Helmut Reiner Stand 30. Nov. 2020

Mein Blick auf 15 Jahre Genuss Regionen - Riickblick und
Analyse am Beispiel pflanzlicher Lebensmittel

Ein Diskurs iber Regionalitdt, Herkunft und Regionen am Beispiel pflanzlicher Lebensmittel aus
lebensmittelwissenschaftlicher und agrargeschichtlicher Perspektive

Einleitung

Regionalitdt in der Lebensmittelversorgung bedeutet, dass jene Lebensmittel zur Versorgung
herangezogen werden, die die nachst mogliche agrarische Herkunft haben. Geschiitzte
geographische Angaben, geschitzte Ursprungsbezeichnungen und Genuss Regionen zielen
darauf ab, dass Spezialitdten auch in ferneren Absatzmarkten und sogar im Export erkannt
und im Falle von groRem Erfolg und Gefahr vor Nachahmung sogar rechtlich geschiitzt
werden. Das Ziel geht hier also weit Gber den Anspruch der Regionalitat hinaus.
Grundsatzlich haben also geographische Angaben und Ursprungsbezeichnungen fir die
Produzenten immer zwei Dimensionen. Erfolgreiche Produkte brauchen Schutz vor
Nachahmung, Produkte in Nischenmarkten und Spezialitaten brauchen eher mehr
Bekanntheit und Hilfe im Marketing, also eher wirtschaftlichen Schutz. Genuss Region
Osterreich hat in diesem Spannungsfeld gearbeitet und konnte mithelfen Regionen
aufzubauen und zu stirken, die heute in ganz Osterreich weithin bekannt sind. Die in
Vereinen organisierten Mitgliedsbetriebe der jeweiligen Region erarbeiteten die
geographische Abgrenzung der Region und die Besonderheiten der vielen Produkte aus der
jeweiligen Kulturpflanze, die der jeweiligen Genuss Region ihren Namen gibt. Diese ist im
Logo abgebildet mit dem Namen der Genuss Region bestehend aus ,Region” und ,Pflanze”
und dem Quadrat mit dem Schriftzug ,Genuss Region Osterreich. Diese Kennzeichnung ist
in sich sehr schlissig und jedem Konsumenten besonders nach der lang gepflegten Praxis
sehr klar. Eine Umdeutung des Inhaltes der Genuss Region durch Schaffung einer neuen
Marke ,,AMA Genuss Region“ macht nun genau das, was die Agrarpolitik schon seit
Jahrzehnten bekampft: sie vergroRert den Wildwuchs an Zeichen und lasst den
Konsumenten ratlos zurlick: ,,Was ist eine Genuss Region?“

Der folgende Beitrag soll den Diskurs um Regionalitit und Herkunft in Osterreich in den
letzten Jahrzehnten in Erinnerung rufen, die urspriingliche Griindungsidee der Genuss
Regionen vor 15 Jahren nochmals darlegen, ihre Bedeutung am Hohepunkt wiirdigen und
die Wandlung von Inhalt und Bedeutung, wie sie heute durch die AMA-Marketing GesmbH
erfolgt fur alle Beteiligten in der Wertschépfungskette deutlich machen. In diesem Beitrag
werden alle Begriffe jedoch so verwendet wie sie zum jeweiligen zitierten Zeitpunkt ihre
Guiltigkeit hatten. Eine bewusste schleichende Umdeutung des Begriffes ,Region” in
Richtung ,Regionalitat” ist eine Irrefihrung des Konsumenten und lebensmittelrechtlich
eigentlich eine ,Falsche Bezeichnung”.



Als ehemalige externer Mitarbeiter habe ich firr diesen Beitrag ein Format gewahlt, das
zwischen wissenschaftlichem Artikel, Zeitungsbericht und Blog einzuordnen ware. Die
Beschreibung der Genuss Regionen erfolgt nicht gemal dem aktuellen Stand (Nov. 2020),
sondern bezieht sich vor allem auf die Zeit der Erarbeitung der Qualitats- und
Herkunftssicherung und der Spezifikationen zwischen 2005 und 2015. In diesem Sinne
handelt es sich um einen agrargeschichtlichen Riickblick mit keinerlei Anspruch auf
Aktualitat. Falls jemand unterlaufene Fehler oder grobe Fehleinschatzungen findet, bin ich
Uber Mitteilung auf helmut.reiner@teleweb.at sehr dankbar.

Herkunfts-ldentitat

Auf meiner Website findet sich die Grundidee zu dieser Thematik, die in einem Beitrag in der
Zeitschrift Erndhrung Vol. 25 (1) im Jahr 2001 dargelegt wurde: Qualitat, Identitdt und
Authentizitit pflanzlicher Lebensmittel.

Die Herkunft von Lebensmitteln ist ein wichtiges Thema der Warenkunde und des
Qualitatsmanagements geworden. Grundsatzlich unterscheidet man die agrarische Herkunft
und die Produktions-Herkunft oder Betriebliche Herkunft (gewerbliche oder Industrielle
Betriebsstatte, in der die Gberwiegende Wertschépfung erfolgt)

Agrarische Herkunft

Die Agrarische Herkunft ist definiert Giber einen geographischen Begriff, der den Ort des
Anbaues der Nahrungspflanze beschreibt. Es kénnen Erdteile, Staaten, Lander,
Anbauregionen, Anbauorte und sogar Anbaubetriebe, beim Wein sogar einzelne Riede
genannt werden — Kriterium und Dimension ist immer die Anbauflache in Hektar (ha). Am
sinnvollsten ist die Angabe von Anbauregionen oder Anbauorten, was aber nicht heilt, dass
die Angabe und "Auslobung" von Anbaulandern fir Gberholt erklart werden sollte. Dies war
eine Tendenz, die sich anfanglich innerhalb der Staaten der EU wegen der Prioritat des
Binnenmarktes und der gemeinsamen Agrarpolitik verstarkte, heute aber wieder ganz
anders gesehen wird.

‘Schutz geografischer Angaben ist Thema der WTO-Runde

Chianti aus den USA
_erzirmnt die Italiener

Rom will Namen wie Parmesan und Chic
geschiltz ! =

edelster Sovten
aus den besten
Rieden

Abb: Beim Wein geht die agrarische Herkunft sogar bis auf einzelne Riede zuriick!
Wirtshausschild beim Pulkauer Weinhaus am Wiener Giirtel. Im Welthandel wird man zunehmend sensibel
was falsche geographische Angaben betrifft.
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Produktions-Herkunft

Eine andere Bedeutung hat die Produktions-Herkunft oder auch Betriebliche Herkunft. Sie
nennt den Standort des Industrie- oder Gewerbebetriebes, der den agrarischen Rohstoff mit
erheblicher Wertschdpfung verarbeitet. Das war friiher meist der Ort des Inverkehrbringens
eines Lebensmittels und somit das Zentrum fiir die warenkundliche Kompetenz.
Identifikation ist hier die Postadresse des Produktionsbetriebes. Dieses Prinzip wurde
zunehmend verlassen, einerseits durch die Zunahme an Eigenmarken der Handelsfirmen, die
die Postadressen ihrer Zentralen angeben (z.B. Wiener Neudorf und Salzburg) und
andererseits durch die vielen austauschbaren Produktionsstandorte der groBen Konzerne.
Auch hier ist bereits eine Gegenbewegung zu bemerken. Der Produktionsstandort sollte im
Sinne der Herkunfts-ldentitat aufgewertet werden.

Weizen - Roggen

Stephansdom - Nurnberger Lebkuchen

Wien und Niirnberg haben eine
hohe Handwerkskultur und ein reiches Burgertum

Um die Stadt gedeiht der beste Die Kaufmannszige bringen Gewiirze
Weizen. Er begrindet die hohe und Mandeln aus Venedig, es gibt Honig
Wiener Backwarenkultur und den aus dem Reichswald, das Getreide
Reichtum der Stadt Wien der Umgebung istder Roggen.
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Abb: Die Abbildung macht den Unterschied zwischen agrarischer Herkunft von Weizen, Gewiirzen, Mandeln,
Honig und Roggen und der Produktionsherkunft in den Backereien Wiens bzw. den Betrieben der
Lebekuchenerzeugung Niirnbergs deutlich.

Viele Firmen haben das Standort-Marketing als besonders wichtig fir ihre Identitat erkannt.
Besonders deutlich wird dies in der StiBwaren-Industrie und ihrer Beziehung zu Wien. Aber
auch die Wertschopfung im landlichen Raum durch Gewerbe- und Industriebetriebe wird
heute von der Agrarpolitik auf nationaler Ebene und auf EU-Ebene als wichtig eingestuft (z.B.
die Lebkuchen aus Mariazell oder die der Firma Kastner aus Leonfelden mit vielen weiteren
Beispielen). Das Herkunftssiegel des Vereines "Made in Austria" bezieht sich in diesem Sinne
auf die Wertschopfung an einem Produktionsstandort und ist somit ein Qualitatssiegel mit
einer klaren Bedeutung (Vereinigung Made in Austria 2000). Welche Bedeutung es heute
(Nov 2020) noch hat, konnte hier nicht mehr weiter erhoben werden.
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Abb: Besonders die Osterreichische StiBwarenindustrie schitzte das ,,Made in Austria“ Zeichen. Da hier der
Anteil an Kakao und Niissen in den Rezepturen aus tropischen bzw. siidlichen Landern sehr groR ist, war man
an einer Kennzeichnung der agrarischen Herkunft nicht interessiert, sondern nur die Kennzeichnung der
Produktionsherkunft oder betrieblichen Herkunft wurde gewahlt. Ein Hinweis auf die agrarische Herkunft
von Kakao und Niissen ware aber im Sinne von Fair Trade durchaus kombinierbar mit dem Herkunftszeichen
,Made in Austria“.

Identitat von Lebensmitteln nicht nur tiber die Herkunft

Die Qualitat eines Lebensmittels ist durch viele Merkmale (iber seine gesamte
Wertschopfungskette hin definiert und so ist es sinnvoll neben der agrarischen Herkunft und
der Produktionsherkunft auch Aussagen zur Botanik, zur Sorten-ldentitat, zu Verfahren und
zu 6kosozialen Aspekten zu machen.

Die Diskussion um die beiden Herkunftszeichen zeigt, wie Fragen der Identitdat zum Spielball
von kurzfristigen Interessen in einem kurzsichtigen Wettbewerb zwischen Landwirtschaft
und Lebensmittelproduktion werden kénnen, obwohl eine klare Aufgabenteilung und
Zusammenarbeit in beider Interesse ware. Die Landwirtschaft bestatigt die Agrarische
Herkunft, Gewerbe und Industrie beachten die Prinzipien der Dokumentation und biirgen
flr den Erhalt und die Starkung ihrer Standorte und Betriebstatten (Produktions-Herkunft
oder Betriebliche Herkunft).

Die geschiitzte geographische Angabe (ggA) und die geschiitzte Ursprungsbezeichnung (gU)
im Sinne der EU-Verordnung 2081/92 beziehen sich auch sowohl auf die agrarische Herkunft
als auch auf die Produktions-Herkunft, verknlipft mit Elementen der Verfahrens-ldentitat
und der Sorten-ldentitdt, womit ein strenges ldentitdts-Konzept vorliegt. Bei pflanzlichen
Lebensmitteln waren die ersten geschiitzte Ursprungsbezeichnungen in Osterreich die
"Wachauer Marille" und der "Waldviertler Graumohn"; die ersten geschitzten
geographische Angaben waren "Marchfelder Spargel" und "Steirisches Kirbiskernol".
(Prichenfried 1999).



Agrarische und Produktions-Herkunft (Graphik)
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Abb: Liegt der GroBteil der Verarbeitung (roter Punkt) innerhalb der Region (symbolisiert durch einen Kreis)
kann das Produkt mit dem Zeichen fiir geschiitzten Ursprung (gU) gekennzeichnet werden. Kann die
Verarbeitung nur auBlerhalb erfolgen, so ist nur eine ggA zulassig. Die Produktionsherkunft ist somit das
wesentliche Unterscheidungsmerkmal von gU und ggA.

Durch die technischen Moglichkeiten der Einflihrung von Barcodes und elektronischen
Datenbanken wurde es moglich, Riickverfolgbarkeit fir differenzierte Warenmengen zu
gewahrleisten. Dies erleichtert die Nachprifung von Angaben der Herkunft und die
Lebensmittelbehoérde kann die Richtigkeit von Kennzeichnungen nun leichter verfolgen. Die
Einflihrung der Riickverfolgbarkeit ist heute gesetzlich gefordert und fiir jeden
Lebensmittelhersteller selbstverstandlich. Sie hat nichts mit Region und Regionalitat zu tun,
sie dient nur der Uberpriifung der Kennzeichnung der Herkunft. Der Begriff sollte nicht
verwendet werden, um dem Konsumenten Regionalitdt oder Region vorzutduschen. Es kann
heute im Zeitalter des Internet auch fiir eine nicht regionale Herkunft aus einer sehr fernen
Anbauregion die perfekt Riickverfolgbarkeit bis zur agrarischen Herkunft des einzelnen
Landwirtes gegeben sein. Alle Begriffe in diesem Zusammenhang werden im folgenden
Artikel noch weiter erlautert.

Auf meiner Website findet sich die Grundidee zu dieser Thematik in einem Beitrag in der
Zeitschrift Erndhrung Vol. 27 (3) im Jahr 2003 dargelegt:

Reiner H., Meissl A.: Riickverfolgbarkeit pflanzlicher Lebensmittel als Ziel des
Qualitatsmanagements und der Produktsicherheit.



https://helmutreiner.at/grundidee
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Zur Entstehung und Gefahrdung der Regionen

Fiir das Verstandnis der Bedeutung von Angaben mit geographischem Bezug und
Herkunftskennzeichnungen ist es hilfreich sich das Entstehen von Anbauregionen und
Agrarregionen und die Motivation der Anbauer vor Augen zu halten. Ein Blick in die
Geschichte ist hier notwendig. Da der Autor sich in seiner Arbeit auf pflanzliche Lebensmittel
spezialisiert hat, werden solche Beispiele bevorzugt.

Die Entstehung von Anbau-Regionen in den Anfangen beruht auf einer optimalen Eignung
einer Kulturpflanze fir eine bestimmte Region. Dies betrifft den Boden, die Wasser-
versorgung, das Klima und weitere Einflussfaktoren. Am Beginn der Landwirtschaft im
Neolithikum mussten alle Bauern sich selbst versorgen. Die Auswahl der richtigen
Kulturpflanze fir das Siedlungsgebiet war lebensnotwendig und entscheidend fiir die
Ernahrungssicherheit. Eine Anbauregion aus dieser Zeit ist etwa die Weizen-Region
Weinviertel. Poysdorf im Weinviertel wird als Siedlungskammer bezeichnet. Der Weizen ist
hier wichtigste Nahrungsgrundlage seit vielleicht 7000 Jahren. (siehe: Reiner H. Geschichte
des Weizens aus der Zeitschrift Ernte 2001)

Bestimmte Anbau-Regionen in der Ndhe von groRReren Absatzmarkten konnten sich so gut
entwickeln, dass eine besondere Kultur der Verarbeitung und des Konsums entstehen
konnte und grofle Namen das Resultat waren. Die Namen bezogen sich auf eine
Anbauregion, die meist durch die Agrargeographie sehr eindeutig abgegrenzt ist. Der
Waldviertler Mohn z.B. lieferte schon im Mittelalter eine Heilpflanze und ein wertvolles Ol.
Mohn wird schon in Zehentblichern aus dem 13. Jh. erwéhnt. (siehe GR Waldviertler
Graumohn gU 1997)

Rasche und Uberregionale Bedeutung bekamen besonders Anbauregionen fiir Textil- und
Farbe-Pflanzen, wie Lein und Hanf, Waid und Krapp. Diese sogenannten Handelspflanzen
hatten schon im Mittelalter einen Markt, der ganz Europa umfasste. Das Gebiet nordlich des
Bodensees war z.B. beriihmt fir die Textil-Wirtschaft, weil ein Mischgewebe aus dem
heimischen Lein mit der zunehmend importierten Baumwollfaser hergestellt wurde.

Das Bevélkerungswachstum im 19. Jh. in Europa erforderte eine rationellere Produktion von
Lebensmitteln und dies flihrte zur Spezialisierung von Anbaugebieten fiir bestimmte
Kulturpflanzen. Besonderen Einfluss hatten die neuen Moglichkeiten des Verkehrs. Die
Eisenbahn hatte groRten Einfluss auf den Agrarhandel und das Entstehen neuer
Anbauregionen. In Vorarlberg wurde z.B. iber Jahrhunderte Getreide tber den Bregenzer
Kornmarkt aus den Getreideanbaugebieten des Hegau bezogen. Erst durch den Bau der
Arlbergbahn konnte Getreide aus Osterreich bezogen werden.

In der ersten Phase der Entstehung bekannter Herkiinfte brauchten Produkte wie Salat aus
Neusiedl oder die friihen Kirschen vom Leithagebirge noch keinerlei Schutz. Durch das
beglinstigte Klima des Burgenlandes konnten diese Produkte mit der Bahn sehr friih auf die
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Wiener Markte gelangen und sie waren damit konkurrenzlos. Die Agrarische Herkunft ist
jetzt nicht mehr ident mit den Orten des wichtigsten Absatzes. Erst mit dem Handel in einen
Ort mit groBem Absatz, das sind Stadte und Ballungsgebiete entstanden groRRe
Anbauregionen. Die Produkte erhielten ihren Namen nach dem Ort oder der Region ihrer
Herkunft. Eine Herkunft aus ganz fernen Agrarregionen war allerdings aus
verkehrstechnischen und wirtschaftlichen Griinden noch ausgeschlossen.

Ein besonders gutes Beispiel sind die Gemiiseanbaugebiete Osterreichs. Da Gemiise meist
nur eine Haltbarkeit von Tagen bis zu mehreren Wochen haben, sind die Anbauregionen
meist nahe den Absatzmarkten gelegen. Die Gemiuseregionen entstanden deshalb zunachst
im Nahbereich groRer Absatzmarkte: Simmering und Marchfeld bei Wien, Machland und
Eferdinger Becken in Oberosterreich nahe dem Linzer Raum, Gemiise stidlich von Graz im
Grazer Feld, Gemiise um Wals bei Salzburg, Gemise um Innsbruck in Kematen und Thaur
und das Ried im Rheintal in Vorarlberg. Der Autor hat lange vor Einflihrung der Genuss
Regionen die Gemiise Regionen Osterreichs fiir die AMA Marketing zusammengestellt. Alle
diese Regionen stehen heute in Konkurrenz mit gréBeren Anbauregionen der Europaischen
Union und eine Starkung heimischer Regionen ware weiterhin besonders wichtig: Artikel
Gemiise aus Osterreich 1997

Das Thema Herkunft von Gemiise wurde auch fir die Zeitschrift Gemusebaupraxis
Ubersichtlich zusammengestellt, siehe Reiner: Qualitdt und Identitat von Gemiise Teil 3
Herkunft 2007)

GEMUSE AUSOSTERREICH
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Abb: Wichtigste Gemiiseanbau-Regionen in Osterreich,
siehe auch Reiner: Qualitdt und Identitdt von Gemiise Teil 3
Herkunft 2007

Die Kleinproduktionsgebiete Osterreichs wurden tibrigens schon von Wolfgang
Schwackhofer (1966) und von Klaus Wagner von der Bundesanstalt fiir Agrarwirtschaft
(1990) genauesten wissenschaftlich untersucht, charakterisiert und abgegrenzt. Fiir das
Verstandnis von Anbauregionen ist ein solcher wissenschaftlicher Zugang essentiell, wofir
heute leider oft das Verstandnis fehlt. Fiir die Genuss Regionen ware eine wissenschaftlich
bessere Absicherung eine groRe Stiitze gewesen!

Durch den weiteren Ausbau des Eisenbahn- und Schiffsverkehrs im 19 Jh. und des
StraRennetzes und des Flugverkehrs im 20. Jh. riickten nun die Anbauregionen, aus denen
die Lebensmittel bezogen wurden immer weiter weg von den Orten des Konsums.
Besonders Gemiise und Obst konnten jetzt sogar aus sidlicheren Breitengraden oder von
Landern mit modernerer Agrartechnik bezogen werden. Produkte aus tropischen Landern
wurden zur Selbstverstandlichkeit. Die Regionalitat der Lebensmittelversorgung war nicht
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mehr gegeben. Dies fiihrte zur starken Gefahrdung bestehender Anbauregionen. Der Schutz
der Anbau-Regionen wurde noch ganz als wirtschaftliche Absicherung gesehen. Der Bezug
zur Qualitat war noch sehr untergeordnet.

Ein ,Lebensmittelskandal®, der auf die Herkunfts-Diskussion besonders grofRen Einfluss hatte
war die BSE-Krise im Jahr 1996. Sie betraf zwar das tierische Lebensmittel Rindfleisch, hatte
aber indirekt auch auf pflanzliche Produkte grofSe Auswirkungen, weil von nun ab auch fir
Futtermittel Qualitats- und Herkunftssicherung viel wichtiger genommen wurde.

Rindfleisch aus ‘te'ich
Natiirlich BSE-frei.

Abb: Besonders die BSE Krise 1996
brachte die Herkunft von
Rindfleisch und die
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Bewusstsein.

Globale neu entstehende Anbauregionen und aufstrebende Anbauzentren brauchen
zunachst eher keinen Schutz, sie erreichen bald eine groRe wirtschaftliche Bliite. Die
Rationalisierung und der Fernhandel stof3en aber dann rasch immer mehr an ihre Grenzen.
Vor allem die soziale Struktur ganzer Lander wird zerstort, wie wir dies von den Tomaten-
Anbauregionen Almeria und Murcia oder der Salat-Region in Apulien kennen gelernt haben.
Ein wesentlicher Pull-Faktor fiir die Migration waren Arbeitsmdglichkeiten in Spanien und
Italien. Auch Okologie und Umwelt dieser Regionen leiden darunter. Der Verkehr steigt ins
Unendliche mit langfristigen Auswirkungen auf den Klimawandel. In globaler Dimension
zerstéren heute neu entstandene Anbauregionen von Sojabohnen und Olpalmen den
Urwald. All dies ist wird uns heute durch die Medien drastisch vor Augen gefihrt.

AuBerdem war durch den globalen Handel und die glinstigen Angebote aus fernsten
Regionen auch die Qualitat der Lebensmittel oft in Gefahr. Falsche Kennzeichnung tiber die
Herkunft der Lebensmittel kam immer wieder vor. Die Verarbeitung von Lebensmitteln ist
hoch spezialisiert. Osterreich hat zwar pflanzliche Ole aus Raps und Sonnenblume, die
Verarbeitung zu Margarine geschieht aber nicht mehr in Osterreich. Tomaten werden zwar
in Osterreich reichlich angebaut, aber fiir die Verarbeitung von Pulpe und Mark gibt es keine
groRBeren Werke, sodass Osterreich {iber alle Tomatenprodukte nur einen sehr geringen
Selbstversorgungsgrad hat.

Aus den vielen dargelegten Griinden macht es heute wieder Sinn, Anbauregionen zu starken
als ein wichtiger Beitrag fir eine regionale Lebensmittelversorgung und bei Durchsicht der
Osterr. Bauernzeitung kann man heute wieder in groRer Uberschrift lesen: , Apell Kauf lokal
richtet sich an alle” Frither noch war immer der gemeinsame Binnenmarkt das erstrebte
grofSe Ziel der Wirtschaft.



Schutzmaflhahmen

Die agrarische Herkunft bei pflanzlichen Lebensmitteln wurde zunachst beim Wein sehr
genau genommen und bezog sich auf Orte und sogar auf bestimmte Riede. Die
Abgrenzungsfrage und damit die genaue Definition der Anbauregion wurde zunehmend
wichtig. Beim Wein wurden alle Fragen der Definition der Regionen und der Herkunft schon
sehr friih exemplarisch zum Thema. Besonders der Weinskandal 1985 gab dieser
Entwicklung einen neuen Impuls. Ziel war es vor allem, den Weinen durch Definition von
Weinbauregionen und Weinbaugebieten im Handel und beim Konsumenten in ganz
Osterreich und dariiber hinaus weltweit im Export eine Identitit zu verschaffen. (siehe:
Dihnhard: Atlas der Osterreichischen Weine — Lagen Produzenten WeinstraRen 1995)

Im Jahr 1992 wurde das Gesetz der Europadischen Gemeinschaft zum Schutz von
geographischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel in Kraft gesetzt. Ziel war es vor allem, beriihmte Herklinfte der Mitgliedslander
zu schiitzen. Die Nachahmung oder Verwendung von Herkunftsbezeichnungen aus anderen
Landern war zu oft missbraucht worden.

DER ECHTE PARMESAN
WIRD NUR HIER HERGESTELLT.

Abb: ,Parmesan muss aus der Region Parma kommen* war die Aussage dieser ganzseitigen Anzeige im
Kurier vom 29. Nov. 2000

Einige Anbauer-Vereinigungen reichten schon 1996 ganz am Anfang einen Herkunftsschutz
ein und bekamen diesen Schutz. Diese EU-Verordnung ist unterzeichnet vom
Osterreichischen Agrarkommissar Franz Fischler (VO EG Nr. 1263/96). Er war von 1995, nach
Osterreichs Beitritt zur Europdischen Union bis 2004 Agrarkommissar in Briissel. Im Jahr
1997 wurden die bekannten Kase aus Tirol und Vorarlberg registriert und auch der Tiroler
Speck. Die ersten pflanzlichen Lebensmittel waren:

Wachauer Marille gU Registrierung 21.6.1996
Marchfeldspargel ggA Registrierung 2.7.1996
Steirisches Kirbiskerndl ggA Registrierung 2.7.1996
Waldviertler Graumohn gU Registrierung 13.6.1997
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Nur die Wachauer Marille vertritt ¢

Bezeichnungsschutz. Obst
von der Donau schaffte als
einziges heimisches Produkr
den Sprung auf die erste
EU-Liste geschiitzter
Lebensmittel.

Von unserer Korrespondentin
DORIS KRAUS

BRUSSEL. Sie mag nur cine
kleine Frucht sein, doch sie
schreitet osterreichischen  Le-
bensmitteln als stolze Bahnbre-
cherin, voran:, Die  Wachauer
Marille hat als einziges Osterrei-
chisches Produkt den Sprung
auf die hefrig umstrittene erste
offizielle Briisseler Liste von be-
zeichnungsgeschitzten Lebens-
mitteln geschafft. Sie befindet
sich in guter Gesellschaft mit
Scotch Lamb, Prosciutto di Par-
ma, Parmigiano Reggiano und
vor allem Feta-Kése — um nur

einige wenige der insgesamt 318

Produkre zu nennen,

Bis zum letzten Augenblick
vor der Besclﬂuﬁﬂussung durch
die Kommission am Mittwo
hatte ein bitrerer Kampf um die-
se Liste getobt. Erstens mufite
eine Auswahl aus rund 1400 ein-
gereichten Produkten getroffen
werden, um das Verfahren etwas
abzukirzen, und zweitens gab es
heftige Proteste -aus einzelnen
Lindern, denen ,Raubkopien®
der geschiitzten Lebensmittel
damit verboten werden.

Einer der grofiten Streitpunk-
te war Feta-Kise, Dieser wird
ndmlich in grofler Quantitit
auch in Dinemark produziert.
Agrarkommissar Franz Fischler
erklirte allerdings, dafi der tra-
ditionelle griechische Feta aus
Schafs- und nicht, wie in Diine-
mark, aus Kuhmilch gewonnen
wird. AuBlerdem halte man sich
im Norden nicht an das klassi-

sche Herstellungsverfahren aus
Lab, sondern verwende eine Ul-
trafilter-Methode. Auch das
Firben des dinischen Fera ist
der EU ein Dorn im Auge.

Gefahr von Monopolen

Die Idee des Markenschutzes | d
fiir Lebensmittel — der jerzt Be-
zeichnungsschutz heifit — hangt.
eng mit dem Versuch zusam-
men, lindliche Wirtschaftsein-
heiten zur verstiirkten Diversifi- |
zierung zu uberreden. Im Aus-
gleich dafiir bot Briissel an, be-
stimmte Produkte gegen Nach-
ahmung zu schiitzen. Nun diir-
fen nur noch Produzenten einer

| wieder

bestimmten Region, die sich an
strike definierte Herstellungsre- |
geln halten, den Markennamen |

auf ihre Produkte schreiben. | Zum

Fischler gibt zu, B dumait i |
zu einem gewissen Grad Mono- |
pole geschaffen werden. |

I

stérreich

Mit dieser ersten Liste hat
Briissel jedoch noch nicht das
letzte Wort gesprochen. Dem-
niichst soll die Arbeit an einem

- zweiten Index beginnen. Dafiir

miiss die  Mirgliedsstaaten
dukte einreichen und
ndungen liefern. Schwe-
en und Finnland scheiterten
belm sten Versuch, da ihren
Bewetbungen  Informationen
fehlten, Auf der nichsten Liste
diirften der Wachauer Marille
mehr dsterreichische Erzeugnis-
se folgen, etwa Tiroler Speck.
Gleichzeitig legte die Kom-
mission auch eine — wesentlich
kiirzere — Liste segenannter ,ge-

nerischer Namen® vor. Ist eine

Produktbezeichnung cinmal als
wgenerisch anerkannt, kann sie
nicht mehr geschiitzt werden.
Freiwild® zahlen vorerst
sechs Kisesorten: Brie, Camem-
bert, Cheddar, Edamer, Em-
mentaler und Gouda.

NNy Ay G
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Abb: Die Wachauer
Marille war die erste
Region und das erste
Produkt, das den
Herkunftsschutz
»8eschiitzter Ursprung”
(gV) erhielt (Die Presse
vom 7. Mérz 1996)

7776

Abb:

Landwirtschaftsminister Wilhelm Molterer und Agrarkommissar Franz Fischler bekommen Marillenkuchen
aus Wachauer Marille gU (aus der VN vom Juli 1996)

Insgesamt finden sich bis Ende 2019 nur 18 Registrierungen aus Osterreich in der DOOR-
Datenbank inklusiv der garantiert traditionellen Spezialitat (g.t.S). Diese Datenbank wird
heute (ab 1.1.2020) fortgesetzt als eAmbrosia Datenbank und ist abfragbar nach ggA (engl.
PGI Protected Geographical Indication) und gU (engl. PDO Protected Designation of Origin)

Eine Buchserie im Pichler Verlag 1997 und 1998 widmet sich diesen ersten geschitzten
Regionen: Haslinger Ingrid: Marchfelder Spargel (1997), Wagner Christoph: Steirisches
Kirbiskernol (1997), Doppelreither Reinhard: Wachauer Marille (1998)und Rudle Ditta
Waldviertler Graumohn (1998)



Die Qualitatsregister fur Agrarerzeugnisse und Lebensmittel enthalten

505 geschutzte Ursprungsbezeichnungen (g.U.): Namen von
Erzeugnissen, die ihre Merkmale ausschlielllich oder im Wesentlichen dem Ort ihrer
Erzeugung und dem Know-how der Ortlichen Erzeuger verdanken. Das
Agrarerzeugnis oder Lebensmittel muss in einem bestimmten geografischen Gebiet
mit anerkanntem Know-how erzeugt, verarbeitet und hergestellt worden sein.

465 geschiitzte geografische Angaben (g.g.A.): Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel, deren Ansehen oder Eigenschaften eng mit der Herstellung in dem
geografischen Gebiet verbunden sind. Mindestens einer der Vorgange Erzeugung,
Verarbeitung oder Herstellung muss in dem Gebiet stattfinden.

30 garantiert traditionelle Spezialititen (g.t.S.). Produktnamen, die
den traditionellen Charakter entweder in Bezug auf die Zusammensetzung oder die
Erzeugungsmethode garantieren. Garantiert traditionelle Spezialitaten sind nicht an
einen bestimmten Ort gebunden, missen aber nach der festgelegten Spezifikation
erzeugt werden.

Abb: Mit Stand Februar 2011 waren in der EU schon 1000 Bezeichnungen eingetragen:
505 gU, 465 ggA und 30 gtS
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AMA Herkunfts- und Giitesiegel

Das AMA (Agrar Markt Austria) Herkunfts- und Giitesiegel bezieht sich auf die agrarische
Herkunft, meist angewendet fiir Osterreich als Staat. GemaR dem Regulativ fiir die
Verleihung des Herkunfts- und Gutesiegels fur Lebensmittel der Agar Markt Austria
Marketing aus 1996 gibt es einen Herkunftsteil und einen Guteteil. Der Herkunftsteil bezieht
sich eigentlich auf einen Staat, ein Land, eine Region, also eine agrarische Herkunft, wobei
hier meist der Staat Osterreich als Region genommen wurde, andere Regionen wie die
Bundeslander oder ,lander- oder staateniibergreifende homogene Gebiete (z.B.
Tauernregion, Alpenregion) wurden in der Praxis meines Wissens nicht gewahlt. Das ovale
AMA-Giitesiegel mit dem groRen Schriftzug Osterreich oder Austria hatte und hat vor allem
flr die Herkunftskennzeichnung sehr viel Verwendung und hat schon Uber eine sehr lange
Zeitperiode bis heute (Nov 2020) eine sehr klare und gute Aussage: agrarische Herkunft aus
Osterreich ! (siehe auch Interview mit Dr. Michael Blass: ,Die Essenz der dsterreichischen
Werte” in der Zeitschrift Cash, April 2013)

Wolzbottich Gourpme, .

Herkunft und - :
Kontrolle o
hat ein ZeiChen.

e

bilp, B ieahia
e | e iR
%.,. g § j?%;ﬁ; "g fif ;‘Eg"
BNAF giigizﬁ%igfégi%r
i fagh 1 HOREY

Abb: AMA Herkunfts- und Giitesiegel von einem Folder (ca. 2008) und Etikett von J6rg Mosers Holzbottich-
Sauerkraut aus 1998, das beide Herkunftszeichen friedlich vereint hat.
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Herkunftszeichen der Handelsketten

Die Handelsketten begannen mit eigenen Systemen der Herkunftskennzeichnung. Einen
solchen Ansatz verfolgte z.B. die Vorarlberg Lebensmittelkette Sutterliity. Produkte mit
Produktions-Herkunft Vorarlberg (Produktionsstandort mit Giberwiegender Wertschépfung
in Vorarlberg) wurden und werden noch heute (Nov 2020) im Regal mit einem gelben Herz
mit der Banderole Landle gekennzeichnet. Produkte mit zusatzlich agrarischer Herkunft aus
Vorarlberg werden mit einem griinen Herz mit der Banderole Landle pur gekennzeichnet. In
den Geschaften liegen Faltblatter auf, sodass ein durchschnittlich gut informierter
Verbraucher die Kennzeichnung versteht. Auf den Rechnungen ist jedes Produkt zusatzlich
gekennzeichnet. (Prospekt von Sutterliity vom April 2000). Diese Ausschilderung in den
Regalen bezieht sich auf eine agrarische Herkunft aus der Landwirtschaft Vorarlbergs.

Liebe Suttertiity-
Kunden,

Unsare Initiative sofl sichergtelien, da wir
ger ei its unseren heimi:

und 2u sichern. An
abaer ist o5 auch einfach verniinfiiger, Produkis,
welche ohne grofe Transportwege ins Regal
gelangen, zu kaufen. Zudem essen und frinken Sie
it Produkten stets L i
deren Ursprung und hohe Qualitit Sie kennen.

! sutterliity

Wir geben unser Bestes.

Abb: Prospekt von Sutterliity vom April 2000
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Bei der Handelskette Billa war die Eigen-Marke Ja! Natiirlich zunachst vor allem eine Bio-
Marke (Verfahrens-Identitat), die sich aber schon ganz am Anfang stark an den Regionen
ausrichtete. Eine groRe Aufwertung der Herkunft besonders bei Rindfleisch wurde durch die
BSE-Krise 1996 verursacht. In England war man aus Angst vor der Ausbreitung der
Rinderseuche gezwungen fast alle Rinder zu schlachten. Osterreich blieb zwar weitgehend
verschont, aber auch hierzulande ging der Konsum von Rindfleisch stark zurtick.

Die Ja! Natiirlich Bio-Regionen &

| Mutterkuhhalts ~
e i r‘ﬁj\‘a‘"’
ES datterkutihattun =0 /

== Aufban, mkh‘ =] ﬂ':?lemlfiem" ,-—/

= Kiwdder Frischmiich, (=N

—§ IS5

= g Abb: aus einem Flugblatt von Ja! Natiirlich: ,,Die Herkunft
-~ aus den Regionen bietet beste Sicherheit in Zeiten von BSE-
Angst” (Ja! Natiirlich Flugblatt Nr.3 aus 1996)

== Kiuder-Frivetmitch,
== Kiive, Mutiorhubhaltnng fon At
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Die Wichtigkeit der Herkunft wurde auch fir pflanzliche Lebensmittel immer bedeutender.
So wurden immer mehr pflanzliche Lebensmittel in das Programm von Ja! Natdrlich
aufgenommen.

AfAsf (Fewc)

A+A steht fur 100 % inlan-

dische Wertschopfung, A for A

90 %; Letztere ist damit wend-

ger streng als das AMA-Gute-

siegel, Einziger Mehrwert: die einfache, ver-
standliche Unterscheidung.

Schreiben ’ Y/
Sie uns! i
L

Wemer Lampert,
Ja! Natiirlich Bio-
Beauftragter, antwortet ¥
Ja! Natiirlich & Csarda Hof:

Bio-Partnerschaft

iologinchun

Bio Frischfloisch
bei Billn?

Abb.: Ja! Natiirlich Flugblatt Nr.3 aus 1996 und A und AA Kennzeichnung von Billa (in der Regal-
Beschilderung vor allem fiir Fleisch und Mehl auch heute noch in Gebrauch

Die Handelskette Billa fiihrte eine Regal-Kennzeichnung der Herkunft aus Osterreich mit
einer Osterreich-Flagge ein. Eine rotweiRrote Fahne mit A+A hebt Produkte hervor, die in
Osterreich zu 100 Prozent aus heimischen Rohstoffen hergestellt wurden, wobei eine
Toleranzgrenze von zwei Prozent fir auslandische Zutaten wie z.B. Gewlirze eingeraumt
wird. Diese Kennzeichnung ist eine Anlehnung an das AMA-Giitesiegel. Die Osterreich-Flagge
mit nur einem A signalisiert hingegen einen inlandischen Wertschdpfungsanteil von nur 50
Prozent (eine Anlehnung an das A der Wirtschaftskammer). (Konsument Okt 2010 -
veroffentlicht am 16.09.2010) Diese Kennzeichnung ist auch heute noch in der Regal-
Beschilderung in Billa-Markten in Gebrauch.


https://www.konsument.at/cs/Satellite?c=MagazinArtikel&cid=318873040162&pagename=Konsument%2FMagazinArtikel%2FPrintMagazinArtikel
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Spater als Billa und Spar fihrte Hofer die Eigenmarke Zuriick zum Ursprung ein. Diese
Marketing Idee bezieht sich nicht nur die Herkunft aus einem Bundesland oder aus
Osterreich, sondern genau wie heute bei den Genuss Regionen auf eine Region und ihr
Produkt. Anfanglich war die Marke nicht Bio spater aber kombiniert mit Bio (einer
Verfahrens-ldentitat). Jedoch mit dem groRen Unterschied, dass hier eine machtige
Lebensmittelkette Riickhalt bietet. Werner Lampert hatte 2003 einen groRen Flop mit Alpha
Pan Vital Food, ,dem ersten intelligenten Lebensmittel aus der Natur” zu verschmerzen
(nach rickblickender Analyse Produkte ohne Identitat!). Jetzt hatte er aber wiederum den
bestehenden Trend zur Region aufgegriffen und daraus eine erfolgreiche Marke geschaffen.
Konsequent wurden auch limitierte Produktionen ausgelobt und angeboten. So wurden
neben vielen Milchprodukten, beginnend mit der Region Murau, auch pflanzliche ,,Zuriick
zum Ursprung” Lebensmittel bekannt: Zurlick zum Ursprung Haferflocken aus der Region
Waldviertel, Zuriick zum Ursprung Linsen aus der Region Wiener Becken und Neusiedlersee
und viele andere.

Abb. Zuriick zum Ursprung begann mit Milchprodukten aus der Region Murau und umfasst heute viele
Regionen Osterreichs, das Konzept der Region wird konsequent durchgehalten. Heute sind auch viele
pflanzliche Lebensmittel darunter.

S,

TELLERLINSEN,  \

At it

- KESTO 5 e 8

_UNSEN < me

KRESTO.D'
- - )

g

Abb: Linsen wurden iiber Jahrzehnte praktisch immer importiert (hier Kresto

\ Linsen aus 1993 aus den USA), Zuriick zum Ursprung machte Linsen aus einer
Region Osterreichs bekannt (2016 aus der Region Wiener Becken und Neusiedler
See).
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Fair Trade Produkte kennzeichnen die agrarische Herkunft von Produkten aus den
Ursprungslandern. Die Fair-Trade Initiative setzt das Prinzip der agrarischen Herkunfts-
Identitat flr Produkte aus tropischen Landern um, vor allem fiir Kaffee, Tee, Kakao,
Bananen und Reis. Bei diesen Produkten wurde friher die agrarische Herkunft meist nicht
genannt oder es wurde nur das Herkunfts-Land genannt. Eine Kennzeichnung der Anbau
Region, wie hier am Beispiel von Kakaobohnen von den Abhdangen des Ruwenzori Gebirges
in Uganda ist innovativ und neu.

70 % UGANDA

Die dunkle Ursprungsschokelade mit
Kakao von Mountains of the Moon
in Uganda, 1.000 Kleinbauern
kultivieren en den Hangen der
mythischen Berggruppe fair
gehandalten Bio-Kakao
Selekfierte, graBe Kakaohohnen,
die sie ,Selection Noir de Noir”
nennen — mild, aromareich: ein
Kakoo, der einfach Klosse hat!

¢ BEAN-TO-BAR
¥ Wi procusieron unsers Schoko-
ksdan won der Bohne bis zur Tafel
in unserer Manufakiur — komplet
in Bio= und Fair-Qualitét
In Teamwark mit den Kakoo-
bavern, mit denen wir

jeder Kakoosorie haraus.
holen. Kakae mit Chorgkler.

Abb: Zotter-Schokolade mit Kakaobohne mit Herkunfts-ldentitdt Mountains of the Moon (Abhédnge des
Ruwenzori Gebirges) in Uganda. Eine agrarische Herkunft bis zur Region aus einem Entwicklungsland.

Das Beispiel der Kaffee-Spezialitdten (Neudeutsch ,speciality coffees”) zeigt, dass Kaffee mit
Identitdat immer mehr gefragt ist. Bei der Herkunfts-ldentitat wird nicht nur das Land
genannt, sondern immer haufiger auch die jeweilige Anbauregion. Flir Uganda ware das
etwa: Robusta-Kaffee vom Lake Victoria oder Arabica-Kaffee von Mount Elgon. Der Autor
hat Anfang 2017 die Kaffee Region um den Lake Viktoria besucht. In dieser Region liegt der
Schwerpunkt des Anbaues von Robusta-Kaffee. (botanische Identitat: Coffea canephora)

SQUDAN

TANZANIE

& ; ~
gt i e )

Abb: In einem Bogen um den Lake Viktoria wird in Uganda Robusta-Kaffee angebaut, eine Kaffee-Art, die

einen geringeren Preis erzielt als Arabica. Dennoch ist die Anbau Region wichtig fiir die Wirtschaft Ugandas
und verdient Beachtung und Forderung. (Foto von einer Reise Anfang 2017)


https://www.helmutreiner.at/sites/default/files/reiner_oebaez_20180210_kaffee.pdf
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Die Genuss Regionen

Die Genuss Regionen entstanden 2005 unter dem Landwirtschaftsminister Josef Proll, der
sein Amt 2003 von Wilhelm Molterer Gibernommen hatte und bis 2008
Landwirtschaftsminister blieb. In einem Geleitwort in einer Sondernummer der Zeitschrift
Lust und Leben wird eine Zahl von 28 Genuss Regionen schon im ersten Jahr genannt, wobei
die Kriterien fiir eine Genuss Region zunachst nicht ganz klar waren. In einer Diskussion mit
prominenten Gastronomen in derselben Zeitschrift betont Frau Mag. Sabine Flocklmiller
von der AMA vor allem die Wichtigkeit, einen Schulterschluss zwischen Gastronomie und
Landwirtschaft zu erreichen. Chef der AMA Marketing war damals Stephan Mikinovic.

GENUSS-W[]RTE

LIEBE GENIESSERINNEN
SEHR GESCHATZTE GENIESSER!

Abb. Vorwort von Josef Proll in der
Zeitschrift Lust und Leben im Jahr 2005
beim Start der Genuss Regionen

GENUSS HAT ZUKUNFT IN OSTERREICH & Trink fe Genuss,
I ganz wenige
ERFOLGREICHES AUFTAKTJAHR 2005 i ;
MIT 28 AUSGEZEICHNETEN REGIONEN

chs Kulturlandschatt,
aft gepragt ist, bistet g

ichs gelegt. die i
itert wird ul

danz beson

Geaussvolle Grilsse
ald

Abb. Die Basisarbeit leistete am Beginn
unter anderen Frau Mag. Sabine
Flockimiiller. In einem Interview mit
Vertretern der Gastronomie und
Kulinarik gefiihrt von Bayr Christian,
P6tzl Daniela (2005) gibt sie eine
Erklarung der Genuss Regionen. Sie
betont die Wichtigkeit eines
Schulterschlusses zwischen
Gastronomie und Landwirtschaft und
zeigt eine Tafel mit 24 Genuss
Regionen.
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Ein Teil der Regionen hatte schon ganz am Anfang den sehr hohen Schutz auf Europaischer
und internationaler Ebene. Dies waren die oben erwdhnten Regionen mit geschiitzter
geographischer Angabe (ggA) und geschiitzter Ursprungsbezeichnung (gU):

GR Wachauer Marille gU, GR Marchfeldspargel ggA,
GR Steirisches Kiirbiskernél ggA und GR Waldviertler Graumohn gU.

Durch die genaue gesetzliche Regelung von ggA und gU auf EU-Ebene war der Inhalt von
Genuss Regionen eigentlich vorgegeben. Es musste sich um bekannte Produkte aus einer
Nahrungspflanze bzw. einem Nutztier mit besonderer Identitat (z.B. Sorte, Tierrasse,
Verfahren usw.) handeln, die in einer genau definierten Region angebaut bzw. gehalten
wurden und die dann zu einer Spezialitdt verarbeitet wurden.

Es ware jedoch ein groRer Irrtum jetzt zu glauben, die Genuss Regionen waren eine
Doppelgleisigkeit, denn ein administrativer und abstrakter Schutz auf EU-Ebene bewegt in
Osterreich im praktischen Leben sehr wenig. Genuss Region Osterreich hatte den Anspruch,
darlber hinaus Zusammenarbeit und Bewusstsein in den Regionen zu fordern. Wir wussten
z.B. als Jugendliche in Vorarlberg eigentlich nicht, dass wir in einer unvergleichlichen
,Bergkdse Region“ leben, sicherlich unter den besten Kasesorten Europas. Bergkase gab es
in Vorarlberg immer und tiberall. Die bekannten Kise Regionen im Westen Osterreichs
kamen auch bald zu den Genuss Regionen.

Das Bemiuhen sich um die gesamte Wertschopfungskette einer Nahrungspflanze und eines
Produktes in einer Region zu kiimmern, vom Anbau bis zur Gastronomie, schafft erst dieses
Bewusstsein. Als Beispiel sei auch die GR Waldviertler Graumohn hier genannt. Erst durch
die Initiativen von Direktor DI Adolf Kastner von Waldland und die Prasenz der Familie Grel3|
auf den vielen Genuss Festivals, durch das Mohnmuseum, durch die Gastlichkeit in
Armschlag und die vielen Berichte in den Medien erlangte der Waldviertler Graumohn heute
wieder grolRe Osterreichweite Bekanntheit, die an seine Bedeutung in vergangenen Tagen
anknupfen kann.

Der eigentliche Anstol8 zur Griindung der Genuss Regionen waren aber auch die vielen
weiteren Spezialititen, die in Osterreich schon groRe Bekanntheit haben, fiir die es aber
wohl keinen Sinn gemacht hatte, einen Schutz auf EU-Ebene zu erlangen. Ich mdchte hier
einige Beispiele nennen: GR Montafoner Sura Kees in Vorarlberg, GR Wildschénauer
Krautingerriibe in Tirol, GR Lungauer Eachtlich in Salzburg, GR Miihlviertler Bergkrauter in
Oberosterreich, GR Jauntaler Hadn in Karnten, GR Grazer Krauthduptel in der Steiermark,
GR Wiesenwienerwald Elsbeere in Niederdsterreich und GR Leithaberger Edelkirsche im
Burgenland. Es handelte sich hier um jeweils kleinrdumige Regionen mit wenigen
Mitgliedsbetrieben, die ein Produkt mit einer speziellen Pflanzensorte oder aus einer
speziellen Tierrasse herstellen und/oder ein besonderes Verfahren bei der Herstellung ihrer
Spezialitat verwenden. (die ausgewahlten Regionen stammt aus einer Genuss Regionen
Karte mit 113 Genuss Regionen aus der Zeitschrift Genuss Spezialitaten pur vom Sommer
2010)
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Gerd Wolfgang Sievers gab 2007 im Stocker Verlag ein reich bebildertes groRformatiges
Buch heraus mit dem Titel: Genussland Osterreich — Was Kiiche und Keller zu bieten haben,
indem einige Regionen und ihre Produkte beschrieben werden, dessen Schwerpunkt aber
bei den vielen Gastronomie-Betrieben und Winzern liegt und die so wichtige Geographie der
Regionen etwas zu kurz kommen lasst. Am Anfang des Buches findet sich eine Landkarte mit
den damals 85 Genuss Regionen (Nr. 85 ist damals die GR Zickentaler Moorochse).

Im Niederosterreichischen Pressehaus erscheint 2010 im Auftrag von Genuss Region
Osterreich ein ebenso groRformatiges Buch von Wolschner Katharina, Hésch Andrea und
Krug Werner: Genuss Reise Osterreich. Darin stellen 44 Top-Kéche Lieblingsrezepte aus

44 Genuss Regionen vor. Dieses Buch hat zwar ausgezeichnete Fotos von den Kéchen und
den Gerichten, der Geographie der Regionen und der Identitdt der Rohstoffe ist aber leider
auch hier wenig Platz eingeraumt.

Erfolgsbilanz

Marke ,Genuss Region {sterreich® zum Konsumenten gebracht

Genuss Region Osterreich Veranstaltung mit der Allianz fur Starke [
Regionen im Burgenland. Finanzminister Proll mit
Landwirtschaftsminister Berlakovich.

(Alle hier verdffentlichten Pressefotos stehen zum honorarfreien Abdruck zur Verfigung.)

% Wien — Die Allianz fur starke Regionen. ein Zusammenschluss von Unternehmen der Land- und
Lebensmittelwirtschaft, hat aus Anlass des funfiahrigen Bestehens der ,GENUSS REGION
J) OSTERREICH" eine positive Bilanz gezogen. Der Aufbau der Marke ,Genuss Region
Osterreich” sei auf Bundesebene abgeschiossen, jetzt gent es darum, die Marke auch auf regionaler
Ebene zu verankern, teilt das Koordinationsbiiro der Allianz, die Agentur Temmel, Seywald & Partner, mit

.Die Allianz und ihre Partner haben einen wesentlichen Anschub-Beitrag zum erfolgreichen Aufbau einer
soliden Marke geleistet, die in nunmehr 113 Regionen Osterreichs zu nachhaltiger Wertschdpfung in
Landwirtschaft, Tourismus und Gastronomie fuhrt, erlautert Agenturchef Dr. Wilfried Seywald. , Jetzt muss
die sich die Marke den besonderen Anforderungen und Bedingungen in den einzelnen Regionen stellen
Diese Aufgabe ist langfristig angelegt und wird natarlich gefordert.”

Abb: Screenshot von der Website der Agentur Temmel, Seywald und Partner (ca. 2010) mit Finanzminister
Proll und Landwirtschaftsminister Berlakovich

Die Arbeit zum Aufbau und zur Profilbildung der Regionen tGibernahm ab 2008 die neu
gegriindete GRM Genuss Regionen Marketing GmbH. Diese hatte eine Basisfinanzierung
vom Landwirtschaftsministerium, ein Blro in Graz in der Hamerlinggassse 3 und in Wien im
19. Bezirk in der Mooslackengasse 17 - in Heiligenstadt mit der Geschaftsfiihrerin Maria
Strohmeier und engagierten Mitarbeiterinnen. Als Dachverband fiir alle Genuss Regionen in
Osterreich wurde der Verein Genuss Region Osterreich mit der Obfrau Margareta
Reichsthaler gegriindet.
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Die Regionen waren jeweils in Vereinen organisiert und sie sollten nach dem Muster von
ggA und gU eine Spezifikation erarbeiten, wohl gemerkt eine Spezifikation fiir die Region und
ihr jeweils bekanntes Agrarprodukt. Die Mitgliedsbetriebe arbeiteten mit
Qualitatsbeauftragten an der Qualitats- und Herkunftssicherung, ganz so wie dies in jedem
Lebensmittelbetrieb Usus ist und gesetzlich auch verlangt wird. Dazu gehoren alle Elemente
des Qualitatsmanagements inklusive der Erarbeitung der Riickverfolgbarkeit.

In einem Projekthandbuch (2009) fiir die Implementierung der Qualitdts- und
Herkunftssicherung in den Genuss Regionen Osterreichs wurden die Kriterien fiir die Genuss
Regionen nochmals genau festgelegt mit den 2 wesentlichsten Punkten am Anfang, dass
namlich die Region geographisch definiert sein muss und dass sie ein regionaltypisches
Produkt vorweisen kann (Anmerkung zur heutigen Situation Okt 2020: Diese beiden
wichtigsten Kriterien erscheinen zunachst als eine Selbstverstandlichkeit und man muss sich
heute wundern, dass sie beim neuen Konzept der AMA Genuss Regionen offensichtlich gar
nicht mehr relevant sind).

Die Spezifikation und ihre Kurzfassungen, das ,einzige Dokument” wurden an das Patentamt
geschickt, das eine Vorprifung vornahm, ob ein Herkunftsschutz auf EU-Ebene moglich
ware, was bei vielen Regionen ganz offensichtlich nicht der Fall war und daher streng
genommen Uberflissig war. Es wurde aber den Regionen vermittelt, dass eine Spezifikation
wie bei ggA und gU-Schutz sozusagen als Muster und Benchmark fir eine gute Spezifikation
gesehen werden kann — so gesehen eine sehr vernlinftige Vorgangsweise.

Konnte ein Schutz auf EU-Ebene aus verschiedenen Griinden nicht erreicht werden, so
entschied das Kuratorium von Genuss Region Osterreich (iber den Status der Genuss Region.
Dieser Schutz beruhte ebenfalls auf einheitlichen Standards und war ein ,Nationaler
Schutz”, im Jargon ,,GRO-Schutz” genannt. Die Vorgangsweise war etwa ab Ende 2010 so mit
dem Patentamt abgestimmt. Bei allen Schulungen und Fortbildungen im Laufe des folgenden
Jahres 2011, z.B. bei der Bundestagung in Eugendorf in Salzburg am 18. und 19. Janner 2011
wurde das so kommuniziert.

Als Muster fiir eine gut erarbeitete Spezifikation fir tierische Lebensmittel wurden die

GR Gailtaler Speck g.g.A vorgestellt (publiziert im ABI der EU 2002). Fir pflanzliche
Lebensmittel wurde die Spezifikation der GR Péllauer Hirschbirne g.U. als Muster vorgestellt
(Nationales Aktenzeichen aus 2011, publiziert im ABI der EU und daher mit gU
Herkunftsschutz 2013). Die Spezifikation fiir die Pollauer Hirschbirne wurde vom Biiro Oikos
von Alois Wilfling und seinem Team mit wissenschaftlicher Griindlichkeit durchgefiihrt,
sodass ein Schutz auf EU-Ebene dadurch erst méglich wurde.

Die Qualitats- und Herkunftssicherung wurde unter der Projektleitung von Frau

Ing. Michaela Burgstaller von der Landwirtschaftskammer Karnten landesweit organisiert. In
jedem Bundesland gab es einen Landesprojektmanager und fiir die einzelnen Regionen
wurden Trainer geschult (der Autor war Trainer fiir die Obst Genuss Regionen des
Burgenlandes und fiir die GR Wildschénauer Krautinger Riibe). In allen Regionen gab es
Qualitatsbeauftragte. Fiir die externe Kontrolle waren die bekannten akkreditierten
Kontrollstellen vorgesehen. (Anmerkung zur heutigen Situation Nov 2020: Es ist aus heutiger
Sicht unverstandlich, wenn die AMA Marketing davon spricht, dass es einen Wildwuchs ohne
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Qualitatssicherung gegeben hatte. Dies entspricht nicht der Realitdt, auRerdem muss trotz
vorgesehener interner Audits immer auch eine Kontrolle durch externe Kontrollstellen
Lacon, SLK, SGS usw. erfolgen).

Am Hohepunkt der Genuss Regionen kam von Seiten der Agarpolitik groRte Unterstiitzung
und eine Nationale Anerkennung, die durch Veroffentlichung der Spezifikationen
(,Nationale Spezifikation”) auf der Website und durch laufende Kontrollen der Konformitat
durch akkreditierte Kontrollstellen gegeben war. (Anmerkung zur heutigen Situation Okt
2020: Riickblickend wurde allerdings vom Patentamt vermittelt, dass es sich hier nur um
eine kostenlose Vorbegutachtung eines moglichen Herkunftsschutzes gehandelt habe und es
keinerlei Zusammenarbeit mit den Genuss Regionen gegeben habe — auch dies kann man so
nicht stehen lassen. Denn wenn es so gewesen ware, dann hatte wohl das Ministerium das
Patentamt ausgenutzt und nicht die Genuss Regionen!).

Die Giiltigkeit und juristische Legitimation der Nationalen Spezifikationen im Nachhinein
klein zu reden oder gar anzuzweifeln, hat keine Rechtsgrundlage. Im entscheidenden
Kuratorium war 2013 nicht nur Margareta Reichsthaler und Christof Wassertheurer von
Genuss Region Osterreich, sondern auch der Geschéaftsfiihrer der AMA-Marketing Stephan
Mikinovic, mehrere Sektionschefs und Sektionsleiter des Landwirtschaftsministeriums, ein
Vertreter der OO Landesregierung und das Ministerbiiro direkt vertreten. Alle anerkannten
Genuss Regionen wurden auBerdem in die WIPO-Datenbank aufgenommen. Die meisten
Spezifikationen gehen urspriinglich zuriick auf einen Text von Sommer und Hébaus, der aber
heute (Nov 2020) nicht mehr in der urspriinglichen Fassung vorliegt.

+ 1.6.2012, Eréffnung Marktgeniisse am Wiener Naschmarkt

mit Integrationsstaatssekretar Sebastian Kurz, BM Niki Berlakovich, Margareta
Reichsthaler und den Kooperationspartnern (LGV, LWK Wien, |G Naschmarkt, ...)

Abb: aus dem Evaluierungsbericht 2012 aus besseren Tagen

Bundesminister Niki Berlakovich war Bundesminister fiir Land- und Forstwirtschaft, Umwelt
und Wasserwirtschaft von 02.12.2008 bis 16.12.2013. Als Agrarfachmann aus dem
Burgenland hatte er viel Verstandnis fir die Genuss Regionen und konnte die Initiative und
das Projekt weiter starken. In seiner Ministerperiode lief es fiir die Genuss Regionen sehr
gut. (Daten zu Niki Berlakovich Parlaments Information vom 30.6.2020, sieche Website)
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Erfolgreich in den Regionen 2008 bis 2015

Die Anzahl der Genuss Regionen wuchs stark an unter Bundesminister Niki Berlakovich. Bei
der Bundestagung am 22. Janner 2013 im Mostviertel wurden weitere 7 neue Regionen
ausgezeichnet womit die Anzahl bei 116 Regionen lag. Eine sehr schéne Broschiire von
Genuss Region Marketing, die anlasslich der Bundestagung 2014 in St. Johann im Pongau
erschien, listet alle Genuss Regionen mit ihren jeweiligen Logos auf und zeichnet weitere
Genuss Regionen aus.

GENUSS

REGION

OSTERREICH

Die Genuss Regionen im Uberblick

.
T

1 Lande Aplel r—-—.\_\‘mumﬂh’ rM

2 Bregermerwiidar Afp- und Bergkise -

3 Landie Kalb

4 Landla Alpschwen T8 Wairrdertler Wid

5 GroBwalsarialar Bengichse 42  Schierbacher Kz T Wakhieethar Mohn

& Jagdbangar Heumilchiclss Schicrbachar Gedilgel B Wachawsr Marille gL

7 Manlakonar Sura Hees 43 Natonalpark Kalkalpan Bic-Rind 81 Wagramer Nuss

B Pazrauner AlmkAse 44 Salzammeng Kise 82 Trisontafer Fruchtsdfie

;] Extanzer Zwalachke 45 Moilal - Glockner Lamm 331 Tulnerfalder Kraut

10 Obarddnder Aplel 48 Meckbengs Amnind 84 TuPnerfalter Schwain

11 Obarnniaker Ertiplel 47 Mesnitztalar Wikl 85 Weineriier Schwain

12 Moedlinder Gamise 48 Guritaler Lufigessichior Spack 85 Waklviarer Waidering

13 Mordliroler Grauvieh Almochs 45 Gorischitzialer Mich 87 Ybbstal Forale

14 Zibestaler HeurrdchkBse 50 Miltedarninar Blondvish 88 Moshierter Bimmost

15  Apbachialer Heumikhkiss 81 Lavarmalar Aplalmost 83  Pislachialer Dirnd

18 Wigschénaues Krautingamibe 52 Gaillaler Amkacs, Gaikakr Spock B0 Moshiertier Schofas

17 Kaizarwinid Haumichkise 53 Kdmna Lamn 81 Alpenoriand Ring

18  Osftreler Barglamm 54 Pasentaer Carnica Honlg #2  Lilisnlelder-vorakpan Wik

18 Osttrcler Kartofal 55 daumtalor Salami 83  Schrwebarpland JKingrind
20 Walsar Gemise 56 Jawnalor Hadn 84 Buckhge Wel Apfalmoss

21 Flachgauer Heumilcnkise 57 Ausseariand Seesaibling 88 Schresbeigland Schwein
22 Salzammengul Reinankan B8 Gesause Wid 56 Wiesermienanvald Elsbasre
23 Tanrengaver A B8 Hochachwab Wid 87  ‘Wisneramid Weiderind

24 | Tennengauer Barglamm B1  Péllauer Hirschbima 58 Marchiakdspangel

25 | Brambenpar Obetsad E1  Oststeirizcher Aptal 2 Marchiald Gamiss

2§ | Pinzgaver Beckise B2 ‘Walmer Beeglamen 100 Wisner Gemosa

27  Pinzgauwer Kz B3 Amaniard Amochse 101 Kinsear Marile
‘28 Pinzgauer Rind B4 Murtaler Steiraricis 102 MNeusiedierses Fisthe

23 Lungauer Eachilig B5  Wasisieinsehas Turopaleschwein 103  Pannoniches Mangailzaschwain
30 Inmvierter Surspeck 66 Sieirsches Kirbiskemdl g.g.A 104  Leithabargor Edelkirsshe

31 Sauwsdd Erdéple| &7 Grazer Krauifeupbel 105 Seewinder Gamise

32 HangBergland Hopler 68 Sieireches Taichland = Kanplen 106 Nationalpark Meusediansese:
33 Mihhviarfior Bergkriuter a8 Steirscher Vulkardand Schinken Seswinksl Steppannind

34 Mihhviemer Alm Wisitegans T Stgirischer Kren g.g.A 107 Wiesersar Ananas Erdbeanen
3% Leondnger Granspargal 71 Sidosistiische Kilehbohne 108  Mittelburgentindissne Kasstan
35  Ederdingar Landi Gemilse 72 Waldviartier Erddglal vl Mugs.

57 Linz Land Aphel-Sirnensat 73 \Waldvigrtler Kanglan 108 Miteiburgeniand Dinksl

5] Buchkiechner-Schartnes Edakohe 74 PRalzer Land Kirbig 110 Sodburgenlirdische Kiiuar
53 Nationalpark Kalcalpon Obetsafg 75 Weinviartler Erdiplal 111 Zickentaler Moarachse

40 Matigral Forelia TE  Weinwiariler Getreids 112 Sodburgenlindischer Apdsl
41 Hausruck Bim-apiekboss 77 Laasr Zwinbel 118 Sodburgenldndische Weidsgans

Abb: inzwischen auf 113 Genuss Regionen herangewachsen in einer Broschiire
von GR Marketing aus dem Jahr 2009
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Im Folgenden werden hier alle Genuss Regionen mit pflanzlichen Lebensmitteln kurz
charakterisiert, auch jene, die relativ spat dazu gekommen sind oder diejenigen, die im Laufe
der Zeit ausgestiegen sind bzw. keine Verlangerung bekommen konnten. Ich will hier auch
meine Einschatzung Uber Erfolge und Kritikpunkte vom Blickwinkel der Lebensmittel-
wissenschaften aus wiedergeben, basierend auf den Informationen, die ich aus meiner
eigenen Arbeit als externer Mitarbeiter, aus den Spezifikationen der Regionen und aus
meiner allgemeinen Kenntnis der Anbauregionen Osterreichs gewinnen konnte.

Genuss Regionen und Tourismus

Die Genuss Regionen in den Bundeslandern waren auch besonders interessiert, weil die
Genuss Regionen nicht nur mit der Landwirtschaft vernetzt waren, sondern auch sehr stark
mit dem Tourismus, oft deckungsgleich oder eng verbunden mit Tourismus-Regionen,
wichtig fiir Bekanntmachung und Werbung fiir Touristen-Orte und -Regionen. So war etwa
der Brand aus der WeilRen Ribe (Brassica rapa) aus der Wildschénau, der GR Wildschénauer
Krautingerriibe ein Anziehungspunkt beim Genuss Festival 2014 im Wiener Stadtpark,
ausgeschenkt wurde er vom Tourismusverein Wildschénau. Das Ziel, Riibenkraut als gute
Beilage fir Tiroler Speckknodel und andere Spezialitaten aus der WeiRen Ribe zu fordern,
was im Sinne der Landwirtschaft und eigentlich auch im Sinne einer strengen Auslegung der
Kriterien der Genuss Region —namlich keine Edelbrande — wurde nur im Rahmen der jahrlich
im Herbst stattfindenden Krautingerwoche umgesetzt. Zur Forderung der Nutzung der
WeiRen Riibe (Brassica rapa) hat der Autor am 22.Nov. 2010 in der Wildschénau den
beiliegenden Vortrag verfasst:

Wildschénauer Krautinger Riibe

Weitere Regionen mit starkem Bezug zu Tourismus und Gastronomie vor Ort sind z.B. die
Genuss Regionen, die den Fischfang betreffen, da diese Produkte nur in begrenzter Menge
zur Verfligung stehen und meist frisch in der Gastronomie angeboten werden:

GR Mattigtal Forelle, GR Salzkammergut Reinanken Wildfangfisch, die GR Ausseerland
Seesaibling, die GR Steirischer Teichlandkarpfen.

Allgemein muss hier angemerkt werden, dass die Nennung von Orten und Regionen im
Zusammenhang mit Lebensmitteln sehr wichtig ist fiir die Attraktivitdt einer Region. Denn
abgesehen von Sport wie Wandern, Skifahren, Museen, Musik, Kunst usw. interessieren sich
viele Menschen sehr fiir die Ernahrungskultur des Gastlandes, oft weit tGber den taglichen
Restaurant-Besuch hinaus. Im Evaluierungsbericht 2012 (Reichsthaler 2013) sind in einem
Jahreszeitenkalender hunderte Festivitaten und Events der Genuss Region aufgelistet.

Einige herausgegriffene Beispiele flir Genuss Regionen mit groRem Bezug zu Tourismus und
Gastronomie sind:

Die GR Nationalpark Neusiedlersee Steppenrind: Die Steppenrinder werden auf den Weiden
des Nationalparks Neusiedlersee gehalten. Ihr Fleisch wird von einer Fleischerei der Region
vermarktet.


https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/wildschoenauer_krautingerruebe_p2010.pdf
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Die GR Retzer Land Kiirbis gibt jeden Herbst Anlass zu Klrbis-Festen im Raum Retz. Hier
werden die zahlreichen Gemiise-Kirbis-Sorten in den Mittelpunkt gestellt und auf diese
wertvolle Gemiise- und Stirke-Pflanze, die manchmal noch immer im Schatten des Olkiirbis
steht, aufmerksam gemacht.

Die GR Miihlviertler Bergkrauter hat die Aufbereitung heimischer Kiichenkrauter wie Minze
wieder aktiviert und ist ein wichtiger Beitrag zur Nutzung heimischer Ressourcen und
Lebensmittel.

Genuss Regionen und Genetische Ressourcen

Das Thema der Genetischen Ressourcen und zunehmende Aussterben alter Sorten und
Rassen ist heute hoch brisant. Die Nutzung von ,underutilzed crops” ist ein Schlissel zur
Bekampfung von Fehl- und Mangelernahrung auf der ganzen Welt. Auch hier haben die
Genuss Regionen mitgewirkt, solche Produkte bekannt zu machen und sie im Marketing zu
unterstitzen. Jetzt, wo sie diese Bekanntheit erlangt haben und vor den Vorhang geholt
wurden, sollen die Regionen wieder zu Einzelkdmpfern werden und ihre Produkte wieder in
Vergessenheit gelangen? Auch wenn hier nur kleine Mengen umgesetzt werden, ist dies
trotzdem sehr wertvoll. Wie die Bewegung Slow Food gezeigt hat, werden solche
Lebensmittelpflanzen nur durch nachhaltige Verwendung in Kiiche und Gastronomie am
Leben erhalten: Die GR Wiesenwienerwald Elsbeere ist eine Region, die der Erhaltung der
Elsbeerbdume (Sorbus torminalis) und der Nutzung ihrer Friichte gewidmet ist. Die
Bedeutung des Elsbeerbaumes fiir die Landschaft des Wiesenwienerwaldes wird durch die
zahlreiche bekannte Spezialitat gestarkt. Die GR Pielachtaler Dirndl bemiiht sich um die
Erhaltung der Nutzung der Kornelkirsche (Cornus mas), die im gewerblichen Obstbau keine
grolRe Rolle mehr spielt. Die GR Dunkelsteiner Hagebutte (aus Rosa canina) und die

GR Waldviertler Kriecherl (aus Prunus insititia) nutzen lokal vorkommende Wildobstarten
zur Herstellung zahlreicher Spezialitaten. Die Riickverfolgbarkeit ist dabei durch
Aufzeichnungen der Aufsammlungen gegeben. Hier ware eine weitere Forderung in der
Wertschopfungskette auf der Stufe der landwirtschaftlichen Nutzung sehr wichtig gewesen.

R Wiesen-

. REGION wienerwald
Elsbeere

www.elsbeerreich.at

Abb: links Dirndlbliite im Pielachtal und rechts Logo der GR Wiesenwienerwald Elsbeere
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Niisse gehdren zum Schalenobst und werden in Osterreichs Landwirtschaft oft zu wenig
genutzt, weil in der Wertschépfungskette von Niissen das Schalen der kritische Punkt ist.
Dies konnte die GR Mittelburgenland Kaesten und Nuss |6sen durch den Aufbau einer
»Nussborse”. Im Mittelburgenland in Drassmarkt wurden im Herbst Walnusse (Juglans
regia) aufgesammelt, in Heimarbeit handgeschalt und bei der Nussborse abgeliefert. Auch
die Edelkastanien (Castanea sativa) des Mittelburgenlandes werden in Klostermarienberg
gesammelt und zu Maroni-Produkten verarbeitet. Die GR Wagramer Nuss konnte meines
Wissens diesen Kritischen Punkt des Schalens aber nicht in den Griff bekommen und hat
einen anderen Weg der Vermarktung gewahlt, in Form von eingelegten griinen Walnissen
als Spezialitat. Fir andere wichtige Pflanzen gibt es leider gar keine Regionen, z.B. fiir die in
Osterreich viel verwendete Haselnuss (Corylus avellana und C. maxima), sodass Niisse,
speziell Bio-Nisse weiterhin zum GroRteil importiert werden. Die Genuss Region GR
Mittelburgenland Kaesten und Nuss hat hier jahrelang Mal3stdbe gesetzt. Ein Schadling der
Walnuss hat allerdings in jingster Zeit dieser Initiative ein jahes Ende bereitet (AGES 2020
zur Walnussfruchtfliege).

Abb: Bilder von der Nussborse in Drassmarkt vom 26. Nov. 2011

GENUSS f
REGION |
OSTERREICH

" rgenldndische

e

Spezifikation der GR Mittelburgenldndische Kaesten und Nuss vom 26.11.2012



https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/Spezifikation_GenussRegion_KaestenundNuss_20121126.pdf
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Obst Genuss Regionen

Eine der ersten und wichtigsten Obst-Genuss Regionen ist die GR Pollauer Hirschbirne g.U.
Die Region erarbeitete unter Leitung von Alois Péltl zusammen mit dem Okologen und
bekannten Pomologen Alois Wilfling eine beispielhafte Spezifikation auf wissenschaftlicher
Basis fiir eine um Pollau in der Steiermark weit verbreitete Mostbirnensorte aus. In diesem
Fall bezieht sich die Genuss Region also auf eine Sorte (Sorten-ldentitat), jedoch mit
vielfaltiger Nutzung in der Kiiche, verarbeitet als Dorrbirne und fiir das Pressen von Saft. Die
Pollauer Hirschbirne konnte im Jahr 2013 auf EU-Ebene die Kriterien flir den geschiitzten
Ursprung (g.U.) erreichen. Ein Leitprodukt der Region ist der Hirschbirnsaft. Aktuell (Nov.
2020) auch reinsortige Hirschbirnen tGber evaundadam.at beziehen.

GENUSS
REGION

Péllauer

Hirschbirne ..

= www.naturpark-poellavertal.at

Abb: links Hirschbirnen bei der Ausstellung Hirschbirne trifft Schafnase (rechts Alois Wilfling)

Die GR Wiesener Ananaserdbeere kniipfte an die Tradition des Erdbeeranbaues um die
Gemeinde Wiesen im nérdlichen Burgenland an. Erdbeeranbau gibt es heute zwar in allen
Bundesldandern und Regionalitdt bedeutet, dass immer die nachste Herkunft gewahlt wird.
Die Genuss Region Wiesener Ananaserdbeere stiitzt aber eine traditionell besonders
wichtige Erdbeer-Region des Burgenlandes.

Abb.: Erdbeeren stehen zwar in vielen Bundesldndern regional zur Verfiigung. Alte Anbauregionen wie die
Wiesener Ananaserdbeeren gibt es aber nur wenige.

siehe: Spezifikation der GR Wiesener Ananas Erdbeere vom 14.11.2013



https://naturparkbauernladen.at/hirschbirnsaft-1l-naturparkbauernhof-poeltl-1171
https://www.evaundadam.at/zulieferer
https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/Spezifikation_GenussRegion_Wiesener_AnanasErdbeeren_20131114.pdf
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Der Autor dieses Beitrages hat in den Jahren 2012 und 2013 die Obst Genuss Regionen des
Burgenlandes bei der Ausarbeitung der Spezifikation und beim Aufbau der Qualitats- und
Herkunftssicherung unterstiitzt. Die GR Kittseer Marille (Prunus armeniaca) liegt um die
Gemeinde Kittsee im grof3en Bogen der Donau bei Bratislava in einem geschlossenen und
klar umgrenzten Gebiet, es gibt hier keine Beschrankung auf Sorten, auch nicht auf alte
Sorten wie etwa die ‘Ungarische Beste’. Es gibt dort auch Spindel- und Spalier-Kulturen
neben den alten groBen Marillen-Garten.

.
--’_',M 7

KITTSEER MARILLE

Abb.: Der groRte geschlossene Marillengarten Osterreichs in Kittsee zwischen Kittsee und der
niederdsterreichischen Gemeinde Berg.

Das Beispiel zeigt, wie wichtig nationaler Schutz hier ist, ein Schutz auf EU-Ebene wiirde
keinen Sinn machen. Im Nahbereich der Grof3stadt Bratislava ist diese Region stark gefahrdet
durch Ausdehnung von Ansiedlungen. Ein Bewusstsein fiir diese Marillen Region ist essentiell
fir deren Schutz.

Spezifikation der GR Kittseer Marille vom 11.10.2013

Die GR Leithaberger Edelkirsche kniipft an die alte Kirschenanbauregion am Ostabhang des
Leithagebirges an. Diese Kulturen sind stark gefahrdet durch den international beriihmten
Weinbau, der die traditionellen Kirschbdaume und alten Sorten eigentlich wegraumen
mochte, wegen der leichteren Arbeit in den Weinbergen. Rosi Strohmeier mit ihrer
Verarbeitungs- und Vermarktungsfirma Genussquelle und ihre Mitstreiter haben (iber viele
Jahre die Nutzung der Kirschen weiter gepflegt. Da es nur wenige Erwerbs-Kirschenanbauer
in der Region gibt und die Ernte auf den alten Hochstammen schwierig ist, so ist der Rohstoff
oft sehr knapp. Auf der Univiversitat flir Bodenkultur am Institut fiir Obstbau wurden die
Krischensorten der Region eingehend erforscht. (Sporr, Schuller u.a. im Feb und Mrz 2014)

F LEITHABERGER EDELKIRSCHE 3 2 y #‘mc;\_k/\"_'y
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Abb: Die GR Leithaberger Edelkirsche kniipft an die alte Kirschenanbauregion am Ostabhang de
Leithagebirges an, wo spezielle Kirschsorten auf Hochstimmen gezogen wurden.

Spezifikation der GR Leithaberger Edelkirsche vom 5.11.2013



https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/Spezifikation_GenussRegion_Kittseer_Marille_20131011.pdf
https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/Spezifikation_GenussRegion_Leithaberger_Edelkirsche_20131105.pdf
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In der GR Siidburgenlandischer Apfel (Stand 2013) betreiben 5 Betriebe intensiven Obstbau
in Spalier- und Spindelerziehung zur Produktion von Tafelapfeln (Obstbaubetriebe Zinner,
Nikles, Hoanzl, Fiedler und Zotter). Die Betriebe liegen in der Gemeinde Kukmirn, das schon
lange als die wichtigste Apfel-Region des Burgenlandes bekannt ist. Ostlich davon schlieft
das grof3e Apfelgebiet der Steiermark an. Von einigen Betrieben werden auch Apfelsafte
gepresst und Apfelbrande erzeugt. Wegen der unterschiedlichen GroRe und Struktur der
Betriebe und aus Griinden der Konkurrenz war ein Zusammenfinden zu einer Genuss Region
hier nicht einfach. Die Spezifikation wurde mit Stand vom 26.11.2013 fertig gestellt und ist
heute Okt 2020 wohl nicht mehr so in Kraft. (Anmerkung zur Situation Okt 2020: Ob die
Genuss Region wie in der Spezifikation dargelegt heute noch aktiv ist, konnte ich nicht
feststellen und bleibt hier dahingestellt, die Websites der Betriebe sind aber weiter im
Internet prasent und der Obstbau in Kukmirn floriert offensichtlich und es gibt mit dem
Garten Hofmann sogar jemanden, der einen Sinn fiir Streuobst und alte Obstgarten hat! Die
folgenden Links wurden im Nov 2020 eingesehen:

Obstbau Zinner, Obstgut Hoanzl, Obsthof Zotter, Nikles Obst, Garten Hofmann

Die bekannte Streuobst-Initiative des Stidburgenlandes mit Schwerpunkt alte Sorten und
Obstgarten fiir den Naturschutz wurde nie Genuss Region.

N
| GENUSS I . Siidburgen-

i
1%
P

REGION landischer
OSTERREICH Apfel

N

www.kukmirn.at

Abb: Logos von GR Siidburgenldndischer Apfel und GR Oststeirischem Apfel

GR Oststeirischer Apfel ist das groRte Apfelgebiet Osterreichs und die gréRte Obst Anbau
Region Osterreichs tiberhaupt — und wegen ihrer GroRe sehr untypisch als Genuss Region.
Sie hat als Region eigentlich europaische Dimension und ist fiir die Steiermark ein
wesentlicher 6konomischer Faktor. Auch fiir groBe Obst-Regionen ist Bewusstseinsbildung
sehr wichtig. Im Friihjahr 2012 gab es z.B. ein Apfelblitenfest in Puch und im Herbst ein
Steirisches Apfelstrafienfest. Auch hier sieht man wieder die unterschiedliche Bedeutung von
Region und Regionalitit. Regionalitit bedeutet z.B. in Vorarlberg, Apfel aus der nahen
Region Bodensee-Obst zu beziehen und nicht die aus der GR Oststeirischer Apfel.


https://www.obstbauzinner.at/de/
https://www.obstgut-hoanzl.at/index.php
https://www.obsthof-zotter.at/
https://nikles.at/unser-sortiment/
https://www.limbach-bgld.at/garten-hofmann.html
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Eine weitere Region fir Tafelobst ist die GR Buchkirchner-Schartner Edelobst, die grof3te
Obstregion in Oberésterreich. Buchkirchen und Scharten liegen siidwestlich von Linz auf
dem Hohenzug zwischen der Traun-Ebene Welser Heide und der Donau-Ebene Eferdinger
Becken. Die Region ist einerseits gepragt von Erwerbs- und Intensivobstbau mit Apfeln,
Birnen, Erdbeeren, Heidelbeeren, Kirschen/Weichseln, Marillen, Pfirsichen und Zwetschken
und hat andererseits auch Hochstammkulturen und Streuobstwiesen. In der
Wertschopfungskette vorgelagerte Betriebe wie Baumschulen und Abpackbetriebe sind
allerdings auch auRerhalb der Region.

Die Gemeinde Scharten hat in einer groRen Aktion 1800 Obstbaume gepflanzt und in St.
Marienkirchen an der Polsenz ist der Sitz des Naturparks Obsthiigelland, der seit 2005
besteht. Die in der Region bekanntesten Apfel und Birnensorten der Region finden sich auf
einer Ubersichtlichen Website des Apfelhofs Roitner und viele Produkte bei Obsthof
Schiefermiiller (beide aktuell aufgerufen im Nov 2020). Alle Regionen Oberésterreichs sind
Ubrigens auch bei Genuss Land Oberdsterreich gelistet und meist auch bei weiteren
Qualitatsprogrammen mit dabei, wie z.B. IP Integrierte Produktion, Global GAP, AMA-GAP,
AMA-Giitesiegel und OPUL.

- Buchkirchner-

Schartner

| www.amtirol;

Oberosterreich und Tirol

Die GR Oberlander Apfel hat ihren Sitz in Haiming im Tiroler Inntal, wo sich das Obstlager
Haiming befindet mit einer modernen Apfelsortieranlage. Die Region ist auch hier sehr weit
gefasst zwischen Zirl und Landeck im oberen Inntal, im Norden sind die Lechtaler Alpen,
Kalkgebirge die das Sonnenlicht ins Inntal hinunter reflektieren und so ein warmes und gutes
Obstklima auch im Gebirge hervorbringen. Seit 2006 ist die Region Genuss Region. Zur
Erzeugerorganisation Oberinntalobst geh6ren 25 Bauern mit einer Flache von etwa 60 ha
Obstkulturen. Angeboten werden bekannte und ausgesuchte Apfel-Tafelobstsorten.
Besonders die Landwirtschaftliche Schule Imst hat eine gute und alte Tradition im Obstbau.

GR Stanzer Zwetschke Hoch Uber der Sanna bei Landeck liegen auf einem sonnigen Plateau
auf 1000 m Seehdhe im trockenen alpinen Klima die Orte Grins, Plans und Stanz, welche die
Heimat der Stanzer Zwetschke sind. 64 Haushalte tiben hier das Brennrecht aus, im Ort gibt
es hochdekorierte Brenner: Christoph Késsler und Stefan Nothurfter. Nach den Vorgaben der
Genuss Regionen sollen aber auch andere Produkte aus der Zwetschke hergestellt werden,
wie Marmeladen und Zwetschkenfleck. 2018 gab es zur Feier von 10 Jahre GR Stanzer
Zwetschke eine Rekordernte.


https://obsthuegelland.at/
http://apfelhof-roitner.at/
http://www.obsthofschiefermueller.at/
http://www.obsthofschiefermueller.at/
https://www.oberinntalobst.at/
https://www.oberinntalobst.at/
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Most und Saft Regionen

Viele Regionen nehmen die alte Kultur der Mosterzeugung, teilweise von Streuobstwiesen
wieder auf. Im nérdlichen und im siidlichen Alpenvorland Osterreichs, wo kein Wein mehr
gedeiht und der Getreidebau als Grundlage der Bierbrauerei an seiner Grenze ist, hat sich
tiber die Jahrhunderte die Erzeugung von Most aus Apfeln und Birnen erhalten, kombiniert
mit Griinlandnutzung auf Wiesen. Dieser 6kologische Ansatz einer Doppelnutzung ist heute
sehr erschwert, da die modernen Scheibenmaher zwischen den Obstbaumen kaum arbeiten
kénnen. Einige Regionen schiitzen alte Apfel- und Birnen-Mostsorten, andere Regionen
setzen allgemein auf der den bauerlichen Obstbau. Most war friiher ausschliefliche ein
alkoholisches Getrank, da Stifmost und Fruchtsaft vor der technischen Umsetzung der
Pasteurisation Ende des 19. Jhs. praktisch nicht haltbar gemacht werden konnte. Auch beim
Most wird heute immer mehr auf richtige Vergarung und Qualitat geachtet. Im April 2014
fand in der Hofburg in Wien eine Mostverkostung und Pramierung statt, organisiert von den
Genuss Region Osterreich.
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2014 war ein Schwerpunkt Most und eine Mostverkostung und Pramierung in der Hofburg

GR Bucklige Welt Apfelmost ist der stidostlichste Teil Niederdsterreichs und eine klassische
Mostregion mit vielen einladenden Mostheurigen und pramierten Mosten. In der Buckligen
Welt wird vor allem Apfelmost von den Streuobstwiesen hergestellt, ganz im Gegensatz zum
Mostviertel. Im Internet ist eine sehr informative und herausragend gute Website der

GR Bucklige Welt Apfelmost gewidmet und die Genuss Region Bucklige Welt Apfelmost
wird sehr treffend beschrieben (aktuell eingesehen im Nov. 2020).

Die GR Traisentaler Fruchtsafte hat ihren Schwerpunkt im unteren Traisental zwischen

St. Pélten und der Miindung der Traisen in die Donau. Geographisch ist das nur ein kleiner
Ausschnitt der groRen GR Mostviertler Mostbirn. Zur Genuss Region gehort auch der
Oberlauf der Traisen mit ihren Zubringern, doch oberhalb Lilienfeld ist der Obstbau kaum
mehr moglich. Im unteren Traisental steht die Pressung feiner Safte aus vielen Friichten im
Vordergrund. Die Spezifikation listet Sifte von Apfeln, Birnen, Marillen, Pfirsichen, Kirschen,
Zwetschken und Holunder auf - sowie Mischsafte. Der filhrende Betrieb der Genuss Region
ist der Obsthof Altenriederer mit einem groRRen Hofladen in Franzhausen bei Traismauer.

Den aktuellen Stand dieser GR Traisentaler Fruchtsafte konnte ich nicht eruieren. Der
Screenshot von der GR Traisentaler Fruchtsifte zeigt jedenfalls die derzeit sehr verwirrende
Situation um die Genuss Regionen auf: ,Die Leitprodukte aus allen GenussRegionen


https://bucklige-welt-apfelmost.at/
https://bucklige-welt-apfelmost.at/die-region/
https://www.altenriederer.at/
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Osterreichs stehen fiir Herkunft, Sicherheit und Kontrolle ... usw.

Genussregion - Die Marke fiir Regionalitat & Qualitit

G E N U s s GENUSS REGION OSTERREICH st eine geschiitzte Marke der Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH (AMA) und des
REGION Lgben_smmisteriums. ! ) . ) . .

Die Leitprodukte aus allen GenussRegionen Osterreichs stehen fiir Herkunft, Sicherheit und Kontrolle und geben,
22 neben dem hervorragenden Geschmack durch Qualitat, auch ein gutes Geflihl
OSTERREICH Die Genussregion setzt sich mit voller Kraft fur sichere, qualitativ hochwertige und leistbare Lebensmittel ein.
Am besten aus der Region filr die Region.
Mehr Infos zur Initiative und zur Marke GenussRegion Osterreich finden Sie hier: www.genuss-region.at

Genussregion Traisentaler Fruchtsifte

Das Leitprodukt unserer Genussregion Traisentaler Fruchtsdfte sind Fruchtséfte und
Fruchtnektare aus heimischen Obstsorten aus unserer Region Traisental.

Bei der Saftherstellung verarbeiten wir eine groRe Vielfalt an Obstsorten. Wir verwenden nur
vollreifes Obst, welches auf unseren nihrstoffreichen Bdden, unter besten klimatischen
Bedingungen sowie bei optimaler Pflege wiichst. Somit kénnen wir einen Reichtum an g " s
Geschmack und eine breite Aromapalette garantieren. Fruchtsifte
Auf Farb- und Aromazusitze oder die Verwendung von Konzentraten wird ginzlich
verzichtet!

— Traisentaler

Die sortentypischen Merkmale von Geschmack, Aroma und Aussehen widerspiegeln sich in
unseren Produkten der Genussregion Traisentaler Fruchtsafte.

Screenshot vom 17.11.2020 zeigt in welchem Dilemma sich die Betriebe befinden miissen. Pl6tzlich steht
das, was liber 15 Jahre Genuss Region war, fiir etwas vollkommen Anderes

GR Mostviertler Birnenmost, spater GR Mostviertler Mostbirn ist der niederdsterreichische
Teil der grolRen Mostregion im nordlichen Alpenvorland, geologische betrachtet die lange
Molasse- und Flyschzone, die sich vom Wienerwald durch ganz Niederdsterreich,
Oberosterreich, Salzburg, durch Bayern bis nach Vorarlberg hinzieht. Im Mostviertel pragen
grofRe Most-Birnbdume entlang der Straflen und in den Wiesen die Landschaft. Nirgends ist
der Charakter dieser groBen Mostregion nérdlich der Alpen so schén ausgepragt wie im
niederdsterreichischen Mostviertel. Hier beginnt sie am Ende des Wienerwaldes bei
Neulengbach und reicht bis zur oberdsterreichischen Grenze nahe Enns. Die Abgrenzung
nach Norden ist die Donau und nach Siiden der Beginn der Alpen hin zur Steiermark.

Diese Mostregion konzentriert sich auf die Birne (Pyrus communis — eine botanische
Identitat, hybridogenen Ursprungs) und speziell ihnre Mostbirnensorten. Sie wurde deshalb
auch auf GR Mostviertler Mostbirn umbenannt, um zu betonen, dass nicht nur Birnenmost,
sondern auch Dorrbirnen, eingelegte Birnen, Edelbrdande aus Birnen, Birnenlikére und
Birnenessige, Birnen-Marmelade und Chutneys hergestellt werden. Es werden hier keine
Mostéapfel vergoren, es sollen reintdnige Birnenmoste entstehen. Es gibt einen groRen
Reichtum an genetischen Ressourcen: 72 fiir das Mostviertel typische Mostbirnensorten sind
gelistet. Martina Schmidthaler (2001) hat im Buch ,Die Mostbirnen - die Friichte des
Mostviertels” in einer Gemeinschaftsarbeit mit dem Verein Neue alte Mostsorten aus
Amstetten, GieBhiibl die Sorten auch beschrieben und fotographiert.

Die Kulturen sind meist Birnenstreuobstbestiande, was aber kein Kriterium fur die Genuss
Region ist — Plantagen- und Spaliererziehung der gelisteten Mostbirnensorten ist erlaubt. Die
Vergéarung erfolgt mit moderner Kellereitechnik und die Moste werden auch nach der
Obstweinverordnung von der Bundeskellerei-Inspektion kontrolliert und mit staatlicher
Prifnummer versehen. Ziel sind reintdnige gute Birnenmoste. Birnensafte konnen mit
Schonungsmitteln geklart werden, um den Gerbstoffgehalt nach Wunsch zu reduzieren.
Gerbstoffe sind aber fiir typischen, guten Most auch sehr charakteristisch.
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Nicht nur zur Zeit der Ernte und Mostzeit im Herbst, auch zur Zeit der Birnenblite im
Frihling wird der Zauber dieser Region offenbar. Im Rahmen der Bundestagung im Janner
2013 konnten wir den Vorzeigebetrieb Distelberger nahe Amstetten besuchen und die
hofeigenen Moste verkosten. Informative Webseiten (aktuell im Nov 2020) informieren tber
die Region und ihre Produkt: Mostviertler-Mostbirn und wie man die Mostheurigen findet
und wo man Mostprodukte kaufen kann: Mostbirnhaus.

Die GR Linz Land Apfel-Birnensaft ist eine Streuobstinitiative im oberdsterreichischen
Zentralraum um Linz mit einer gemeinsamen Obstpresse mit dem Ziel, dass das Obst von
Hofen, Streuobstwiesen, Alleen und Hausgarten wieder gesammelt und verwertet wird.
Geographisch ist dieser Region im Traunviertel eine Fortsetzung der oben genannten Region
Niederosterreichs. In der Spezifikation vom Juli 2013 ist sie sehr weit gefasst von der Grenze
bei Enns bis zum Stift Wilhering beim Beginn des Eferdinger Beckens. Linz als Stadt ist wohl
eher gute Kunde des Apfel- und Birnensaftes. Die Bezirksbauerin Maria Jungreuthmayer und
der Obstpresser Hermann Metz haben bereits 1994 mit 94 Familien diese bauerliche
Obstpress-Initiative gegriindet. Es werden Direktsafte aus Apfel und Birne produziert und
lokal und regional Gber die Marke Hofsaft vermarktet. Aktuelle Website der Obstpresse
Metz (Aktuelle Anmerkung zum Stand Nov 2020 sehr argerlich, denn der Link www.genuss-
region.at fihrt ins Nichts !)

Die GR Hausruck Birn-Apfel-Most basiert auf der Geschmacksfiille von verschiedenen Apfel-
und Birnensorten, die auch als Mischmost produziert werden. Die Region ist schon seit 2006
Genuss Region, als ,,Mostlandl Hausruck” ist sie eine LEADER Region mit einem Regional-
Forderungsprojekt der EU (LEADER- Periode 2007 bis 2013). Sie ist im Osten begrenzt durch
den bewaldeten Hausruck und im Westen reicht sie bis zur GR Buchkirchner Schartner
Edelobst bis zum Eferdinger Becken mit einer Obstflache von 800 bis 900 ha Obstanbau und
etwa 70 Mostbauern und Mostproduzenten (auf der Website gutes.at ist keine Spezifikation
sondern nur die Offenlegung des Kulinarischen Erbes mit der Registernummer 147. Die Karte
mit der genauen Gebietsabgrenzung und der Aufzahlung der Gemeinden fehlen. Beim
LEADER-Projekt sollen 24 Gemeinden mitgemacht haben. Der aktuelle Stand dieser Genuss
Region im Nov. 2020 wird nicht ganz klar).


http://www.mostviertler-mostbirn.at/
https://www.mostheurige.com/
http://www.mostbirnhaus.a/
http://www.hofsaft.at/
https://manufaktur-metz.at/
https://manufaktur-metz.at/
http://www.genuss-region.at/
http://www.genuss-region.at/
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Die GR Bramberger Obstsaft hat ihren Namen von der
gemeinschaftlichen modernen Obstpressanlage mit Abfill- und
Etikettieranlage in Bramberg im Ober-Pinzgau. Hier werden aus
Apfeln und Birnen von Streuobstwiesen und extensivem Obstbau
von etwa 10 Obstbauern unfiltrierte und naturtriibe Safte
hergestellt. Hervorgegangen ist die Initiative aus dem ,Obst- und
Gartenbauverein (OGV) Bramberg” mit langer Tradition seit 1947.
Daraus wurde 2006 die Genuss Region Bramberger Obstsaft, die
aber geographisch viel weiter gefasst ist von Niedersill nahe bei
Zell am See das Salzachtal aufwarts bis Krimml auf 1067 m
Seehohe. Erwdhnenswert ist auch das Pomarium in Bramberg,
eine kleine Obstanlage als Leergarten.

Abb: Obstpressanlage in Bramberg

Die GR Lavanttaler Apfelwein ist die einzige Obst Genuss Region sidlich des Alpenhaupt-
kammes. Das Lavanttal im politischen Bezirk Wolfsberg in Karnten liegt zwischen der Koralpe
und der Saualpe. Im Norden ist die Packalpe und im Siden das Jauntal, bekannt vom
Jauntaler Hadn. Fir den Obstbau besonders wichtig ist das traditionsreiche Stift St. Paul mit
dem Kompetenzzentrums Zogglhof und die Obstversuchsanlage St. Andrae. Schon 1995
wurde der Verein ,Mostbarkeiten” gegriindet, aus dem spater auch die Genuss Region
Lavanttaler Apfelwein hervorging. Obmann war 2014 Hans s —
Kostinger, der Vater der heutigen Landwirtschaftsministerin il ot
Elisabeth Kostinger (Nov 2020). Offensichtlich konnte diese ot e o e e,
gute Verbindung den Genuss Regionen nicht nitzlich sein.

Aus dem Internet: onlineredaktion Kochen und Kiiche vom 11.03.2011
BM Niki Berlakovich mit Hans Késtinger, dem Obmann vom Lavanttaler
Apfelwein.
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Gemise Genuss Regionen

Die GR Marchfelder Gemiise bezieht sich auf den Anbau von iber 60 Gemusearten, vor
allem aber Zwiebel (Allium cepa), Karotten (Daucus carota), Spargel (Asparagus officinalis),
Spinat (Spinacia oleraceae) und Kraut (Brassica oleracea). Die Spezifikation GR Marchfelder
Gemise stammt von Dez 2013. Die Region Marchfeld wird begrenzt durch die Donau und die
March, im Norden durch das Weinviertler Higelland und im Westen durch die Stadtgrenze
zu Wien. Hier gibt es eine Uberschneidung mit der GR Wiener Gemiise und Wien ist auch
der nahe und groRe Absatzmarkt der beiden Genuss Regionen. Im Marchfeld wird auf

7000 ha von groBBen Landwirtschaftsbetrieben mit Riickverfolgbarkeit bis zu den
Ackerschlagen Gemiise angebaut, was trotz der groflen Trockenheit dank vieler Feldbrunnen
gut moglich ist. Es gibt Zusammenarbeit mit den grofen Abpackbetrieben EOM und LGV und
anderen.

Besonders hervorzuheben ist die GR Marchfeldspargel ggA. (Asparagus officinalis) Hier
waren die Spargelanbauer schon tiber einen Bund der Marchfelder Spargelglter gut vernetzt
und sind schon seit 1996 ggA (geschiitzte geographische Angabe). Vor der Auspflanzung gibt
es auf der Flache Griinbrache. Das Pflanzgut kommt von eigenen Spargelzuchtbetrieben. Die
arbeitsintensive Ernte, das Spargelstechen wird durch Saisonarbeiter besorgt vom 2. bis zum
4. Standjahr. Jede Stange muss von Hand ausgegraben, gestochen und dann muss wieder
eingeebnet werden. Die Berlihmtheit dieser Gemiise- und Spargel-Regionen, die natrlich
viel dlter sind als die Genuss Regionen waren ein grofler Gewinn und haben das Profil der
Genuss Region Osterreich gescharft. Mit der Eintragung des aktualisierten Herkunftsschutzes
ins Amtsblatt der EU 2016 waren die Genuss Regionen auch als Trager des
Marchfeldspargels eingetragen. siehe Website Verein Marchfeldspargel ggA

Abb: Uberall in ganz Osterreich finden sich bei der Fahrt zu den Genuss Regionen groRe Tafeln am Beginn der
Region oder bei den Ortsteinfahrten. — hier Beispiele von Gemiiseregionen.


https://www.marchfeldspargel.at/
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GR Seewinkler Gemiise (Spezifikation vom Nov. 2013) umfasst den Gemuisebau im
burgenlandischen Seewinkel zwischen Ungarischer Grenze und Neusiedler See. Es sind ca. 30
Gemdusearten flir die Genuss Region aufgelistet, angebaut von 150 Betrieben auf 900 ha.
Paradeiser, Paprika, Pfefferoni und Chili sind fiir den Seewinkel besonders bekannt sind. Der
Autor hat im Rahmen eines Auftrages fiir Stidobst und flr Bio-Austria tiber die Capsicum-
Gemise und Gewdlrze eine warenkundliche Prasentation zusammengestellt: Paprika Chili
Sept 2005 (Capsicum annuum). Zur Zeit der Spezifikation der Genuss Region (Nov. 2013) gibt
es im Seewinkel zwei groRe Ubernahmestellen von Seewinkler Sonnengemiise in Wallern.
Einer jlingeren Information vom August 2019 ist zu entnehmen, dass LGV-Frischgemse
Wien und Seewinkler Sonnengemise ihre Kompetenzen in der LGV Sonnengemiise eG
zusammenfassen. Weiterhin soll aber Herkunft und Regionalitat wie bisher ausgelobt
werden (Logistik Express Service 2019). Interessant wird sein, wie der Seewinkel als eigene
Gemiise-Anbau Region als GR Seewinkler Gemiise weiter bestehen bleibt und sein Profil
behalt.

GR Laaer Zwiebel (Allium cepa) ist eine Initiative von Zwiebelanbauern in der Gegend um
Laa an der Thaya im Norden Niederosterreichs. Die Thaya und ihr Nebenfluss Pulkau bilden
hier eine weite Ebene, die Laaer Bucht und das Thaya-Pulkau Becken mit Béden, die fiir den
Anbau von Zwiebeln gut geeignet sind. Zentrum sind die Gemeinden Unterstinkenbrunn und
Hanftal. In der Region hat sich Johann Peitl groRe Verdienste um die Erhaltung und
Vermehrung regionaler Zwiebelsorten erworben und mit dem Verein Bauernsaat eine der
ersten bauerlichen Sortenanmeldungen erreicht (siehe Interview mit Beate Koller vom
Verein Arche Noah).
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Abb: Logos der Genuss Regionen Laaer Zwiebel und Retzer Land Kiirbis

Die GR Retzer Land Kiirbis (gemaR Spezifikation vom Nov 2013) widmet sich sowohl dem
Olkiirbis als auch den vielen Arten und Sorten der Speisekiirbisse. Aus dem Olkiibis
(Cucurbita pepo) wird das Kiirbiskerndl hergestellt, oft mit einer eigenen Sorte ‘Retzer Gold’
und nach einem ganz anderen Verfahren als in der Steiermark tblich. Die Samen werden fiir
Brot und Geback und Aufstriche verwendet. Die Gastronomie bietet die Speisekiirbisse
(Cucurbita pepo und Cucurbita maxima) zur Zeit der Kirbisfeste und bei den Heurigen sehr


https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/paprika_chili_sept_2005_bildred.pdf
https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/paprika_chili_sept_2005_bildred.pdf
https://www.logistik-express.com/fusion-von-lgv-frischgemuese-wien-und-seewinkler-sonnengemuese/
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vielfaltig an und belebt damit den Tourismus. Die Verwendung des starkereichen Kiirbis-
Fruchtfleisches ist Gibrigens in Osterreich &lter als die Nutzung der Kerne fiir Ol. Diese Region
beschrankt sich auf wenige Gemeinden um Retz. Obwohl Kiirbisse in den warmeren
Gebieten Ost- und Slidosterreichs eigentlich tGberall sehr popular sind, so macht es trotzdem
Sinn in einer eigenen Region mit einem Produkt gemeinsam ein Profil zu erarbeiten.

Die GR Grazer Krauthduptel (gemafR Spezifikation vom 1. Juli 2014) bezieht sich eigentlich
auf den Anbau einer Salatsorte: Lactuca sativa var. capitata ‘Grazer Krauthduptel’, die im
Sortenregister eingetragen ist und damit lGberall angebaut werden darf. Eine Anmeldung als
gU oder ggA auf EU-Ebene wire damit ausgeschlossen, aber innerhalb Osterreichs macht die
Genuss Region durchaus Sinn. Die Genuss Region macht auf diese in der Steiermark
heimische Salatsorte aufmerksam und verankert sie so in der Gastronomie der Steiermark.
Wenn der Salat mit der Marke ,,Genuss Region Grazer Krauthauptel” angeboten wird, muss
er natdrlich in der Region angebaut worden sein. Die Region ist aber hier sehr weit gefasst:
das Grazer Feld slidlich von Graz, aber auch gemaR Spezifikation 2014 die gesamte West-,
Ost- und Sudsteiermark. Das ‘Grazer Krauthauptel’ hat einen mittelgroRen Kopf mit hoher
Festigkeit und hat dunkelrot-violett gefarbte charakteristische Blattrander.

(Aktuelles iber das Grazer Krauthauptel unter der Website steirergemuese.at)
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Abb: Logos von GR Grazer Krauthiduptel und GR Steirischer Kren

Die GR Steirischer Kren ggA erstreckt sich auf den sldlichen Teil der Steiermark, wo sich in
den breiten fruchtbaren Talgriinden der nach Siiden flieBenden Fliisse der Krenanbau in weit
Uber hundert Jahren gut etabliert hat. Die Herkunft ist seit 2008 geschiitzte geographische
Angaben (ggA) und die Spezifikation ist direkt im Amtsblatt der EU veroffentlicht. (Steirische
Gemisebauern 2008). Die Genuss Region Steirischer Kren ggA unterstiitzt Marketing und
Vernetzung in der Gastronomie. Der Anbau von Kren (Armoracia rusticana — ein
Kreuzblltler wie Raps und Senf) ist in Landwirtschaft und Verarbeitung High-Tech. Bereits fir
das Pflanzgut diirfen nur Fechser (gewonnene Wurzeln von Kren) aus der Region genommen
werden. So konnten spezielle Typen, die fiir die Region optimal geeignet sind, entwickelt
werden (gleichbedeutend mit einer Sorten-Identitat). Im Laufe des Wachstums muss die
Wurzel mehrmals ausgegraben werden, die Seitenwurzeln miissen abgestreift werden und
dann muss die Krenzwurzel wieder eingelegt werden. Fir die Ernte gibt es spezielle Roder
und fir die Aufbereitung zu Krenstangen oder die Herstellung von geriebenem Kren sind


https://www.steirergemuese.at/gemuese/grazer-krauthauptel/
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aufwandige Anlagen, Lager- und Verpackungshallen notwendig. Es gibt ca. 50 Lizenznehmer,
die auf 300 ha Kren anbauen. Zur aktuellen Situation (Nov 2020) kann man unter steirische-
spezialitaten.at ein Video-Interview mit Martin Kern zur Genuss Region Steirische Kren
sehen. (Anmerkung: in diesem Interview wird sehr schon sichtbar wie der EU-
Herkunftsschutz ggA und die Genuss Region Osterreich beide erwahnt werden und fiir den
Konsumenten sich sehr schliissig erganzen.)
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Abb: Logos der GR Steirischer Kren ggA und der GR Steirische Kiferbohne gU

GR Steirische Kaferbohne gU seit 2014 bezieht sich auf eine Sortengruppe der Bohnenart
Feuerbohne (wissenschaftlich Phaseolus coccineus), die sich an Stangen, Spalieren oder auch
an Hecken und Maispflanzen hochrankt. Sie ist charakteristisch durch ihre schénen
feuerroten Bliten und ist eigentlich auch eine Zierpflanze. Im Gegensatz zu Phaseolus
vulgaris gehort sie in Amerika, woher alle Phaseolus-Bohnen kommen, eher in die
subtropischen Regionen — deshalb konnte sie auch am ehesten in der Steiermark mit ihrem
illyrischen Klima heimisch werden. Die Friichte sind Hilsenfriichte, und damit ist die

GR Steirische Kaferbohne gU die einzige Genuss Region, die einer Hilsenfrucht gewidmet ist.
Als Anbauregion gilt die gesamte Steiermark. Hilsenfriichte sind die am meisten
unterschatzten Erndahrungsgrundlagen unserer Erde und mit der Steirischen Kaferbohne
haben die Genuss Regionen eine besonders wichtige Rolle, diese in der gesamten
Wertschopfungskette von der Landwirtschaft bis zur Gastronomie zu fordern. Die Bohne ist
nierenférmig und groR mit TKG (Tausendkorngewicht) grofler 1200 g und sie hat ein
charakteristisches Muster farblich gefleckt und marmoriert. Von den Zuchtstationen Wies
und Gleisdorf wurden Sorten selektiert ‘Melange’ bzw. ‘Bonela’, aber Landwirte in der
Region diirfen auch ihre eigenen Sorten nachbauen. Durch Importe von Bohnen mit
ahnlichem Muster aus China gab es von 1989 bis 1992 furchtbare Verwirrung um die
Herkunft. Es ist traurig zu sagen, dass in diesem Fall die Kdferbohne vor den eigenen
steirischen Produktenhdndlern geschitzt werden musste! Dies hat dhnlich wie bei den
Kirbiskernen das Bewusstsein um die Herkunft sensibilisiert und den AnstoR fir die
geschiitzte Ursprungsbezeichnung und die Genuss Region gegeben.


https://www.steirische-spezialitaeten.at/kulinarik/steirischer-kren-gga.html
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GR Eferdinger Landl Gemiise ist die groRte Gemiiseregion Oberosterreichs. Das Tal der
Donau weitet sich nach Aschach zu einem weiten Schwemmland aus, das bis Stift Wilhering
fast bis nach Linz reicht. Die wichtigste Stadt in dieser fruchtbaren Ebene ist Eferding. Mit
einigen Gemeinden rundum bildet sie die Genuss Region Eferdinger Landl Gemdise. Die
Ebene ist relativ trocken, bietet aber Gelegenheit fiir Feldbewadsserung. Hier gedeihen
praktische alle Gemiisearten und die Region hat tber 80 verschiedene Gem{ise fiir die
Genuss Region genannt, marktflihrend sind Kraut, Brokkoli, Kohlrabi, Bierrettich, Kopfsalat,
Eissalat, Feldsalat, Rote Riiben, Zuckermais u.a. Auch Kartoffel fallen als Eferdinger Landl
Erdapfel darunter. In Eferding ist der Sitz der Landwirtschaftskammer und des
Bundesgemisebauverbandes (2014 ist Stefan Hamedinger Obmann) mit groRer Kompetenz
flir Gemuse und Herausgeber der Zeitschrift GemUisebaupraxis. Schon 2004 gab es die
Initiative ,,Eferdinger Gemiuiselust” und im Juni 2010 wurde die Genuss Region Eferdinger
Landl Gemise gegriindet (Spezifikation vom 1.1.2014). Ein gU oder eine ggA machen wegen
der ganz unterschiedlichen Gemiusekulturen hier keinen Sinn. Viele liefern an den grolRen
Gemiise-Verarbeiter Efko in Hinzenbach bei Eferding, der in Osterreich Marktfiihrer ist fir
Sauergemise, speziell Sauerkraut und Essigkurken. Heute (Nov 2020) gehoéren zur Efko auch
Machland, ein grofRes Donauschwemmland nach Linz und Vitana, ein Verpacker und
Vermarkter fiir Salat- und Frischeservice am Wiener Grofmarkt.

GENUSS I k
REGION

[aid  landwirtschaftskammer

oberdsterreich

Abb: Screenshot vom 9.11.2020 Eferdinger Landl Gemiise

Nahe bei Linz schon verbunden mit dem Ballungsgebiet der Stadt Linz gibt es in und um die
Stadt Leonding und in der Gemeinde Rufing grofRe Spargelhofe, die in einer GR Leondinger
Griinspargel zusammenarbeiten. (Nussbockgut, Piringerhof, Spargelhof Stottinger,). Wenn
Die Spargelschosslinge einige Zeit am Licht sind bilden sie Chlorophyll zur Photosynthese.
Dies ist der einzige Unterschied zum weiRen Spargel. Der aktuelle Stand (Nov. 2020) dieser
Genuss Region wurde nicht recherchiert.

Abb: Screenshot vom 9.11.2020
GR Leondinger Griinspargel
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GR Walser Gemiise (Spezifikation ohne Datum) ist der Nahversorger der Stadt und des
Landes Salzburg und konzentriert sich westlich von Salzburg in der Gemeinde Wals-
Siezenheim. 60 Betriebe betreiben Gemiisebau auf 250 ha im Freiland und im geschiitzten
Anbau. Bewasserung ware moglich, in Salzburg aber sind die Niederschlage mit 1200 mm
Ubers Jahr meist ausreichend. Der Absatz ist gut gesichert mit den Markten in der Stadt
Salzburg und von lokalen Abnehmern im Tourismus. Die Spezifikation geht zurlick auf
Sommer und Hoébaus (2008)

GENUSS

REGION
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www.amtirol.at

Abb: Gemiiseregionen fiir das Bundesland Salzburg und das Tiroler Inntal und

Die GR Nordtiroler Gemiise konzentriert sich um Innsbruck oberhalb von Innsbruck in der
Gemeinde Kematen und unterhalb von Innsbruck bis Hall mit Schwerpunkt in der Gemeinde
Thaur, wurde aber sehr grol’ gefasst von Imst bis Jenbach. Besonders an den stidexponierten
Hangen und bis hinunter ins Schwemmland des Inn entlang des gesamten Inntales gibt es
ausgedehnten Gemisebau etwa auf 1000 ha. Vom Zug aus kann man bei einer Fahrt durch
Tirol den Gemuiseanbau immer gut sehen. Die Genuss Region hat 60 Gem{Uisearten gelistet.
Tirol kann sich so zu 60% gut mit Gemuse selbst versorgen, was beachtlich ist bei so groRer
Nahe zu den Gemiise-Regionen Italiens. Wegen der breiten Palette von Gemiisearten ist
auch hier eine Anmeldung als gU oder ggA auf EU-Ebene nicht sinnvoll. (die vom Kuratorium
genehmigt Spezifikation ist ohne Datum!)

Neben Gemise haben Krauter eine sehr vielfdltige Anwendung, besonders als Kiichen- und
Gewdlirzkrauter. Daneben sind sie Grundstoff flr Krauter-Tees und Krauter-Sirupe, die fir die
Direktvermarktung und zum direkten Ausschank von Getrdanken sehr gut geeignet sind.
Gemiise- und Krautergarten sind ein idealer Anziehungspunkt fliir Wanderer und Besucher
am Bauernhof. Die GR Siidburgenlandische Krdauter und die GR Miihlviertler Bergkrauter
sind zwei wertvolle Krauter-Initiativen.
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Kartoffel Genuss Regionen

Die Kartoffel-Regionen Osterreichs sind besonders durch die Struktur des Bodens gepréagt.
Kartoffel (Solanum tuberosum) sind ein wichtiger, heute oft unterschatzter Rohstoff fiir die
Regionale Kiiche. Die Gefahr ist aber hier besonders grof3, dass die Regionalitat nicht
eingehalten wird, da Kartoffel in anderen gréoBeren Anbaugebieten oft viel rentabler
angebaut, lange gelagert, gut transportiert und dann glinstig angeboten werden kénnen. Der
Autor hat die Situation in den 90er Jahren Manuskript fir die AMA Marketing beschrieben
als Grundlage fiir eine Werbebroschiire: Die Kartoffel in Osterreich (1996). Eine
Aktualisierung dieser Arbeit konnte nicht mehr vorgenommen werden, jedoch sind einige
der genannten Anbau-Regionen heute Kartoffel Genuss Regionen geworden mit jeweils
ausfihrlichen Spezifikationen.

GR Weinviertler Erdédpfel: Die Region zwischen Stockerau und Hollabrunn ist ein besonders
wichtiges Kartoffelanbaugebiet von liberregionaler Bedeutung mit dem wichtigen
Verarbeitungsbetrieb Frisch und Frost in Hollabrunn, der eine breite Palette von
Kartoffelfertigprodukten fir die Kiiche herstellt.

GR Waldviertler Erdapfel und GR Sauwald Erdapfel sind beide Teil der Granithochlandes und

bekannte Herkilinfte fiir gute Kartoffel. Im Waldviertel war die Kartoffel seit ihrer Einfihrung

wichtigstes Grundnahrungsmittel und es gibt dort in Meires eine sehr bekannte

Kartoffelzuchtstation der Niederdsterreichischen Saatbaugenossenschaft und in Gmiind hat

sich eine groRe Kartoffelverarbeitung zur Starkeproduktion etabliert, sodass die Kartoffel
auch als Lebensmittelgrundstoff und Zutat guten
Absatz findet.

Die GR Sauwald Erdépfel erstreckt sich am Siidrand
der Donau in Oberdsterreich und ist fiir seine
erstklassigen Kartoffel beriihmt. 9 Gemeinden
arbeiten hier in einer Genuss Region zusammen.
Der Sauwald gilt als Kartoffelgesundungsgebiet.

A e N

"Sauwald Erdépfel blithen auf*

Abb: Internet, Sauwalderdépfel aus meinbezirk

GR Lungauer Eachtling bezieht sich auf eine beliebte Sorte des Lungaus. Kartoffel sind im
Lungau sehr gesund, da sie wegen der relativ kiihlen Nachte vor Virus-Erkrankungen besser
geschitzt sind. Der Lungau wurde deshalb als Vermehrungsgebiet fir Kartoffelpflanzgut
verwendet. In der Gastronomie des Lungaus finden sie einen guten Absatz.

GR Murbodner Erdapfel und GR Oberinntaler Erdapfel sind kleinere Kartoffel-Regionen im
inneralpinen Gebiet der Steiermark bzw. Tirols und wichtig fir die regionale Versorgung.

Am Beispiel der Kartoffel wird tibrigens die Unterscheidung von Regionalitdt und Region
auch sehr deutlich. Regionalitdt bedeutet, dass Kartoffel immer aus der nachstgelegenen
Region bezogen werden sollten. Die Kartoffel-Regionen wollen aber natirlich einen weiteren
Absatzmarkt und ihre Spezialitdten weithin bekannt werden.


https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/kartoffel_oesterreich_ama_1996.pdf
http://www.noes.at/
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Getreide und Olsaaten Regionen

Die GR Weinviertler Getreide hat in ihrer Spezifikation vom Dez 2013 fast alle Getreide
gelistet, konkret Weichweizen (Triticum aestivum), Hartweizen (Triticum durum), Dinkel-
Weizen (Triticum spelta), sowie Roggen (Secale cereale) und Gerste (Hordeum vulgare).
Herausragend ist das Weinviertel fiir seinen Jahrtausende bis in die Jungsteinzeit
zurlickreichenden Anbau von Weizen. In der Spezifikation wird dann auch der Qualitats- und
Premiumweizen besonders hervorgehoben mit sehr hohem Kleber und Eiweil’gehalt. Wie
weit die anderen hier genannten Getreidearten als GR Weinviertler Getreide in der Praxis als
GR gekennzeichnet wurden, misste dokumentiert werden (den aktuellen Stand konnte ich
nicht erheben). Bereits 1994 wurde eine Erzeugergemeinschaft Weinviertler Weizen
gegriindet und 1997 entstand ein Markenprogramm , Bauernkorn”, aus dem die GR
Weinviertler Getreide hervorgegangen ist. Das Weinviertel ist die klassische Weizenregion
und fihrend im Qualitatsweizengebiet, das aber eigentlich den gesamten pannonischen
Osten Osterreichs umfasst. Wie stark die spezielle Regionale Herkunft Weinviertel innerhalb
des Qualitatsweizengebietes genutzt werden konnte, miisste man agrargeschichtlich
erheben, wozu hier nicht der Raum war. Der Autor hat in der Zeitschrift Ernte zum Weizen
und seiner Geschichte in Osterreich einen kurzen Beitrag verfasst.

Die GR Waldviertler Graumohn gU hatte schon vor Beginn der Genuss Regionen seit dem
Jahr 1997 einen geschiitzten Ursprung gU (oder GUB = ist Geschiitzte Ursprungbezeichnung),
damals unterschrieben von Agrarkommissar Franz Fischler (VO EG Nr. 1865/1997). Bereits
1996 war vom Verein Sonderkulturen in Oberwaltenreith bei Friedersbach der Schutz
eingereicht worden und gleich am Beginn 2005 entstand die GR Waldviertler Graumohn gU.
Der Mohn (Papaver somniferum) wird im Waldviertel schon in einem Urbar des Klosters
Zwettl aus dem Jahr 1280 erwahnt, anfanglich wohl eher als Heilpflanze zur Linderung von
Schmerzen und bei Schlaflosigkeit. Aber auch das Mohnol war sicher schon im Mittelalter in
Gebrauch. In der Monarchie wurde aus dem Zwettler Mohn ein wichtiges Handelsgut. Die
Genuss Region bezieht sich auf eine Sortengruppe ,,Graumohn®, bei der die Samenschale
relativ hell ist. Im Dezember 1990 wurden die Zuchtsorten ‘Edelweiss’ und ‘Edelrot’
eingetragen. Wegen agrartechnischer Schwierigkeiten war der Mohnanbau fast zum Erliegen
gekommen und betrug 1980 feldmaBig nur mehr 1 ha. Heute ist die schwierige Erntetechnik
mit Hilfe von Adaptierungen bei Mdhdreschern Giberwunden. Die GR Waldviertler Graumohn
gU ist ein gutes Beispiel dafiir, dass es Sinn macht alte Agrar-Regionen mit ihrer Koch- und
Esskultur mit Hilfe neuer Techniken wieder zu beleben.

In der Broschiire der Bundestagung 2014 (Reichsthaler 2014) ist auch noch die GR
Mostviertler Biohanf erwahnt, die Landwirtschaft der Familie Riegler-Nurscher mit Anbau
von Hanf, Reinigung und Verarbeitung in einer eigenen Olmiihle.


https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/reiner_ernte_2001_02_weizen.pdf
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Die GR Jauntaler Hadn bezieht sich auf einen Abschnitt des Drautales im slidostlichen Teil
des Klagenfurter Beckens, dazu gehoéren u.a. die Ortschaften Goritschach, Schwabegg,
Neuhaus, Bleiburg, Eberndorf, Eisenkappel, Griffen, Vélkermarkt u.a. Der Heiden, hier im
Dialekt Hadn (Hochdeutsch: Buchweizen, wissenschaftlich: Fagopyrum esculentum) wird in
Karnten schon seit dem Mittelalter angebaut. 1997 wurde der Verein ,Wir ladn zum Hadn“
gegriindet, aus dem 2007 die Genuss Region hervorging. Sitz des Vereins ist Neuhaus,
Obmann ist Hanno Glawischnig. In der Spezifikation der Region ist leider ein kritischer Punkt
in der Wertschopfungskette Buchweizen zu wenig beriicksichtigt, namlich das Schalen des
Buchweizens. Das Schalen von Buchweizen ist eine schwierige millerische Aufgabe, die nur
von Schal- oder Spezialmihlen durchgefiihrt werden kann. Die Schalen missen zu 100 %
entfernt werden, es diirfen keine ungeschalten Buchweizenkérner mehr enthalten sein. Nur
mit daraus hergestelltem Mehl kann eine groRRe Vielfalt von Buchweizengebacken hergestellt
werden. Auf die Glutenfreiheit von Buchweizen ist bei der Verarbeitung besonders sorgfaltig
zu achten, womit man einen erweiterten Kundenkreis gewinnen kann. Der Autor hat in der
Zeitschrift Ernte zum Buchweizen einen Beitrag verfasst.

Die GR Schldgler Bioroggen ist ein komplizierter Fall, denn diese Genuss Region ist die
einzige, die sich nicht nur auf die Kulturpflanzenart Roggen (Secale cereale), sondern auf
eine Pflanzensorte im engeren Sinn beschrankt und sich damit auf eine Sorten-ldentitat
begrenzt. Dazu kommt noch die Beschrankung auf die Verfahrens-ldentitat Bio. Sie gilt nur
fiir Roggen mit der agrarischen Herkunft Miihlviertel mit ganz klar umgrenzter Herkunft:
Oberosterreich nordlich der Donau. Die Roggensorte ‘Schlagler’ ist eine alte schon 1908
erwahnte Landsorte, die vom Stift Schlagl geziichtet und vermehrt wurde und schon seit
1948 im Zuchtbuch ist. Sie wird von der Bioschule Schlagl und vom Bundesamt weiter
betreut (Stand 2015). In der Praxis ist diese Eingrenzung auf die Region, die Sorte und Bio ein
Problem, da Bio-Landwirte, die Mitglied bei der Genuss Region sind, ihre Ernte aus anderen
Roggensorten natdirlich nicht unter der GR Schlagler Bioroggen verkaufen kénnten, sie sind
also fest an die Sorte gebunden. Da der Roggen im Mihlviertel wohl die wichtigste
Getreideart ist, ist diese Einschrankung fiir manche Landwirte vielleicht sehr schwierig. Wie
dies Uber die vergangenen Jahre gehandhabt wurde, ware interessant zu dokumentieren.
Der aktuelle Stand dieser Genuss Region (Nov. 2020) konnte nicht erhoben werden. Der
Autor hat Gber die Geschichte der Roggensorten einen Beitrag im Buch Roggen und
Schwarzbrot (2014) verfasst worin die Sorte Schldgler Roggen und die Bioschule besprochen
werden.



https://www.helmutreiner.at/sites/default/files/reiner_ernte_2002_03_buchweizen.pdf
https://helmutreiner.at/sites/default/files/Kichler_Reiner_%20RoggenSchwarzbrot_Sorten_2014.pdf
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Die GR Steirisches Kiirbiskernol ggA gehort zu den ersten Regionen mit ggA (geschitzter
geographischer Angabe und hat schon seit 1996 den EU-Schutz. (VO EG Nr. 1263/1996).
Initiativ wurden damals die Arbeitsgemeinschaft der Kiirbisanbauer und die Innung der
Olpresser. Ab den 70er Jahren war es gelungen, Ernte und Aufbereitung zu modernisieren,
sodass die Kiirbiskerne nicht mehr handisch aus den Kiirbissen ausgenommen werden
mussten. Bei Veroffentlichung des EU-Schutzes wurden schon 10.000 ha angegeben. Die
botanische Identitit des Steirischen Olkiirbis ist eine Varietat der Art Kiirbis (Cucurbita pepo
var. styriaca) — dies bedeutet in der Praxis: alle Sorten, bei denen die dufRersten
Zellschichten der Samenschale nicht verholzt sind, bilden eine Sortengruppe, die heute im
Zuchtprogramm der Saatzucht Gleisdorf ist. Die Mutation zur Schalenlosigkeit erfolgte aber
schon im 19. Jahrhundert. Die Herkunfts-Identitit bezieht sich auf die Olmiihlen — also wie
eingangs dargelegt ist die Herkunft des Verarbeitungsbetriebes ausschlaggebend, die
Olpresse muss in der siidlichen Steiermark beheimatet sein. Da in der Steiermark flache
Ackerbdden entlang der Flusse flir Mais und Futtergetreide sehr viel genutzt werden, die
Hiigel und Higelkuppen steil sind und dort meist Obst gebaut wird, kann nicht genligend
Olkiirbis fir die groRe Nachfrage angebaut werden. Die agrarische Herkunft wurde also auf
Teile Niederosterreichs, besonders des Weinviertels ausgedehnt. Deshalb kommt fiir den
Steirischen Olkiirbis auch kein geschiitzter Ursprung (gU) in Frage. Dies ist schon in der
ersten Spezifikation 1996 dargelegt. Fiir die Herstellung des Kernéles wurde auch eine
Verfahrens-ldentitat festgelegt: die Kerne werden getrocknet, gemahlen mit Wasser und
etwas Salz angeteigt, gerostet und dann mit Stempelpressen gepresst — nach einem alten
herkdmmlichen Verfahren. Der Schutz der agrarischen Herkunft wird heute in der
Steiermark sehr streng kontrolliert, denn es gab immer wieder Versuche Kiirbiskerne aus
Ungarn und sogar aus China in groRem MaRstab zu importieren oder das Ol mit billigerem
Raps- oder Sonnenblumenél zu verschneiden. Am Beispiel Steirischer Olkiirbis ggA kann man
also alle Aspekte der Identitat pflanzlicher Lebensmittel durchbesprechen: Botanische
Identitat, Sorten-ldentitat, Agrarische Herkunft, Herkunft des Verarbeitungsbetriebes,
Verfahrens-ldentitat und letztlich auch eine 6kosoziale Identitdt, womit die bauerliche
Produktion und dezentrale gewerbliche Verarbeitung gemeint ist. Der Steirische Olkiirbis
ggA ist eine nun seit 25 Jahren erstarkte Region mit viel Unterstitzung durch die
Landespolitik. Trotzdem konnten die Genuss Regionen (seit Beginn 2005) sicher auch hier
viel beitragen, besonders was die Vernetzung mit der Gastronomie und die Bekanntheit in
der gesamtdsterreichischen Gastronomie betrifft. Artikel zum Steirischen Olkiirbis (2005)



https://helmutreiner.at/sites/default/files/download/kuerbiskerne_oebaez26Nov05.pdf
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Heute (Nov 2020) ist die urspriingliche Website der Genuss Regionen nur mehr unter dem
Link: http://www.gutes.at erreichbar. Es wird eine Osterreichkarte gezeigt mit den
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Rechnungshof, Rupprechter und das Ende

Die Turbulenzen um die Genuss Regionen beginnen mit einem Rechnungshofbericht (2013),
der eigentlich der Offentlichkeitsarbeit des Landwirtschaftsministeriums (BMLFUW)
gewidmet ist und sich in kleinlicher Art und Weise z.B. damit beschaftigt, ob der Minister
einen bezahlten Fotografen bei sich haben darf oder wie viele Ministerfotos in welchen
Zeitschriften enthalten sein diirfen. Weiters mit einem neuen Landwirtschaftsminister
Andrae Rupprechter, der sich zwar in den EU-Strukturen gut auskennen dirfte, aber die
Initiativen in Osterreich anscheinend nicht richtig einschatzt und die GiberschieRenden
Forderungen des Rechnungshofes nicht abzuwehren weils.

Mit der Thematik Regionalitat, Herkunft und Regionen befasst sich der Bericht eigentlich
nicht eingehend und glaubt deshalb aus Unkenntnis in den Lebensmittelwissenschaften
Doppelgleisigkeiten der Forderungen zu erkennen und sieht die Gelder der EU fir die
l[andliche Entwicklung nicht richtig eingesetzt. Die Genuss Regionen werden als eine
,Kampagne” tituliert und auf Seite 81 und 82 kritisiert. Die Einwande des
Landwirtschaftsministeriums werden von Punkt 42.1 bis Punkt 45.4 teils auf den Seiten 150
bis Seite 157 unsachlich vom Tisch gewischt:

Punkt 44.1 Mit , Kulinarisches Erbe“, , Beste Osterreich Gastlichkeit“ und , Kulinarische
Initiative Osterreich” bestanden dhnliche Kampagnen, die Partnerbetriebe der GRM Genuss
Region Marketing GmbH aus der Gastronomie ebenfalls fiir Marketingzwecke verwendeten.
Laut einem Priifbericht der Abteilung EU-Finanzkontrolle und interne Revision des BMLFUW
vom Juli 2009 fihrte dies ,,zu einer Uniiberschaubarkeit der Aktivitaten der einzelnen
Organisationen, einer Verwechslungsgefahr hinsichtlich der Marke bzw. der Aktivitaten bei
der Zielgruppe, einer Verunsicherung bzw. Verwirrung der Lizenznehmer und einer
Schwachung der Markenwirkung®.

Aus dieser Rechnungshof-Analyse geht eindeutig hervor, dass das grundsatzliche Konzept
der Wertschopfungskette fiir ein Produkt in einer Region ganz offensichtlich nicht
verstanden wurde. Statt dessen werden einzelne gastronomische Initiativen genannt, die nur
am Ende der Wertschopfungskette wirksam sind und die nicht auf die Bildung und Starkung
von Regionen fir Produkte abzielen.

Hier muss man sich nochmals vergegenwartigen, was die Genuss Regionen sind: Aufbau
einer Struktur zur Férderung von speziellen Lebensmitteln in definierten Regionen, und zwar
Uber die gesamte Wertschopfungskette. Sie haben eigentlich nichts mit der klassischen
Agrarférderung fir den Anbau, nichts mit der Férderung von Verarbeitungs- und
Produktionsbetrieben und auch nichts mit direkter Forderung der Gastronomie und Kulinarik
zu tun. Sie passen ideal in die Thematik: Forderung des landlichen Raumes ganz im
Gegensatz zu vielen anderen Forderprojekten. Im Mittelpunkt stehen hier die Regionen, ihr
jeweiliges Produkt und die Férderung einer gesamtheitlichen Wertschopfungskette.

Andrae Rupprechter war Landwirtschaftsminister von Dez 2013 bis Dez 2017. Im Juli 2014
geben die GRM Genuss Regionen Marketing eine sehr schone Fibel (Reichsthaler 2014)
heraus, in der die einzelnen Genuss Regionen vorgestellt werden. Im Vorwort schreibt Andra
Rupprechter, dass er ,,selbst an der Entstehung der Kulinarik-Initiative Genuss Region


https://www.rechnungshof.gv.at/rh/home/home/Oeffentlichkeitsarbeit_des_BMLFUW.pdf
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Osterreich federfiihrend beteiligt war” und dass damit ,innerhalb Europas eine Vorreiter-
Rolle eingenommen wurde”. Die Fibel erklart sehr schon die Regionen und ihre Produkte
und man fragt sich heute (Nov 2020), warum die Genuss Regionen fir den Minister nicht
einen hoheren Stellenwert hatten und davon profitieren konnten.

Abb: aus dem Vorwort der Fibel Genuss Region Osterreich — Mehr als ein Erfolg (Juli 2014)

Das im April 2015 ins Leben gerufene Netzwerk Kulinarik wollte nun daran gehen, alle
Initiativen unter ihr eigenes Dach zu stellen. Es wurde eine Ausschreibung gemacht, die
bereits zeigt, dass das Konzept der Region gar nicht erkannt wurde, weil die Ausschreibung
namlich in zwei getrennten Clustern erfolgte, eines fir Produzenten und Vermarkter und das
andere Cluster fiir Gastronomie und Tourismus. Mit dieser Trennung in Clustern ist das Ende
der Genuss Regionen schon besiegelt. Denn das Wesentliche, namlich innerhalb jeder
Region die gesamte Wertschopfungskette zu entwickeln, ist damit schon unmaglich
gemacht. Den Zuschlag bekam 2016 die AMA Marketing GmbH und die Firma Fairify

Schon im Nov. 2016 fand sich dann in einer Rubrik in Blick ins Land der Titel: ,Genuss Region
bangt um Zukunft” und die Genuss Regionen haben auch bald die ganz konkrete Bedrohung
zu spiren bekommen: ,Eferdinger Bauern kimpfen um Marke Genuss Region” findet sich im
Wirtschaftsteil der OO-Nachrichten vom 17. Nov. 2016 (GR Eferdinger Landl Gemiise)

Irgendwie muss den Betreibern auch bewusst gewesen sein, dass das ganze nur mit
brachialer Gewalt ablaufen wiirde, denn auf der Website des Netzwerks Kulinarik
(aufgerufen am 12. Apr. 2017) ist zu lesen: ,,Man trifft dabei natirlich nicht auf helle
Begeisterung. Das Netzwerk Kulinarik agiert jedoch auf Basis eines gesetzlichen Auftrages,
niedergeschrieben im Programm Landliche Entwicklung LE 14-20 und IST umzusetzen.”

Und dann ist noch zu bedenken, dass die Fa. Fairify eine Tochter-Firma von Werner Lampert
ist. Werner Lampert, der zu diesem Zeitpunkt bereits Gberaus erfolgreich ,,Zurlick zum
Ursprung” mit einem den Genuss Regionen ganz dhnlichen Konzept erfolgreich fihrt.
Werner Lampert hat Gbrigens schon sehr friih in der Region Pinzgau mit Ja Natdlrlich und in
der Region Murau das Regionen-Konzept erkannt und konsequent verfolgt, war aber jetzt fir
Hofer tatig. Ein Aufstand der Handelsketten Spar und Billa war die logische Konsequenz.
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etzwerk Kulinarik"

-y £

Wenig Appetit auf "'N

Foto: /Fotos: Istockphoto/Fotoli Rupprechter, Lampe

Minister Rupprechter droht mit einem Grof3projekt ein
Flop. Weil eine Firma von Hofer-Berater Lampert den
Auftrag erhielt, wollen Spar und Rewe nicht mitmachen.

Abb: aus kurier.at vom 24.4.2016, Artikel von Andrea Hodoschek: Wenig Appetit auf ,Netzwerk Kulinarik”

Beim Genuss Festival im Wiener Stadtpark von 6. bis 8. Mai 2016 war von den
Schwierigkeiten noch wenig zu spiren, auffallig war nur das grofSe Ursprungszelt von
»Zuriick zum Ursprung”.

Die Genuss Regionen, als die einzige nicht den groRen Handelsketten nahestehende
Organisation mit dem Konzept: ,Produkt und Region (iber die gesamte
Wertschopfungskette” gingen bei der Ausschreibung der Cluster leer aus. Wegen des
Ausbleibens der Fordermittel war dies eine Katastrophe und dies war praktisch das Ende der
Genuss Regionen. Natirlich wurde wieder, wie dies auch bei allen Firmenfusionen immer so
l[duft, zunachst beschworen, dass weiterhin der politische Wille bestiinde, die Genuss
Regionen zu erhalten und dass neue Synergien geschaffen wiirden. Auf der Bundestagung
der Genuss Region Osterreich vom 1. und 2. Feb. 2017 in der Kothmiihle bei Neuhofen a.d.
Ybbs. spricht der Geschéftsfiihrer von Netzwerk Kulinarik Thomas Miiller im YouTube Video
von Regionalisierung und trifft damit wieder genau daneben, denn es geht um die Regionen
und nicht um Regionalisierung. Ein Vertreter des Landwirtschaftsministeriums mahnt zur
Zusammenarbeit mit den Worten ,,und wir schaun natiirlich, dass wir entsprechend die
Mittel bereitstellen”.



https://www.youtube.com/watch?v=RjsxAmoG9mQ

Eine Ubersichtliche Aufstellung tiber die Ausgaben der Genuss
Regionen findet sich in einem Rechnungshofbericht 2020
Koordinierung von Qualitatszeichen im Lebensmittelbereich.
Dieser jungste Rechnungshofbericht bespricht die
GenussRegionen ab Seite 37 - 41 nun genauer und gibt in

Tabelle 8 auf Seite 40 die Forderungen der GRM Genuss Regionen
Marketing GmbH in den Jahren 2007 bis 2017 an, in Summe ein
Betrag von 26,83 Mill Euro tber 11 Jahre —im Durchschnitt also
2,4 Mio. Euro / Jahr, im Jahr 2016 aber nur mehr knapp 800.000
Euro und im Jahr 2017 nur mehr 285.000 Euro.

Abb.: Kolumne aus
Blick ins Land
vom Nov. 2016, Seite 11

Die weiteren Fordermittel gingen an das Netzwerk Kulinarik. Das
Netzwerk Kulinarik war mit 50 Prozent kofinanziert aus dem EU-
Topf fur den landlichen Raum fiir die Periode bis 2022 mit
insgesamt 10,5 Millionen Euro. Dazu kommen 7 Mio. Euro, die fiir
,weitere Leistungen” abgerufen werden kénnen. (siehe
nebenstehenden Artikel aus BIL (Nov 2016) und Addendum 2019

Die aktuellen Ausgaben im Jahr 2019 und 2020 finden sich in
Antworten von Frau Bundesminister Elisabeth Kostinger (Apr.
2020) auf parlamentarische Anfragen von Frau DI Karin
Doppelbauer von den Neos wieder, sowie vom Abgeordneten
Mag. Gerald Hauser von der FPO Elisabeth Kdstinger (Nov. 2020).
Dabei werden konkrete Aktivitdten und Zahlen genannt:

Das Auftragsvolumen fir die Vernetzungsstelle umfasst

10,5 Mio. Euro brutto fir die Projektlaufzeit von 7 Jahren
(2016-2022) Als Auftraggeber ist das Bundesministerium fir
Landwirtschaft, Regionen und Tourismus der Forderungswerber.
Das Ansuchen erfolgt tGber eine Antragstellung an die
Bewilligende Stelle AMA.
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GenussRegion
bangt um Zukunft

Harsche Kritik bt der Vorstand der
GenussRegion Osterreich am Land-
wirtschaftsministerium. Dessen
Cluster-Entscheidung rund wm das
newe  MNetzwerk Kulinarik” bedie-
ne  klassische Landwirtschaftsplay-
er, fiir die eigentlich die Fordermit-
tel der Landlichen Entwicklung nie
gedacht waren”. Insgesamt geht es
dabei umn viel Forderpelder: Far das
mit 50 Prozent ans dem ELU-Topf
fiir den Fgndlichen Raum kofinan-
zierte Metzwerk wurden his 2022
msgesamt 10,5 Millionen Eura bud-
getiert, Dazu kommen 7 Millicnen
Euro, die fiir , weitere Leistungen®
abperufen werden konnen. Es sei
fiar ihn sehwrierig nachzuvollziehen;
warum ¥orfeldorganizationen der
LK Usterreich kinftig die beiden
Cluster des Metzwerks fihren sol-
len, so Josef Schirmer, Vorstands-
mitglied und Obmann der GR
Mordtiroler Gemiise, Konkret ge-
meini sind der . Agrar.Projelki.Ver
ein®, die Karntner Agrarmarkeling
und die AMA-Marketing mit dem
Verein Huratorum Kubnansches
Erbe®. Obmann des AgrarProjeldt.
Vereins ist seit ginem Jahr August
Astl, pensionierter Generalsekretsr
der LK Osterreich, Der Vorwurf der
GenussBesionen an das Ministeri-
ume lauter: Zehn Jahre Aufbavar.
beit fiir die anerkannte Marke und
erbeblicher fnanzieler und ideeller
Aufwand wiirden _unter dem Vor
wand der Einsparungen ond um
Doppelgleisigheiten zu vermeiden”
zerschiagen, Das Netzwerk Kulina-
rik selbst erklarte zur Neuordnung
der kulinarischen Initiativen in
Owsterneich: |, Es gibt cin klares Be-
kenntnis zum Fortbestand und zur
Weiterentwicklung der GenussRe-
glonen.”

Die in den Antworten auf die parlamentarischen Anfragen aufgezéhlten konkreten Arbeiten
sind zu einem Teil Wiederholungen dessen, was die Genuss Regionen im Rahmen der
Qualitats- und Herkunftssicherung fir viele Regionen bereits erfolgreich Gber viele Jahre
geleistet haben. Daran wurde nicht angeknlipft, die Leistungen der Genuss Region
Osterreich wurde anscheinend vollkommen ignoriert und das Geld wurde zu einem Teil
dafir verwendet, die Arbeit die die Genuss Regionen (iber Jahre aufgebaut haben wieder zu
zerstoren. Damit ist nun wirklich die wahre Verschwendung von Steuergeld passiert. Und vor
allem wurde Geld verschwendet, das dem Lindlichen Raum in Osterreich hatte sehr niitzlich

sein kdnnen.


https://www.rechnungshof.gv.at/rh/home/home/Koordinierung_Qualitaetszeichen_Lebensmittelbereich.pdf
https://www.addendum.org/news/netzwerk-kulinarik/
https://www.parlament.gv.at/PAKT/VHG/XXVII/AB/AB_01173/imfname_794537.pdf
https://www.parlament.gv.at/PAKT/VHG/XXVII/AB/AB_01173/imfname_794537.pdf
https://www.parlament.gv.at/PAKT/VHG/XXVII/AB/AB_03277/imfname_845319.pdf
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Von dem budgetierten Geld hat nun der Verein "Genuss Region Osterreich" nichts mehr
bekommen und das musste sein Ende sein. Als Ausweichlésung wurde die Genossenschaft
"Genuss ab Hof eG" gegriindet, um das Notigste zu finanzieren, das Biiro der Genuss
Regionen in der Mooslackengasse in Wien und die Website des Vereins Genuss Region
Osterreich. Diese Website lduft derzeit unter http://www.gutes.at/ Sie ist derzeit

(Nov 2020) die einzige authentische Quelle zu Genuss Region Osterreich. Die AMA
Marketing versucht derzeit (Nov 2020) juristisch und medientechnisch trickreich von dieser
Seite wegzulenken und zu provisorischen Attrappen ohne Inhalt hinzulenken.

[& verein Genuss Regien Bster

&> C @ M O @ & wovgutesar *

Stariselte

KONTAKT Alles auf einen Blick

Verein Genuss Region Osterreich in
Zusammenarbeit mit Genuss ab Hot
oG

Mooslackengasse 17, 1190 Wian
Tel:01/403403 4
office@genuss-abhof at

Onfine Shop.
Prodbt der Wodhe 43/a0 Stevischee

Safr
afran Region des Monats

= welterlesen

Produkt der Woche 41/20 Waldviertler
Karpfen

i Ihnen elnen schmackhaften
Region Waldvertier Karpren

Abb.: Original Website von Genuss Region Osterreich - heute hiniiber gerettet auf gutes.at

Wandlung von Inhalt und Bedeutung

Heute im Okt und Nov. 2020 stellt sich die Situation so dar, dass bei Aufruf der Website:
https://www.genussregionen.at eine Osterreich-Karte erscheint auf der zunichst die
Bundeslander als jeweilige Genuss Regionen verzeichnet sind, z.B. AMA Genuss Region
Burgenland. Dann erfolgt ein kurzer Text, der die agrarische Herkunft aus dem jeweiligen
Bundesland erldutert, (Beispiel Burgenland: ,kulinarisch geht es hei her”, ,,Sonne an 300
Tagen” usw.). Die Bundeslander werden hier als Region tituliert, obwohl es ein Prinzip der
Regionen ist, dass sie kleinrdumigere Einheiten sind als die Bundesldnder. Besonders in
Bundeslandern mit so unterschiedlicher Geographie wie innerhalb Niederdsterreichs wird
dieser Unsinn deutlich. Dieser Webauftritt hat nur einen einzigen Zweck: Zerstoren des
Konzepts der bisherigen Genuss Regionen.



http://www.gutes.at/
http://www.gutes.at/
http://www.gutes.at/
http://www.gutes.at/
https://www.genussregionen.at/
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In den Bezirksblattern, Bezirk Mistelbach vom 30./31 Okt. 2020 wird unter dem Titel
»Zeichen flr Regionalitat” erklart, dass ,,AMA GENUSS REGION standardisierte
Qualitatsniveaus und die vertrauenswirdige Herkunft bei bauerlichen Direktvermarktern,
Manufakturen, Gastronomen und in der Hotellerie kennzeichnet.” Es bleibt vollkommen
unklar auf welches Agrarprodukt (Nahrungspflanze) sich das beziehen soll und auf welche
Region. AulRerdem ist der Unterschied zum AMA-Glitesiegel ein weiteres groRes Ratsel fir
jeden, der dessen Inhalt kennt. Das AMA-Gutesiegel inkludiert bereits eine agrarische
Herkunft aus Osterreich und wohl auch eine Qualitits- und Herkunftssicherung, nimmt aber
auch keinerlei Bezug zu einer bestimmten Anbauregion.

Regionen

Abb.: Dieser Screenshot von https://www.genussregionen.at
dokumentiert die perfekte Begriffsverwirrung — die
Bundesldnder werden hier plotzlich als Genuss Regionen
prasentiert.

Und dann bleibt noch die ganz praktische Frage: Was sollen die Regionen machen, die bisher
erfolgreich gearbeitet haben. Sollen sie in ihrem Info- und Werbematerial nun verkiinden:
»Wir sind jetzt keine Genuss Region mehr” und ihre Etiketten und das Verpackungsmaterial
vernichten. Es ist absurd, bestehende Regionen einfach aufzulésen nur weil es in einigen
Bereichen Schwierigkeiten gegeben hat. Grundlage der Regionen sind ja eingetragene
Vereine, die ein wohl verdientes Recht auf die Nutzung ihres Logos haben, das sie seit vielen
Jahren zu Recht fuhren.

Die Vielfalt innerhalb der Genuss Regionen: die grofen und kleinen, jene die nur ein
Leitprodukt haben und die Gemiise Regionen mit vielen Gemiise-Arten, Regionen fir
Tafelobst und solche fiir Most und Saft, diejenigen mit EU-Schutz und die mit Kuratoriums-
Anerkennung — diese groRe Vielfalt hatte man nicht als Schwachstelle sehen sollen, sondern
vielmehr als eine Bereicherung. Mit einem groRen Ziel: dass die Konsumenten die vielen
Regionen und ihre vielen Produkte kennen lernen und genieBen kdnnen und dass die
Wertschdpfungsketten in den Regionen gestirkt werden. Und es hitte in Osterreich noch
viele weitere Regionen gegeben, wo die Akteure nicht auf sich allein gestellt, sondern mit
anderen zusammen kreativ an einer Region und ihrem Produkt arbeiten. Leider ist diese
positive Perspektive durch die Vorgangsweise der Agrarmarkt Austria Marketing fur die
Zukunft nachhaltig verbaut.


https://www.genussregionen.at/
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