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Liebe Leser*innen!

Wenn Sie zu Hause einen Film streamen, kann es gut moglich
sein, dass Sie damit das Krankenhaus Floridsdorf beheizen.
Was nach einer Science-Fiction-Vision klingt, wird in Wien
demnichst Realitit, damit vorhandene Energie nicht ver-
schwendet, sondern bestméglich genutzt wird.

Die Technik dahinter ist freilich komplex: Das Rechenzentrum,
das unter anderem auch Server von groffen Streamingdiensten
betreibr, liegt gleich in der Nachbarschaft zur Klinik Floridsdorf.
Drei Warmepumpen von Wien Energie entzichen dem rund
26 Grad warmen Kiihlwasser die Wirmeenergie und nutzen
diese, um die Klinik Floridsdorf mit bis zu 82 Grad zu heizen.
Das abgekiihlte Wasser fliefit zuriick zum Rechenzentrum, wo
es wieder zur Kiithlung eingesetzt wird. Damit wird Abwirme
yrecycelt” und es entsteht ein Kreislauf aus Heizen und Kiihlen.
In den nichsten Jahren wollen wir in Wien noch stirker auf
solche Formen der Abwirmenutzung setzen.

Um die Klimawende und den Ausstieg aus fossilen Energie-
quellen zu schaffen, braucht es noch viel mehr solcher kluger
Ideen. Wien Energie als grofiter regionaler Energiedienstleister
ist sich hier seiner Verantwortung bewusst und sich sich als
Ermaéglicher neuer Konzepte. Im Herbst starten wir deshalb
gemeinsam mit unseren Partnern Klima- und Energiefonds,
EIT Climate-KIC und Impact Hub das erste ,,Climate Lab“
Osterreichs in der Spittelau. Das Lab soll ein impulsgebender
Ort fiir mutige Kollaborationen werden, damit Start-ups,
Unternehmen, Wissenschaft, Zivilgesellschaft und der éffent-
liche Sektor gemeinsam an Themen wie Klimaneutralitit und
Kreislaufwirtschaft arbeiten kénnen.

Fiir manche Lésungen aber braucht es gar niche viel High-
Tech. Sie gibt es schon lange — und sie werden gerade
wiederentdecke. In unserer Coverstory zeigen wir Thnen, wie
Wiener Biuerinnen und Bauern unsere Millionenstadt
versorgen und mit traditioneller Kreislaufwirtschaft Ressour-
cen und Energie sparen.
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Kurzmeldungen

Business Run. Am 22, Septem-
ber 2022 ist es wieder so weit!
Der Wien Energie Business Run
findet auch heuer wieder statt.
Bei der 21. Auflage des allseits
beliebten Events geht es fur die
Laufer*innen vom Ernst-Happel-
Stadion insgesamt vier Kilometer
uber die Prater Hauptallee

und wieder zuruck. Unternehmen
konnen sich in der Business
Area rund um das Stadion pra-
sentieren. Mehr: businessrun.at

Roboterhund
nimmt Arbeit auf

Osterreichs grofites Kraftwerk bekommt Verstirkung:
Wien Energie nimmt im Kraftwerk Simmering ein neues

Assistenzsystem fiir Kraftwerksrundginge in Betrieb: einen
mit kiinstlicher Intelligenz ausgestatteten Roboter, der

von den Mitarbeiter*innen ,,Energy Dog"“ genannt wird.
Der ,,Energy Dog" ist europaweit der erste Roboterhund
dieser Art, der im Regelbetrieb eines Kraftwerks zum Ein-
satz kommt und dort autonom Stérfille melden wird.

4

Sanierungsoffensive: So
wird Wien fit fiir die Zukunft

Wenn Wien die Energie-
wende wirklich schaffen
will, dann geht das nur mit
einer umfassenden Sanie-
rung der Gebaude. Die
Stadt hat dafiir mehrere
unterschiedliche Initiativen
gestartet, die unter dem Titel
Wir SAN Wien® zusammen-
gefasst sind. Diese Sanie-
rungsoffensive ist sehr breit
angelegt, betrifft Wohnge-
baude und ganze Hauser-
blocks genauso wie den
offentlichen Raum. Bei der
Initiative ,Hauskunft” etwa
kénnen sich alle beraten
lassen, die in Wien sanieren
wollen, und zwar egal, ob sie
Eigentlimer*innen von
Zinshausern oder Eigen-
tumswohnungen sind. Die
Beratung ist kostenlos.

Themen sind etwa Gebaude-
sanierung, Zu- und Umbau-
ten, Dammung der Gebaude-
hille, Haustechnik wie
Heizungstausch und alterna-
tive Energiekonzepte,
Fassaden- und Dachbegri-
nung sowie die wichtige
Frage, welche Forderungen
passen kdonnten. Der Wohn-
fonds Wien wiederum hat
zur ,Wir SAN Wien"-Offensive
eine interaktive Karte beige-
steuert. Sie zeigt rund 100
Best-Practice-Beispiele fiir
gelungene Sanierungspro-
jekte wie zwei um 1865
errichtete Griinderzeithau-
ser in der Geblergasse in
Hernals (Bild).

Mehr dazu hier:
wirsan.wien.gv.at

Fotos: Wien Energie (3); wohnfonds_wien, Arch. Zeininger, Lisi Zeininger
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Was macht
eigentlich ...

ein Innovations-

manager bei
Wien Energie?

Neue Technologien, neue
Angebote und das alles
moglichst umweltschonend
und klimaneutral: Das sind
die Herausforderungen,
denen sich ein modernes
Energieunternehmen in
diesen Tagen zu stellen hat.
Und genau an dieser
Schnittstelle sitzt bei Wien
Energie Peter SchlieBel-
berger: Er leitet seit Okto-
ber das Innovationsteam
des Unternehmens. Seine
Aufgabe ist es, Trends am
Markt zu beobachten,
Potenziale einzuschatzen
und den Rahmen fiir inno-
vative Projekte zu schaffen.
Was das konkret bedeutet?
Im Rahmen des Projekts
»Sunshine Explosion®
mochte Wien Energie bis
2030 die Leistung der
Photovoltaikanlagen auf
600 Megawatt ausbauen.
Das ist machbar, aber nur
mit einem Biindel an
MaBnahmen - die auch
SchlieBelberger entwickeln
soll: ,,Es ist super, bei der
Energiewende nicht am
Spielfeldrand zu stehen,
sondern selbst mitanpa-
cken zu konnen.”

Energie! stellt in jeder
Ausgabe einen
interessanten Beruf vor.

Wien Energie und Riddle & Code
gehen Joint Venture ein

Riddle & Code Energy Solutions, ein
Tochterunternehmen des fuihrenden europaischen
Blockchain-Schnittstellenunternehmens Riddle &
Code, ging kiirzlich eine Joint-Venture-Partnerschaft
mit Wien Energie ein. Das Ziel der Kooperation ist,
digitale Produkte auf Basis der Blockchain-
Technologie flir den Energiemarkt zu entwickeln und
damit Klimaschutz und Dekarbonisierung zu
beschleunigen. Losungen, die sich in Wien bewahrt
haben, sollen Kund*innen ab sofort weltweit
angeboten werden.

Lass die Sonne rein!

Was den Ausbau der Solarenergie betrifft,
hat sich die Stadt Wien ambitionierte Ziele
gesetzt: Bis 2025 soll die Sonnenstromproduk-
tion verfiinffacht werden. Dafiir braucht man
aber etwas, das in einer Grof3stadt rar und vor
allem teuer ist: Platz. Eine Lésung kénnte sein,
fiir die Solaranlagen keine neuen Griinflichen
anzugreifen, sondern bereits bebaute Areale

zu nutzen. Parkplitze zum Beispiel. Oder
Lagerflichen. Die Stadt startete deshalb kiirz-
lich eine neue Férderung fiir Unternehmen,
die solche sogenannten Flugdicher errichten
méchten. Die Férderung gibt es zusitzlich zu

den bestehenden Instrumenten und sie gilt
fiir Anlagen mit einer Mindestgréfie von 100
Quadratmeter Fliche. Die maximale Forder-
summe betrigt 200.000 Euro. Positiver Neben-
effeke der Flugdicher: Im Sommer spenden sie
Schatten. Daneben setzt auch Wien Energie
seine Photovoltaik-Offensive fort: Anfang Mai
startete am Wiener Zentralfriedhof ein wei-
teres Biirger*innen-Solarkraftwerk (Bild) mit
4.000 Sonnenpaketen. Die Anlage produziert
1,4 Megawatt Leistung fiir umgerechnet 570
Wiener Haushalte. Alle Interessent*innen
konnen Pakete erwerben. klimaschuetzen.at

5
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So nah, so gut: Vor den Toren der Millionenstadt Wien
bauen Biuer*innen seit Jahrzehnten Getreide und
Gemiise an. Nun wollen sie mit innovativen Produkten
neue Kund*innen gewinnen. Der Trend zur Regionalitit,

Nachhaltigkeit und Kreislaufwirtschaft hilft ihnen dabei.

P aradeiser und Gurken hatten alle,
|

warum nicht etwas ganz anderes

versuchen? Das dachten sich Ursula
Kujal und Harald Thiesz, als sie 2006 eine
Girtnerei in Simmering pachteten. Warum
nicht mal etwas Exotisches, warum nicht so
etwas wie Feigen? ,Viele haben uns ausgelacht,
als sie horten, was wir vorhatten, erzihlt Ursula
Kujal, gelernte Gartenarchitektin. ,Die Feige
kannte kaum jemand. Ehrlicherweise wussten
wir selbst nicht, ob es funktionieren wiirde.”

Es funktioniert, und wie. Um die Feige ent-
stand in den vergangenen Jahren ein regelrech-
ter Hype. Ursula Kujal und Harald Thiesz
leisteten mit ihrem , Feigenhof“ quasi Entwick-
lungshilfe: In ihren Glashiusern experimentier-
ten sie mit Sorten, beobachteten Wachstum und
Ertrige. Heute verkaufen sie 30 unterschiedli-
che Feigenpflanzen, die teilweise winterhart und
fiir unsere Breitengrade geeignet sind. Die
Friichte selbst liefern sie an die Spitzengastro-
nomie, an Haubenlokale wie Steirereck,

Mraz & Séhne und Palais Coburg. ,Mittler-
weile werden {iberall Feigen gegessen, sogar zum
Leberkise®, sagt Kujal.

Die Gemiisehauptstadt Osterreichs

Nicht nur die mediterranen Friichte vom
Feigenhof kommen ohne lange Anfahrtszeiten
von Simmering direkt auf die Teller der Wie-
ner*innen, sondern eine ganze Reihe anderer
Gemiise- und Getreidearten: von Gurken iiber
Weizen bis hin zu Reis. Rund 73.400 Tonnen
Frischgemiise produzieren die 650 Wiener
Landwirtschaftsbetriebe pro Jahr
direkt vor den Toren Wiens. In
Simmering, Floridsdorf, der

Gregor Neumeyer. Reisanbau in

Donaustadt, Ober- und Unterlaa landwirtschaftliche Betriebe Wien? Der IT-Spezialist wagte das
gibt es nach wie vor grofle Felder. gibt es insgesamt in W_i_en_ Experiment auf dem Hof seiner Eltern
Auf gut 5.700 Hektar Flache in Gerasdorf bei Wien und fuhr 2016
) o wachsen Wein, Getreide, die erste Ernte ein. Der ,,OsterReis” in
Ursula Kujal. Am Feigenhof in Simme- Gemiise und vieles mehr. Bioqualitat ist in GreiBlereien, direkt
ring ziichtet die gelernte Gartenarchi- Das sind 14 Prozent auf dem Hof oder online erhaltlich.

tektin mit ihrem Partner Harald Thiesz
Feigenpflanzen. Dazu verkaufen die
beiden Krauter und Jungpflanzen im
Frihjahr. Und natirlich alles, was man
aus Feigen machen kann.

der Wiener
Landesfldache.
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Bei Fruchtgemiise (Paradeiser,
Gurken, Paprika, Zucchini) ist Wien
sogar osterreichweit Marktfiihrer.

73.400

Tonnen Frischgemiise

soll alles passieren: also der
Weizen angebaut und gemahlen,
das Brot gebacken und am Ende

Und die Stadt Wien selbst ist erz__eugerl_die 200 Wiener auch gegessen werden. Einer der
mit 2.000 Hektar Acker- und Gértner*innen pro Jahr. Bauern, der den Weizen fiir das

Weinflichen einer der grofSten

lhre Spezialitat sind Gurken.
Zwei von drei Gurken in

Brot liefert, ist Markus Sandbich-

Biobauern des Landes. Anfang Osterreich kommen ler vom Prentlhof in Oberlaa. Seit

Juni brachte der Forst- und Land-
wirtschaftsbetrieb der Stadt Wien,
der bislang nur an den Grof$handel
lieferte, unter ,,Wiener Gusto Bio-Weizenmehl
in den Handel. Demnichst sollen Linsen,
Erdipfel und Leindl dazukommen.

Europaweit ist die Versorgungssituation in
Wien mit Gemiise und Getreide fiir eine
Millionenstadt einzigartig. Und sie wird von
den Konsument*innen zunehmend wieder
geschitzt: Die Gurke vom Feld nebenan, wo
man weif$, wie und von wem sie produziert
wurde, ist etwas Besonderes geworden. Und
immer mehr Menschen zelebrieren den Einkauf
am Samstagvormittag auf einem der vielen
Wiener Mirkte, auf denen es zu jedem Produkt
auch ein Gesicht und eine Geschichte gibt.
,Gerade in so unsicheren Zeiten ist es ein
Vorteil, wenn wir uns im Fall der Fille auch
selbst versorgen kénnen®, sagt Marianne Penker
vom Institut fiir Nachhaltige Wirtschaftsent-
wicklung an der BOKU Wien.

Rund um den Kirchturm

25 Kilometer rund um den Kirchturm von
Oberlaa — das ist der Radius, den sich die
Macher*innen vom Oberlaaer Bauern Brot
gesteckt haben. Innerhalb dieser 25 Kilometer

aus Wien.

1832 gehort seiner Familie der
Hof, bis vor nicht allzu langer Zeit
ziichteten sie hier noch Schweine.
Als Markus den Betrieb 2007 iibernahm, stellte
er den Hof auf Bio um und spezialisierte sich
auf Hithner und Ackerbau. Auf 42 Hektar
Fliche bauen der 40-Jahrige und seine Frau
Katharina Weizen, Roggen, Dinkel und Gerste
an. Sandbichler: ,Unser Ziel mit dem Ober-
laaer Bauern Brot ist es, niher zu den Konsu-
ment*innen zu kommen.”

Seit Anfang des Jahres ist das Brot erhilt-
lich. Die Wiener Bickerei Schrott bickt, der
Verkauf findet unter anderem iiber 22 Rewe-
Filialen und kleine GreifSlereien statt. Derzeit
wird iiberlegt, noch weitere Produkte auf den
Marke zu bringen. Doch Markus Sandbichler
weif nur zu gut, welche Tiicken die Landwirt-
schaft so nahe an einer Grof$stadt hat. Die Kon-
kurrenz um das Land ist hoch: Siedlungen,
Straflen, Industrie und eben Landwirtschaft
sollen auf einer begrenzten Fliche stattfinden —
und dann brauchen die Menschen auch noch
Griinflichen zur Erholung. ,\Wir miissen einen
Weg finden, wo wir alle gut zusammenleben®,
sagt Sandbichler.

Statistisch geschen brauchen erwachsene
Wiener*innen je 0,35 Hektar Land fiir ihre

Manuel Bornbaum.
Mit ,Hut & Stiel” pro-
duziert der studierte
Landwirt seit 2015
Austernpilze in der
Wiener Lobau und in
Klosterneuburg. Pro
Woche kénnen rund
300 Kilo geerntet wer-
den. Fur die Produktion
nutzt das Unternehmen
Kaffeesatz von Biiros.

Erich Herret. Die Gartnerei der Familie Herret in
Simmering, die seit beinahe 100 Jahren Gemiise
produziert, stellte den Betrieb vor drei Jahren auf
Bio um. Kiirzlich wurde eine Photovoltaikanlage von
Wien Energie auf dem Dach installiert.
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Wo gibt’s Gutes aus Wien?

Abseits der Supermirkte finden sich in Wien viele
Moglichkeiten, regional einzukaufen.

Wiener Mirkte.

Auf den 17 Mirkten, die sich tiber ganz Wien
verteilen, gibt es saisonale Lebensmittel direke
von Produzent*innen aus und um Wien, aber
auch spezielle Waren aus der ganzen Welt. Sie
dienen als Nahversorger und ziehen viele Besu-
cher*innen an. Fiinf weitere Mirkte werden als
Wochenmirkte gefiihrt, die nur Freitag und
Samstag von 9 bis 18 Uhr gedffnet haben, etwa
der gut sortierte Bio-Markt auf der Wiener
Freyung in der Innenstadt. Rund 20 Marke-
stinde bieten hier ihre Bio-Waren an.

2

Bauernliden & Greiflereien.

So wie in fritheren Zeiten finden sich spezielle
regionale Produkte in kleinen GreifSlereien.
Manche von ihnen gibt es schon seit Jahrzehnten,
andere sind erst in den vergangenen Jahren ent-
standen, wie etwa der ,,GreissLAA“ in Oberlaa
(Oberlaaer Platz 4), der Wiener Hofladen
(Liechtensteinstrafle 73, 1090 Wien), Salon am
Park (Krakauer Strafle 19, 1020 Wien), Lunzers
Maf3-Greifllerei (Heinestrafle 35, 1020 Wien),
Der GreifSler (Albertgasse 19, 1080 Wien),
Dornbacher Gritzl-Greifller (Dornbacher
Strafle 101, 1170 Wien).

10
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Foodcoops.

Eine Foodcoop ist der Zusammenschluss von
Menschen — oft in Form eines Vereins —, die
selbstorganisiert biologische Produkte direkt
von Bauernhéfen, Girtnereien und anderen
Lebensmittelherstellern beziehen. In Wien gibt
es rund 30 solcher Foodcoops. Mehr dazu hier:
foodcoop.at

4

Der digitale Bauernmarkt.

Unter markta.at konnen Kundinnen und
Kunden online bei Direktvermarkter*innen
bestellen. Das Sortiment umfasst eine breite
Palette an Obst, Gemiise, Milchprodukten,
Brotwaren und Eingemachtem fiir den Vorrats-
schrank. Derzeit veranstaltet Markta einen Pop-
up-,Bauernmarkt unter Palmen“ im Wiener
Palmenhaus. Bis Oktober findet der Pop-up-
Markt mehrmals statt, Termine ebenfalls unter
markta.at.

5

Das Regional-Regal in Supermiirkten.

Einige grofSe Supermarktketten bieten regionale
Waren in speziell ausgeschilderten Regalen an.
Die Handelskette Spar etwa hat fiir jedes
Bundesland und jede Region Lieferant*innen
aus der niheren Umgebung,.

6

Gemiisekisten von Biuer*innen.

Einige Erzeuger bieten wochentliche Gemiisekis-
ten, die wie ein Abo bestellt und regelmifig vor
die Haustiire geliefert werden. Unter anderem
bieten Adamah, Bio Ferdl und Bioigel Gemiise-
kisten an. Manche Héfe bieten auch Ab-Hof-Ver-
kauf an, wie etwa die Girtnerei Bioschanze (An
der Schanze 17, 1210 Wien) oder Feigenhof (Am
Himmelreich 325, 1110 Wien).

Fotos: Nothegger; Markta, Stadt Wien / Fiirthner
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Gregor Hoffmann (re.). Fischzucht

in Wien? Auch das ist mdglich,
namlich dank Aquaponik. ,Blin“in
Essling produziert nicht nur regionalen
Fisch, sondern nutzt das Abwasser
der Fische fur die Bewasserung und
Diingung von Gemise. Dadurch geht
kein Tropfen Wasser verloren und es
entsteht eine geschlossene Kreislauf-
wirtschaft. ,Blin® vertreibt die Fische
und das Gemiise liber den hauseige-
nen Hofladen, Markte und online.

Ernihrung. Wobei diese Fliche nicht nur in
Wien liegt, sondern iiberall dort, wo Lebens-
mittel fiir die Wiener*innen produziert werden.
Gerade wenn es um den Kampf gegen den
Klimawandel geht, wire es gut, wenn die Wege,
die die Lebensmittel zuriicklegen miissen,
immer kiirzer werden. Und Wien ist da gut
unterwegs. Der Selbstversorgungsgrad Wiens
bei Gemiise betrigt rund 30 Prozent. Marianne
Penker vom Institut fiir Nachhaltige Wirt-
schaftsentwicklung hat mit Kolleg*innen in
einer gerade abgeschlossenen Studie ausgerech-
net, dass sich Wien in einem Umkreis von 100
Kilometern selbst versorgen kénnte — und das
Gebiet drumherum gleich mit. Allerdings nur,
wenn sich die Erndhrungsgewohnheiten umstel-
len. Sprich, wenn weniger Fleisch und tierische
Produkte konsumiert wiirden.

Ein Umdenken gibt es auch in der alteinge-
sessenen Wiener Girtnereifamilie Herret. Nach
wie vor arbeiten fiinf Geschwister im Unterneh-
men — seit beinahe 100 Jahren produziert die
Familie Gemiise. In den vergangenen Jahrzehn-
ten spezialisierte sich Herret auf Paradeiser und
Gurken. Einer der Betriebe wurde vor drei
Jahren auf Bio umgestellt und mit einer Photo-
voltaikanlage von Wien Energie ausgestattet.
,Vor allem unsere Kinder haben uns dazu moti-
viert, auf ressourcenschonende und biologische
Anbauweise umzustellen®, sagt Erich Herret.

Die PV-Anlage auf dem Dach betreibt etwa die
Pumpen, mit denen das warme Wasser in
kleinen Rohren zur Beheizung der Glashiuser
betrieben wird. Eine klimafreundliche Produk-
tion bedeutet allerdings auch, in ganz neuen
Wegen zu denken. ,Wir haben 30 Jahre lang
Tomaten kultiviert und dabei ganz verlernt,
auch andere Gemiisesorten anzubauen.” Denn:
Wenn im Winter weniger beheizt werden soll,
um Energie zu sparen, miissen Fruchtfolgen
iberdacht werden. Sprich: Weg von Intensiv-
gemiiseanbau, hin zu mehr Diversitit. ,Es gibt
Salate und Gemiisearten, die auch bei niedrigen
Temperaturen gut wachsen. Das probieren wir
gerade aus. Wir sehen die Bio-Girtnerei als
Versuch, klimaschonend zu produzieren.”

Verriickte Idee? Oder Innovation?
Tatsichlich sind gerade grofle Stidte Take-
geber bei Verinderungen. ,Wir beobachten, dass
Trends im agrarischen Erndhrungssystem oft im
urbanen Umfeld entstehen®, sagt Wissenschaft-

lerin Marianne Penker.

Bei einem Bier mit einem Arbeitskollegen
hatte der IT-Entwickler Gregor Neumeyer einen
ziemlich kuriosen Einfall: Er wiirde gerne Reis
kultivieren. Und zwar auf dem Bauernhof seiner
Eltern. Der Haken daran: Der Hof liegt nicht
in Thailand oder Vietnam, sondern in Geras-
dorf bei Wien. Es miisse doch méglich sein, so
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dachte der I'T-Spezialist, das gern gegessene
Getreide auch in unseren Breitengraden
wachsen zu lassen. So miisse es nicht Tausende
Kilometer um den Globus transportiert werden,
um in unseren Kochtdpfen zu landen. Weil
Neumeyer ein sehr ausdauernder Charaketer ist
und viel Forschungs- und Entwicklungsarbeit
in sein Projekt steckte, entstand tatsichlich das
Unternehmen ,OsterReis®. 2016 fuhr er die
erste Ernte ein. Seitdem verkauft Neumeyer
seinen Reis in GreifSlereien und online.

Eine scheinbar dhnlich verriickte Idee hatte
vor ein paar Jahren Manuel Bornbaum mit
einem Studienkollegen. Schon immer faszinierte
die beiden die Idee der Kreislaufwirtschaft. Das
bedeutet, mit vorhandenen Ressourcen wie
Abfallprodukten zu wirtschaften (siche auch
Interview rechts). Als die beiden horten, dass in
Wien 70 bis 80 Tonnen Kaffeesatz jihrlich im
Miill landen, war klar: Daraus lisst sich etwas
machen. Immerhin ist Kaffeesatz ein wertvoller
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Markus Sandbichler. Auf dem Prentl-
hof in Oberlaa halt der 40-Jahrige
mit seiner Frau Katharina rund 700
Hahner und baut Getreide an. Seit
kurzem liefert er Weizen fir das
,Oberlaaer Brot“, das ausschlieBlich

mit Getreide aus Wien gebacken wird.

30

Prozent Selbstver-
sorgungsgrad erreicht die
Millionenstadt Wien
im Gemiiseanbau und gilt
damit als ,,Gemiisehauptstadt”
Osterreichs. Ein Drittel
der Anbauflachen

ist tibrigens

biozertifiziert.

organischer Diinger. Und so begannen sie, Aus-
ternpilze auf weggeworfenem Kaffeesatz, den sie
von Wiener Kaffeehiusern und Biiros abholten,
zu ziichten. ,Von Beginn an war die Nachfrage
nach Austernpilzen héher als die Mengen, die
wir produzieren konnten®, sagt Bornbaum.
,Pilze sind ein idealer Fleischersatz, weil ihre
Konsistenz dhnlich wie Fleisch ist.”

Ihr Unternechmen ,,Hut & Stiel“ erzeugt
heute 250 bis 300 Kilo Austernpilze pro Woche
in der Lobau und in Klosterneuburg. Ein Teil
wird unter der eigenen Marke zu ,Wiener Pilzgu-
lasch® oder ,Pilzpesto® im Glas verarbeitet und in
groflen Supermirkten verkauft. ,Derzeit erwei-
tern wir die Produktion in Klosterneuburg.
Unser Ziel ist es, bis Ende 2022 auf 500 Kilo pro
Woche zu kommen®, sagt Bornbaum.

Irre Idee? Gelacht wird heute aber nicht mehr
dariiber, denn mittlerweile ist daraus ein irre
gutes Geschift geworden. @

Mehr: urbanfood.boku.ac.at

Foto: Privat
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Hebel

fur den
Klima-
schutz

Die Wirtschaft als Kreis-
lauf: Was in der Landwirt-
schaft schon seit jeher gilt,
soll auch im heutigen
Wirtschaftsleben Einzug
halten, fordert Circular-

Economy-Expertin Karin
Huber-Heim.

Karin Huber-Heim

ist Executive Director des Circular
Economy Forum Austria, Academic
Programm Director ,Sustainability &
Responsible Management® an der
Fachhochschule des BFI Wien.

Der US-Schauspielstar Leonardo
DiCaprio hat kiirzlich in einen Fonds
investiert, der sich an Start-ups im

Bereich Kreislaufwirtschaft beteiligt.

Warum boomt das Thema derart?
Wir sind dabei, die Grenzen unseres
Systems zu Uberschreiten. Im Alten
Testament hieB es, der Mensch solle
sich die Natur untertan machen. Das
hat gegolten, als die Natur groB und
wild war. Heute Ubernutzen wir die
natlrlichen Systeme, weil es in der

Natur kein unendliches Wachstum gibt.

Und dies hat Folgen fiir das Klima, die
Ozeane, die Artenvielfalt und auch fir
unser gutes Leben auf der Erde.

Und wie kann hier die Kreislaufwirt-
schaft helfen?

Denken Sie an die Landwirtschaft: Die
traditionelle Landwirtschaft — nicht die
industrielle — ist in Kreisldufen ange-
legt: Bauerinnen und Bauern beachten
Fruchtfolgen, verwerten Reste zu Din-
ger, akzeptieren, dass Béden fiir eine
langfristige Nutzung nicht kurzfristig
ausgelaugt werden diirfen. In der
Kreislaufwirtschaft geht es nicht um
Verzicht, sondern um den Systemer-
halt innerhalb natirlicher Grenzen. Die
Moderne kennt leider nichts anderes
als unendliches Wirtschaftswachstum
- das hat die Ara des Wiederaufbaus
nach dem Krieg gepragt. Dieses li-
neare in ein zirkulares Wirtschaften zu
andern, ist die zentrale Aufgabe flir die
nachsten Jahre. Denn die Kreislauf-
wirtschaft ist der ausschlaggebende

Hebel flir das Erreichen der Klimaziele.

Warum?

Kreislaufwirtschaft wird oft als reines
Recycling missverstanden. Dabei

ist Recycling erst die letzte Stufe in
der Kreislaufwirtschaft. Zu Beginn
wird die Frage gestellt: Wie kann der
Materialkonsum reduziert werden?
Die Kreislaufwirtschaft zielt darauf
ab, weniger Rohstoffe zu verbrauchen
und Produkte und Materialien langer
zu nutzen. Und je kleiner und regiona-
ler die Kreislaufe sind, desto weniger
Energie wird gebraucht.

Wie lasst sich dieses Denken in der
modernen Wirtschaft umsetzen? Wo
konnen Unternehmen ansetzen?

Zugegeben, das ist eine Heraus-
forderung. Unternehmen begin-
nen, sich in mehreren Bereichen
damit auseinanderzusetzen: Der
einfachste erste Schritt ist es,
den Betrieb selbst unter die Lupe
zu nehmen. Etwa, wie sich der
Energieverbrauch senken lasst
und wie Energie aus lokalen,
regenerativen Quellen gewonnen
werden kann. Oder auch, wo
Emissionen oder Wasser redu-
ziert werden konnen, wie man
den Abfall so gering wie mdglich
halten oder wieder nutzen kann.

Und was waren die nédchsten
MaBnahmen?

Ein wichtiges Thema ist, sich

die Produkte des Unternehmens
anzusehen. Das ist der Kern.

Die Produkte miissen so de-
signt und gestaltet sein, dass sie
reparierbar und die verwendeten
Materialien wiederverwendbar,
austauschbar sind. Das ist vor
allem ein Problem, wenn es sich
um Verbundmaterialien handelt,
die nicht mehr getrennt werden
kénnen. Und es geht auch um die
Frage, was am Ende der Nutzung
mit dem Produkt geschieht. Ist
Upcycling mdglich? Gibt es alter-
native Verwertungsmodelle? Und
in der Kreislaufwirtschaft geht
es schlussendlich ganz stark um
interdisziplindre Kooperation und
cross-sektorale Zusammenarbeit.

Konnten Sie das bitte

naher erklaren?

Der Abfall des einen kann eine
wertvolle Ressource flir den
anderen sein. Das funktioniert
aber nur, wenn es Initiativen zum
Austausch gibt. Ein gutes Beispiel
sind der Ketchup-Hersteller Heinz
und der Automobilkonzern Ford
Motors: Die beiden Unternehmen
kooperieren, um Tomatenfasern,
die bei der Ketchup-Erzeugung
anfallen, fir die Entwicklung
nachhaltiger Verbundwerkstoffe
fir den Fahrzeugbau einzusetzen.

Mehr dazu:
positionen.wienenergie.at ®
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Kilian Kaminski (li.) hat 2017 mit Jirgen Riedl (M.) und
Peter Windischhofer (re.) Refurbed gegriindet. Mittler-
weile zahlt der Online-Marktplatz mit Sitz in der Leopold-
stadt rund eine Million Kunden in ganz Europa.

Neu, aber
auch nicht

Das Wiener Start-up Refurbed wichst und wichst und ist eigentlich
gar kein Start-up mehr. Mittlerweile verkaufen sie nimlich so
viele gebrauchte, aber rundum erneuerte Elektrogerite wie kein
anderer Hindler im deutschsprachigen Raum. Und seit neuestem
bieten sie auch Mode an.
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Fotos: Refurbed (2)

Digital Business

Handy im Durchschnitt benutzt, bevor es

N icht einmal zwei ganze Jahre wird ein
—

durch ein neues ersetzt wird. Und was
passiert dann mit dem alten? Wegwerfen, so wie
frither? Irgendwie entspricht das nicht mehr dem
Zeitgeist. Viele Konsument*innen wollen bei ihren
Produkten ein gutes Gewissen haben, und auf
Konsumgiiter umgelegt heifSt das: Sie wollen, dass
ihre Gerite wiederverwertet werden, renoviert — oder
wie man das heute nennt: refurbed.

Refurbed ist das englische Wort fiir runderneu-
ert oder generalsaniert, aber eben nicht nur: Unter
diesem Namen gibt es seit einigen Jahren einen
Online-Markeplatz. 2017 haben Kilian Kaminski
Kraus und seine Partner Peter Windischhofer und
Jiirgen Riedl die Plattform gegriindet. Die Idee war
sehr simpel: Sie wollten nachhaltige Elektronik
anbieten, die zwar nicht neu ist, aber so gut wie.
Bevor Refurbed ein Geriit wiederverkauft, wird es
namlich in bis zu 40 Schritten tiberpriift und
hergerichtet. Erst dann landet es giinstiger und mit
12 Monaten Garantie auf der Website und st6ft in
dem ganzen Prozess 70 Prozent weniger CO, aus als
die Herstellung eines Neugeriits.

Die Plactform ist seit der Griindung ein enormer
Erfolg. Gerade eben haben die drei Griinder ihr
Geschiftsfeld deswegen erweitert: Sie machen seit
Mai 2022 auch in Mode. ,Refurbed Fashion®
funktioniert im Grunde genau wie das Markplatz-
System fiir Elektronik. Mit einem Unterschied: Hier
gibt es keine gebrauchte, aber nachhaltig produzierte

neue Kleidung, die zur Hilfte aus recyceltem
Material bestehen muss. Wie Textilien und Elektro-
nik zusammenpassen? Ganz einfach, sagt Griinder
Kilian Kaminski: ,Unser Ziel ist es, die Welt besser
zu machen.” Und das macht Refurbed, indem es
Konsumoptionen schafft, die einfach, nachhaltig
und vor allem vertrauenswiirdig sind. Vertrauen ist
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quasi Geschiftsgrundlage. Deshalb spricht Kaminski
auch ganz transparent iiber Authentizitit, die Gefahr
von Greenwashing und dass natiirlich auch ihr
Unternehmen auf Menschen angewiesen ist, die neue
Handys kaufen wollen.

Er muss sie nur iiberzeugen, dass das ressourcen-
schonende Refurbished-Gerit einem ungebrauchten
Modell um nichts nachsteht: ,Zu Beginn zweifeln die
meisten Leute an der Qualitit. Smartphones werden
ja nicht gemacht, um ewig benutzt zu werden.”

Kaminski, der frither Manager bei Amazon in
Miinchen war, weif3, dass Hersteller kein iibertrie-
ben grofies Interesse haben, die Lebenszeit von
Elektrogeriten zu verlingern. Die Leistungsfihig-
keit eines Smartphones nimmt progressiv ab,
Software-Updates kénnen nur begrenzt verwendet
werden. Deshalb ist Kaminski auch Mitglied eines
Expertenkonsortiums der EU zum Thema Kreislauf-
wirtschaft. Er weif3, dass nicht nur die Konsu-
ment*innen, sondern auch die Politik mitmachen
muss, um das zu indern. Anderenfalls wird sich
noch oft wiederholen, was Kaminski bei Amazon als
Zustindiger fiir das Refurbishment-Programm
bereits selbst erlebt hat. Weil es sich einfach nicht
rentiert und weil mit neuer Ware immer noch viel
mehr Geld verdient wird, konnte die Sparte bei
Amazon nicht wachsen. Was fiir Kaminski dann
allerdings doch sehr gut ausging.

Kaminski erinnert sich, wie sie sich damals
gefreut haben, an einem Wochenende 19 Gerite zu
verkaufen. Heute, fiinf Jahre spiter, verkaufen sie die
gleiche Menge in ein paar Minuten. Aber nicht nur
das: Die Umsatzzahlen des Unternehmens haben sich
jahrlich mehr als verdoppelt. Anstatt nur zu dritc
arbeiten sie aktuell mit mehr als 235 Kolleg*innen
zusammen. Und im vergangenen Jahr landete das
Start-up ein Investment von 54 Millionen Dollar und
ist eigentlich schon gar kein Start-up mehr. @

Die Online-Plattform

bietet rundum erneuerte
Elektronikgerate aller Art an.
Seit neuestem gibt es auch
Mode, die ist allerdings ganz
180,99 ¢ ’ neu. Und natrlich nach-
s haltig.



Neue Technologien fiir Wien
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Immer schon
Im Kreis

Ressourcen sparen, Abfille reduzieren: Wie die Energiebranche
das Konzept der Kreislaufwirtschaft nutzt und welche neuen
Geschiftsmodelle daraus entstehen, zeigen fiinf

zukunftsweisende Beispiele von Wien Energie.

Waste2Value. In Simmering
wurde die erste Forschungs-
anlage weltweit eréffnet, die
aus Reststoffen wie Holzab-
fallen und Klarschlamm etwa
griinen Diesel erzeugt.

Griine Warme fiir Wien.
Klarwasser wird kiinf-
tig 100.000 Haushalte
heizen. Wien Energie
baut dafir in Simmering
eine der leistungsstarks-
ten GroBwarmepumpen
Europas am Gelénde der
ebswien Klaranlage.

Griine Warme aus der
Therme. In Oberlaa wird
die Abwarme des Thermal-
abwassers zur Fernwéarme-
erzeugung genutzt. Rund
1.900 Haushalte werden so
mit Warme versorgt.

Manner ,,Schnitten-Heizung®.
Die Abwarme in der Produktion
wird fur die Warmeerzeugung
verwertet.

Fotos: Wien Energie (5)

Neue Technologien fiir Wien

ie ein riesiges Wimmelbild auf

mehreren Etagen mit Dutzenden

Rohren, Schliuchen, Tanks und
Férderbiandern wirkt die ,Waste2Value“-Anlage.
Was man dabei nicht sieht: Das Gebilde ist eine
kleine Sensation. Denn die Forschungsanlage von
Wien Energie auf dem Gelinde der Miillverbrenn-
ungsanlage Simmeringer Haide ist die weltweit
erste Anlage, die aus Abfillen und Reststoffen — wie
etwa Holzabfillen, Klirschlamm und Riickstinden
der Papierindustrie — erneuerbare, klimaneutrale
Treibstoffe herstellt. ,Die Waste2Value-Anlage ist
ein Meilenstein in der Kreislaufwirtschaft, denn wir
sind damit in der Lage, Stoff- und Energickreisliufe
zu schliefen®, sagt Alexander Kirchner, Geschifts-
feldleiter bei Wien Energie.

Warum das ,Waste2Value“-Projekt derart
zukunfesweisend ist, zeigen folgende Zahlen: Eine
solche Anlage im Industriemafistab kénnte kiinftig
bis zu zehn Millionen Liter griinen Treibstoff pro
Jahr erzeugen und damit bis zu 30.000 Tonnen
fossiles CO, einsparen. Umgerechnet kénnte damit
die gesamte Offi-Busflotte Wiens betankt werden —
klimaneutral, versteht sich. Und der Ausgangsstoff
dafiir sind — richtig — Abfille. So kénnen enorm viele
Ressourcen gespart werden. Alexander Kirchner:

,Es ist klar, dass die Klimaneutralitidt nur durch
Kreislaufwirtschaft erreicht werden kann.*

Deswegen setzen viele Energieversorger genau in
diesem Bereich an. Wien Energie hat Anfang des
Jahres sogar eine eigene Abteilung zum Thema Kreis-
laufwirtschaft gegriindet.

Sechs R als Weg in die Zukunft

Als gedanklicher Uberbau dienen die sogenann-
ten sechs R der Kreislaufwirtschaft: reduce (verrin-
gern), reuse (wiederverwenden), repair (reparieren),
remanufacture (umgestalten), recycle (wiederverwer-
ten) and recover (zuriickgewinnen). ,Die Grundidee
ist, Produkte so zu gestalten, dass eine andere Form
des Wirtschaftens moglich ist, sagt Georg Reischauer,
Leiter des Energy and Strategy Think Tank an der
Wirtschaftsuniversitit Wien. ,Ein grofler Hebel fiir
Unternehmen ist die brancheniibergteifende Zusam-
menarbeit und die Entwicklung neuer Geschifts-
modelle.” Sprich: Der Abfall des einen kann zur
wertvollen Ressource des anderen werden.

Ein Beispiel: In der ,Waste2Value“-Anlage wird
kiinftig auch erforscht, wie das entstehende Synthese-
gas als Ausgangsstoff fiir neue Produkte dienen kann.
Doch fiir welche? ,Wir iibetlegen mit Kooperations-
partnern, wie sich beispielsweise Grundstoffe fiir die
chemische Industrie daraus erzeugen lassen®, sagt
Wien Energie-Experte Alexander Kirchner.

Und auch in der Asche, die ebenfalls beim
Verbrennen von Klirschlimmen als ,,Abfall“ bleibt,
befinden sich wertvolle Stoffe, wie etwa Phosphor.
Phosphor wird in der Diingemittelerzeugung
benétigt. Da liegt es nahe, dass Wien Energie eine
Kooperation mit einem Diingemittelhersteller

eingeht und so den wertvollen Rohstoff fiir die
Produktion bereitstellt. ,,Solche neuen Geschiftsfel-
der sind bei Wien Energie derzeit in Entwicklung”,
sagt Kirchner. ,Wir sehen darin grofles Potenzial fiir
ganz neue Geschiftsmodelle.

Ohnehin hat sich die Stadt Wien in ihrem
neuen Klimafahrplan zum Ziel gesetzt, bis 2050
genau 100 Prozent der nicht vermeidbaren
Abfille zu verwerten (zero waste). Und das geht nur
mit Kreislaufswirtschaftskonzepten.

Abwarme aus Industrieprozessen

recyceln

Hingegen ist eine andere Technologie bereits im
groflen Stil einsatzfahig: das ,Recycling von
Abwirme, die bei Industrie- oder Kiihlprozessen quasi
als Nebenproduke anfillt. Wien Energie ist in diesem
Bereich einer der Vorreiter. In Simmering, am
Gelidnde der ebs Kliranlage, etwa baut das Unterneh-
men derzeit eine der leistungsstirksten Grof§wirme-
pumpen Europas. Die Abwirme des gereinigten
Abwassers der Kliranlage wird kiinftig zum Betrieb
der Groflwirmepumpe genutzt, die im Vollausbau bis
zu 100.000 Haushalte in der Umgebung mit
umweltfreundlicher Wirme versorgt.

Eine solche nachbarschaftliche Zusammenarbeit
gibt es seit kurzem auch in Floridsdorf: Dort errichtet
Wien Energie eine Wirmepumpenanlage, die an
der Kiihlanlage des Rechenzentrums von Interxion
angeschlossen wird. Die Anlage ,recycelt die
tiberschiissige Warme aus den Serverriumen und
wandelt diese in Fernwirme fir die nahe gelegene
Klinik Floridsdorf um. Damit kann 50 bis 70
Prozent des Wirmebedarfs des ganzen Spitals
sichergestellt werden — und auf klimaschidliches Ol
und Gas verzichtet werden. @

Rechenzentrum
heizt Klinik Floridsdorf.

intersdon B |

Kaltwanser

Lokale und klimaneutrale Warme. Eine Warme-
pumpenanlage ,recycelt” Giberschiissige Warme
aus den Serverrdumen des Rechenzentrums von
Interxion und wandelt diese in Fernwarme fir die
Klinik Floridsdorf um.
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Wiener Vorbilder

Der Mann, der die

Welt nach Wien holte

Bernd Schlacher ist bekannt fiir seine bunten, grof3stidtischen

und weltoffenen Gastronomiekonzepte. Nun baut er das Restaurant

Bernd Schlacher.

18

im Schloss Cobenzl hoch iiber Wien um.

angsam lduft es hier auf Normalbe-
, , trieb an und das wird auch Zeit®, sagt

Bernd Schlacher und hat dabei den
Eingang zur Terrasse im Blick. Immer mehr Giste
kommen, setzen sich die Sonnenbrille auf und
bleiben kurz stehen, um diese neue Aussicht auf
Wien einzuordnen, bevor sie zu ihrem Platz gefiihrt
werden. Vergangenen Oktober hat der Wiener Gast-
ronom mit dem ,,Motto“ sein erstes Hotel eréffnet.
Wenige Wochen spiter schloss es wieder, weil mit
dem Lockdown alles schlieflen musste. Es hitte
bestimmt bessere Zeiten gegeben, um ein Hotel zu
erdffnen. Bernd Schlacher lehnt sich an die Holz-
wand zuriick, schaut in die Sonne und sagt: ,Wir
haben sechs ]ahre darauf hingearbeitet, haben hier
Wien und Paris der 1920er-Jahre zusammenfiihren
wollen und an den kleinsten Details gefeilt. Wenn
man dann so weit ist, dann will man loslegen.”

Jetzt ist es also so richtig offen und in dem Haus,
in dem frither das legendire Hotel Kummer unterge-
bracht war, wuselt es wie nie zuvor. Mit dem ,,Motto
Brot“-Geschift, dem Restaurant und der grofiziigi-
gen Terrasse auf dem Dach wird dieses Hotel nicht
nur zu einem Ort der Touristen, sondern ist schon
einer, den auch die Wiener*innen mégen. Schlacher
ist gelungen, was ihm schon mit seinen anderen Pro-
jekten gelungen ist: Gastronomische Konzepte, die
funktionieren, weil sie auf die Qualitit der Produkte
achten, ein eigenstindiges, entspanntes Ambiente
schaffen und Wert auf Details legen, die den Unter-
schied machen. ,Ich mache nichts, wovon ich nicht
komplett iiberzeugt bin®, sagt der 56-Jahrige und
wenn man ihm zuhért, wie er iiber Design spricht,
erkennt man, dass in all den Projekten auch viel von
Schlachers Personlichkeit steckt. Im ,,Motto Brot®,
zum Beispiel: ,,Jahrelang hab ich in Wien gutes Brot
vermisst, dann kamen mit dem Joseph Brot und
Gragger Brot gute Bickereien und wir hatten die
Idee, das auch selbst endlich umzusetzen®, sagt
Schlacher. Weil er sehr gerne Zeit in Paris verbringt,

Fotos: Motto; realarchitektur- Mostlikely Architecture

Wiener Vorbilder

»sich mache
nichts, wovon ich
nicht komplett
uberzeugt bin.“

hat sie ebenfalls einen franzésischen Touch.

Uber die Jahre sind aus den Interessen, Ideen und
internationalen Eindriicken des Vielreisenden ganz
schon viele Projekte geworden. Aus Obdach
kommend, das so etwas wie die einsame Grenze
zwischen Kirnten und der Steiermark bildet, hat es
Bernd Schlacher mit fiinfzehn als Kellner nach
Wien verschlagen. Er ging nach Jamaika, kam aber
wieder zuriick, stieg zuerst im Restaurant Wiener
ein und tibernahm dann, 1991, das ,Motto“ im
fiinften Bezirk und mit dem ,,Motto“ ein Stiick
Wien der achtziger Jahre, Kult und Glamour. Alles
am ,Motto“ war damals neu: grofistidtisch, weltof-
fen, bunt.

Die Lokale haben die
Stadt mitgepragt

In den Jahren danach kamen Caterings dazu, dann
das Restaurant Halle im Museumsquartier, das
Kunsthallencafé am Karlsplatz und das ,Motto am
Fluss“. Alles an neuralgischen Punkten, alles Lokale,
die die Stadt und ihre Erneuerung mitgeprigt haben.
,Corona hat uns natiirlich an den Rand des Wahn-
sinns gefiihre und klar iiberlegt man da gelegentlich,
ob man noch weitermacht, ob das tiberhaupt geht,
aber es ging®, sagt Schlacher. Jetzt spiire man dafiir
umso deutlicher, wie hungrig die Menschen darauf
sind, wieder in Gesellschaft zu sein, auszugehen und
zu feiern.

Sein Leben ist hingegen schon vor der Pandemie
ruhiger geworden, hat sich von der Nacht mehr in
den Tag verschoben. Rund 220 Mitarbeiter*innen
hat die Motto Gruppe mittlerweile, im Herbst
kommen noch einmal 40 bis 50 dazu. Dann erdffnet
das Schloss-Restaurant Cobenzl. ,Das Projekt ist
Ende 2020 ziemlich kurzfristig bei uns gelandet,
weil der Stadt Wien ein Pichter absprang. Wir haben
noch einmal alles umgeplant und jetzt muss es also
noch schneller gehen als sonst, denn im Herbst wird
erdffnet”, sagt Schlacher.

Sanierung des Schloss-Restaurants
am Cobenzl.

Wienerisch, aber
nicht zu klassisch

Hoch iiber Wien soll in dem umgebauten Ensemble
eine Veranstaltungslocation entstehen, aber auch ein
Café-Restaurant. ,Es soll wienerisch werden, aber
nicht zu klassisch, einfach ein guter Ort fiir die
Menschen, die aus dem 18. und 19. Bezirk rauffahren,
um Luft zu holen®, sagt Schlacher. Den Umbau
zahlt die Weitsicht Cobenzl GmbH, die dem Immo-
bilienunternehmen Supernova und Schlachers
Motto Group gehért, wobei auch die Stade Wien
einen Teil der Mehrkosten {ibernimmt. Nach
dreiflig Jahren geht das gesamte Objekt an die Stadt
iiber. Dieses Riesenprojekt sei das letzte, Pline fiir
weitere gibe es zumindest vorerst nicht, betont der
Gastronom. ,Es fordert sehr, gerade in dieser Zeit,
und man muss lernen, gut zu kalkulieren.”

Aber Schlacher zihlt nicht zu jenen Gastrono-
men, die zum Jammern neigen. Wenn er auch davon
ausgeht, dass die hohen Lebensmittelpreise sich
weiter in den Speisekarten niederschlagen werden,
die Giste dafiir aber noch genauer iiberlegen
werden, wofiir sie ihr Geld ausgeben. , Fiir alle, die
auf Qualitit setzen, muss das nicht schlecht sein®,
sagt Schlacher.

Und langsam kommen auch die Touristen
wieder nach Wien zuriick. Die Buchungslage im
Hotel Motto stimmt jedenfalls positiv, der Sommer
sieht gut aus und auch der Herbst. ,,Aufler natiir-
lich, Corona fillt noch etwas Neues ein®, sagt Schla-
cher. Aber bis es so weit ist, hat er noch zu viel zu
tun, um pessimistisch zu sein. @

19



Gut zu wissen

Auch EU zundet Turbo beim
Ausbau von Solarenergie

Die EU-Kommission hat im Mai eine ambitio-
nierte EU-Solarstrategie veroffentlicht. Bis
2025 sollen 320 Gigawatt Solarenergie ans
Netz gebracht werden. Unter anderem soll es
ab 2026 eine Verpflichtung geben, dass alle
offentlichen und gewerblichen Gebaude mit
mehr als 250 Quadratmeter Nutzflache
zwingend eine Photovoltaikanlage besitzen
mussen. Schatzungen zufolge kdnnte Photo-
voltaik auf Dachern fast 25 Prozent des
Stromverbrauchs der EU decken. Die Kosten
fur PV sind in den vergangenen 10 Jahren
um rund 82 Prozent gesunken.

Fernkiilte wird ausgebaut

Wien Energie schreitet beim Ausbau  sen wollen, wie Fernkilte funktioniert,
des Fernkiilte-Netzes ziigig voran: bietet Wien Energie am 24. August um
Mittlerweile wurde die siebente Fern- 16 Uhr wieder einen Business Walk
kilte-Zentrale am Stubenring erdffnet,  mit Wien Energie-Experte Burk-

viele weitere dezentrale Anlagen ka- hard Hélzl an. Anmeldungen unter:

men ebenfalls dazu. Fiir alle, die wis- energie.redaktion@wienenergie.at

Fernkaltezentralen in Wien

Die Riickkiihlung der Maschinen erfolgt je nach Verfiigbarkeit
{iber Flusswasser oder Kihltirme.

Am Gelande der Miillverbrennungs-
anlage Spittelau wird demnéchst
die Zukunft Einzug halten. Auf 1.000
Quadratmetern auf drei Stock-
werken in einem leerstehenden
Biirohaus soll im Herbst namlich
das erste ,,Climate Lab* Oster-
reichs starten. Das Climate Lab

ist eine Initiative des Klima- und
Energiefonds mit Wien Energie,

EIT Climate-KIC und des Innova-
tionsnetzwerks Impact Hub. Ziel

ist es, ein impulsgebender Ort fiir
innovative Allianzen zu werden, um
die Klimaneutralitit so rasch wie
mdoglich zu erreichen. Dazu soll das
Climate Lab neue Wege der Zu-
sammenarbeit zwischen etablierten
Unternehmen, Start-ups, der Zivil-
gesellschaft, dem Wissenssektor

und dem o6ffentlichen Bereich gehen.

Dazu wird das Gebaude derzeit um-
gebaut und mit modernen Biiros und
Co-Working-Spaces ausgestattet.
Zum Start des Climate Labs ist
Ende Juni eine erste Veranstal-
tungsreihe geplant, bei der in-
teressierte Unternehmen und
Personen teilnehmen kénnen.

Mehr dazu: climatelab.at

Fotos: Wien Energie (2); Privat; lllustration: Florine Glick

SERIE: So wachst WIEN

Christoph

Speiser &
Manuel Aibler

In Atzgersdorf geht’s bunt zu

»Kuku 23“ nennt sich das neue Quartier,
das rund um die ehemalige Sargfabrik in
Atzgersdorf in Liesing bis 2023 gebaut
wird. Der Name ist Programm, denn Kunst
und Kultur stehen ganz im Mittelpunkt des
Stadtteils. In der als Kulturzentrum revita-
lisierten Sargfabrik entstehen auf 3.500
Quadratmetern Wohnateliers, Musik- und
Tanzschulen, Werkstatten und eine Back-
stube. Das Wohnquartier mit rund 1.000
Wohnungen wird von den Bautrdgern So-
zialbau, Heimbau, Altmannsdorf & Het-
zendorf errichtet. Fur die Energieversor-
gung sind Fernwarme, Temperierung mit
Abwarmeeinspeisung und Photovoltaik
geplant. Mehr: kuku23.at

Unsere Idee!

Doner, aber bio. Denkt man an
Kebab, denkt man auch an schnell,
billig und gut — an biologisch eher
seltener. Christoph Speiser und
Manuel Aibler wollten das andern
und deswegen erdffneten die
beiden vor zwei Monaten ihren
Bio-Doénerladen ,John Doner” in der
Marc-Aurel-StraBe in der Wiener
Innenstadt. Aktuell ist der Laden
das einzige Bio-Dodner-Lokal in der
ganzen Stadt. Entstanden ist die
Idee an der Uni, wo sich die beiden
auch kennengelernt haben. Nach
dem Marketingstudium legten sie
einen kurzen Zwischenstopp beim
Handelsriesen Rewe ein und began-
nen nebenbei, Bio-Kebab flr Cate-
rings anzubieten, bis sie ein passen-
des Geschéftslokal fanden. lhr Ziel:
Die beste Qualitat anbieten, die es
am Markt gibt — nachhaltig, ohne
viel Verpackungsmull und naturlich
biologisch. Deshalb kommt das Brot
aus der Bio-Backerei Joseph und
das Fleisch vom Karntner Bauern-
hof Wech. ,Ein Kebab dieser Quali-
tat kostet logischerweise auch
mehr*, sagt Christoph Speiser. Die
klassische Kebab-Klientel findet
man hier deshalb auch nicht, aber
die zwei Griinder sind zufrieden:

»Im ersten Monat lief das Geschaft
irrsinnig gut, langsam haben wir
erste Stammgaste.”

john-doener.at
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Klimasituation in Wien. Nachtliche Abkihlung gelangt durch Kaltluftstrome in die Stadt. Der groBte Strom
kommt aus dem Wiental (Karte oben aus der Stadtklimaanalyse). Dicht verbaute Innenstadtgebiete und
Industriezonen mit wenig Vegetation sind besonders anfillig fiir Uberhitzung. Frisch- und Kaltluft entsteht vor
allem in Zonen mit viel Baumbestand, wie etwa im Wienerwald oder in der Lobau (Karte unten).

Fotos: Stadt Wien / Weatherpark

Neue Ideen fiir Wien

Kalte fur den nachsten
Hitzesommer

Der kommende Sommer wird méglicherweise heif3. Sehr sogar.
Anhand neuer klimatologischer Auswertungen lisst sich nun besser
beurteilen, welches Stadtklima in Wien herrscht und welche
Mafdnahmen gegen die Hitze tatsichlich sinnvoll sind.

s wird heif§. Glaubt man den Prognosen des

Europiischen Zentrums fiir mittelfristige

Wettervorhersage (ECMWF), dann steht
Europa ein trockener Hitzesommer 2022 bevor.
Schon im Mai war es iiberdurchschnittlich warm.
Und im Juni, Juli und August sollen die Temperatu-
ren ein bis zwei Grad iiber dem Mittel der Periode
1993 bis 2016 liegen, so die Experten. Doch was
heifdt das fiir eine Grof3stadt wie Wien? Wie kann
die Hitze im Sommer gemildert werden?

Grofistidte sind verwundbarer gegeniiber Hitze
als lindliche Regionen. Verantwortlich dafiir ist vor
allem ein Effeke: der sogenannte ,Wirmeinseleffekt*.
Demnach ist die gefiihlte Temperatur in dicht
verbauten Gebieten hoher, weil Gebiude Hitze
speichern und diese an die Umgebung abgeben. In
der Nacht kénnen Stidte daher kaum abkiihlen.
»Wir miissen lernen, uns an die baulichen Gegeben-
heiten bestméglich anzupassen®, sagt Matthias
Ratheiser, Stadtklimatologe und Geschiftsfiihrer des
Wiener Beratungsunternechmens Weatherpark.
,Dazu braucht es ein Biindel an Mafinahmen.”

Um zu verstehen, was in Wien grofe Effekte
hinsichtlich Kiithlung hat, miissen lokale klimatolo-
gische Gegebenheiten beriicksichtigt werden. Die
Experten von Weatherpark haben deshalb im
Auftrag der Stadt Wien kiirzlich das Stadtklima
analysiert. Anhand der Daten sollte in diesen
Bereichen angesetzt werden:

1. Griin. Die Klimaanalysekarte zeigt, dass sich
die dicht bebauten, stark versiegelten Innenstadt-
bezirke und Gewerbegebiete mit wenig Vegetation
im Sommer besonders stark aufheizen. Hingegen
bildet sich Kaltluft in Lagen mit viel Baumbestand
(Karte links unten). ,Donauinsel, Wienerwald oder
Prater sind wichtige Ausgleichsflichen, die es zu
erhalten gilt", so Ratheiser.

Um dicht verbautes Stadtgebiet zu kiihlen, helfen
daher auch im Nachhinein gepflanzte Baume. Ein
ausgewachsener Baum kann die gefithlte Temperatur

um bis zu 15 Grad reduzieren. ,Biume spenden zwar
viel Schatten. Sie haben allerdings den Nachteil, dass
sie die Hitze in der Stadt halten, weil die Abstrah-
lung gehemmt wird und sie méglicherweise Frisch-
luftbahnen abschneiden®, sagt Ratheiser.

2. Schatten. Deshalb sollte auch ,natiirlicher”
Schatten, etwa von Gebiuden, genutzt werden.
Ratheiser: ,,In der Planung kann ein Gastgarten etwa
im Schatten eines Hauses platziert werden.”

3. Luft. Die nichtliche Abkiihlung wiederum
kommt am stirksten durch Kaltluftbahnen aus dem
Wiental. Aber auch Kaltstréme aus Hernals und
Dornbach bringen frische Luft in den Nichten.
»Wenn in solch einer Kaltluftschneise gebaut werden
soll, darf das Gebiude diesen Strom nicht abschnei-
den. Etwa, indem gewisse Gebdudehdhen nicht
iiberschritten werden®, sagt Ratheiser.

4. Wasser. Kaltluft entsteht auch sehr gut in
nassen Feldern oder feuchten Wiesen, weil Wasser
dort verdunstet und Verdunstungskilte entsteht.
Diesen natiirlichen Effekt kdnnen sich auch Stidte
zu eigen machen, indem so viel Regenwasser wie
moglich in der Stadt gehalten, anstatt den Kanal
hinuntergespiilt wird. Baumscheiben, Griindicher,
Griingleise oder wasserdurchlissige Bodenbelige
kénnen Wasser im Boden speichern.

Klarerweise brauchen viele dieser Mafinahmen
Zeit fiir die Umsetzung. Fiir kommenden Sommer
sind daher schnelle Lsungen fiir Biiros und
Wohngebiude gefragt. Wien Energie etwa arbeitet
am Ausbau des Fernkilte-Netzes, das grofle Gebiete
in Wien mit nachhaltiger Kilte versorgen kann.
Auflerdem wird am Einsatz von Erdspeichern fiir die
okologische Temperierung gearbeitet. Im Sommer
kann Wirme aus Gebauden rund 150 Meter in den
Boden gefithre und dort gespeichert werden. Zum
Einsatz kommt diese Technologie demnichst etwa
im neuen Quartier ,\Village im Dritten”. @
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Zeitgeschichte

Trinken Sie tagsiiber viel Wasser — das halt fit!
Und der Kaffee wére besser ohne Milch und
Zucker. Anstatt mit einer Zwischenmabhlzeit
kdnnen Sie auch mit einem Soda-Zitron, einem
Espresso oder einem Tee aus frischer Minze mit
den Kolleg*innen ein nettes Plauscherl abhalten,
ohne dass Sie sich dabei Kalorien zufligen, die
am Ende auf den Huften oder am Bauch landen.

Besser Pionier auf der Insel

essenim
Buro

Im stressigen Arbeitsalltag bleibt oft wenig
Zeit fiir gesunde Ernihrung. Wie wir es
trotzdem schaffen, gut und gesund zu
essen, erklirt Ernihrungsexpertin und

Happy Birthday, Windrad! Vor 25 Jahren ging das erste Windrad Wiens auf
der Donauinsel in Betrieb. Damals glaubten noch die wenigsten Menschen
an das grofle Potenzial der Windkraft. Heute sieht die Sache anders aus:
Nur mit der Kraft des Windes kéonnen die Klimaziele erreicht werden.

Meal Prepping — also Essen zu Hause vorbereiten
und in die Arbeit mitnehmen - ist ideal fur
stressige Tage. Das kann bedeuten, dass Sie
schon vom Abendessen eine Portion ,,abzweigen’
und dann am nachsten Tag im Blro essen. Sie
kénnen sich auch einen kalten Nudelsalat mit
Feta oder Thunfisch zu Hause machen oder ein
Sandwich mit allem Drum und Dran und dieses

Buchautorin Ursula Vybiral.
Fiinf Tipps.

Wenn Sie den Tag vorplanen, gelingt es am
besten, eine gesunde Routine aufzubauen. Das
Fruhstick sollte aus einem guten Kohlenhydrat
(Vollkorn- oder Roggenbrot, Miisli oder Porridge),
einer ebenso guten EiweiBquelle (etwas Bio-
Butter, Kase, Schinken oder einem Ei oder fiir
das Musli Joghurt) und gesunden Ballaststoffen
wie Rohkost und/oder Obst bestehen. Das
schmeckt und halt uns Uber den ganzen Vormit-
tag satt. Beim Mittagessen achten Sie darauf,
dass Sie die Entscheidung, was und wo Sie
essen, schon vorher treffen und nicht erst, wenn
Sie hungrig sind — egal, ob das Mittagessen in
der Kantine stattfindet, ein schnell zubereiteter
Lunch mit Zutaten aus dem Supermarkt oder
vielleicht sogar die Meal Prep-Variante ist.

Die Jause zwischendurch macht eher mide,
anstatt uns mit Energie zu versorgen. Etwas
kleines StiBes im Anschluss an das Mittagessen
ist hingegen kein Problem. Ein Obststlick nach
dem Mittagessen ware aber besser. Denn der
Zucker im Obst macht uns nicht so miide wie der
Zucker im Kuchen.

mitnehmen. In meinem neuen Buch (,easy eating
— Abnehmen funktioniert nur mit Essen”, Amal-
thea) sind viele Meal Prep-Rezepte zu finden,
man kann aber genauso gute, einfache, schnell
zubereitete Mittagsrezepte googeln und die
Zutaten fir drei bis flinf Rezepte immer zu Hause
haben und schon ist man ein Meal-Prep-Profi.

Nehmen Sie sich jedenfalls Zeit fiirs Essen:
Frihstick 15 Minuten, Mittagessen 30 Minuten.
Mehr braucht es nicht, dies aber sollte in Ruhe
oder mit angenehmen Gesprachen stattfinden.
Geben Sie dem Mittagessen generell mehr
Wichtigkeit. Lassen Sie es auf keinen Fall aus, um
Kalorien zu sparen. Denn sonst féllt man abends
Uber den Kiihlschrank her. ®

Ursula Vybiral

Fotos: Privat; Wien Energie; Sebastian Kock

I n den 1980er-Jahren gingen die meisten

Menschen noch davon aus, dass Osterreich

kein ,Windland“ sei und es nicht geniigend
Wind gibe, um Strom daraus zu produzieren. Im
Riickblick sieht die Sache jedoch ganz anders aus:
Im Mai 1997 — also vor genau 25 Jahren — ging das
erste Windrad Wiens auf der Donauinsel in Betrieb.
»Es hat relativ starke Windgeschwindigkeiten
gebraucht, damit sich der kurze Rotor zu drehen
beginnt®, erklirt Herbert Brandner, Leiter Erneuer-
baren Ausbau Strom bei Wien Energie.

Doch seitdem liuft und liuft es und produziert
Strom fiir rund 100 Haushalte der Bundeshaupt-
stadt. Heute gilt die Technik zwar als veraltet. Vor
25 Jahren aber war es das Beste, was es gab. Betreiber
Wien Energie jedenfalls leistete mit dem Windrad
auf der Donauinsel echte Pionierarbeit. Denn heute
gehort Windkraft zum fixen Bestandteil des
Energiemixes in Osterreich: Laut IG Wind erzeugten
im Vorjahr 1.307 Windkraftanlagen mit 3.300
Megawatt Gesamtleistung rund 7,6 Milliarden
Kilowattstunden Strom fiir gut 2,2 Millionen

Sauberer Strom fiir 100 Haushalte.
Mit einer Leistung von 225 Kilowatt
versorgt die 50 Meter groBBe Anlage
100 Wiener Haushalte und spart
damit 4.500 Tonnen CO. jedes Jahr.
Heute ist das Windrad ein Symbol fir
den Klimaschutz in Wien.

Haushalte. Das entspricht mehr als elf Prozent des
osterreichischen Stromverbrauchs. Alleine Wien
Energie betreibt mehr als 80 Anlagen in zehn
Windparks und kooperiert zusitzlich bei drei
weiteren Parks mit anderen Energieversorgern.

Und das Potenzial ist noch lange nicht ausge-
schépft: Will die Regierung ihre Klimaziele
erreichen — bis 2030 soll der Stromverbrauch
binanziell iibers Jahr gesehen zu hundert Prozent aus
erneuerbaren Quellen gedeckt werden —, muss
Windkraft weiter ausgebaut werden. Denn Progno-
sen zeigen, dass ein Viertel des Stromverbrauchs bis
2030 mit Windkraft gedeckt werden kann.

Fiir heuer prognostiziert IG Wind bereits einen
rekordverdichtigen Ausbau der Leistung um
427 auf 3.727 Megawatt. Wien Energie beispiels-
weise hat sich zum Ziel gesetzt, die Leistung im
Bereich Windenergie in den nichsten Jahren mehr
als zu verdoppeln. @

wienenergie.at/wind




Ubers G’schiift

Und was
machst Du gerade?

Eine Familie, zwei Selbststindige und was sie
derzeit beschiftigt. Dieses Mal: Constantin
und Benedikt Baumann vom Installateur

Baumann in der Wiener Leopoldstadt.

Constantin
Baumann

hat schon im Familienbetrieb
gelernt und kiimmert sich jetzt
um alles Technische.

Benedikt: Derzeit haben wir als
Installateure sehr viel zu tun.
Durch die Energiewende und
jetzt auch noch verstarkt durch
den Krieg in der Ukraine, der ja
in unmittelbarer Ndhe passiert,
wollen viel mehr Menschen als
frither von der Gastherme auf
die Warmepumpe umsteigen.
Das ist prinzipiell sehr wiin-
schenswert, aber wir miissen
die Leute erst mal auch aus-
bremsen und beruhigen.

Constantin: Das stimmt. Wir bekom-
men viele Anrufe. Man merkt, dass
einzelne Kund*innen nervés sind und
Angst haben, dass morgen das Gas aus
ist. Es gehért mittlerweile einfach
schon dazu, den Leuten zu sagen, dass
das nicht so schnell passieren wird.
Auflerdem: Auf die Wirmepumpe
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Benedikt
Baumann

hat die HTL besucht und ist
vor allem fiir das Organisatori-

sche zustédndig.

umzusteigen, ist ja auch eine kom-
plexe Sache, die gut durchdacht
werden muss und etwas Planung
benétigt. Und es ist auch ein spiirba-
rer finanzieller Aufwand fiir die
Kund*innen. Auch wenn Geld kein
Thema ist: Die Lieferzeiten fiir
Wirmepumpen sind derzeit leider sehr
lang, sodass wir nicht sofort jeden
Kundenwunsch erfiillen kénnen.

Benedikt: Generell ist gerade
eine herausfordernde Zeit fiir
unsere Branche: Lange Liefer-
zeiten erschweren die Arbeit.
Allerdings haben wir als
Familienbetrieb den groBen
Vorteil, dass sowohl unsere Mit-
arbeiter*innen als auch unsere
Kundschaft gerne langer bei uns
bleiben, weil es einfach person-
licher ist.

Constantin: Und wir tun uns derzeit
schwer, gute und kompetente Fach-
krifte zu finden. Derzeit spiiren wir
den Fachkriftemangel ziemlich stark.
Das Gute ist, dass, wenn wir eine*n
passende*n Mitarbeiter*in gefunden
haben, sie oder er in der Regel auch
gerne lange bei uns bleibt. Die
Chemie und die Atmosphire in der
Firma stimmt einfach und ich glaube,
das merken auch unsere Kund*innen.
Ein Familienbetrieb, den es so wie uns
seit fiinfzig Jahren gibt, ticke da viel-
leicht doch ein wenig anders.

Benedikt: Wir Briider machen
das jetzt schon seit tiber fiinf
Jahren gemeinsam, davor hat
unser Vater den Betrieb gefiihrt
und vor ihm schon die GroB-
eltern, die 1972 aufgesperrt
haben. Und bis jetzt funktioniert
eigentlich alles ganz gut, weil
wir uns gut ergdnzen und uns
die Arbeit aufteilen kénnen.

Constantin: Das stimmt. Eigentlich
war ja immer klar, dass wir das
Geschiift gemeinsam weiterfiihren,
weil wir bei unserem Vater gesehen
haben, wie viel Arbeit das fiir eine
einzige Person ist. Natiirlich: Alleine
muss man mit niemandem diskutieren,
wenn es grofiere Entscheidungen
braucht, und wir sind auch nicht
immer einer Meinung. Aber wir finden
immer eine gute Lésung. Und unsere
Stiitken balancieren sich gut aus.

Benedikt: Du bist eher fiir
groBere Projekte zustandig
und fiir die Heizung, aber am
Ende machen wir beide densel-
ben Job und kiimmern uns um
unsere Kund*innen und Mitar-
beiter*innen.

Constantin: Genau. Wir haben unsere
Kund*innen gut aufgeteilt, jeder hat
seine Projekte. @

Fotos: Privat; Hanser (2), Brandstétter, Molden, S. Fischer
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BEWEGT EUCH.

Die Verkehrswende ist vor allem eine Ver-
haltenswende, meinen die Buchautoren von
»,Bewegt Euch. Selber!“. Und wo sollte das
besser gelingen als in Stadten, die immer
schon als Labore fiir Zukunftslésungen
gegolten haben? (Hanser, 2022).

Die streitbare deutsche Mobilitdtsexpertin
Katja Diehl pladiert in ihrem neuen Buch
fiir eine klimagerechte und inklusive
Verkehrspolitik. Menschen sollten das
Recht haben, auf das Auto verzichten zu
konnen, weil es attraktive Alternativen
gibt. (S. Fischer, 2022).

Der Initiator der ,,Scientists for Future“-
Bewegung erklart an konkreten Beispielen,
wie der Umstieg auf eine nachhaltige
Wirtschaft gelingen kann. (Hanser, 2022).

KLAR
TEXT A
KLIMA

i

Der Klima-Journalistin Sara Schurmann
geht es um harte Fakten. Nur wenn genug
Menschen den Ernst der Situation erken-
nen, konnen wir noch schnell genug etwas
andern. (Brandstéatter, 2022).

Ein Buch, das die inspirierenden Karrieren
von Frauen in der IT-Branche vor den Vor-
hang holt und zeigt, wie Frauen vielerorts
die digitale Transformation vorantreiben.
(Molden, 2022).



