Laster fahren mit
KARTOFFELGAS

Kartoffelspezialist 11er in Frastanz
produziert aus Kartoffelresten Bio-
gas, mit dem Lkws angetrieben
werden, die wiederum fiir den
Kartoffelnachschub aus Bayern
sorgen. Fiir den beispielhaften
Energiekreislauf wurde 1ler mit
dem Energy Globe 2018 ausge-
zeichnet.

Mit der 2017 neu errichteten Bio-
gasanlage setzt 11er einen Meilen-
stein in Richtung Energie-Kreis-
laufwirtschaft und CO2-Neu-
tralitdt. Die biogenen Abfille in
der Kartoffelverarbeitung werden
in der neu errichteten Anlage zu
Biomethan in Erdgasqualitit um-
gewandelt und dieses wird fiir den
Transport der Rohkartoffeln aus
den Lagern in Bayern nach Fras-
tanz eingesetzt. Dadurch werden
rund 5500 Tonnen CO2 im Jahr
eingespart. Mit dem aus Kartoffel-
abfillen erzeugten Biomethan

zepte parallel gegeniber fallweise
provozierenden Kommentaren zu
aktuellen Themen positiv gestimmt
wird.

Es war hochste Zeit, die gesammel-
ten Rezepte in ein Kochbuch zu
verpacken und mit Kurier-Kolum-
nen zu wirzen.

Inihrer 2014 veréffentlichten
Streitschrift zum Thema Essen —
,Iss oder stirb (nicht)!" - sprach
Martina Salomon bereits das Erleb-
nis des freudvollen gemeinsamen
Essens an. Sie kocht und backt
gern, liebt gemeinsame Essen mit

konnten rund 2600 Pkw mit
durchschnittlicher Jahreskilome-
terleistung von 15.000 km ein Jahr
lang fahren. Uberschiissiges Biogas
wird in das Vorarlberger Erdgas-
netz eingespeist.

»Die konsequente Umsetzung der
Prozesskette bis hin zur Abde-
ckung des Transportes mit erneu-
erbarer Energie ist in Vorarlberg
einzigartig, die Umsetzung ist bei-
spielhaft ausgefiihrt“, begriindet
Josef Burtscher, Energieinstitut-
Vorarlberg-Geschiftsfithrer und
Vorsitzender der Jury, die Ent-
scheidung. ,,Die Kartoffel fahrt sich
quasi selbst mit ihrer Energie zur
Verarbeitung®, ist 11er-Geschifts-
fithrer Thomas Schwarz selbst fas-
ziniert von der Idee, mit der noch
lange nicht Schluss ist. Denn der-
zeit finden laut Schwarz Versuche
statt, Girreste aus dem Fermenter
in hochwertigen Kompost umzu-
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Freunden und Familie. Schon war das
neue Kochbuch geboren, das sich als
Kombination aus bearbeiteten Ku-
rier-Kolumnen, einem neuen Text
mit Schwerpunkt Kulinarik und ei-
nem jeweils dazu passenden Rezept
prasentiert.

Jahreszeitlich aufgegliedert findet
man einfach nachzumachende Re-
zepte mit Uberhang zu Torten und
Kuchen, die Kiichenleidenschaft der
Journalistin. So erzahlt etwa das Ka-
pitel ,Die antiautoritare Gesellschaft
—ein Albtraum* nicht nur von einem
Mannerkochkurs, sondern es fordert
auch das Rezept fiir eine fruchtige
Himbeer-Buttermilch-Torte zum
Nachbacken auf.

Dass alle Bezeichnungen , 6sterrei-
chisch" sind, versteht sich fast von
selbst. Nur die ,Deka" bei Gramm
lief3 sie weg.
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Uniibersehbar steht die Methangas-Anlage auf dem 11er-Werksgelande in Frastanz.

wandeln und als Bodenverbesse-
rungsmittel im Kreislaufverfahren
jenen Feldern zuzufiihren, auf de-
nen die Kartoffeln wachsen.

Der Energy Globe ist der
weltgrofite Umweltpreis und
zeichnet herausragende, nachhal-
tige Projekte mit Fokus auf Res-
sourcenschonung, Energieeffizienz
und Finsatz erneuerbarer Energien
aus. Der Vorarlberg-Ableger wird
vom Energieinstitut Vorarlberg
kuratiert. Die Preistrager nehmen

EUROGAST PILZ & KIENNAST

an der bundesweiten Verleihung
im Frithsommer teil, der Bundes-
sieger wiederum an der weltwei-
ten Auszeichnung.
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Neues Markt-Konzept

IN GMUND

Nach dem erfolgreichen ersten ge-
meinsamen Jahr 2017 startet Euro-
gast Pilz & Kiennast den Umbau
des C&C-Marktes in Gmiind. Bis
Ende August werden iiber 2000
Quadratmeter Verkaufsflichen
modernisiert und neu gestaltet
Das neue Markt-Konzept der Euro-
gast, die Ausweitung der Zielgrup-
pen sowie die Sanierung des Ge-
bidudes waren Hauptgriinde fiir
den Umbau des C&C-Marktes an
der Nordausfahrt von Gmiind, be-
richtet Alexander Kiennast, Ge-
schéftsfithrer von Eurogast
Pilz&Kiennast.

Zur Umsetzung des Konzepts mit
Erneuerung der gesamten Kiihl-
technik sowie thermischer Gebau-
desanierung wurde das urspriingli-
che Investitionsvolumen auf zwei
Millionen Euroaufgestockt. ImRah-
men der Neugestaltung werden
die Schwerpunkte im Markt vollig
neu arrangiert: Qualitét, Frische
und eine grof3e Auswahl haben da-
bei hochste Prioritit.

Besonderes Augenmerk werde
auch auf das personliche Service
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im Frischebereich gelegt, erklart
Prokuristin Mag. Verena Pilz: ,Bei
Fleisch, Wurst, Kise und Fisch er-
warten den Kunden eigene Be-
dientheken, die sich durch perfekte
Beratung und Professionalitit aus-
zeichnen. Auch der neugestaltete
Weinbereich iiberzeugt durch
seine grofle Auswahl.“ Zur Auflo-
ckerung gibt es auch einen neuen
Bistro-Bereich.

AT
Ab jetzt wird in Gmiind umgebaut
(von links): Alexander Kiennast,
KR Herbert Pilz, Alexandra Krapf,
Martin Pilz, Verena Pilz.
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