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HALLO AUS PETZENKIRCHEN!

Wenn es etwas Neues zu entdecken gibt, gehen
wir gerne voraus. Gerade, wenn ein Weg noch
nicht geebnet ist. Und so haben wir uns Anfang
des Jahres einer besonderen Aufgabe gestellt:
einer umfassenden Bestandsaufnahme in Sachen
Nachhaltigkeit.

Naturlich beobachten und bewerten wir seit
geraumer Zeit, was sich in Sachen Nachhaltigkeit
bei HAuBIs tut. Genauso wie wir planen, welche
sinnstiftenden Schritte wir fur die Zukunft setzen
werden. Aber ein standardisierter Nachhaltigkeits-
bericht, wie er kunftig fur Unternehmen ab einer
bestimmten Grofse verpflichtend sein wird, ist dann
noch einmal etwas ganz anderes. Er erfordert das
Bekenntnis zu einer klaren Auswahl an Zielen.

Und die Erhebung von Kennzahlen, die unser Tun
vergleichbar machen.

Wir haben uns also entschlossen, bereits 2025 einen
allerersten Nachhaltigkeitsbericht auf freiwilliger
Basis vorzulegen. Er soll einerseits allen Interessier-
ten schon jetzt einen moglichst kompletten Einblick
in unsere Aktivitaten der Vergangenheit, der Gegen-
wart und der Zukunft bieten. Und uns andererseits
dabei unterstutzen, eine solide Datenlage fur die
kommenden Berichte zu schaffen.

Ry T

... ZU wirtschaften ist unser Lieblingsansatz,

um HAuUBIS Innovationen voranzutreiben.
Fruchtbringendes Beispiel: unser Vertragsanbau-
Projekt fur Kimmel.

Es war ein intensiver Prozess, bei dem uns ein
spezialisiertes Beratungsinstitut inhaltlich begleitet
hat. Dabei haben wir viel gelernt und tun es nach
wie vor. Gleichzeitig haben wir gesehen, wie viel
wir fur unser Unternehmen und fur unser Team
bereits erreicht haben. Wie die Orte, an denen wir
wirken, von unserem Dasein profitieren. Und was
wir letztlich fur und Uber all die Menschen, die
unsere Produkte genieRen, bewegen konnen.

HAuBls steht in vielen Belangen fur umfassend
gedachte, geschlossene Kreislaufe — ganz nach
dem Vorbild der Natur. Und es werden laufend
mehr! Wo und wie genau ist nun auch in gesam-
melter, rundum attraktiver Form zu entdecken.

Mit einer herzlichen Einladung zum

Reinlesen — direkt zur digitalen
Fassung geht es Uber diesen QR-Code.

(o Ml

Euer Anton Haubenberger

... kimmert sich unser Team im Einkauf unter
anderem darum, dass die besten Rohstoffe in

unseren Lagern landen — als Basis fur die ganze
HAugls Produktvielfalt.

... liegt fur unsere Konditorinnen und Konditoren
ein besonderer Reiz ihrer Arbeit. Diese Liebe
zum Handwerk macht unsere Mehlspeis-
Kreationen so authentisch.

... absoluten Luxus zu bieten, darauf hat sich
das ,Refugium Lunz” spezialisiert. Wir sind stolzer

Partner dieses auRergewohnlichen Boutiquehotels

voll ,Seensucht”.
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~Artenvielfalt?
W1r ktiimmeln uns'

Er glbt Broten die Wiirze und verfemert herzhaftes Geback
Kiimmel ist nicht wegzudenken aus unserer Backkultur.
Sein Anbdir-hat in Osterreich schon lange Tradition und ™

sorgt, ganz nebenbei, fiir gesunde Baden und eine
bluhende Artenwelfalt

etzt, im Hochsommer, ist er bereit zur Ernte. Der Kiitmmel,
der hier seit mehr als einem Jahr wichst. Es heifdt, der
Kiimmel sei die einzige Pflanze, die auf dem Feld Geburtstag
feiere. Und das stimmt: Eingebracht wurde er bereits vergan-
genen Hochsommer mithilfe moderner Drohnen direkt in ein
stehendes Cerstenfeld. , Einsaat” heifdt diese Praxis. Im Schutz
der Ahren - der Kiimmel mag es gerne feucht und schattig - hat er
dort gekeimt, iber den Herbst langsam dicke Pfahlwurzeln gebildet

und dann das Feld ibernommen, nachdem das Getreide abgeerntet war.

Im Frithjahr hat er uns dann seine wunderschénen weifRen Bliiten-
dolden prasentiert.

Wer an dem Feld vorbeispaziert, schaut wohl zweimal hin, denn ein
Kimmelfeld sieht man nicht allzu oft. Dabei ist die Gewiirzpflanze in
unseren Breiten weniger exotisch als gedacht. ,,Kiimmel ist in Europa
grundsdtzlich heimisch und wichst sehr gut in unseren mittleren
Breiten®, weif? Johannes Heilos, unser Unternehmensleiter Beschaffung
und Gebdude. ,,Der Anbau hat eine lange Tradition in Osterreich. Kein
Wunder, denn das Gewiirz mit dem charakteristischen Geschmack
wurde bereits im Mittelalter fiir seine gesundheitsférdernden Eigen-
schaften geschitzt: Fiir die Verdauung soll er wahre Wunder wirken.
,S0 wird er schon seit Jahrhunderten als Gewiirz im typischen Bauern-
brot eingesetzt®, so Heilos.
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Wenn die Samenstdande dunkelbraun sind, ist der Kimmel reif.

Karin Schneiderbauer ist gemeinsam mit ihrem Bruder Stefan fur

”Wil‘ fﬁhlen uns Verantwortli(:h, die Produktion der Gewiirze zusténdig. Seit mehr als 20 Jahren wird

im Familienbetrieb Kimmel angebaut.

die heimische Landwirtschaft
zu fordern. Darum wollen wir
so regional wie nur irgendwie
moglich agieren.”

JOHANNES HEILOS, UNTERNEHMENSLEITER
BESCHAFFUNG UND GEBAUDE

Auch bei Hausis ist Kiimmel ein Fixstarter in vielen Brotrezepturen.
Mehrere Tonnen davon verarbeiten wir jahrlich - Grund genug, sich
ndher mit der Herkunft des Kiimmels zu beschéftigen. ,,Es wird viel
Kiimmel nach Europa importiert®, sagt Johannes Heilos, ,,aus dem
nordafrikanischen oder asiatischen Raum, wo er auch sehr gut gedeiht.*
Fiir uns wiirde es aber zu kurz reichen, Importware einzukaufen.

~Wir wollen so regional wie nur irgendwie méglich agieren und deshalb
auch den Kiimmel von heimischen Bauern beziehen! Nur dann kann

so transparent wie moglich abgebildet werden, unter welchen Bedin-
gungen der Kiimmel produziert wurde.

GUT FUR DEN BODEN

Auf der Suche nach einer heimischen Kiimmel-Quelle stief? Johannes
Heilos auf Stefan Schneiderbauer, der in seinem Innviertler Familien-
betrieb Kiimmel in hochster Qualitat herstellt. Dabei setzt er modernste
Technologie ein: Er nutzt die Drohne nicht nur fiir die Aussaat, sondern
auch, um mit einer Multispektralkamera eine UV-Aufnahme des Felds
zu erstellen. Auf dieser kann er erkennen, wie gut sich die Pflanzen
entwickelt haben und wo es Zonen gibt, die Nahrstoffe brauchen. All
das tragt dazu bei, dass das Feld so wenig invasiv wie moglich bearbeitet
wird. ,Das wiederum®, so Johannes Heilos, ,,schiitzt die wertvollen
Mikroorganismen im Bodenaufbau.*

Eine Win-win-Situation also: regional und nachhaltig angebauter

Kiimmel, gesunde Béden. Dazu tragt auch bei, dass der Kiimmel im

Vertragsanbau hergestellt, also speziell fiir Hausis angebaut wird.

,Der Landwirt weif}, dass wir eine gewisse Menge zu einem fairen Preis
= abnehmen! Die Landwirte wiirden ohnehin schon das Risiko tragen,
dass extreme Wetterereignisse ihre Ernte bedrohen. ,Durch den
Vertragsanbau wollen wir dem Landwirt die Sicherheit zu geben,
dass ihm das, was er anbaut, auch abgenommen wird und es sich
lohnt, Kiimmel anzupflanzen.

Auch das hat indirekt Auswirkungen auf den Boden: Kiimmelanbau
steht in Konkurrenz zum Anbau von anderen Feldfriichten wie Weizen,
Mais oder Soja, die im Unterschied zum Kiimmel mit einem relativ
geringeren Risiko kultiviert werden konnen. Die garantierte Abnahme
fordert damit die Vielfalt, sorgt fiir eine hohere Fruchtfolge - und
kommt damit letztlich ebenfalls der Bodengesundheit zugute.

?
et ety
e
e AR
VLR R E
Oben: Der Einsatz moderner Technik -
wie etwa der Drohne, die sowohl zur
Aussaat als auch zur Uberwachung im
Einsatz ist — macht es moglich, noch
schonender mit dem Boden umzugehen.

Rechts: Mit der Ernte endet der Zyklus der
zweijahrigen Pflanze. Mit dem Mahdrescher
wird der Kimmel geerntet und zugleich
gedroschen. Den richtigen Zeitpunkt zu
erwischen, ist essenziell: Die Samen durfen
noch nicht aus der Dolde rieseln.



EIN HOCH AUF DIE ARTENVIELFALT

Dass mit Grund und Boden verantwortungsvoll umgegangen wird, ist
fiir Johannes Heilos der wichtigste ,Nebeneftekt“ des Vertragsanbaus.
Durch die Férderung des Anbaus von ,,unkonventionellen® Feldfriichten
wie Kiimmel wird aufferdem die Artenvielfalt geférdert. Mikroorganis-
men profitieren davon genauso wie Insekten, Fliegen, Kéfer, Bienen und
Hummeln, deren Lebensraum von Monokultur bzw. Einfeldwirtschaft
immer mehr bedroht ist.

Nun ist der Kiimmel bereit zur Ernte. Die Halme sind getrocknet, dun-
kelbraun sitzen die Samen in den grofRen Dolden. Es sind sogenannte
Spaltfriichte - immer zwei Samen liegen zusammen. Der Geruch ist
intensiv, doch weniger stark als erwartet - erst wenn er getrocknet und
aufbereitet wurde, entfaltet der Kiimmel sein volles Aroma. Kiimmel
wird, dhnlich wie Getreide, gedroschen. Der Mdhdrescher hat dazu ein
feineres Sieb als beispielsweise bei der Ernte von Weizen. Nach der Ernte
wird der Kimmel gesdubert, getrocknet und von Fremdkérpern befreit-
sowie gegebenenfalls gemahlen, ansonsten aber nicht weiterverarbeitet.

DIE HAUBIS
KUMMEL-
KLASSIKER

Einige unserer liebsten Backwaren

waren ohne ihn nicht das, was sie
sind. Erst feinster Kiimmel verleiht
ihnen ihre ganz besondere Note.

BIO-SALZSTANGERL

Unter seiner knusprigen
Oberfldache verbirgt sich eine
besonders weiche Krume.
Wer es besonders raffiniert
mag, greift zum Salzstangerl,
das neben dem obligatori-
schen Salz auch mit Kiimmel
bestreut ist — und das alles in
Bio-Qualitat.
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,Kimmel ist eine dankbare und einfache Frucht, die gut in unsere
Vegetation passt®, resiimiert Johannes Heilos. ,,Sie braucht nur minima-
len Einsatz von Diingemitteln, der ganz gezielt vorgenommen werden
kann!* Ein weiterer Baustein im verantwortungsvollen Umgang mit dem
Boden. Und darin wiederum sieht unser Unternehmensleiter auch einen
Auftrag an Hausis. ,\Wir fithlen uns dafiir verantwortlich, die heimische
Landwirtschaft zu fordern! Klein strukturierte Béden, der professionelle
Umgang mit Ressourcen, die Wertschopfung in Osterreich: All das mag
kostspieliger sein als Importware. ,Die Forderung der heimischen Land-
wirtschaft ist es uns aber allemal wert.

WACHAUER

Es darf bei keinem Heurigenbuffet fehlen und macht sich besonders
gut zu einem feinen Achterl Wein. Seine rustikale Kruste ummantelt
die saftige, leicht sduerliche Krume, die mit einer einmaligen
Kiimmelnote aufwartet.

BIO-PETZENKIRCHNER
BAUERNBROT

Wir nennen es liebevoll eine ,lebende
Legende". Diesen Status verdankt das
rustikale Brot aus Bio-Roggen und
Bio-Weizenmehl auch dem so gehei-
men wie charakteristischen Brot-
gewlirz, bei dem, so viel sei verraten,
Kiimmel eine tragende Rolle spielt.
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Mehr als blof3
ein Fufdabdruck

Wie misst man Nachhaltigkeit? Sagt ein CO2-Wert
schon alles iiber den sprichwortlichen Fuf8abdruck
aus, den wir auf unserem zunehmend als fragil
wahrgenommenen Planeten hinterlassen? Oder
braucht es da ein paar mehr Parameter?

achhaltiges Denken und Handeln gilt als Gebot der
Stunde. Immer mehr Menschen wird bewusst, dass
wir mit unseren Entscheidungen mitgestalten, wie
das Leben auf der Erde morgen und itbermorgen sein
wird. Fiir uns als produzierendes Unternehmen und nicht zuletzt als

Arbeitgeber, ist diese Verantwortung schon lange Thema. Genauso wie HummelfleiRig wurden aus allen Abteilungen Daten

die Méglichkeit, den Lauf der Dinge positiv zu gestalten. Wir setzen seit und Fakten fiir den HAuBIs Nachhaltigkeitsbericht zusammengetragen.
den frithen Tagen von HAUBIS Mafdnahmen, die nachhaltig wirken sollen Gedruckt wurde er, wie die meisten unserer Printerzeugnisse, bei gugler®
und messen laufend, wie erfolgreich sie sich umsetzen lassen und wo in Melk: im kreislauforientierten Cradle-to-Cradle-Verfahren.

noch Anpassungen erforderlich sind, damit sie sich so entwickeln, wie
wir sie gemeint haben.

Mit diesem Bekenntnis zur Nachhaltigkeit stehen wir zum Cliick nicht
alleine da. Im Gegenteil! Inzwischen hat sich Osterreich in seinem
Klimaplan 2040 zu einer gesamtstaatlichen Klimaneutralitit verpflich-
tet. Das heif3t im Klartext: Sdmtliche dsterreichweite Treibhausgas-

Emissionen sollen bis zum Jahr 2040 auf null reduziert werden. Das ist Diese Auswahl umfasstjene Ziele fur eine

ein ambitioniertes Ziel, das nur durch ein Miteinander erreicht werden . . .
kann. Einerseits, indem man die drei Bereiche Soziales, Umweltschutz naChha’tlg e Enthcklung, die uns und unserem

und Wirtschaft gemeinsam denkt. Und andererseits, indem vielfdltige Wirkbereich besonders nahe sind, namlich:
nachhaltige Aktivititen gesetzt werden, die méglichst sinnvoll
ineinandergreifen und sich gegenseitig starken. Auch und vor allem » SDG 3: Gesundheit und Wohlergehen

von groflen Unternehmen, wie wir eines sind! SDG 12: Nachhaltige/r Konsum und Produktion
SDG 13: MaRnahmen zum Klimaschutz
SDG 15: Leben an Land

SDG 17: Partnerschaften zur Erreichung der Ziele

Zusatzlich verpflichten wir uns zur Erstellung eines Nachhaltigkeits-
berichts, der die von uns gesetzten Aktivitdten auf eine Art und Weise
prasentiert, die sie einordenbar und damit vergleichbar machen.

ADb 2025 wird ein solcher Bericht fixer Bestandteil jedes unternehmeri- ST T — sassumenzun MAE LEReN PARTNER-

schen Jahresabschlusses sein. Wir warten aber nicht auf die gesetzliche wnmer | 12 BRODLION 13 sz 19 o 17 SOHAETEN G

Frist, sondern erstellen bereits fiir das Jahr 2024 eine erste nachhaltige ‘*" DERZIELE
Riickschau auf unsere gesetzten Mafdnahmen und eine Vorausschau auf — bv \ 4 m @ s @
unsere kommenden Aktivititen. Wie standardmafig fiir einen solchen ——
Nachhaltigkeitsbericht vorgesehen, haben wir dafiir bestimmte Zielset-

zungen aus den 17 SDGs (Sustainable Development Goals) gewdhlt, die
die Vereinten Nationen definiert haben.

* L] * *

yunser allererster Nachhaltig-
keitsbericht zeigt, wo Haubis
aktuell steht bzw. in welche
Richtung wir weitergehen
werden - mit sanften
Fuflabdriicken:’

JOHANNES HEILOS, UNTERNEHMENSLEITER
BESCHAFFUNG UND GEBAUDE




SDG 13 -
DER SOZIALE ASPEKT

Kann die Technik alleine unsere Herausfor-
derungen in Sachen Klimaschutz bewaltigen?
Wir glauben, dass sie ein wesentlicher Teil der
Lésung ist. Gleichzeitig braucht es immer wie-
der Menschen dahinter, die die technischen
Mafnahmen nicht nur umsetzen, sondern
auch mittragen. Das funktioniert umso besser,
je mehr Sinn jeder und jede Einzelne in nach-
haltigen Verdnderungen sieht.

Darum informieren wir laufend unser gesam-
tes Team tiber die Hausis Nachhaltigkeits-
bestrebungen und verkniipfen den tiberge-
ordneten Plan mit unmittelbaren Anreizen
wie z.B. einem besonders attraktiven Hausis
Mitarbeiter-Tarif fiir Strom aus ausschlieRRlich
erneuerbaren Energiequellen (in Kooperation
mit unserem langjdhrigsten Miihlenpartner,
der Kittel Miihle in Bergland) oder vergiinstigte
Leasing-Angebote fiir Elektrofahrrader.

Wie sieht das nun konkret fiir HAuBis und das Jahr 2024 aus -
zum Beispiel im Bereich des Klimaschutzes?

Unten parken die Fahrzeuge so kuhl wie maoglich, oben wird die Sonneneinstrahlung zur Energiegewinnung genutzt.

SDG 13 -
DER OKOLOGISCHE ASPEKT

Seit dem Jahr 2000 laufen rund um unsere
Firmenzentrale in Petzenkirchen Erweite-
rungsarbeiten. Diese betreffen sowohl die
bestehenden Gebdude bzw. ihre Infrastruktur
als auch die Schaffung ginzlich neuer Pro-
duktionslinien. Hier gilt es jeweils, Technik,

Budget und Umweltschutz parallel zu denken.

Das ist manchmal eine Herausforderung,
doch der Erfolg gibt uns Recht.

So konnten wir durch die Kombination von
Mafinahmen unsere Gesamtenergienutzung
um 5% senken. Auf die Uberdachung unseres
Parkplatzes wurden flichig Photovoltaik-
Anlagen installiert, im Bereich Warmwasser,
Gebrauchswasser und Heizung fand ein ein
Umstieg von Erdgas auf Fernwarme statt, und
drei unserer Kilteanlagen laufen bereits mit
natiirlichen Kaltemitteln (einem Mix aus CO2
und Ammoniak).

UNSERE DREI NACHHALTIGEN

MEILENSTEINE 2024

» Eigenenergieproduktion von
1.300.000 kW Strom jahrlich
» Einsparung von 2.000.000 kW Erdgas
+ Fokus auf natiirliche Kaltemittel
(COz2 und Ammoniak)
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Als wahres Leuchtturmprojekt hat sich die groRraumige Uberdachung der HAusls Teamparkplidtze erwiesen.

SDG 13 -
DER OKONOMISCHE ASPEKT

Nachhaltig zu wirtschaften bedeutet fiir uns
vor allem, sehr bewusst zu investieren: Bei
unserem Maschinen- und Fuhrpark etwa
setzen wir auf eine eigene sorgfdltige Wartung
und Instandhaltung. Bei Neuanschaffungen
wdhlen wir konsequent eine Alternative, die zu
unserem nachhaltigen Kurs passt, und das in
so gut wie allen Unternehmensbereichen.

Bei all diesen Mafdnahmen kommt uns zugute,
dass wir den nachhaltigen Weg schon einige
Zeit beschreiten. Er ist ein Bestandteil unserer
Unternehmenskultur und gehort damit fix zu
uns. Damit haben wir auch fiir die weiteren
vier gewdhlten SDGs bereits die eine oder
andere Wegmarke erreicht und kénnen uns
auf das konzentrieren, was vor uns liegt.

Die kommenden noch nachhaltigeren Jahre ...
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Einkaufen
Im grofsen St

Wer sorgt eigentlich daftir, dass unsere Backerinnen
und Bdcker immer die besten Rohstoffe zur
Verfiigung haben? Und dass diese zu einem

Preis besorgt werden, der eine faire Kalkulation

bis hin zum einzelnen Produkt moglich macht?
Standesgemafe Verpackung inklusive? Wir haben
nachgefragt.

ie nennt sich schlicht ,,Einkauf” - jene Abteilung, die

dafiir sorgt, dass die Hausis Warenlager immer gut gefiillt

sind. Dabei sollte sie eigentlich ,,Grofleinkauf” heifien.

Denn Manuela Hochebner und ihr Team kiimmern sich nicht

nur um die Beschaffung der Rohstoffe fiir unsere Standorte
in Petzenkirchen. Sie versorgen nahezu alle Produktionsstdtten mit
einer breiten Warenpalette von Anissamen bis Zellulosebeuteln, und das
im jeweils besten Preis-Leistungs-Verhdltnis. Dabei richten sie den Blick
einerseits auf die Hochs und Tiefs der jeweiligen Weltwirtschaftslage.
Andererseits schauen sie ihren Lieferantinnen und Lieferanten genau
auf die Finger, denn Qualititsanspruch verpflichtet. Dass dabei auch
noch die Zukunft im Blick behalten werden kann, ist weniger ein
Wunder als eine logische Konsequenz aus den Partnerschaften, die
Hausis langfristig mit Betrieben auf- und ausbaut. Wo immer méglich
wird dabei in einem Radius von 360 Crad gedacht - und konsequent im
Kreis gewirtschaftet.

eine guic

Idee. L

NACHHALTIGER
EINKAUF BEI HAUBIS

¢ Im engen Austausch mit den Produzierenden

e Maglichst regional mit kurzen Lieferwegen

e Vertragsanbau mit langfristigen Verpflichtungen
¢ Entwicklung nachhaltiger Produktionskonzepte
e Fokus auf ressourcenschonende
Wirtschaftsweise

Teamgeist mal vier: Ralph Kropfreiter, Manuela Hochebner,
Franz Hinteregger und Lea Gleiss (v.l.n.r.) sorgen gemeinsam
fur reibungslose Ablaufe im Haugis Einkauf.

Dazu gehort neben der tatsachlichen Bestellung von Roh-
stoffen, Verpackungsmaterial & Co auch alles, was diese
Warenbewegungen administrativ mit sich bringen.
Datenmanagement inklusive!
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,In Sachen Rohstoft-
herkunft stehen wir
aktuell bei einem
Osterreich-Anteil
von knapp 93 Prozent. -
Das macht uns stolz
und spornt uns an -
zu mehr!“

MANUELA HOCHEBNER,
LEITUNG EINKAUF

MANUELA HOCHEBNER, EINKAUFSLEITERIN BEI HAUBIS, IM GESPRACH
UBER DEN BLICK AUF GROSSE ZUSAMMENHANGE UND KLEINE DETAILS

BB: Manuela, ihr seid insgesamt zu viert in der HAuBIs Einkaufsabteilung,

mit einem Aufgabenbereich, in dem sich die tatsdchliche Beschaffung mit Ver-
waltungsaufgaben mischt. Was macht speziell diesen Bereich fiir euch spannend?
MH: Dass er hdchst abwechslungsreich ist! Friiher hatte ,der Einkauf" ja ein etwas
verstaubtes Image, aber das hat sich komplett gewandelt. Zumindest ist es hier bei
HAuBIS so. Jeder Tag bringt einen anderen Mix an Aufgaben. Und da reden wir nur vom
laufenden Geschdft und noch gar nicht von den Projekten, die wir entwickeln.

Sprich: Ihr schaut euch nicht nur an, wer was verldsslich und zum besten Preis
liefern kann? Und bestellt dann die entsprechende Menge?

MH: Das gehart natrlich auch zu unserem Tdtigkeitsfeld. Um hier glaubwiirdig und
luberzeugend zu sein, brauchen wir ein solides Hintergrundwissen und ein immer
aktuelles Spezialwissen. Allein dieses auf Stand zu halten, sorgt fir immer neue
Impulse. Nach innen hin genauso wie nach auf3en.

Ihr solltet also einerseits Bescheid wissen, was die Abteilung fiir Forschung und
Entwicklung kiinftig mit dem Natursauerteig vorhat, und andererseits dariiber,
wie sich der Weizenpreis an der Borse gerade gestaltet?

MH: Das kommt dem Ganzen schon sehr nahe. Um die grofiartige HAuBIS Qualitat
zu sichern, sind wir im standigen Austausch, intern wie international. Wir beobachten
den Markt genauso wie die Preise. Auch politische Entwicklungen spielen immer
wieder in unsere Einkaufstiberlegungen mit hinein.

Damit ihr in einer unsicheren Situation rechtzeitig Rahmenvertrdge abschlief3en
und euch Kontingente sichern konnt?

MH: Bei unserem hohen Osterreich-Anteil in Sachen Rohstoffe ist das zum Gliick

nur am Rande ein Thema. Schon mehr eine Motivation, in noch mehr Bereichen
unabhdngig vom Auf und Ab der Weltmdrkte zu werden.

Zum Beispiel mit neuen Projekten, die ihr gemeinsam mit Produzentinnen und
Produzenten hierzulande entwickelt?

MH: Stimmt, hier liegt eine echte Stdrke von HAUBIS — verbunden mit Leidenschaft!
Wenn du beispielsweise mit kreativen Kopfen aus einem landwirtschaftlichen Betrieb
zusammensitzt und das Geflihl hast: Du wirst nie naher dran sein am Produkt und du
wirst nie eine bessere Chance haben, etwas zu bewirken. Das macht unsere Tdtigkeit
doppelt sinnvoll.

Der HAuBis Nachhaltigkeitsbericht zeigt ja sehr eindrucksvoll, wo solche
Projekte bereits mit Erfolg umgesetzt wurden und die ,Mission Kreislaufwirt-
schaft” ein Stiick weiter erfiillt ist. Was benétigen die Beteiligten dafiir, aufer
einem langen Atem?

MH: Ganz bestimmt Vertrauen und Transparenz, aber ohne die gibt es ohnehin keine
langfristige Zusammenarbeit. Wir tauschen uns intensiv untereinander aus, und es ist
sehr angenehm festzustellen, dass wirklich alle sich daflir engagieren, bereits Gutes
langfristig noch besser zu machen. Es ist ein kontinuierliches Vorantreiben, wie es nur
gemeinsam gelingen kann.

Nach dem Motto ,im 360-Grad-Radius gedacht und im Kreis gewirtschaftet*?
MH: Wir schaffen es einfach immer mehr, das Traditionelle mit Innovation zu ver-
binden und so Transparenz liber die gesamte Wertschdopfungskette zu schaffen.
Dazu gehdrt ein Weitblick, aber eben auch ein Rundumblick — weil alles verzahnt ist
und mit allem zusammenhdngt.

Das klingt nach einem umfassenden Begriff von Nachhaltigkeit.
MH: Nur so kann unsere gemeinsame Unternehmung gelingen. Davon sind wir hier
fest liberzeugt.
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s geht um Balance und Fingerspitzengefiihl. Nur dann wird

die Glasur auf der Premium-Sachertorte so, wie sie sein

soll: nicht zu dick, keinesfalls zu diinn, spiegelglatt und

liickenlos. Keine Maschine konnte diesen Arbeitsschritt mit
einer solchen Hingabe erledigen, wie es unsere Konditorinnen und
Konditoren tun. Den richtigen Schwung mit der Kelle zu erwischen,
sodass die Schokoladenglasur sich gleichmifig verteilt und sie dann mit
einer tausendmal geiibten Bewegung so zu verteilen, dass sie geschmei-
dig tiber den Rand der Torte fliefdt und sie rundherum umschlief3t.

In unserer Konditorei entstehen sie, all die stiRen Kostlichkeiten. Hier
wird gestrichen, getunkt, dressiert und glasiert. In unserer Produktion
in Wieselburg sind es Schnitten mit klingenden Namen wie Malakoff,
Esterhazy, Kardinal oder Tiramisu. Apfel- und Topfenstrudel werden
ebenfalls hier im Werk Wieselburg hergestellt, genau wie die verschiede-
nen Croissants, die mit Nougat oder Marillenmarmelade gefiillt werden.
Und auch Torten wie die saftige MouN-HIMBEER-TORTE oder die
PREMIUM-SACHERTORTE, die hier nicht nur gebacken und gefiillt,
sondern auch glasiert wird - in Handarbeit.

MIT SCHWUNG UND
VIEL GEFUHL

Ohne ihre charakteristische Glasur ware die
Sachertorte nicht, was sie ist: die Kaiserin unter
den Torten. Dass sie makellos ist, erfordert viel
Erfahrung und - naturlich — Handwerkskunst.



Stefan Reitbauer ist Leiter des Werks in Wieselburg und erkldrt, welche
unserer Produkte die meiste Handarbeit einfordern. Das seien im Grunde
alle Filialprodukte, die in der Konditorei hergestellt werden. ,,Zum Bei-
spiel wird unsere BANANENSCHNITTE oder die ERDBEERSCHNITTE komplett
handisch gemacht Und manche Kostlichkeiten wiederum leben von der
idealen Balance zwischen Technik und Handwerk. Dabei werden gewisse
Arbeitsschritte, wie das Auftragen von Teig, mit der Maschine erledigt.
Die Feinarbeit passiert dann aber hdandisch. Und in manchen Fillen, wie
bei der CREMESCHNITTE, kommt die Technik zum Einsatz, wenn es ums
Schneiden geht. ,,Die Maschine schneidet so exakt und gleichmafig,

das wiirde handisch nicht so schnell und gut gehen®, sagt Stefan
Reitbauer.

So findet sich eine ausgewogene Balance zwischen technischer Unter-
stiitzung und handwerklicher Feinarbeit, die unseren Konditorinnen
und Konditoren die grofitmogliche Freiheit bietet, ihre kreative Stdrke
auszuleben. Auch unsere PREMIUM-SACHERTORTE wird, sobald die
Schokoladenglasur fest geworden ist, mit einer Maschine in exakt gleich
grof3e Teile geschnitten. Und das ist auch gut so: Wer méchte auch nur
einen Kriimel eines so herrlich schokoladigen Tortenstiicks missen?

s 11

SCHICHT FUR SCHICHT
IN HANDARBEIT

Es gibt Dinge, die wird eine Maschine niemals
ersetzen kénnen. Das gefiuhlvolle Aufeinandersetzen
von Biskuit und Eischneemasse zur Kardinalschnitte
zum Beispiel.

,Die Sachertorte ist fir
unsere Konditorinnen und
Konditoren etwas ganz
Besonderes, denn sie wird
zur Ganze in Handarbeit
hergestellt.

STEFAN REITBAUER,
LEITER WERK WIESELBURG



12 w%™

#

" - ’ -
N 7 a
I g M

Pk
i hald

.-_-”r I;l_ II l—' | .'I

|

a1 KA
r-\..'-.-l:- j

chkeit [

Es ist feinbldttrig. Zartsplittrig. Vollmundig buttrig.

Und es vermittelt beim reinen Hinschauen bereits, wie
Bissen fiir Bissen im Mund zergehen wird. Ein Croissant,
genau wie es sein soll. Im Zuge der Erweiterung unserer
Konditorei haben wir in Sachen ,Unwiderstehlichkeit*
einen neuen Mafistab gesetzt.

4 i Die neue Plundel
inen perfekten Plunderteig fiir Croissants, Strudel & Co ; N &%, Produktionslifiey
herzustellen, ist héchste Konditoreikunst: Dabei wird W e ~ perfekt zu unser

| e
[

u.a. der fiir den vollmundigen Geschmack zustindige

Fettanteil in mehreren Arbeitsschritten in den Teig

eingearbeitet. Durch das immer wieder Ausrollen, Zusam-
menfalten und wieder Ausrollen ergeben sich feine Schichten, die sich
beim Backen bldttrig voneinander l6sen und der fertigen Mehlspeise ihre ~ Was haben wir also gemacht? Wir haben die ohnehin geplante Erwei-

Lockerheit und Luftigkeit verleihen. Bis dato haben unsere Konditorin- terung der Hausis Konditorei genutzt, um die Plunderlinie unserer
nen und Konditoren dafiir mit einer Maschine zusammengearbeitet, die Traume zu schaffen. Ganz nach unseren Wiinschen gefertigt und bereit,
ihnen das Ausrollen der groflen und entsprechend schweren Teigportio- es mit allen Wenns und Abers der Teigfertigung aufzunehmen.
nen abgenommen hat. Ab diesem Schritt war wieder rein menschliches Wir iibergeben das Tourieren des Plunderteigs ab sofort zur Ganze an
Fingerspitzengefiihl gefragt, um dem fertigen Plunderteig ausreichend eine maschinelle Produktionseinheit, gemeinsam mit der Planung
Ruhezeit zu génnen und ihn anschliefend weiterzuverarbeiten: etwa und Uberwachung der Teigruhe. Die Butter - iibrigens zu 100 % aus
zur saftigen HauBis TOPFENKOLATSCHE oder zum ,,siindigen“ HauBIs Osterreich - wird vollautomatisch in den Teig touriert. Die Teigplatten
NOUGATCROISSANT. werden danach in einen Ruheraum gebracht, in dem kontinuierlich die
idealen Bedingungen fiir die Entwicklung von Konsistenz und Aroma
Mit unserer neuen Plunder-Produktionslinie eréffnet sich nun eine neue aufrechterhalten werden. Diese kontrollierte Langzeitfithrung des Teigs
Dimension in puncto Qualitit. Wir sind ja standig dran, unsere grofR- bringt ein Plus an Qualitdt bei unserer gesamten Vielfalt an Plunder-
artigen Produkte noch besser zu machen und investieren laufend in einen gebidck und Strudeln. Letztere werden von unseren Konditorinnen und
Geschmack am Puls der Zeit - wenn nicht tiberhaupt in die Zukunft des Konditoren nach wie vor von Hand gezogen und mit einer entsprechend
Genusses. Der Produktionsprozess spielt bei einer solchen Optimierung hauchdiinnen Hiille aufs Backblech gebracht. Das Ergebnis dieses neuen
natiirlich eine entsprechend wichtige Rolle. Denn unser Team aus der Zusammenwirkens von Technik und handwerklichem Kénnen kann sich
Konditorei kann noch so erfahren und umsichtig sein: Wenn wichtige schon bald sehen und schmecken lassen. Es wird, wenn alle unsere
Parameter wie Raumtemperatur und Luftfeuchtigkeit nicht perfekt Plunderpldne aufgehen, noch gleichmifliger und stabiler sein als es
konstant gehalten werden kénnen, braucht es doppelten Einsatz fiir eine unsere Produkte ohnehin schon sind. Ein Plunderwunder!

gleichbleibend hohe Qualitit. Speziell wenn nicht Margarine verarbeitet
wird, die in der Handhabung deutlich mehr verzeiht, sondern Butter.

,Dank dieser Innovation bleiben
wir handwerklich dynamisch
wie eh und je. Nur mit einer
noch feineren Steuerung der
Prozesse davor bzw. dahinter.’

MARTIN HOLZMANN, UNTERNEHMENSLEITUNG
FORSCHUNG UND QUALITAT




Aufs Feinste
eingedeckt

Die Picknickdecke ist ausgebreitet, der gut .
gefiillte Picknickkorb ist abgestellt - und die Vorfreyde
mit jedem Handgriff gewachsen. Denn gleich kotnfnt

der Moment, in dem sich der Deckel hebt und die grofien
und kleinen kulinarischen Kreationen die Runde machernt”
konnen. Natiirlich mit dabei: Kostliches vom Haubis.
Cemeinsam mit Simon Jacko von www.happyplates.com
haben wir unsere Fantasie spielen lassen. Guten Appetit!
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Kein Picknick ohne Aufstrichel
In den Gldaschen: Rote-Ruben- "
Hummus, Krauter- und

Celber-Linsen-Aufstricha s

.
\L

Farbenfrohes Dreigespann

HAUBIS LIEBLINGS-
LAIB MIT GELBE-
LINSEN-AUESTRICH

ZUTATEN FUR EIN GLASCHEN:
» 100 g gelbe Linsen

* 1kleine Zwiebel

» 1 Knoblauchzehe

+ 1EL Olivenol

o 5 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)

o % TL Kurkuma

e 250 ml Wasser

o 1 EL Zitronensaft

e Salz und schwarzer Pfeffer nach Geschmack

e 2-3 EL Linsen-Kochwasser (nach Bedarf)

o Eventuell zusatzliches Olivendl zum Betraufeln

ZUBEREITUNG

Zunichst die Zwiebel und den Knoblauch grob
hacken. In einem Topf mit den gewaschenen
Linsen, Kreuzkiimmel und Kurkuma in ca.

250 ml Wasser aufkochen. Etwa 10-12 Minuten
kocheln lassen, bis die Linsen weich sind. Nun
das tiberschiissige Wasser abgiefden und ein
wenig davon in einer Schiissel auffangen.

Die gekochten Linsen mit Zitronensaft, Oliven-
0l, Salz und Pfeffer in ein hohes Gefaf} geben
und fein piirieren, bis eine cremige Konsis-
tenz entsteht. Nach Bedarf 2-3 EL Kochwasser
hinzufiigen, um den Aufstrich geschmeidiger
zu machen. Abschlieffend mit Salz und Pfef-
fer abschmecken, in ein Glas fiillen und nach
Wunsch mit etwas Olivendl betraufeln.

Picknick-Tipp: Zwei Scheiben vom HAUBIS LIEBLINGS-
LAIB ergeben den perfekten Rahmen flir raffinierte
Fiillungen - hier etwa mit Roastbeef, Rucola und
einem Klecks Mayonnaise.



Osterreich trifft Thailand

HAUBIS HANDSEMMEL
MIT VEGGIE-SCHNITZEL

ZUTATEN PRO PORTION:

¢ HAUBIS HANDSEMMEL

* 100 g Austernseitlinge e 1-2 TL Sriracha (je nach
(am besten grofSe Stiicke) gewlinschtem Schdrfegrad)

e 1Ei e 1TL Limettensaft

o 1EL Mehl o 1EL gerdstetes Sesamol

L]

L]

Fiir die Sriracha-Mayo:
¢ 4 EL Mayonnaise

4 EL Panko (japanisches Paniermehl)
Salz und schwarzer Pfeffer

nach Geschmack

Pflanzenol zum Frittieren

1 Handvoll Asia-Mix-Salat

Der Picknick-Klassiker
schlechthin in unserer

nachhaltigen Interpretation %»

und mit exotischer Note!

Butterbrot

ZUBEREITUNG

Bei Bedarf den Stiel der Austernseitlinge entfernen. Nun das Ei auf-
schlagen, verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze zuerst in
Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und in Panko wilzen. Die fertig
panierten Pilze in heiffem Ol goldbraun frittieren und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Wahrend die Pilze auskiihlen, die Sriracha-Mayo
vorbereiten: dafiir die Mayonnaise, den Limettensaft und das Sesamol
gut verrithren. Die Handsemmel aufschneiden. Die untere Semmelhalfte
mit den frittierten Austernseitlingen belegen, mit Asia-Salat und einem
groRziigigen Klecks Sriracha-Mayo toppen und mit der oberen Semmel-
hélfte abschliefRen.

Picknick-Tipp: Als Klassiker Nummer zwei hat es das Beinschinken-Semmer| mit
GurkerIn und frisch gerissenem Kren in unseren Picknickkorb geschafft. Basis dafiir
ist auch hier die HAuBIS HANDSEMMEL.

15
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Erfrischend wiirzig

HAUBIS SALZSTANGERL
MIT MELONEN-FETA-SALAT

ZUTATEN FUR VIER PORTIONEN:
e 4 HAUBIS SALZSTANGERL
» 5 mittelgrofie Wassermelone
(ca. 800 g Fruchtfleisch)
200 ¢ Feta
1 Handvoll frische Minzblatter
2 EL Olivenal
Saft von 1 Limette
1 TL Honig
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Zunichst die Wassermelone schilen und das Fruchtfleisch
in mundgerechte Wiirfel schneiden. Danach den Feta in
kleine Wiirfel schneiden oder grob zerbréseln. Olivendl,
Limettensaft und Honig in einer kleinen Schiissel zu einer
Marinade verriihren. Mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Melonenwiirfel, den
Feta und die Minze in einer grof3en Schiissel vermengen.
Das Dressing dariibergiefen und alles vorsichtig mischen.

Picknick-Tipp: Das zarte Plundergebdck von HAusls freut sich im
Sommer tber saisonale Toppings. So harmoniert zum Beispiel unsere
Topfenkolatsche ganz grof3artig mit frischen Beeren.

Erfrischendes Sommerobst
prasentiert sich in

diesem Rezept in einer
uberraschenden Rolle.




Seit zehn Jahren gibt es die Haubis Filiale im Melker
Lowenpark. Das Jubilaum ist ein willkommener Anlass,
auf das vergangene Jahrzehnt zuriickzublicken und
Pldne fiir die Zukunft zu schmieden.

mmer in Bewegung ist unsere Filiale im Lowenpark: So wurde

die Backstube mit Cafe, die sich auf zwei Etagen erstreckt, in

den letzten zehn Jahren laufend erneuert und veredelt. Fast von
Anfang an lenkt sie die Ceschicke auf allen Ebenen: Filialleiterin
Alexandra Laher. ,Ich habe 2014 bei Hausis angefangen, zuerst im
Backshop in Ybbs als Verkauferin®, erinnert sie sich. ,,2015 durfte ich
die Backshopleitung in der damals ganz neuen Filiale Léwenpark
iibernehmen, drei Jahre spater dann die Filialleitung:*

slhre® Filiale hat einige Besonderheiten. Zuerst das Offensichtliche:

die zwei Etagen. ,Von oben sieht man wunderbar herunter®, findet
Alexandra Laher. Tatsachlich bietet sich von einem der oberen Tische
ein guter Blick auf den Service- und Backshopbereich - wihrend man
geniisslich Kaffee trinkt, frithstiickt oder einen Imbiss einnimmt, sieht
man, wie gebacken, gekocht und Kaffee zubereitet wird. ,Unsere Gdste
bekommen alles von uns mit“, so die Filialleiterin. Die Gaste hier sind
bunt gemischt - von Jung bis Alt fiithlen sich alle wohl: ,Wir haben einen
eigenen Kinderbereich, in dem die Kinder spielen konnen, wahrend die
Eltern sich eine kleine Auszeit génnen:“ So finden sich mitten im Trubel
des Einkaufszentrums haufig Miitter hier ein, die sich iiber das kinder-
freundliche Ambiente freuen. Aber auch Touristinnen und Touristen, zu
Besuch in Melk und in der Wachau, gehéren zum Klientel, vor allem im
Sommer. Sie alle wissen Pizza, Burger und Flammbkuchen, Kaffee und
Mehlspeisen zu schitzen. ,Viele freuen sich auch dariiber, dass sie bis

15 Uhr frithstiicken kénnen®, sagt Alexandra Laher, ,das kommt vor
allem am Wochenende sehr gut an*

Sie freut sich besonders dariiber, dass die Filiale gleichbleibend gut
besucht ist. ,Bei uns ist immer Bewegung drinnen!“ Zu den Besonder-
heiten der Filiale gehért auch ihr bestens eingespieltes Team. 24 Mit-
arbeitende, davon drei Lehrlinge, die Alexandra Laher als Ausbildnerin
auf dem Weg zu Einzelhandels- und Restaurantfachleuten betreut,
arbeiten hier eng und routiniert zusammen. ,Wir haben ein sehr fami- . .

lidres Verhiltnis zueinander und sind einfach ein tolles Team.* Das ,,Wl]f S].nd gerne G dS thb er.
dariiber hinaus auch bunt gemischt ist: Zwischen 18 und 62 Jahre alt 1 . .

sind die Mitarbeiterinnen - und Mitarbeiter. ,,Die brauchen wir zum UDS ere Flllale ].St 11ImIimer
Ausgleich®, lacht Alexandra Laher und ist sich sicher: ,Wir sind eine . .
bunte Mischung - und genau das macht es aus.” Wenn sie einen Blick gUt b ESIlCht, und es ].St 1111 -
in die Zukunft der Filiale wirft, hat sie nur einen Wunsch: weiterhin . '“
viele gliickliche Kundinnen und Kunden im Lowenpark begriifen zu mer B ewe gung dl’l]fl].’lel’l.
diirfen. ,Jeder Mensch ist bei uns willkommen - das ist meine Message.

Wir sind gerne fiir alle da.* FILIALLEITERIN ALEXANDRA LAHER
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Von Gasten
ZU Freunden

Cesiezt wird man hier nur im Ausnahmefall.

Im Refugium in Lunz am See geht es familidr und
personlich zu. Es ist ein Ort der Ruhe, der Natur,
voll Qualitdt und Herzlichkeit - ein echter
Zufluchtsort, von dem das Abschiednehmen schon
nach wenigen Stunden schwerfallt.

ie Umgebung, die Architektur, die Kulinarik. Und die

Menschen. Wer das Refugium Lunz besucht, der merkt

sofort: Hier passt einfach alles zusammen. Canz offen-
sichtlich ist auch, dass dieser Ort eine bedeutsame Geschichte hat. Allein
das Zusammenspiel zwischen altem und neuem Gebdudeteil zeigt, dass
hier die Vergangenheit liebevoll an die Hand genommen und behutsam
in die Zukunft gefiithrt wurde. Verantwortlich fiir dieses Kunststiick sind
zwei Mdnner: Joachim Mayr und Heinz Clatzl - der eine Tischler, der
andere Innenarchitekt - die eines winterlichen Abends einen Spazier-
gang in Lunz am See unternahmen, das Haus sahen und wussten:
»Das ist es” Hier wollten sie ihren langgehegten Traum von der kleinen
Frithstiickspension erfiillen. Und damit hat eigentlich alles angefangen.

Im alten Haus am Lunzer Kirchenplatz sind immer schon die
nen. Daran hat sich auch nach der
nd Erweiterung nichts geéndert.

Leute zusammengeko

.

Wir sind
treue Seelen.
Vor allem,

wenn die
Qualitat
passt.’

FANNY METZGER,
GASTGEBERIN
IM ,REFUGIUM"

»Sie haben sich sofort in das Haus verliebt®, erzidhlt Fanny Metzger.

Sie ist als Gastgeberin das Herz und die Seele des Refugiums. Seit vielen
Jahren ist sie in der Gastronomie zuhause, fithrte das Restaurant
Gerstner in Wien, organisierte den Life Ball, er6finete das Motto am
Fluss. Dort lernte sie auch ihren Mann Christian kennen, als dieser

sich bei ihr als Koch vorstellte. Gemeinsam fiihrten sie die ,Metzgerei®,
ein Wirtshaus mit Spitzenkiiche, sie schlossen es kurz vor der Corona-
Pandemie. Und dann trat das Refugium in ihr Leben. Ein paar Zufille
und Wendungen waren notwendig, damit die beiden Bauherren auf die
beiden Gastro-Profis Fanny und Christian Metzger trafen - und eine
Vision Wirklichkeit wurde. Es wurde von Plinen fiir dieses Haus in Lunz
am See erzdhlt. ,,Zwei Wochen spater sind wir hier auf der Baustelle
gestanden. Es passte einfach. ,Und jetzt diirfen wir dieses Haus fithren
Auch nach mehr als drei Jahren ist sie noch immer euphorisch.

GESCHICHTE ZUM WOHLFUHLEN

Das Haus selbst blickt auf eine Geschichte zuriick, die bis ins Jahr 1540
reicht. ,Hier war immer etwas Schones beheimatet®, sagt Fanny Metz-
ger. ,Da war eine Bickerei, ein Zuckerlgeschift, ein Frisérsalon, ein
Genussladen - alles Orte, wo gute Dinge passiert sind und Menschen
sich wohlgefiihlt haben:* Auch dieser Geist floss in die Renovierung mit
ein, es wurde mehr als ,nur” erneuert. Die beiden Cestalter gingen keine
Kompromisse ein, steckten viel Leidenschaft, hochwertige Materialien
und ihre ganze Kreativitdt hinein. Am Ende wurde viel mehr daraus

als die urspriinglich ertraumte Frithstiickspension. Heute bietet das
Refugium 23 Zimmer, ein Saunahaus, einen Outdoor-Pool, ein Yogahaus,
einen Seminarraum und noch vieles mehr - inmitten der malerischen
Umgebung.

I



Die Metzgers haben ihren Lebensmittelpunkt lingst hierher nach Lunz
am See verlegt. Die Gemeinde ist klein: Unter der Woche leben hier etwa
1600 Einwohner, am Wochenende, wenn die Feriendomizile bezogen
werden, wdchst der Ort auf ca. 2200 Personen an. Sie befiirchteten
anfangs, dass man in Lunz skeptisch ware: Diese Wiener, die hier ein fei-
nes Boutiquehotel eréffnen wollen. Doch das Refugium ist auch bei den
Einheimischen beliebt. ,,Unser Restaurant steht allen offen, sagt Fanny
Metzger. ,Vor allem sonntags zu Mittag und abends kommen viele gerne
zu uns.” Sie sind, das spiirt man, voll integriert in das Leben in Lunz.

Kiichenchef Christian Metzger u

verbindet eine bestandige, verlass

Butterbrot
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TREUE SEELEN

Das haben sie nicht nur der Authentizitiat zu verdanken, mit der sie
ihren Betrieb fithren, sondern auch dem hohen Qualititsanspruch, den
sie an alle Produkte legen. So auch an die Backwaren, die im Refugium
angeboten werden. ,Wir kennen Hausis schon aus unserem letzten
Restaurant in Wien®, sagt Fanny Metzger, ,,und waren von der Qualitit
immer schon begeistert. So war rasch klar, dass sie wieder auf den
bewdhrten Partner setzen wiirden. Die gute Zusammenarbeit von fast

15 Jahren, die Hausis und die Metzgers miteinander verbindet, lief sie in
Lunz wieder zusammenfinden. ,,Wir sind treue Seelen. Vor allem, wenn
die Qualitdt ganz einfach passt. Die Teiglinge sind, dadurch, dass sie tief-
gekiihlt sind, gut lagerbar, wir backen die Produkte frisch- und unsere
Gaste sind immer wieder aufs Neue begeistert von der Qualitit. Dazu
kommt die geografische Ndhe: ,Die Regionalitdt ist ein weiterer Crund,
warum wir uns wieder fiir Hausis entschieden haben:*

So diirfen sich die Gaste sowohl beim Friihstiick als auch beim Abendes-
sen im Refugium iiber HANDSEMMELN, B10-HAUSBROT, BUTTERCROISSANTS
und viele weitere Gebackspezialititen freuen. Genau wie iiber eine grofie
Auswahl glutenfreier Produkte. ,Viele unserer Giste erndhren sich ohne
Cluten - und sind begeistert davon, dass es kaum einen Unterschied zu
,normalem’ Gebdck gibt. Vor allem das GLUTENFREIE CROISSANT ist der
Hammer®, freut sich Fanny Metzger.

Nach wenigen Stunden im Refugium breitet sich das Gefiihl aus, schon
lange hier zu sein. So geht es vielen ihrer Gaste. ,Die allermeisten fahren
schweren Mutes wieder ab und freuen sich schon bei der Abreise darauf,
wiederzukommen®, so die Gastgeberin. ,Wir haben zusammen mit unse-
rem Team dieses schéne Haus mit Liebe und Seele gefiillt, es so gestaltet,
wie wir es selbst gerne hdtten. Und genauso begriiffen und behandeln
wir jeden Cast.“ Im Team wird viel gelacht, und man begegnet sich auf
Augenhohe. ,Eigentlich sind wir wie eine kitschige, grofe Familie!®, sagt
Fanny Metzger. Und darin liegt vielleicht das Geheimnis, das in jedem
Winkel des Refugiums spiirbar ist: Aus Gdsten werden Freunde - und
aus Freunden Familienmitglieder.

,Die Regionalitat ist
ein Grund, warum
wir uns fir Haubis
entschieden haben;’

FANNY METZGER, GASTGEBERIN
IM ,REFUGIUM"



HAUBIS FAMILIENALBUM

Martha Haider

Bereich Sicherheit & Gesundheit

... fordert seit zehn Jahren die Gesundheit ... schdtzt an ihrem Job vor allem die ehrliche
und Sicherheit aller HauBis Mitarbeitenden und wertschdtzende Begegnung mit Menschen
am Arbeitsplatz

... lebt zusammen mit ihrem Partner,
zwei Teenagern und einem Kater in einem
kleinen Dorf

... kiimmert sich dabei auch um die Einhaltung
von gesetzlichen Auflagen

... fand ihren Weg zu Hausls aus der Bautechnik
und Baustellenkoordination

.. kann sich unmaglich fiir ein einziges
Lieblingsprodukt aus dem
Hausis Sortiment entscheiden

... organisiert den Gesundheitstag, wo es alle
maglichen Angebote rund um Sicherheit
und Gesundheit gibt

... bewegt sich in ihrer Freizeit so viel wie
maglich und am liebsten in den Bergen -
zu FufS oder mit dem Rad

... freut sich dariiber, mit wie vielen
verschiedenen Personlichkeiten sie
im Austausch ist

... wird besonders fiir ihre offene,
empathische Art und fiir ihre
Hartndckigkeit geschatzt




