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US-Beef, Wagyu oder Black Angus - lange galt
Fleisch von weit her als Garant fiir Top-Qualitdt.
Warum der aktuelle Fokus auf Osterreich?

Weil wir uns hierzulande bei der Fleischgute
nicht vor den Produzenten in anderen Weltregio-
nen verstecken miissen. Fur unser ,Salon Beef”
vertrauen wir zum Beispiel auf zig Jahre ge-
wachsenes Fachwissen von kleinstrukturierten
béuerlichen Betrieben im Innviertel, die sich quf
die Zucht von Kalbinnen spezialisiert haben.

Was ist so besonders an diesem Fleisch?

Es stammt von Kuhen, die noch kein Kalb ausge-
tragen haben. Thnen lassen unsere Landwirte in
natirlicher Umgebung mit gesunden Boden, sau-
berem Wasser und reiner Luft viel Zeit, langsam
an Gewicht zuzulegen. Dabei erndhren sich die
Tiere fast ausschlieBlich von hofeigenem Gras, Heu
und Wiesengras-Silage. Diese Faktoren geben dem
Fleisch ein unvergleichliches Aroma, das es nur in
unseren Regionen gibt. Auf diesen entscheidenden
Unterschied setzen wir aktuell ganz bewusst.

ADVERTORIAL

,WIR LIEBEN
WASCHECHTE
OSTERREICHER”

MANFRED KROSWANG ERKLART, WARUM SEIN
UNTERNEHMEN VOLL AUF FLEISCH AUS OSTERREICH
SETZT UND GASTE IN ZUKUNFT IMMER HAUFIGER AUF

HEIMISCHE SPITZENQUALITAT ACHTEN WERDEN.

Ist dieser Ansatz wegen der vielen kleinen Be-
triebe logistisch nicht viel herausfordernder?
Logistik ist unsere Kernkompetenz, das kénnen wir.
(lacht) Aber es ist schon richtig: Bei der Entschei-
dung fur heimisches Fleisch spielen auch unsere
Uberzeugungen eine groBe Rolle. KROSWANG ist
ein klassischer Familienbetrieb, dessen Geschichte
in einem Erbhof im Hausruckviertel begonnen hat.
Deswegen schdtzen wir die Verldsslichkeit, den
FleiB und den Stolz auf den eigenen Qualitétsan-
spruch, der Familienbetriebe so besonders macht.

Auch wenn sie iiber 500 MitarbeiterInnen haben
wie Kroswang aktuell?

Flir mich geht es weniger um GréBe als um die
Herangehensweisen. Familienbetriebe sind meist
sehr anpassungsfdhig und gehen mit der Zeit. Das
gilt fur die Landwirte genauso wie fur die Gastro-
nomie oder unsere heimischen Fleischereipartner.
Letztere sorgen etwa daflr, dass unsere Zuschnitte
perfekt gereift und fachmdnnisch zugeputzt sind.
AuBerdem koénnen wir durch sie sehr zeitnah auf
die Wunsche der Konsumenten reagieren.

Welche sind das aktuell?

Echte Transparenz und nachhaltige Produkte wer-
den fur immer mehr Gdéste eine Selbstverstdndlich-
keit. Deswegen geben wir bei Geflligel, Salon Beef,
Almox und Klaushof Tierwohl immer den Landwirt
an, von dem das jeweilige Tier stammt. AuBerdem
garantieren wir, dass es in Osterreich geboren, ge-
mdstet, geschlachtet und verarbeitet wurde. Denn
nicht nur wir lieben den Geschmack waschechter
Osterreicher, auch die Gste tun es.

Gilt diese 4xAT-Garantie aquch fiir Klaushof-Fleisch?
Ja, natlrlich. Auch fur Premium Rind, Kalb und
Schwein des Klaushof-Sortiments selektieren unse-
re Qualititsmetzger die feinsten Stiicke von Tieren
aus heimischen Betrieben.

Lisst sich das auch fiirs Marketing nutzen?

Wenn Gastronomen angemessene Preise durch-
setzen mochten, sollten sie es tun. Anhand des
Klaushof Tierwohl Schweinefleischs 1dsst sich
der Effekt gut zeigen. Die Tiere haben 70 % mehr

Bewegungsireiheit und weicher Untergrund so-
wie nattrliches Streumaterial sorgen fur artge-
rechte Bedingungen. Wer solche Hintergriinde
in der Speisekarte kommuniziert, wird sogar von
den vielen negativen Berichten tber industrielle
Schweinemast profitieren.

Fleisch aus Osterreich
unter kroeswang.at
oder 07248 685 94



