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Projektbeschreibung: Schlacht- und Verarbeitungsraum / Kühl- und Reifezellen / 
Fleischereiausstattung 

Der landwirtschaftliche Betrieb der Familie Buchsbaum in Linden bei Keutschach am See steht für 
Regionalität, kurze Wege und Wertschöpfung direkt am eigenen Hof. Um diese Ausrichtung weiter 
auszubauen, wird im Zeitraum November 2025 bis Dezember 2026 in die betriebliche Infrastruktur 
investiert. Im Mittelpunkt des Projekts steht die Errichtung eines neuen Schlacht- und 
Verarbeitungsraums inklusive Selchkammer sowie die Ausstattung mit Kühl- und Reifezellen, 
modernen Fleischereimaschinen und entsprechenden Lagermöglichkeiten. Umgesetzt wird das 
Vorhaben unter dem Projekttitel „Schlacht- und Verarbeitungsraum / Kühl- und Reifezellen / 
Fleischereiausstattung“. 

Fördergrundlage: Die Förderung erfolgt auf Grundlage des GAP-Strategieplans Österreich 2023–2027 
und der Sonderrichtlinie LE-Projektförderungen, Maßnahme „Investitionen in 
Diversifizierungsaktivitäten inklusive Be- und Verarbeitung sowie Vermarktung landwirtschaftlicher 
Erzeugnisse“ (Intervention 73-08). Der Fördergegenstand lautet „Investitionen in die Be- und 
Verarbeitung, Vermarktung und Absatzmöglichkeiten von Produkten“.  

Bei förderfähigen Kosten von 355.000 Euro beträgt die Förderquote 25 %, das entspricht einer 
Förderung von 88.750 Euro. Die Förderung setzt sich aus einem Anteil der Europäischen Union (ELER), 
des Bundes und des Landes Kärnten zusammen. Bewilligende Stelle ist das Amt der Kärntner 
Landesregierung, Abteilung 10 – Land- und Forstwirtschaft, Ländlicher Raum. 

Die Investition umfasst: 

• Bauliche Maßnahmen: Neubau eines Schlachthauses in Vollbeton mit Satteldach und 
getrenntem Schlacht- und Verarbeitungsbereich. Im Gebäude entsteht außerdem eine 
gemauerte Selchkammer mit Anschluss an einen Kamin. 

• Kühl- und Reifetechnik: Zwei Kühlzellen und zwei Reifezellen inklusive der erforderlichen 
Technik, eine Tiefkühlzelle im Bereich des alten Schlachtraums sowie eine neue Kühlmaschine 
für das bestehende Kühlhaus. 

• Maschinen und Geräte: Anschaffung von Fleischereimaschinen wie Vakuumfüller, Kutter, 
Fleischwolf und Knetmaschine. 

• Einrichtung und Ausstattung: Regalsysteme und Kästen für Lagerung und Verarbeitung. 

Ziel des Projekts und erwartete Ergebnisse: Ziel der Investition ist ein durchgängiger regionaler Weg 
vom eigenen Hof bis zum fertigen Lebensmittel. Die Tiere sollen direkt vor Ort geschlachtet, verarbeitet 
und veredelt werden können. Dadurch entfallen lange Transportwege, während gleichzeitig eine 
Verarbeitung unter besten hygienischen Bedingungen ermöglicht wird. Die Wertschöpfung bleibt dabei 
am eigenen Hof. Mit dem Projekt wird das Angebot an hofeigenen Fleisch- und Selchwaren für Gäste 
sowie Kundinnen und Kunden erweitert. Gleichzeitig stärkt die Investition den Betrieb durch 
Diversifizierung und leistet einen Beitrag zur regionalen Versorgung mit hochwertigen Lebensmitteln. 

 
Stand: September 2026 
 

 


