbruket &r idag konventionellt. Till en borjan var de certifierade enligt Bio-
austria. Men eftersom deras gardsbutik koper in varor som inte alltid ar ekologiska
blev kraven pa sarhallning komplicerade. Man fortsatte odla som tidigare och ge-
nom ett gott relationsarbete har kunderna valt att fortsatta handla till samma pris-
niva som tidigare.

Text och foto: Ulrika Akesson
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5.Studiebesok tva, Fischzucht SEE ACHE
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Pa forsta dagens eftermiddag den 7 mars 2020 var vi pa studiebesok pa Seeache
dammbruk.

Seeache dammbruk ligger ca 4 mil 6ster om Salzburg vid an Seeache mellan sj6-
arna Mondsee och Attersee i det vackra Salzkammergut. Dér har de 36 bassénger
for fiskodling. Tack vare den kraftiga strommen i an trivs fiskarna bra och haller
sig friska.

De har uppfodning av 8 olika fisksorter; harr, backoring, regnbagsoring, roding,
béckrdding, sik och noskarp/nésling. Deras specialitet &r olika arter av éring/forell
och de har en egen klon av sik, den s.k. Wienerroither-klonen.

De &r tva partners och deras familjer som driver dammbruket. Martin Plomberger
och hans familj tog emot oss och beréttade om deras verksamhet. Han hade varit
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Fiskerimastare dar i sju ar. Da for sju ar sedan tog de 6ver anlaggningen ifran kom-
panjonen Roland Wienerroithers far, han hade byggt upp anlaggningen pa 70-talet.
Det &r ett medelstort dammbruk och de foder upp ca 15-20 ton fisk per ér.

De foder upp en egen klon av sik. Uppfddningen bdrjar med att de klammer ut &gg
och mjélkar hanarna, detta blandas sedan i vatten. Sjéalva befruktningen tar ca 30
sekunder. Aggen sviller sedan i ca 2 timmar och under den tiden tél de inte stotar.
Da har de immunitet mot salmonella i 24 timmar. Efter en vecka borjar man se att
det hander nagot och efter 3-4 veckor ar de klara att klackas beroende pa tempera-
tur och efter 5-6 veckor ar de fem cm langa och fardiga att satta ut i basséangerna. |
tva veckor kan de leva pa sin guleséck som de har med sig fran agget, darefter
maste de fa foder. Fiskfodret ar som grovt mjol baserat pa bland annat fiskolja och
fiskprotein.

Vattnet till de 36 basséngerna tar de ifrdn an Seeache som rinner precis bredvid od-
lingen. De kan ta ut 100 liter i sekunden vid Iagflode men vid hogt flode kan de ta
ut obegransat med vatten. Vid lagflode maste de slappa minst 7 m3/sek forbi an-
laggningen. Forre dgaren har byggt ett litet ’vattenfall” (p& en halv meter) for att
syresatta vattnet battre. De har tre skilda kanalsystem, tva vid garden och ett langre
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bort. Anlaggningen har 36 sektioner/bassanger och de sma fiskarna lever vid kan-
ten och de stdrre mitt i bassangen i det djupare vattnet. Fiskarna renar vattnet bra
sjalva men de far rensa gallren varje dag. Ibland sanker de vattnet for att rengora.
Fiskodlingen sldpper ut sa kallat ’gravatten” i sedimentsdammar. I dessa finns véx-
ter som tar upp naringsamnen i vattnet. Prover pa vattnet i dessa maste tas kontinu-
erligt och skickas in for kontroll. Dessa maste vara bra annars kan tillstandet dras
in och tillstandet ar nodvandigt for verksamheten.

En vattentemp pa 15-16 grader &r idealiskt. Harr &r kanslig for hoga vattentempe-
raturer och tva somrar pa rad har vattentemperaturen stigit upp mot 26 grader. Vid
hoga vattentemperaturer far de spada vattnet med kallvatten ifran bergen i narom-
radet. Harr har 40-50 tusen agg/liter och klarar inte hdga vattentemperaturer. Be-
hovet av antibiotika ar icke-existerande da man har friskt vatten och inte éverbelas-
tar systemet.

Kvar fran 6vertagandet for 7-8 ar sedan fanns en bassang med sibirisk stor, som
dock inte holls for dggens utan for kottets skull. Fiskarna kommer att séljas efter-
hand som kunderna efterfragar dem, men de tva kompanjonerna har inga planer om
att fortsatta med stor, eftersom de véxer for langsamt.

Uttern ar fiskodlingens storsta problem. Den tar 600 kg fisk om aret. Det finns stod
for nat men det ar svart att fa det bra. Det finns inga EU stod for fiskodling bara for
etableringen/startstod.

De odlar inte lax d&ven om den vaxer snabbt for importen ar sa billig. Inte heller al
for den maste ut till havet och vanda. Priset for al ar annars 25 euro/ kg al. Ibland
koper de in fiskyngel ifran andra uppfodare men da maste de ha dem i speciella
slutna system pga. sjukdomsrisken.

De har fiskekurser for barn fran april till september i en liten damm dar de slappt i
fiskar. Barnen far da lara sig att fiska och ta ur fisken och ta hand om den. Man kal-
lar det for ”Put and take” och de garanterar att det nappar med odlingens egna
backoringar, regnbagsoringar och rédingar. De kan hyra fiskeutrustning om de inte
har egen. De kan grilla sin egenfangade fisk och ata den pa plats om de vill.

De levererar levande fiskar i 800 liters behallare inom en radie pa 70 km. De vill
inte kora langre med fiskarna. | en 800 liters behallare kan de ha 150 kg fisk. Oster-
rike r bara sjalvforsorjande 2,5 vecka om aret pa egen fisk.

De har tva varmrokar, en vedeldad och en elektrisk. Den vedeldade, eldar de med
murken bokved. Den roker 180 fiskar per omgang. De eldar upp till 90 grader,
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sedan sanks temperaturen ner till 70 grader. Malet ar 78 grader i tva immar. Den
elektriska rokugnen tar 250-300 fiskar per omgang och styrs noga elektroniskt. |
denna roker man med bokspan.

Fore rokning slaktas fisken, den beddvas med el och efter det ger de fisken ett slag
Over huvudet. Fiskarna lagges i 10 % saltlake éver natten. Fore rékning torkas fis-
ken av noggrant, det ar viktigt att fisken ar helt torr for att fa fin farg pa fisken.

De kan kallroka fisken ”dér inne” men da maste de grava fiskarna forst fore kall-
rokningen.

De har en utomhusservering som har 6ppet fredagar och lérdagar i juli och augusti.
Innan vi akte fick vi tre harliga mackor, tva med fisk och en med fiskrora. Dessa
intogs ute i 2 graders temp med snd och hagelglop. Vissa hittade dock en mycket
fin vedeldad utekamin att varma sig pa men manga fick besoka bastun pa hotellet
senare.

Text: Marcus Eriksson, Ingvor Johansson, Maj-Lise Selin och Jan Hulting

Foto: Ingvor Johansson
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6.Studiebesok tre,
Massan Ab Hof i Wieselburg

Tidigt pa sondagsmorgonen gav vi oss ivag fran Linz till massanlaggningen i Wie-
selburg.

Massan hér inte till branschens storsta utan bestar av 7 hallar samt utstéllningar och
visningar utomhus. Pa arets méassa var det runt 280 utstéllare och vi kunde bland
annat se olika typer av torkar for att torka livsmedel, olika varianter pa varuauto-
mater for sjalvbetjaning och kvarnar for mjol.

Under massan bjods det pa underhallning, en rad forelasningar och seminarier, mu-
sik, sang och dans samt modeuppvisning med gardstillverkade klader. Eleverna
fran den kombinerade lantbruks/restaurangskolan Francisco Josephinum som ligger
ndra massan hade visningsmatlagning. Varje ar brukar de ha gjort en produktut-
veckling pa nagon speciell lantbruksprodukt, i ar hade de som tema ”Superfood pa
narproducerade ravaror med hélsoprofil” som hasselnotter, valndétter, linfron och
vitlok.
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6.1. Foradlingsutrustning for alla inriktningar:
Pa drets massa kunde vi bland annat se utrustning for:

Frukt- och bérsaft samt vin: Krossar, pressar, tankar for forvaring och jasning, fil-
ter, buteljeringsutrustning, brannerier, vinagarmaskiner, pastorer och brannerier.

Torkning: bland annat ett energisnalt och skonsamt torkskap som jobbade enbart
med avdunstningsvarme (max 30°C) och avfuktare, och gav nastan samma kvalitet
som de betydligt dyrare frystorkningsutrustningarna.

Utrustning for honung, saft och sylt: Karl, mantlade grytor, tappningsutrustning.
Samt naturligtvis allt inom biodling, inkl. utrustning for biluftsbehandling (se be-
sok ett)

Spannmalsféradling: Gards- och hushallskvarnar, degknadare, bakugnar, pastama-
skiner och pastakryddor

Kottforadling: Slaktutrustning, kotthackare, korvmaskiner, rokar, grillar, ugnar och
varmeskap

Mijolkforadling: Allt till mjolkforadling, pastdriseringsmaskiner, ostframstéllning,
yoghurtmaskiner, fyllningsutrustning for bade flaskor och bagare

Det mesta inom emballage.

Det fanns i regel dven lite utstallning av maskiner och redskap for primarprodukt-
ion och skogsbruk pa frilandsomradet mellan hallarna, bland annat flyttbara hons-
hus.
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6.2.  Forsadljningsutrustning

Forséljningsautomater med och utan kyla, numera med sk&rm och program for
kortbetalning, sa att risk for stold av innehallet fran myntinkast kan undvikas.
Forsaljningsvagnar och -talt i olika utféranden, inredning for gardsbutiker och
gardsrestauranger och gardsturism.

Presentforpackningar i framst miljovanligt tra och papp, handmalade och mund-
blasta flaskor och glas, band och rosetter, numera dven av siden, bomull, lin, bast
och andra naturmaterial, &ven om plastband fortfararande hade en stor plats.
Kylmontrar for restauranger och foodtrucks.
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6.3. OM i mathantverk

Osterrikiska masterskapen i mathantverk arrangeras alltid i samband med méassan
(motsvarande Eldrimners SM i Mathantverk). Till var gladje var flera av vara stu-
diebesoksvardar bland dem som fick medalj for sina produkter. | topp lag besok
atta och nio. 1 Osterrike ar premierade produkter &n viktigare for méjligheterna att
sdlja och fa bra betalt, an vad det ar i Sverige.

6.4. Hantverk
Aven ménga duktiga hantverkare stillde ut sina produkter p& massan — oftast sad-
ana som passade till foradling, gardsforsaljning eller gardsturism.

S

6.5. Allmanna intryck fran massan.

Overhuvudtaget har omraden miljo, hallbarhet, sméskalig hantverksméssig pro-
duktion och eko fatt storre plats pa massan an under de tidigare aren som vi besokt
méassan med studieresor (2007, 2009 och 2012). Osterrike har visserligen varit stor
pa dessa omraden aven tidigare, men nu har det blivit viktigt aven i foretagens
image, inte bara som privat ideologi. For forsta gangen under de ar vi besékt més-
san var det uttryckligen ekologiskt vin med pa massan.

Aven miljévinliga forpackningar fick mycket storre plats pd massan i ar. Nu var
det inte langre en organisation eller ett forskningscenter som hade hallbart embal-
lage som nyckelord, utan dven foretagen sjalva, bade de som salde forpackningar
och foradlingsforetagen.

P& massan fanns dven Osterrikes Lebensmittelskontroll, (Osterrikes motsvarighet
till Livsmedelsverket) De hade mycket information och vagledningar till féretagen,
tex. vagledning om smaskalig kanin — och fjaderfaslakt.

Text och Foto: Kirsten Jensen och Johanna Eriksson
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7.Studiebesok fyra, Schwarz Wildgehege

Referat fran Gardsbesok hos familjen Schwarz vilthagn med féradling 9 mars
2020

Herman Schwarz, sonen Simon och hans sambo Daniela driver garden Kaiserberg i
Lichtenberg. Garden &r vackert belagen med branta falt runt omkring.

1995 skaffade man de forsta dovhjortarna. Man hade tidigare haft mjolkkor. De har
ca 30 moderdjur plus kalvar och 2 handjur. Idag finns det 75% dovhjort och 30%
kronhjort. Alla tamdjur har en id-méarkning, en intern markning for garden.

Djuren utfodras med eget ho, ensilage, men sedan 3 ar tillbaka képer man ocksa in
majsensilage till djuren.

Det finns en undantagsregel att de far avliva (skjuta) djuren i falt och sedan besikti-
gas de av en veterinar. Djuren far hanga 4 dagar i kylen for att sedan styckas och
vakuumforpackads i styckdetaljer. Horn och skinn sléngs bort. 98% saljs till privat-
kunder och 2% till restauranger.

Kunderna kan bade forbestalla kétt och handla spontant i gardsbutiken. | forsta
hand séljer man kottfars samt olika korvar och skinka. Forsaljningen ar som storst
pa hosten, september till december.

De marknadsfoér sin verksamhet med en skylt vid vdgen och en webbsida.

2012 borjade Simon och Daniela med uppfodning av frilandsgass infor Marten gas
och jul. Produktionen har 6kat for varje ar. Slaktvikten for en gas uppgar till 4-5
kg. Sedan 2 ar tillbaka foder man ocksa upp hons pa friland. Det finns ett nybyggt
fjaderfastall med eget slaktrum. De skoter allt arbete sjélva men familj och vénner
hjalper till vid hdgsasong.
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Pa garden finns ocksa 10 bikupor som producerar en honungsskord pa ca 10 kg per
kupa per ar.

Det &r viktigt for familjen Schwarz att kunna erbjuda sina kunder produkter som &r
narproducerade och av hogsta kvalité.

Text: Anders Jonsson, Mats Johansson, Ingela Andersson

Foto: Johanna Eriksson
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8.Studiebesok fem, Grabnerhof

Gardsbesok pa ekogarden Grabnerhof som drivs av Barbara Strasser

Det var en gammal gard som vi fick mgjlighet att besoka. Garden har en historia
sedan 1300-talet. Nuvarande agare Strasser kopte garden 1951. Johan Strasser
Overtog driften 1985 efter lantmastarutbildning, och slutade i samband med Overta-
gandet med kreaturshallning.

Garden ar pa 65 hektar. En stor fyrlangad gard runt en gardsplan, vilket ar typiskt
for trakten. Under samma tak finns bostadshus, bageri, garage, ladugard och pro-
duktionsdel. Huset ar byggt i flera etapper med den éldsta delen byggd redan pa
1600-talet. P& innergarden har de valt att inte stenldgga vilket numera ar det van-
liga i Osterrike utan behalla grasmattan. Det skyddade laget pd innergérden ar en
utmarkt odlingsplats for Barbaras gronsaker i form av bland annat tomat, chili, 10k
och kryddor.

2002 gifte sig Johan med Barbara. Barbara ar uthildad forskolelarare, tradgardspe-

dagog och lantbruksarbetare och snart infordes en ny ekologisk inriktning pa gar-
den. 2007 hade man stallt om hela garden till ekologisk odling.
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2010 inkoptes en virvelkvarn till garden. | den mals mjol odlat fran garden. En vir-
velkvarn fungerar ungefar som ett fint rivjarn i en tratt som spannmalen virvlas
runt i. Mjodlet blir mycket finmald, vilket betyder, att d&ven fullkornsmjoél ger lika
bra bakegenskaper som vanligt mjol, dar skalen &r borttaget. Spannmalsorterna de
mal pa ar bland annat enkorn, spelt, emmer, vete och rag, framst gardens egen pro-
duktion. Mjolet séljs sedan pa "Naturkosthaus” och séljs d&ven via webshop. Mjolet
anvander dven Barbara i husets bageri dar Barbara bland annat bakar fantastiska
applekakor, kringlor mm.

2018 avled Johan Strasser, sa nu driver Barbara garden sjalv. Hon har en anstalld,
en varnpliktig. | Osterrike kan man gora en vapenfri militartjanst vilket innebar 3
manader uthildning sedan 6 manaders praktiskt arbete, vilket man kan gora pa ex-
empelvis jordbruk, det &r en billig 16sning att skaffa tillfallig arbetskraft for lant-
brukarna. I omradet finns 60 lantbrukare 32 av dessa har ekologisk inriktning sa
Barbara samarbetar mycket dven med sina grannar.
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De har egen utsadesodling pa garden, de sorterna de odlar &r vete, enkorn, dinkel,
svart och vit emmer, rag, nakenkorn och nakenhavre. For att battra pa strukturen i
jorden och for ansamla kvéave sa odlas klovergras. Som godning anvéander de ingen
kopt godsel utan anvander bokashi, melass och kompost, stenmjdl, salt, och
mykorrhizasvampar.

Maskinparken bestar av bland annat tre traktorer, troska, radhacka, fjaderkvarn, tis-
tel skarare, samaskin (som var till salu, om nagon i gruppen var intresserad).

De har egen skalmaskin (till spelt) stenkvarn och en rismaskin. Fragan stalldes om
nagon odlare ris i Osterrike, vilket det faktiskt fanns en lantbrukare som gjorde.
Barbara anvander dock sin rismaskin for att skala sina gamla spannmalssorter for
att de skall kunna kokas som ris.

Pa garden fanns dven en del honor, géss och kalkoner.

Barbara bjod pa ett upplevelserikt besok pa sin gard. Man imponerades av hennes
intresse, energi och positiva anda. Hon bjoéd oss dven in i hennes bostad dar hon
forplagade oss med sallader, brdd, kakor och olika roror vilka alla smakade mycket
gott.

Text: Sven Lunneryd, Annika Lunneryd, Eva Blomstrand, Michael Blomstrand

Foto: Kirsten Jensen och Johanna Eriksson
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9.Studiebesok sex, LinzerBiene

Utsikt fran stadshuset i Linz éver Donau.

Mandag 9/3-20 besdkte vi LinzerBiene i Linz. Vi togs emot av Katja Hintersteiner
(doktor och biolog) och Bernhard Rihl (arkitekt) som arbetade med projektet.

Bada hade ett brinnande intresse for att stoppa miljoforstéring och minskningen av
. antalet honungsbin och vilda arter av
&\ bin samt att bidra till 6kad kunskap

= om detta bland befolkningen.

Vi borjade var rundvandring pa

I%: Bruckneruniversitetet* for konst dar
| det fanns en gammal slottstradgard.
\ Har fanns en bigérd med 3 kupor

& samt 2 avlaggare. Bigarden hade va-
& rit igang sedan 2013.

*Anton Bruckner (1824-96), tonsat-
tare, &r en av Linz berémda mén som
B gett namn till flera institutioner i

L Linz.
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Pa grund av allergirisk finns enligt 6sterrikisk lag ett krav pa en avstandsgrans pa
50 meter mellan stallen dar man far placera sina bikupor och byggnader med mat-
servering. For 6vriga byggnader galler 10 meter. Fram till sd sent som 2019 var det
forbjudet att halla honungsbin i stader. Lagen dndrades dock (mycket tack vare
LinzerBiene) och nu ar det tillatet, med begransningen max 3 samhéllen samt 2 av-
laggare per bigard.

Katja och Bernhard tyckte det var bra med bisamhallen i stadsmiljo dar det inte
finns s& mycket pesticider (de har till exempel haft informationskampanjer riktade
till personer med villatradgardar for att minska anvandningen dar). Honungen har
testats och den innehaller inte heller nagra tungmetaller. Bina har det bra i stads-
miljon. Linz dr en gron stad med en hel del rodlistade, vilda arter dér det finns de
ratta vaxterna.

Bisamhallena bestod av Carnicabin i tralador. Forr i tiden bodde honungsbina i ha-
ligheter i traden och de vilda bina finns kvar i haligheter i slottsmurarna.

Foto:JohannaEriks‘son' e

Enligt Katja finns det cirka 700 sorters solitarbiarter. 70% av dessa bor i halor nere
i marken. Honungsbina kan flyga 4 - 5 km medan humlor, solitarbin och vilda arter
endast flyger nagra hundra meter. Darfor rekommenderas det att inte ha fér manga
honungsbisamhéllen pa samma stélle, da de konkurrerar ut solitarbina. Det byggs
mycket i Linz och gronomradena blir farre och farre.

Pa nio olika platser i stan, bland annat pa Nya Radhuset, Slottet och Domkyrkan,
finns cirka 30 bisamhéallen. Kommunen och olika foretag betalar for att fa ha biku-
por. Ca 65 000 kr kostar det for 4 kupor inkl. skétsel, slungning pa plats, undervis-
ning for de anstallda och all honung pa burkar. Manga foretag vill vara faddrar for
bisamhéllen, anldgga en blomsteréng eller bidra ekonomiskt.

Denna kommersiella del av LinzerBiene drivs av Katja och hon skérdar ca 30-40
kg honung per samhalle och ar. Bernhard ser honungsbina som ambassadaérer for
de vilda bina. Hans mission &r framfdrallt att ge barn mojlighet att l&ra sig om bin.
Han skordar arligen ca. 12 kg honung per samhélle och uppskattar att ungefar lika
mycket lamnas kvar till bina. P4 en narbelagen folkhgskola har de sedan fem ar
tillbaka en lokal for att slunga honungen. Den ar 6ppen for alla som gatt kurs i bi-
odling och livsmedelshygien.
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Linz har f&tt en gron politisk ledning som vill bidra till en grénare stad. Ar 2017
fick LinzerBiene pris for sitt ekologiska arbete.

DONAUGARTEN e
ALT-URFAHR

Offentlich zuganglicher Gemeinschaftsgarten for alle.

ie Vision:
DI[;:ser Garten soll ein Ort der Begegnung und izyo et
v)'nsp/ranon, der Lebensfreude ;nd der Etﬁesr;fi; oy
in Ort des Miteinanders, -
gggﬁgénE ”79 soll die Gemeinschaft und Nachbarschal
starken und im Gffentlichen Raum @

Offnungszeiten o
arz - mber: /- .

g‘a;:rnl:leorvfe Februar: durchgehend gedffnet
e

Kontakt: http://donaugarten.net/

Urfahr
Oppen gemenskapstrédgérd

Visionen: Denna trédgadrd ska bli en plats fér méten och inspiration, livsglddje och eget an-
svar. Ett stdlle att vara tillsammans, med alla de utmaningar det innebdr. Den ska stdrka
gemenskap och grannskap, och tjina som férebild i det offentliga rummet.

Varroakvalster finns dven har. Man gar igenom alla ramar och plockar bort an-
gripna bin, framst drénare, och under den period nér de &r yngelfria behandlar man
med oxalsyra. Det &r inte alltid Carnica bin slutar lagga yngel. Ar vintern varm blir
det ingen yngelfri period. I ar hade Linz +20°C pa julafton. Bina &r aktiva fran feb-
ruari till oktober. Varje samhalle ger ca. 20 kg honung och man invintrar bina pa
egen honung.

Vi besokte Nya Radhusets takterrass som var den forsta uppstéllningsplatsen for
kupor, samt en park intill dar det vaxte murgréna som var en senblommande vaxt.
Projektet fick bidrag fran EU. Katja och Bernhard hade aven kurser for barn. Men
frémst ville de ldra Linzborna om ekologi och minskad miljoforstorelse.
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Intresset for biodling okar i Osterrike likvil som i Sverige. Man beréknar att det nu
finns cirka 2500 bisamhéllen i Osterrike. Linz (250 000 inv.) har en aktiv bifore-
ning med cirka 150 medlemmar. Annu viktigare 4n att oka intresset for biodling &r
att bevara de vilda biarterna och andra insekter. Solitarbin, humlor, fjarilar mm.

Text och foton:  Inger Asteberg, Lennart Asteberg
Marianne Westman & Hanna McKernan
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10. Studiebesok sju,
Bauernladen Lindenhof

Vi besokte Veronikas butik som hon driver sedan 23 ar.

Butiken ar inrymd i vad som tidigare var gamla stallet pa en gard néra en viktig
vagkorsning i den sydliga utkanten av Linz och inredd i tdmligen traditionell stil.
Det ligger i ett slags halsocenter/vardcentral ovanpa butiken, sa manga manniskor
kommer dit och passar pa att handla samtidigt. Men manga kommer ocksa enbart
for att handla.

Varorna levereras direkt till butiken av bénderna, oftast en gang i veckan. Bon-
derna i sin tur far betalt en gang i manaden. Farskvaror som brod etc. levereras
dagligen eller efter atgang.

Det finns en lang tradition i Osterrike att handla hantverksmassiga produkter frén
traktens gardar, som har fatt en ny uppsvéng sedan 30-40 ar. Butiken har ingen
egen produktion, utan ar endast aterforsaljare for traktens jordbrukare, tradgardsod-
lare, hantverksmassiga foradlare och konsthantverkare.
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Den typiska kunden ar dldre och som jag uppfattade dven kan tanka sig aka en bit
for att handla, men aven lokalt boende unga. Méanga bénder handlar och kvinnorna
i omradet ar ofta hemmafruar enligt gamla traditioner.

Butiken har ett jattestort utbud av manga helt olika varor, ofta med finurlig och sal-
jande inpackning. Vi fick god tid pa oss att inventera utbudet och handla.

Text: Peter Lindgren
Foto: Johanna Eriksson och Kirsten Jensen
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11. Studiebesok atta,
Reikersdorfer Pressheuriger

Vi fardas med bussen utmed lite udda tradalléer och kan bara forestalla oss hur oer-
hort vackert det maste vara nar alla dessa parontrad star i full blom.

Att stodja gamla kultursorter av paron ar en viktig uppgift for familjen pa Reikers-
dorfer. De har sjalva manga olika gamla paronsorter och jobbar dessutom med att
mojliggbra adoption av trad for féretag eller privatpersoner.

De &r med i projekt som stodjer vildbin, de har en 6rtagard, ett musteri och en tork-
ningsanlaggning samt lokaler for lagring.

Exempel pa produkter fran deras gard ar vinager, fruktsaft, ortsalt, torkade paron
och applen.

11.1. Ortagérd/vildbin

For fruktodlare ar pollineringen sjalvklart en viktig fraga, dar solitarbin &r ett stort
tema for familjen, men de jobbar &ven med honungsbin. De véantar nu en leverans
av murarbin; 2 olika sorter fran Wien. Det ar de egna, Osterrikiska sorterna/arterna
och inte de importerade man jobbar med.

Utvecklingen for arbetet med vildbin har varit valdigt positiv. 2015 fanns det 5 fo-
retag som aktivt arbetade med vildbin, 2020 finns nu 900 foretag.

Det har blivit en popular sak for politiker att stodja dessa projekt i jakten pa att
fiska roster. Foretagen far inga direktstod, men god hjélp med PR och marknadsfo-
ring.
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For 4 ar sedan anlades ortagarden och det tillkommer hela tiden nya sorter. De or-
ter som finns ska anvandas i foradlingen for att skapa fler produkter. Lavendel ar
en av deras egna favoriter. Andra exempel pa orter &r daggkapa, kyndel och rosma-
rin, som klarar 6vervintringen hér. De allra flesta av orterna tillh6r binas favorit-
vaxter, bade for vilda och tama bin.

11.2. Parontraden

Manga av familjens frukttrad ar 6ver 100 ar och da valdigt hoga, vilket skapar pro-
blem vid beskarning. For 3 ar sedan kopte de tillsammans med nagra andra
fruktodlare en skylift, vilket avsevart har underléttat beskarningsarbetet. De kan re-
dan se att det ger en bra effekt. De har dven jobbat strategiskt med att satta ut fagel-
holkar. Det finns &ven mycket fladdermdss i omgivningarna.

For 15 ar sedan planterades 8 olika sorters sviskon. Under perioden 15 juli till den
30 september mognar en ny sort var 14:e dag i fruktodlingen. Man séljer frukt for
farskkonsumtion, men mycket foradlas pa garden dels genom torkning men fram-
forallt till olika alkoholhaltiga drycker, och en del vidare till vindger.
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11.3. Vinager

Vinager har alltid varit en produkt for lantbrukarna i omgivningen, mer eller
mindre frivilligt — vinagerbakterier &r definitivt inte valkomna i produkter som var
tankt som fruktvin! Sa varfor inte gora en affar av vinagern? Hos Reikersdorfer
halls vinagern dock i tamd form i sérskilda staltankar, just for inte att smitta ner pa-
ronvinerna.

Vinagern smaksatts med orter och frukter. Har produceras dven at andra. Det kom-
mer vin fran andra gardar hit och efter produktion gar den fardiga vinagern tillbaka
till leverantéren. Fran borjan producerades 200 liter per ar, nu & man uppe i en
produktion pa 400 liter per vecka.

Balsamvinager pa trafat har fruktsaft som ravaran. Det &r bara paronsaft som an-
vands, den koncentreras efter vinifiering och vinagerjasningen, vartefter den ska
mogna i 2-5 ar. Det innebér att det inte blir sa stora mangder. Processen ar valdigt
kinkig och man maste vara oerhdrt noggrann med bland annat temperatur. De an-
vander sjalvbyggda maskiner. Det tar minst 5 ar att lara sig hantverket, sa det géller
att aldrig ge upp.

11.4. Vin

Fruktvin produceras ungefér vartannat ar — manga av traden ar i vartannatarsbaring,
dvs. ger enbart skord vartannat ar, vilket ar ganska vanligt pa gamla, extensivt
skotta trad. Vinet haller sig i 1-2 ar, vilket kan kompensera for de ar det inte blir
nagon produktion.

11.5. Torkade produkter

Familjen har inforskaffat en ny maskin som skalar och delar frukten. Det &r helt el-
ler &tminstone delvist manuellt arbete att skiva och lagga pa torkollorna. Torktiden
ar cirka 24 timmar och temperaturen 50-60 grader. De anvénder sig inte av
vinterdpplen. Restprodukterna tas &ven de till vara; skalen anvands till te och kérn-
husen anvénds i snapsproduktionen.
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Paron anvénds mycket i bakverk. Sviskon behdver 2 dagar i torken och allt arbete
med delning och urkarning sker manuellt férutom for en sort som kan hanteras ma-
skinellt.

De fér in 80 kg frukt i ugnen samtidigt. Orterna torkas med salt i 30—40 grader.
“Energi-Bars” legotillverkas i Tyskland pa féretagets egen frukt.

De foretag/personer som engagerat sig som “’Sortenretter” och betalat 60 Euro per
ar for att adoptera trad av en gammal kultursort, bjuds in till en érlig traff med olika
festligheter pa schemat. D& har man aven mojlighet att namnge sin egen sort.

Studiebesoket avslutades med majligheter att handla i deras egen butik och smas-
kig provsmakning ute pa gardsplanen innan bussen rullar vidare till nasta trevliga
studiebesok, dar bland annat torkade paron anvéndes till en av de olika dlsorterna
som tillverkades dar.

Text: Susanne Johansson

Foto: Kirsten Jensen och Johanna Eriksson
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12. Studiebesok nio,
Bierkanter Brauerei

Det var ett generationsboende dar fordldrarna driver jordbruket och sonen jobbade
halvtid pad Massan i Wieselburg och halvtid med sitt bryggeri som fanns pa garden.
Huvuddelen av garden bestar av mjolkkor samt odling (40 ha) varav 2/3 av marken
fanns i anslutning till garden och den var av lerjordstyp. Den 6vriga marken var
moran.

Allt djurfoder odlas pa garden och dverskottet séljs. Endast en liten del av proteinet
for kraftfoder.

I Osterrike finns motsvarigheten till ”Greppa Niringen” och girden strivar efter ett
kretsloppstank. Man ndmner att man jobbar for att bevara grundvattnet.

Det innebar dels vintergron mark for att hindra urlakning av kvave, férutom att
man stravar efter att enbart ploja en gang i véxtfoljden, efter klovergras.

Gardens vaxtfoljd ar: KIGvergras x 2 ar, majs & korn (korn/vete) samt ev. sojabo-
nor. Familjer forsoker halla marken ”opldjd” s& mycket som mojligt eftersom rot-
terna tar upp kvévet.

Maltkorn odlas pa garden sedan 2015. Annars ar det vanligare att odla maltkorn
langre osterut i Osterrike. Géarden har dessutom 4 ha skog och den anvands till
energi pa garden.

Garden drivs med elverk, flis, plus solceller. Familjen sade sig vara sjalvforsor-
jande pa energi.

Familjen har 40 mjolkkor som gar pa 16sdrift i ett relativt litet “stall”. Dessa far
aldrig ga ut pa bete. Det ar endast om man har ekologisk mjolkproduktion som
korna maste ga ut en kortare period under sommaren. Man producerar 300 000 liter
mjolk/ar. Ungdjuren lamnas till en granngdrd och ungtjurarna gar direkt till slakt.
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Det kéanns valdigt konstigt for oss i Sverige att man haller korna inne aret om nar
man har sé stora marker i anslutning till garden. Man & man om att ha ett krets-
loppstank men djuren verkar inte ha ett jattekul liv.

Problemet var, att det var lerjord nara garden, och de behdvdes for produktion av
kraftfoder — klévergraset dar racker inte till for bete av 40 kor, vallen skulle snabbt
trampas sonder, och korna fa klévproblem pga. den bl6ta marken. Korna gick i 16s-
drift med majlighet for utevistelse pa platta i forlangning av stallet.

Bryggeriet startade som hobbyverksamhet for gardens tva séner 2017 men sedan
bestdmde de sig for att satsa och byggde om en maskinhall till bryggeri 2019. Bro-
derna driver det numera pa halvtidsbasis ihop med tva vanner.

Bryggeriet tar sitt maltkorn fran egen odling till 90%, dock skickas det ivag for
maltning. Familjen har en liten humleodling med 10 plantor men kdper den mesta
humlen fran de osterrikiska odlarna i grannomradena Miihlviertel och Waldviertel.
Bryggverket drivs med gasol, som kops in, och ar pa 200 liter. Det var en valdigt
enkel konstruktion med endast ett inméaskningskérl samt kokkarl.

Det fanns ett antal fina jastankar med ”cooling jacket” (kylning med hjélp av en
ombyggd mjolktank som var kallvattensreservoar). Buteljeringslinjen var halvauto-
matiserad, vilket innebar att det kravdes ett antal moment dar man maste lyfta och
flytta flaskorna.

Om man ska lagga mycket pengar pa en tappningslinje behéver man samtidigt

satsa pa en mer automatiserad och mer storskalig produktion.
2019 producerade bryggeriet 10 000 liter 6l.
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Osterrike har en annorlunda alkoholskatt &n Sverige och den baseras pé en kostnad
av 2 Euro/kilo socker/liter 61. Man baserar den pa den forvantade alkoholstyrkan.
Eftersom de har bryggeriet som en biproduktion till lantbruket &r det enbart 13%
moms. Under forutséttning att man inte omsatter 6ver 30.000 Euro/ar.

Valdigt fint bryggeri.

Text: Inger Elftorp, Robert Olsson

Foto: Johanna Eriksson och Kirsten Jensen
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13. Studiebesok tio,
Zeillerner Mostg wolb

Vasterut fran Wien utmed Donau ligger vingardar utmed sluttningarna. Pa lite
hogre hojder i granndistriktet sdderut, Mostviertel, hittar vi ett landskap med mjuka
kullar som passar mer koldtaliga appel- och framfor allt paronodlingar.

Paronodling och ciderframstallning har rétter frdn 1200-talet i Osterrike och kejsa-
rinnan Maria Theresia av Osterrike (Drottning av Osterrike-Ungern samt en stor
del av sydostra Europa och Italien 1740-1780, kejsarinna av det Tysk-Romerska
riket fran 1745 nar hennes man valdes till kejsare) vitaliserade branschen under
1700-talet genom att uppmuntra plantering av parontrad och produktion av paron-
cider. 1 Osterrike kallas cider Most (med en alkoholhalt uppemot 7%) medan "ci-
der" ar en dryck med lagre alkoholhalt (runt 3-4%). Most kan vara stilla eller
mousserande och kan i det senare fallet bendmnas frizzante.

Detta berdttade &garen till Zeillerne Mostg’wélb, Sepp Zeiner for oss, nir han be-
sokte oss pa hotellet i Linz. Bade da och under middagen pa gardens produkter
sista kvallen fick vi aven provsmaka en del av de produkter som Sepp vunnit priser
for under massan i Wieselburg, dels ”Most”, dels snaps.

Under var resa med studiebesok pa tva gardar (Reikersdorfer Pressheuriger och
Zeillerner Mostg'wolb) som producerade Most fick vi veta att frukten pressas utan
macerering av fruktmassan — det galler atminstone de mjuka paronen. Reikersdor-
fer Pressheuriger jaser pa plasttankar (man hade aven ett ekfat) och Zeillerner
Mostg'wolb jaste i upprattstaende vattenmantlade staltankar for temperaturkontroll
och vid vart besok var tankarna instéllda pa 9.5°C, 9.9°C och 10.7°C. Tankvoly-
men var fran 300L till 600L. Dock hade bada producenterna aven en liggande stal-
tank.

Hos Zeillerner Mostg'wolb startas jasning vid flera tillfallen och must pastoriseras

darfor (85°C) och forvaras i 80-200L bag-in-box som forvaras i "oljefat". Det ar
viktigt med snabb nedkylning for att inte fa smakpaverkan. 200L bag-in-box
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forvaras sa lange som uppemot ett ar och kan darfor balansera variationer i skorde-
volym. Av utrustningen att déma sker filtrering (bland annat i plate frame packfil-
tertyp) hos bada producenterna. Sterilisering sker med hetvattengenerator.

Zeillerner Mostg'wolb hade &ven ett eget spritbranneri och det ar oklart om det var
denna aktivitet som inbringade den huvudsakliga inkomsten — det &r i alla fall det,
som genom aret gett foretaget mest reklam.

| Mostviertel har en grupp producenter gatt samman och bildat en férening ”Most-
baron” som marknadsfor drycker med fokus pa tradition till exempel genom folk-
drakts-liknande kladsel. Denna vinkel star i skarp kontrast till en del ciderprodu-
center vars produkter l4ttast hittas i Wien som Goldkehlchen Cider (4.5%) som
marknadsfors som ett trendigt urbant dryckesalternativ. Manga osterrikare foredrar
dock de dyrare "Mosten”, som produceras hantverksmaéssigt frén extensiva od-
lingar med gamla lantskapssorter, inte som i ”billigprodukterna” vanlig dppeljuice
fran sota atsorter.
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Sista kvallen fick vi en festlig avslutning pa resan med familjen Zeiners produkter.
Bade Sepps drycker, sonens Manfreds charkuteriprodukter pa kétt fran gardens
egna notkreatur och grisar, samt Sepps fru Loisi:s goda réror, bréd och sallater.

» peghichea
““‘.'.‘;,i @od* i

#ﬁﬂ%@ﬂ@“w

Text: Agneta Regnér, Jan Regnér, Michael Andéang

Foto: Kirsten Jensen och Johanna Eriksson
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14. Slutsats

Vi ar mycket glada och tacksamma for att vi fick mojlighet att genomféra denna
resa. Vi ar forstas ocksa lattade 6ver att vi hann genomfora resan innan Corona-
pandemin satte stopp for resor inom EU. Det var svara 6vervaganden dagarna in-
nan avresan, men vi forlitade oss pa Folkhalsomyndighetens rekommendationer
och UD:s reseinformation. | efterhand &r vi speciellt tacksamma for att vi hann hem
i tid, for det var verkligen pa haret. P4 hemresedagen meddelande UD om att de av-
radde fran resor till Tyrolen. Vi befann oss inte i den regionen av Osterrike, men
endast nagra dagar senare stangdes hela Osterrike ner och det infordes utegangsfor-
bud. Detta ar och kommer vara en resa med manga speciella minnen, inte minst om
det idoga anvéndandet av handsprit. Men framfor allt minns vi alla er, ett underbart
trevligt och intresserat resegéng.

Tack till er alla som var med och bidrog till denna minnesvarda och roliga resa. Vi
onskar er all lycka och hoppas vi ses igen!

Aven om inte alla kunde vara med pa den digitala atertraffen sa fick vi anda en in-
dikation pa att resan gett nya kontakter, samarbeten och inspiration till att utveckla
nya produkter. Det &r vi glada for.

Tusen tack fran
/Kirsten och Johanna
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