Schweinefleisch ist in der heutigen
Zeit etwas in Verruf geraten. Warum
das so ist, dariiber macht man sich
leider kaum Gedanken.

Bis in die 60er Jahre hinein galt
Schwein nur dann als wertvoll, wenn
es ordentlich Speck auf den Rippen
hatte. Dass es sich dabei sogar um
relativ gesundes Fett handelte, war
damals kaum jemandem bewusst.
Die Tiere bewegten sich namlich
noch viel im Freien, fraBen auch dort,

Vom guten Essen und Trinken im Ries
Schwein oder nicht Schwein? Keine Frage!

hohem Fleisch- und Schinkenanteil
und mit besonders langer Riicken-
partie - fiir mehr Koteletts pro Tier.
Das Leben im Freien fir diese
Schweine war vorbei, sie waren an-
féllig fur Krankheiten , ihr Fleisch
in der Pfanne. Und mit

im Herbst geme Eicheln.
Sie wuchsen langsam heran, waren
widerstandsfahig und gesund,

Stress kannten sie kaum. Und
Schweinefleisch stand auch nicht je-
den Tag auf dem Tisch. Das &nderte
sich, als die so genannten ,fetten
Jahre* begannen. Der Appetit der
Bevolkerung auf Fleisch wurde im-
mer gréBer, jetzt konnte man es sich
ja leisten, nur — mageres sollte es

dem allem war der gute Ruf von
Schweinefieisch passé.

Heute konnen wir jeden Tag
Schnitzel essen, zu einem Preis pro
Kilo, der geringer ist als 200 Gramm
Edel-Katzenfutter. Dass es sich da-
bei um ein ,Lebensmittel* handelt,
das den Namen nicht verdienen kann
und das uns auch nicht verniinftig
erndhrt, sagt uns eigentlich der kla-

Devise nicht eher lauten: Weniger ist
mehr? Also einfach weniger Fleisch
essen, dafiir aber ein gutes Stiick,
das auch mehr kostet?

Wenn wir bereit waren, fur wirklich
gute Qualitat statt fir Quantitét Geld
auszugeben, wiirden wir dafiir sor-
gen, dass in Zukunft unsere
Lebensmittel nicht auf Masse, son-
dern auf Klasse hin produziert wiir-
den.

Dann wilrden wir auch die regiona-
len Preduzenten und Vorreiter unter-
stiitzen, die sich viel Mihe geben,
solch hochwertige Rassen wie z. B.
das Wollschwein wieder vermehrt
anzubieten. Bis Mitte des vorigen

sein. Schnell ,moder-
ne* Rassen wurden geziichtet: mit

re . Warum tun
wir uns das dann an? Sollte unsere

ts war es in ganz Europa,
auch im Ries, verbreitet. Es ist ein

Tier, wie man es sich wiinscht, es
kann im Freien leben, wilhit in der
Erde, um Wurzeln, Wirmer,
Schnecken und Larven als natiirli-
che EiweiBquellen zu finden. Uber
der Erde frisst es Gras, Klee, Kréuter
und Bliiten. Das macht sein Fleisch
fettreich, aber cholesterinarm und
vor allem iiber aus wohlschmek-
kend. Genauso wie z. B. Wildbret
vom Wildschwein aus unseren hei-
mischen Wéldern.

im Ubrigen auch das First
Wallerstein 1598 Edition Privée
fiihrt). Wenn das kein Beweis fiir
Qualitét ist.

Und es ist ein Beweis, dass wir
Donau-Rieser gute Produkte in und
aus der Region in guter handwerkli-
cher Qualitat herstellen. Das ist es
auch, was wir uns mit unserem
Wallersteiner Bier zur Aufgabe ge-
macht haben.

Wir kénnen und wollen und werden
unser Produkt immer zu einem ehr-
lichen Preis anbieten. Und lieber
Qualitat als Quantitat produzieren.
Deshalb sind wir ganz besonders
froh und dankbar ber jeden
i derdaszu i

Werner Meyer aus Méttis ziich-
tet seit 4 Jahren diese Wollschweine
wieder. Und hat damit neben viel
Arbeit auch viel Erfolg. Er liefert seit
geraumer Zeit seine ,Produkte” an
den 3-Sterne-Koch Hans Haas ins
Miinchener Restaurant Tantris (das

und der Wallersteiner Bier bewusst
genieBt!

Bis zum nachsten ,Vom guten Essen
und Trinken im Ries".
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