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Unser taglich Brot - 1. Bio-
Schaumuhleim Bezirk Weiz
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19.2. FORDERUNG FUR DIE DURCHFUHRUNG DER VORHABEN IM
RAHMEN DER VON DER ORTLICHEN BEVOLKERUNG BETRIEBENEN STRATEGIE FUR

LOKALE ENTWICKLUNG

19.2.1. UMSETZUNG DER LOKALEN ENTWICKLUNGSSTRATEGIE

BIOBERGBAUERNHOF HEINZ GESBR

Mit dem vorliegenden Projekt wurde am Biobergbauernhof Heinz (vulgo Hausleitner) in der
Gemeinde Thannhausen die 1. Mihle mit Backstube im gesamten Bezirk Weiz eréffnet. Sie
ermdglicht nicht nur eine biologische Produktion von Getreideprodukten, sondern macht die
Getreide- und Brotproduktion nach auf3en hin , glasern und somit sichtbar. Hierzu bietet die
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"offene" Mhle den regionalen Direktvermarktern eine biologische Verarbeitung ihres Getreides

innerhalb ihrer Region. Zusétzlich stérken Erlebnisfiihrungen fir die regionale Bevdlkerung den
Bezug zur biologischen Landwirtschaft sowie das Bewusstsein fir regionale und biologische

Getreideprodukte.

Wir, Hildegard und Gottfried Heinz vom Biobergbauernhof Heinz (vulgo Haudleitner) in
Thannhausen, beschéftigen uns seit 1995 mit der Direktvermarktung von verschiedenen
landwirtschaftlichen Produkten, wie Obst, Getreide, Gemiise, K Uirbiskernél und Fleisch. Neben
dem Rindfleisch ,, Styria Beef* wird hauptséchlich biol ogisches Speisegetreide und -produkte

vermarktet.

Daessich bei diesen Produkten um sehr hochwertige und sensible Lebensmittel handelt, ist eine

entsprechende Lagerung und V erarbeitung von grof3er Bedeutung. Eine Mihle, die unter

Einhaltung der biologischen Anforderungen bedarfsorientiert das Getreide vermahit, ein Kihllager

mit fur das Korn geeigneten klimatischen Bedingungen und kurze Wege zu den Kundlnnen sind

hierbei essentielle V oraussetzungen.
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Diese Voraussetzungen sind am Biobergbauernhof Heinz aktuell nur bedingt gegeben. Ein
entsprechendes K tihllager und auch die kurzen Wegen nach der Lagerung zu den Kundinnen sind
zwar vorhanden, jedoch besitzt der Bauernhof keine eigene Mhle. Aus diesem Grund muss das
Speisegetreide zum Mahlen in die Mihle der Landwirtschaftlichen Fachschule Grottenhof-Hardt
im rd. 50 km entfernten Thal transportiert werden. Da diese Getreidemihle fir Externe zugénglich
ist, muss mit besonderer Sorgfalt auf die Einhaltung der Auflagen fir das ,, Bio-Austria“-Zertifikat
geachtet werden. Im Anschluss an die Vermahlung mussen die Mehle und Schrote zum
Biobergbauernhof in Thannhausen riicktransportiert werden. In Summe betrégt die reine Fahrtzeit
somit pro Lieferung zwei Stunden: eine regionale Getrel deproduktion mit kurzen Wegen sieht
anders aus!

Aus diesem Grund soll mit dem vorliegenden Projekt die Errichtung einer Bio-Getreidemiihle mit
Backstube realisiert werden. Im Fokus steht hierbel der Innovationsgedanke, weshalb keine
»gewohnliche® Muhle, sondern eine Muihle mit ,, Erlebnischarakter” errichtet wird, um den Bezug
zur biologischen Landwirtschaft sowie das Bewusstsein fiir regionale und biologische
Getreideprodukte zu stérken.

Mit dem vorliegenden Projekt soll im Bezirk Weiz die 1. Mihle mit Backstube eréffnet werden,
die eine biologische Produktion von Getreideprodukten ermdglicht und diese durch
Erlebnisfiihrungen auch nach Auf3en hin ,,glasern” und somit den Produktionsprozess vom
Getreidekorn bis zum fertigen Brot sichtbar macht.

Neben der Nutzung der MUhle fir die eigenen Bio-Produkte des Biobergbauernhofs Heinz, wird
diese auch fur andere regionale Direktvermarkter getffnet sein, um diesen ein Vermahlen des
eigenen Getreides zu ermdglichen. Weiters wird den Direktvermarktern die Méglichkeit geboten,
im Hofladen ihre Produkte mitanzubieten.

Die Fihrungen sind grundsétzlich fur all jene Menschen(gruppen) geeignet, die einen Einblick in
den Verarbeitungsprozess von Getreideprodukten bekommen, den richtigen Umgang mit diesen
L ebensmitteln erfahren und hochqualitative M Uhlenprodukte verkosten méchten. Insbesondere
geeignet sich ein Besuch der 1. Bio-Schaumiihle mit Backstube im Bezirk Weiz aber auch fur
Kindergarten- und Schulklassen.

Zur Errichtung und Inbetriebnahme der 1. Bio-Schaumthle im Bezirk Weiz wurden folgende
Mal3nahmen umgesetzt:

1. Bauener Mihle mit Backstube zur Verarbeitung von Getreide zu Bio-Produkten

Im Rahmen des Projekts wurde die M iihle angeschafft, mit der das Getreide zu Mehl, Grief3, Dunst
und Schrot weiterverarbeitet wird. Weiters wurde die Backstube mit dem nétigen Back-Equipment
ausgestattet, um die gemahlenen Produkte zu Brot, Nudeln, Kekse und anderen Produkten
weliterverarbeiten zu kénnen. Abschlief3end wurde der Schauraum mit entsprechendem Equipment
ausgestattet, um vor Ort die fertigen Produkte den Gésten ansprechend prasentieren zu kénnen.

2. LEADER-konforme Bewerbung der eréffneten Mihle

Die Bewerbung der 1. Bio-Schaumiihle erfolgte einerseits durch eine Webseite, dieim Zuge von
Arbeitspaket Nr. 4 erstellt wurde. Weiters wurden Tafeln und Bilder produziert, um in und um die
Schaumuhle die Verarbeitung von Getreide zu Bio-Produkten auch bildlich zu verdeutlichen.
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Auch wurde eine Imagebroschire erstellt, die - da bereits die geplanten Kosten fiir dieses
Arbeitspaket Uberschritten wurden - durch den Projekttréger abseits des LEADER-Projekts selbst
finanziert wurde.

Weiters fand am 15. September 2019 ein Hoffest statt, bei welchem die 1. Bio-Schaumiihleim
Bezirk Weiz feierlich préasentiert wurde. Rd. 1.000 Géste folgten der Einladung und nahmen am
Fest teil. Und auch das mediale Interesse war grof3 (siehe beiliegendes Reslimee).

Weiters wurden durch den Projekttréger folgende welitere bauliche Investitionen au3erhalb von
LEADER umgesetzt und so das L EADER-Projekt weiter aufgewertet:

= Errichtung eines ca. 60 m2 grof3en Kiihllagers mit Vorraum zur Lagerung von Getreide (ca. 25t),
K urbiskernen (ca. 2 t), Kaferbohnen (ca. 1 t) und daraus verarbeiteten Produkten, wie Mehl, Gries, Reis, Ol
etc.

= Umbau der bestehenden Garage zu einem ca. 30 m2 grof3en Schau- und Verkaufsraum inkl. Sanitarbereich
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