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Errichtung einer
Kartoffelschalhalle mit
maschineller Ausstattung

LAND- UND FORSTWIRTSCHAFT INKL.
WERTSCHOPFUNGSKETTE | KULINARIK
LANDWIRTSCHAFT | WERTSCHOPFUNG | KMUS, GEWERBE &
WIRTSCHAFT | KULINARIK | GASTRONOMIE | HANDEL
NIEDEROSTERREICH
LE 14-20
19.07.2017-31.08.2018
1.538.694,47€
184.643,34€
INVESTITIONEN IN MATERIELLE VERMOGENSWERTE
4.2 FORDERUNG FUR INVESTITIONEN IN DIE VERARBEITUNG,
VERMARKTUNG UND/ODER ENTWICKLUNG VON LANDWIRTSCHAFTLICHEN
ERZEUGNISSEN
4.2.1. VERARBEITUNG, VERMARKTUNG UND ENTWICKLUNG
LANDWIRTSCHAFTLICHER ERZEUGNISSE
PRISCHINK GMBH UND DIE ERDAPFLEREI GMBH

Die Fa. Prischink GmbH wurde 2010 gegriindet und steht im Eigentum von Hr. Ing. Anton
Prischink und und Frau Maria Prischink. Die Erdépfelei GmbH wurde im Juni 2017 a's
Handel sbetrieb zur Vermarktung von Schélkartoffeln gegriindet und steht im Eigentum der
Prischink GmbH sowie Stefan Prischink und Martina Prischink.

Insgesamt verfuigen die Betriebe der Prischinks tber eine Anbaufléche von 75 ha Kartoffeln und 25 ha
Zwiebeln.Beliefert werden die Spar AG, die Fa. Unfried und die Gastronomie bzw. der Gastro-
Grofhandel.

Die Investitionen dienen der Erhthung des Innovationsgrades, der Steigerung der
Wetthewerbsfahigkeit und der Verbesserung der Umwelt- und Ressourceneffizienz.

Im Anschluss an die bestehende Lager- und Aufbereitungshalle wurde eine neue Halle errichtet. In
dieser befindet sich eine automatisierte, aus Edelstahl gefertigte Anlage mit Forderbandern,
Verlesebandern, V erarbeitungsmaschinen (Sché maschinen, opto-elektronische Sortieranlage,
Schneidwerke, Dampfkocher) sowie eine Waage und eine V erpackungsmaschine.

Weitersist die Halle mit einem Abpack- und K iihlraum ausgestattet.Mit der Veredelung der Erdapfeln
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soll die Wertschopfung weiter gesteigert werden.

Mit der Grindung der Erdépflerei und der weiteren VVeredelung der Erdépfeln durch Schélen,
Schneiden und Garen konnte sowohl den Erfordernissen des Einzelhandels, als auch den
Wiinschen der Gastronomie entsprochen werden.

Um Markt- und Konsumentenwiinschen nachzukommen werden auch immer wieder neue
Erdapfel sorten getestet. Derzeit werden 14 verschiedene Erdépfel sorten angebaut. Die Hauptsorte
ist die festkochende Sorte "Ditta’.

Um zum kiichenfertigen Convenience-Produkt zu gelangen, wird den gewaschenen Erdépfeln die
Schale sanft heruntergerieben, die Erdapfeln mit Messerschélern glatt geschélt, nach Grélze
sortiert, halbiert, geviertelt oder im 3D-Schneider zu Wrfeln, Scheiben oder Pommes Frites
geschnitten.

Die Kartoffeln werden auch noch handisch qualitétsverlesen.Die fertigen Erdépfeln werden
gewogen, vakuumverpackt und dann im Vakuum gegart (sous vide) - direkt in der Packung. Dieser
Prozess macht K onservierungsstoffe tberfllissig und sorgt fir lange Haltbarkeit.

= Hygieneschleuse und moderne Sozialréume mit ausreichenden Umkleiderdumen mit WC und Duschen
geschlechtergetrennt bewirken eine Verbesserung der Hygiene und der Arbeitsbedingungen.

= Mit der Erzeugung von geschélten, geschnittenen und vorgekochten Erdapfeln erhtht sich der
Veredelungsgrad deutlich.

= Die neuen Produkte Sché kartoffel, Pommes Frites und geschélte, gegarte rote Rilben stellen

Produktinnovationen dar.

Der Anteil neu eingefuihrter Produkte an der Gesamtproduktion konnte auf bis zu 20% gesteigert werden.

Die Lagerkapazitét flr verarbeitete Ware konnte verdoppelt werden.

Die tatséchliche Verarbeitungs-/V ermarktungsmenge pro Jahr konnte um bis zu 30% erhéht werden.

Die technische Verarbeitungs- und Sortierkapazitét konnte um bis zu 20% verbessert werden.

Der Ressourcenverbrauch kann um fast 20% verringert werden, da die Produktionsverluste (nicht

marktféhige Ware) durch die opto-elektronische Sortieranlage beim Schalvorgang reduziert werden.

= Durch das Projekt wurden mittlerweile 10 neue Arbeitsplétze geschaffen.

Alle Produkte aus der Erdépflerel tragen das AMA Giitesiegel. Die Erdépflerel ist nach dem IFS
(International Featured Standards) GMF (Global Makets Foods) zertifiziert. IFS GMF bietet den
L ebensmittel betrieben die Chance, den Nachweis eines vom L ebensmittelhandel geforderten

L ebensmittel sicherheitsmanagements zu erbringen.

Prischink ist der erste Betrieb in Osterreich, der Erdépfel mit Energie aus Hackschnitzeln aus
heimischen Wéa dern kocht. Dies spart 37 Tonnen CO2 jahrlich im Vergleich mit fossilen
Brennstoffen.
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