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Kalb rosé: Qualitatsinitiative bringt
Osterreichisches Kalbfleisch auf den
Tisch

Die neuen LFI-Broschuren zur Kalb Rosé-Haltung fordern
regionale Qualitat und unterstitzen nachhaltige
Kalbfleischerzeugung in Osterreich.

Milchkalb Kalb rosé Jungrind

© Kalbrose-austria

Die Bedeutung hochwertiger Lebensmittel aus regionaler
Produktion wird in Osterreich zunehmend gréRer. In diesem
Kontext hat die osterreichische Landwirtschaft eine umfassende
Strategie zur Forderung der Kalbfleischqualitat ins Leben
gerufen, die nicht nur kulinarische Anspruche erfullt, sondern
auch bewusste Konsumenten anspricht. Die Initiativen, die unter
dem Begriff "Kalbfleischstrategie" zusammengefasst sind, haben
das Ziel, die exzellente rot-weil3-rote Kalbfleischqualitat in
heimischen Klichen prasenter zu machen. Ein wesentliches
Element dieser Strategie ist das Programm 'Kalb rosé', das sich
durch ressourcenschonende und regionale Kalbfleischerzeugung


https://fleischundco.at/genuss-trends/lobenswerte-kalb-rose-initiative-landesfoerderung-fuer-die-kaelberzucht

mit garantierter Qualitat auszeichnet. Josef Moosbrugger,
Président der Landwirtschaftskammer Osterreich, hebt
hervor, dass dieses Angebot der Gastronomie die Moglichkeit
gibt, sich von der Billigkonkurrenz abzuheben und Gasten ein
erstklassiges kulinarisches Erlebnis zu bieten.

Uber das Programm 'Kalb rosé’

Das Qualitatskalbfleischprogramm 'Kalb rosé Austria', das mit
dem AMA-Gutesiegel zertifiziert ist, wurde von der
Arbeitsgemeinschaft Rind ins Leben gerufen. Hierbei stammt
das Kalbfleisch von Kalbern im Alter von sechs bis hochstens
acht Monaten, die hauptsachlich aus mannlichen
Milchrassekalbern bestehen. Eine spezielle Futtermischung aus
Maissilage, Kraftfutter und Raufutter, wie Stroh, sorgt dafur,
dass das Fleisch seine charakteristische rosé Farbe erhalt. Diese
Qualitatsstufe liegt zwischen dem vollmilchkalb und dem
Jungrind, was sowohl kulinarisch als auch wirtschaftlich
vielversprechend ist.
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Die Umsetzung dieses Programms bietet Landwirten die Chance,
einen direkten Beitrag zur Reduzierung von Kalberexporten zu
leisten. Josef Fradler, Obmann der ARGE Rind, erlautert, dass
Landwirtinnen und Landwirte dazu beitragen konnen, dass
Kalber, die bisher nicht im Inland vermarktet werden konnten
und ins Ausland verkauft wurden, nun auf heimischen Betrieben
gemastet werden. Diese Entwicklungen punkten nicht nur durch
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regionalen Genuss, sondern sie tragen auch dazu bei, der
medialen Kritik am Kalberexport entgegenzuwirken. Die
Initiativen und Programme rund um das Kalbfleisch stellen nicht
nur einen wirtschaftlichen Gewinn fur die heimische
Landwirtschaft dar, sondern sichern auch die Qualitat und das
Tierwohl in der Produktion. Fur die Konsumenten bedeutet dies,
dass sie mit gutem Gewissen auf Produkte zuruckgreifen
konnen, die sowohl aus ihrer Region stammen als auch die
hochsten Qualitatsstandards erfullen. Umso mehr ist es wichtig,
das regionale Fleischerhandwerk zu unterstitzen, denn hier
stimmt die Qualitat, bleibt die Wertschopfung im Land und wird
das Tierwohl in allen Faktoren sichergestelit.

Hier die angebotenen Broschuren zum Download!
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