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Rettungshund Sam mit seinem Herrchen Herbert Hutsteiner.

Tierischer Lebensretter

TAUFKIRCHEN/PRAM.  Beim
Einsatztest der Osterreichischen
Rettungshundebrigade  (ORHB)
stellie auch ein Taufkirchner Ret-
tungshundetcam scine Einsatzfd-
higkeit unter Herbert
Hutsteiner bestand mit seinem
Rettungshund Sam den duBerst
anspruchsvollen Einsalztest mit
Bravour. Im Rahmen dieses Tests

Beweis.

muss jedes Rettungshundeteam

zuerst bei Tageslicht eine vorge-
gebene Fliache alleine cinsatzmi-
Big absuchen, In der Nacht gilt es
dann einen Waldweg nach ver-
missten  Personen  abzusuchen
Dabei konnen die Personen im
steilsten Geldnde bis zu 30 Meter
im dichten Wald versteckt sein,
Die¢ Losung dieser Aufgabe erfor-
dert vom Team eine sichere und
gute Zusammenarbeil.

SCHARDIN (G

KochspaRB
fiir Kinder

SCHARDING nicht
Kekse essen Spall macht, son-

[Dass nur
dern auch diese zu backen, ler-
nen Kinder bei der Weihnachts
backstube in  der Landwirt-
schaftskammer Schiirding. Refe-
rentin Margit Gribler lernt den
kleinen
Samstag, 20

Meisterkichen  am
Dezember, von 14
bis 17 Ulhr in der Bezirksbauern-
kammer Schirding spiclerisch,
wie naturbelassene Lebensmittel
Bauernhof zu  gesunden,
kindergerechten Schmankerl
verarbeitelt werden, Neben Spiel
und Spall gibt es nattrlich jede
Menge Kostlichkeiten, die von
Kindern selbst zubereitet
werden. Zum Abschluss des Se-
minars bekommen alle Miniki-
che eine Kochmeisterurkunde
Anmeldungen  fur die  Weih-
nachtsbackstube fiirr Kinder in
der  Landwirtschaftskammer
Schirding unter  050/6902 1500
oder info@ifi-ooc.at
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Gutes aus der Region: Haberfellner setzt auf regionale Vertragsbauern

Regionalitat als Garant fiir hohe Qualitat

GRIESKIRCHEN. Keine andere
Miihle verarbeitet mehr heimi-
sches Getreide als Haberfeliner.
Eine entscheidende Rolle fiir
die Qualitat spielt dabei der
Anbau.

Di(‘ Giite des Getreides ist aus
schlaggebend fir die Qualitil des
Mehls. Aus diesem Grund schenkt
Haberfellner gerade dem Anbau
grofle Aufmerksamkeit, um konti-
nuierlich reinstes Mehl produzie-
ren zu kinnen,

Kontrollierter Anbau

Dieses Bestreben zeigt sich ganz
deutlich in dem Projekt Kontrok
lierter Backfein-Qualitiitsweizen-
Anbau 00", welches von Haber-
fellner vor 4 Jahren ins Leben ge-
rufen wurde

Mittlerweile werden bereits tber
3000 Tonnen Backfein-Qualitidts-
weizen in Oberdsterreich ange-
baut. Zicl ist es, diesen Vertrags-

Haberfellner setzt auf regionale Vertragsbauern.

anbau auf bis zu 10.000 Tonnen zu
erweilern
Qualitit im Fokus

Ausgewihlte heimische Land-
wirte liefern nach exakt vertrag-

lich festgelegten Kriterien - wice
naturnahe Bewirtschaflung - be
sonders hochwertigen Weizen.

Daraus resultiert ¢in - je nach
Erntejahr und gelieferter Qualitét
- 10 bis 20 % hitherer Marktpreis,

Ver-
tragslandwirte bezahlt. .Einen
Preis, den wir gerne bezahlen
Denn nur so kinnen wir den Kon-
sumenten eine optimale Qualitit
bicten und gleichzeitig die heimi-
Landwirtschaft

den Haberfellner an seine

sche unterstiit-
zen®, so beschreibt Markus Ha
berfellner die Wichtigkeit und
auch dic Nachhaltigkeit dicses

Projekts Anzeig

Das Haberfellner-Backfein-Mehl:
Ein regionales Qualitatsprodukt.



