Kiichenchef Torsten Kleint zeigt die neuen Kessel in der neuen Kiiche des Gutes Krauscha. In diesen ,Korimaten" werden die Feinkostgerichte zubereitet
und gekocht, bevor sie in die Gldser abgefiilit werden.

Bio-Hof kocht Suppenhiihner zu Feinkost

B Klein Krauscha
Gut Krauscha investiert in
eine neue Hofkiiche. Jetzt
kann das Unternehmen
doppelt so viele Konserven
wie zuvor herstellen.

Von Jana Felgenhauer
S2.GOERLITZE@DD-Y.0f

*“rber den Hof und durch die Riu-
me des Bio-Landwirtschaftsbe-
triebes Gut Krauscha weht ein in-
tensiver Duft von Hiithnerfleisch.
Ein Zeichen dafiir, dass die neue
Hofkiiche bereits in Betrieb ist.
»Die Nachfrage an Fertiggerichten
wie Hithnerfrikassee, Rindergu-
lasch und Gemitisefonds ist stiindig
gestiegen. Daher mussten wir die
Hofkiiche dringend modernisieren
und erweitern”, erzihlt Eigentii-
mer und Betriebsleiter Hans-Jo-
achim Mautschke. Dafiir sei eine
.erhebliche Summe* investiert
worden. Mehr will er nicht sagen.

Qualitit durch Handarbeit

Fiir das Gut ist diese Investition ein
wichtiger Schritt. 2006 ging es aus
dem Stadtgut Gérlitz hervor. Seit-
dem wird hier die okologische
Landwirtschaft fortgesetzt und
Konserven produziert. Dank der
neuen Kiiche kénnen nun pro Mo-
| nat rund 20000 Glaser zum Teil
auch mit neuem Inhalt gefiillt den
Hof verlassen — doppelt so viel wie
bisher.
Diese Investition ist aber auch

Betriebsleiter Hans Joachim Mautschke hat in sein Gut investiert.

wichtig fiir die Gemeinde Nei-
Reaue. Das war zur Eréffnung zu se-
hen, als sich Freunde, Familienmit-
glieder, Biirgermeister, Vertreter
von Partnerfirmen, Kunden und
Lieferanten dringelten, um
Mautschke zu gratulieren. Sie alle
erhielten dabei auch einen Einblick
darin, wie der Bio-Hof Gut in der
neuen Kiiche arbeitet. Dort werden
Legehennen, die als Eierproduzen-
ten nicht mehr zu gebrauchen
sind, zu Fertiggerichten weiterver-
wertet. In , Korimaten®, wie die rie-
sigen Kessel genannt werden, wird
das Fleisch in Gemfisesud einge-
kocht und sterilisiert. ,Das Fleisch
wird zuvor per Hand von Knochen,
Sehnen und Haut entfernt. Zwei bis
drei Angestellte schaffen bis zu 120
Hithner am Tag", erzihlt Mitarbei-
terin Thea Rothe. Mit der Schopf

kelle wird das fertige Gericht dann
in die Gliser gefiillt. Auch die Eti-
kettierung der Glischen erfolgt
durch - Handarbeit. Ubernommen
wird diese Arbeit von zwei Mitar-
beitern der Behindertenwerkstatt
Gérlitz.

SMit unserer neuen Hofkiiche
stellen wir uns der Klimadiskussi-
on”, sagt Agrar-Ingenieur Hans-Jo-
achim Mautschke. Besonders stolz
ist der Landwirt {iber sein Energie-
sparkonzept. Bereits im vergange-
nen Dezember wurde die Gashei-
zung durch einen Holzscheitkessel
ersetzt. Warme fiir den ganzen Be-
trieb liefert nun Holz aus dem eige-
nen Wald. Solaranlagen auf den Dé-
chern sorgen fiir Strom und heiftes
Wasser. Kiihl und Tiefkiihlzellen
wurden an ein Wirmeriickgewin-
nungssystem angeschlossen.
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Neben der Landwirtschaft und
der Produktion von Feinkostkon-
serven vertreibt das Gut Krauscha
auch Bioprodukte vom Stadtgut
Gorlitz und anderen Hoéfen. Obst
und Gemiise, Eier, Honig, Backwa-
ren, Sifte, Obstbriande und selbst
gemachte Pasta werden verkauft.
Geliefert werden die Produkte an
Feinkostgeschifte, GroRkiichen,
Biolidden- und an den Lebensmittel-
einzelhandel in der Oberlausitz,
Dresden, Erfurt, Berlin und bis
nach Gottingen.

Doch auch seine Produkte muss
das Gut immer wieder mal neu er-
finden. Weil es nicht genifigend
Suppenhiihner gibt, bietet es kiinf-
tig vegetarische Gerichte an. Und
s0 sind dann auch ,Gemiise Aller-
le1*, ,Vegetarischer Borschtsch”
und ,Gemtisesuppe der Saison” aus
Neu Krauscha in den Regalen zu
finden.

'Gut Krauscha

® Gut Krauscha ist als eigenstan-
diger Betrieb 2006 aus dem
Stadtgut Gorlitz hervorgegangen.
= Mitarbeiter: 14 in Handel und
Feinkostproduktion und drei in
der Landwirtschaft.

= Landwirtschaftliche Nutzfliche:
190 Hektar Ackerland und 90
Hektar an Wiesen und Weiden.
= Anbau und Zucht: Bio-Getreide
wird angebaut und Charolais-
Rinder geziichtet. Im Sommer
kommt die Schweinemast dazu.
= Lieferanten von Bioprodukten
fiir den eigenen Vertrieb: 15.



