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Super sauberer Strom 

In der Gemeinderatssitzung vom
30.6.2011stand der „Abschluss eines
Energieliefervertrages“ an.
Nun hatten wir Grüne in den letzten Jah-
ren immer wieder bemängelt, dass
keine vergleichbaren Angebote, vor
allem auch von Anbietern mit zertifi-
ziertem Öko-Strom, eingeholt wurden.
Jahr für Jahr wurden die Lieferverträge
mit Linz AG verlängert. 
Zum zweiten Mal wurden für diesen
Entscheid mehrere Angebote eingeholt
und das Ergebnis war sehr eindeutig:

ein Ökostrom-Anbieter ist der Bil-
ligst- und Bestbieter. (Am Rande
bemerkt: ein weiterer erfahrener und
bewährter Ökostrom-Anbieter wurde
erst gar nicht angefragt.)

Trotzdem plädierten die VertreterInnen
der beiden großen Fraktionen für ein
Beibehalten des Energielieferanten
Linz AG. Die hätten zwar kein Zertifikat,
aber der Strom sei ebenfalls aus Wasser-
kraft. (Anmerkung: ... aber nicht nur!)
Wenn viele Entscheidungen zum
Nachteil von Umwelt, Nachhaltigkeit
und ethischen Argumenten getroffen
werden, sind die Kosten gerne die
Argumente. Man würde ja so gerne ...
und sieht die Umwelt ja als so wichtig, ...
nur leider müsse man auf die Kosten
schauen ...
In diesem Fall wäre mit Sicht auf
Umwelt, Zukunft UND Finanzen eine
eindeutige Entscheidung möglich gewe-
sen, aber siehe da:
„Gravierende“ Argumente wie

Regionalität, Verlässlichkeit und
bewährte Zusammenarbeit wurden
angeführt und schlussendlich mit der
Zustimmung aller Kollegen und Kolle-
ginnen aus den beiden großen Fraktio-
nen bestätigt.

Da gingen sämtliche unserer sach-
lichen Argumente von „Zuschlag für
den Bestbieter“ bis hin zu „Ausstieg
aus Atomenergie“ unter. 

Anmerkung: Bei der später in der Sitzung
vom Amtsleiter ausgesprochenen Einla-
dung zum Gemeindeausflug kam der
Zwischenruf: „Wird LinzAG wieder spon-
sern?“. Mit seiner Antwort „Das werden
wir sehen“ ließ er dies offen.

Saftiger Kürbis-Mandel-Kuchen

400 g Kürbis
6 Eier
300 g Zucker
350 g Mandeln gemahlen
5 EL Mehl
1 TL Backpulver (gut gehäuft)
1 EL Zitronensaft
1 Messerspitze Zimt
Staubzucker zum Bestreuen

Kürbis in Spalten schneiden, ev. schälen,
entkernen und fein reiben. Eier trennen,
Eidotter und Zucker schaumig aufschla-
gen. Kürbis unterrühren. Mandeln, Mehl
und Backpulver mischen. Mit der Dotter-
Kürbis-Masse gut verrühren, mit Zitro-
nensaft und Zimt abschmecken. Eiweiß
steif schlagen und unter den Teig heben.

Eine Springform ausfetten und mit Mehl
gleichmäßig ausstreuen. Überschüssi-
ges Mehl herausklopfen. Teig in die
Form geben, glatt Streichen und im vor-
geheizten Backofen (180°C) auf der 
2. Schiene von unten ca. 60 min backen.
Kuchen abkühlen lassen, aus der Form
nehmen und mit Staubzucker bestreut
servieren.
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Peinlich?wenn es Hagenberg als
Abgangsgemeinde nicht als
notwendig erachtet, beim
Stromanbieter den Best-
und Billigst Bieter zunehmen

- Aber geh!
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