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Schweinefleisch ist beliebt — Fleischqualitat und
nachvollziehbare Regionalitat haben dabei oberste Prioritat

Schweinefleisch in Oberdsterreich —

wir bieten Qualitat

Die Schweinebranche besitzt eine hohe Bedeutung fur den
Wirtschaftsstandort Oberdsterreich. So ist Oberdsterreich mit einem
Anteil von 37 Prozent an der gesamten nationalen Erzeugung das
Bundesland mit der groRten Schweineproduktion Osterreichs. Der
Produktionswert betragt rund 260 Mio. Euro. 2015 gab es in
Oberosterreich 1.164.382 Schweine, davon 18.999 Bio-Schweine,
auf 7.994 landwirtschaftlichen Betrieben, darunter 1.084 Bio-

Betriebe.

Qualitats- und Markenprogramme bauen auf den hohen Standards
des Osterreichischen Tierschutzgesetzes auf und zeigen, wie bunt
und vielfaltig die obergsterreichische Landwirtschaft ist. Die Starke
der heimischen Fleischbranche liegt dabei in der Qualitatsproduktion,
die strengsten Auflagen und Kontrollen unterliegt. ,Es wird Qualitat
geboten, auf die unsere Oberosterreicherinnen und Oberdsterreicher
stolz sein kénnen und die mittlerweile im Fokus der Gesellschaft
steht. Regionalitdt und Nachvollziehbarkeit sind das Gebot der
Stunde. Und das gewéhrleisten unsere B&uerinnen und Bauern®,

zeigt sich Agrar-Landesrat Max Hiegelsberger begeistert.

Schweinefleisch Trends — Tradition & Moderne
Zwar ist der Schweinefleischkonsum der Osterreicherinnen und
Osterreich allein zwischen 1995 und 2015 um 2,2 kg gesunken,
dennoch gilt das Schnitzel als beliebtestes Fleischprodukt und auch
die traditionellen Gerichte, wie das oberdsterreichische Bratl, sind
und bleiben Klassiker in der Kiche. ,Auch wenn wir vor allem bei



jungeren Zielgruppen andere Konsumgewohnheiten feststellen
kénnen, wie die Begeisterung fir Pulled Pork, das nicht nur bei Grill-
und BBQ-Abenden beliebt ist, setzt die Konsumgesellschaft
zunehmend auf Qualitat, Regionalitat und vor allem
Nachvollziehbarkeit und Transparenz. Anonyme Massenware rickt
in den Hintergrund — eine Entwicklung auf die wir stolz sein kbnnen®,

so Hiegelsberger.

Regionale Produkte fordern die ldentifikation mit der Heimat und
stehen im Einklang mit den Traditionen Obergsterreichs. Dieser
Trend und die Forderungen der Konsumentinnen und Konsumenten
nach geprufter und regionaler Qualitdat sind nun auch in der
Gastronomie spirbar. Schatzungen der AMA Marketing zufolge
werden bereits 51 Prozent des Fleisches aul3er Haus verzehrt. Dabei
sind regionale Partnerschaften zwischen Produktion und
Gastronomie essentiell. Landesrat Hiegelsberger weil3: .Die
Zusammenarbeit mit heimischen Bauerinnen und Bauern sowie
regionalen Produzentinnen und Produzenten, aber auch die Pflege
der echten Osterreichischen Gastlichkeit spirt und schmeckt der
Gast.”

Das Voralpenlandschwein

.Dieses Markenprogramm stellt die Produkte unserer Bauerinnen
und Bauern und der lokalen Betriebe einer Region in den Fokus. Das
Voralpenlandschwein muss in Ober6sterreich geboren, gemaéstet,
geschlachtet und zerlegt werden. So bleibt die Wertschoépfung in der
Region. Diese Mehrwerte mussen jedoch auch von den
Konsumentinnen und Konsumenten abgegolten werden. Bei all
diesen Programmen und Initiativen stehen faire Partnerschaften
entlang der gesamten Produktionskette im Vordergrund, sodass die
Oberosterreicherinnen und Oberdsterreicher am Teller auch sinnlich



nachvollziehbaren Genuss aus der Heimat erleben erganzt Agrar-
Landesrat Max Hiegelsberger.

Handel winscht Differenzierung
Was damals mit ,Gustino“ begonnen hatte, fand unmittelbar nach
dem EU-Beitritt mit Hilfe des AMA-Gutesiegels 0dsterreichweite
Verbreitung. Durch die Internationalisierung des Fleischmarktes mit
allen Vor- und Nachteilen, bekam in den letzten Jahren der Begriff
.-Regionalitat* zunehmend an Bedeutung. Dieser Entwicklung folgend
hat der VLV =zusatzlich zu bestehenden Programmen das
Markenprogramm ,Voralpenlandschwein“ kreiert und dem Handel

angeboten.
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AMA-Gutesiegel ist Pflicht
Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser. Da das Voralpenlandschwein
ein Regionalmodul des AMA-Gitesiegels ist, werden die
Produktionsrichtlinien  durch  unabhéngige Expert/innen  der
Agrarmarkt Austria und des oberosterreichischen
Tiergesundheitsdienstes sowie durch VLV-eigene Kontrollstellen
streng kontrolliert.



Im Einklang mit der Natur
Regionale Schweinehaltung bedeutet auch regionale
Landschaftspflege. Durch die Arbeit der 130 oberdsterreichischen
Lvoralpenlandschwein Bauern“* wird auch das einzigartige,
oberdsterreichische Landschaftsbild nachhaltig abgesichert. Denn
die Buntheit der Landschaft ergibt sich durch die verschiedenen
Feldfrichte, die gleichzeitig als Futter fiir die Voralpenlandschweine
dienen. ,Hier schlief3t sich auch der Kreis mit der Gastronomie die,
wie wir meinen, auch nur dann einen nachhaltigen Bestand haben
kann, wenn Osterreich auch morgen noch ein attraktives Urlaubsland
ist, so der Geschaftsfuhrer des VLV, Dr. Johann Schlederer.

VLV und Metro:

Neue Partner bei regionalen Markenfleischprogrammen

~oehr erfreulich fur uns, dass sich die Firma Metro entschieden hat,
unser ,Voralpenlandschwein’ in das Sortiment der
oberdsterreichischen Standorte Wels und Linz aufzunehmen®,
berichtet Schlederer und verweist auf die Partnerschaft, die
regionalen Fleischkonsum aus und fiir Oberdsterreich zum Ziel hat.

Regionalitat und Spitzenqualitat
Metro kann damit ihren Kund/innen ein Produkt offerieren, welches
neben der garantierten regionalen Herkunft aus Oberosterreich eine
Reihe von Vorteilen bietet. Die gezielte Auswahl des
Zuchtprogrammes bei dem die heimischen Schweinerassen
Landschwein und Edelschwein die Basis bilden, steht fur beste
Fleischbeschaffenheit. =~ Weniger  Bratverlust bedeutet mehr
Geschmack, weil durch das richtige Verhéaltnis von gesattigten und
ungesattigten Fettsduren im Speck und in der feinen Marmorierung

des Fleisches mehr vom Geschmackstrager Fett im Fleisch verbleibt.



Das erhoht die Saftigkeit und Zartheit sowie Bekdmmlichkeit der
Schweinefleischgerichte.

Mit gutem Gewissen geniel3en
~Wir gehen davon aus, dass wir mit Hilfe der Metro mdglichst vielen
Gastronominnen und Gastronomen helfen kdnnen, die Zufriedenheit
ihrer Gaste weiter zu steigern. Aus Gasten sollen echte Stammgéaste
werden, was nur gelingt, wenn die Gastfreundlichkeit und das
kulinarische Angebot stimmen. Der Gast soll einfach wieder ohne
Reue authentische und natirliche Lebensmittel geniel3en kdnnen.
Wir sehen es daher als unsere Lebensaufgabe, die gesamte
Wertschopfungskette von der Landwirtin bzw. dem Landwirt bis zum
Teller der Verbraucherinnen und Verbraucher mitzugestalten und
sicher zu stellen. In diesem Sinne arbeiten wir taglich fur diesen
Auftrag und tbernehmen auch die Verantwortung dafir, dass die
Verbraucherinnen und Verbraucher ihr Schweinefleischgericht
einfach mit gutem Gewissen geniel3en kbnnen®, betont der VLV-
Geschéaftsfuhrer.

Der VLV —

Verband landwirtschaftlicher Veredelungsproduzenten OO

Der VLV, ein Fachverband der Landwirtschaftskammer OO,
landlaufig bekannt als Ferkelringe und Schweinebdrse, wurde vor 50
Jahren mit der Zielsetzung gegrindet, die heimische
Schweineproduktion auf die Erfordernisse des Marktes auszurichten
und die Rentabilitat der Schweinehaltung zur férdern. Darauf
aufbauend hat man bereits vor 30 Jahren begonnen, Qualitats- bzw.
Markenprogramme zu entwickeln, um das Schweinefleischangebot

qualitativ und auch regional zu differenzieren.

Handelspartner Metro — Fleisch bester Qualitat

Nachhaltig produziert, erstklassig frisch im Verkauf: Frischfleisch aus

den Fleischabteilungen der osterreichischen METRO-Markte wird



hochsten Ansprichen gerecht. METRO legt beim Fleischkauf
hochsten Wert auf Qualitatsstandards, Nachhaltigkeit und
Regionalitdt. Mit rund 1.000 Osterreichischen und internationalen
Fleisch- und Wurst-Artikeln hat METRO das breiteste Sortiment im
gesamten Handel. Darunter so begehrte und ausgewéhlte
Fleischsorten wie das irische Salzwiesenlamm, das Duroc Schwein,
das Wagyu Beef, das argentinische Angus Beef und das Canadian
Bison Beef.

Besonders stolz ist METRO darauf, hdchste Qualitatsstandards
hinsichtlich Herkunft, Haltung und Fitterung der Tiere gewahrleisten
zu koénnen. METRO arbeitet daher eng mit regionalen
Produzent/innen zusammen — Spitzenerzeugnisse wie das
Tullnerfelder Schwein oder das Steirerglick-Fleisch zeugen vom

verantwortungsvollen Umgang mit Mensch und Umwelt.

METRO fordert osterreichische Produzenten und damit Produkte, die
im Bundesland beziehungsweise aus einem Umkreis von 100 km
Entfernung zum jeweiligen METRO GrofBmarkt hergestellt oder
angebaut werden. Neu im Sortiment ist ab sofort das Voralpenland
Schwein. Dieses ist in den Gromarkten Salzburg, Wels und Linz

erhaltlich.

METRO unterstitzt durch sein Bekenntnis zur Regionalitat
gemeinsam mit seinen Kund/innen die regionale Landwirtschaft und

bauerlichen Strukturen unserer Heimat.

Weitere Details unter: https://www.metro.at/produktwelten/frisches-
fleisch-gefluegel



Gastronomiepartner Luftenberger Hof

An allererster Stelle steht im Luftenberger Hof die Regionalitat. ,Der
Luftenberger Hof wurde von meinem Partner Andi Windbichler und
mir 2016 er6ffnet. Unser Fokus liegt seit der Eroffnung auf dem
Einsatz regionaler Produkte. Alles, was ich in unserer Region
beziehen kann ist fur mich und unser Unternehmen interessant. Das
Besondere daran ist, dass es Lebensmittel in Oberésterreich gibt, die
eine wirklich sehr tolle Qualitat aufweisen. Ich bin der Meinung, wir
sind in der glucklichen Situation in einem Land zu leben, in dem man
beim Thema Qualitat schon aus den Vollen schopfen kann. Man
muss nur mit offenen Augen durchgehen. Als Kichenchef hat man
jeden Tag die Verantwortung daruber, welche Produkte ich meinen
Gasten serviere. Ich finde diese Verantwortung muss man ernst
nehmen und der Gast ist gerne bereit, einen fairen Preis flr
ordentliche Qualitat zu bezahlen. Fur mich personlich spielen
Regionalitat, artgerechtet Tierhaltung und natirliche Futterung mit
heimischen Futtermitteln eine entscheidende Rolle. Dartber hinaus
lege ich Wert auf beste Fleischbeschaffenheit (Marmorierung, weil3er
Speck und die Kernigkeit des Schweinefleisches). Nach mehreren
Tests habe ich gesehen, dass das Voralpenlandschwein genau diese
Eigenschaften erfullen kann und das bestatigen mir meine
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiche. Und was das
Wichtigste ist, die Zufriedenheit meiner Gé&ste“, berichtet Walther

Jager.



