DAS QUALITATSFLEISCHMAGAZIN FUR DIE OSTERREICHISCHE GASTRONOMIE
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GASTE WUNSCHEN AMA-GS INFOS IM WEB: RINDSUPPE ZUM
REGIONALITAT MIT QUALITAT WWW.CULTBEEF.AT ,,BEISSEN*
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Regionalitat ist jetzt
wichtiger als je zuvor!

Gerade in Krisenzeiten ist es oberstes Gebot, die Wirtschaft im
eigenen Land schnellst- und bestmoglich wieder anzukurbeln
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und den Standort abzusichern.

erkunft und Qualitit der Produkte
H spielt beim Einkauf gerade in der

Gastronomie eine entscheidende
Rolle. Sie haben eine sehr direkte Auswir-
kung fiir alle Partner entlang der Lebens-
mittelkette. Beginnend bei der Produktion
durch unsere Bauern und Bauerinnen,
iiber die Verarbeitung und den Handel bis
hin zur Gastronomie und ihren Gésten.
Herkunftskontrollierte Rohstoffe wie z.
Bsp. AMA-Giitesiegel bzw. BIO-Fleisch
sollten dabei immer an oberster Stelle
stehen! Sicher ist sicher.

Die ,,Corona-Flut“

Die ,Corona-Flut“ hat bereits eine Welle
der wirtschaftlichen Verwiistung hinter-
lassen. Doch die nichste Bedrohung fiir
unsere Betriebe naht. Schiffe mit Con-
tainern voll Fleisch aus Ubersee laufen
demnéchst in Europas Hiafen ein bzw.
sind es schon. Diese Mengen an Fleisch

werden auf den Markt driangen - zu
absoluten Dumpingpreisen! So
ist zu befiirchten, dass dieses

Fleisch unseren nachhaltig

produzierten und mit nahe-

zu Null CO2 ausgestatteten

Qualitatsfleischprodukten or-

dentlich Konkurrenz bescheren

wird. Speziell im Bereich der
Gastronomie ist zu befiirchten,
dass durch den wochenlangen To-
talausfall viele Betriebe schon soweit an
den Rand des wirtschaftlichen Ruins
gedrangt wurden, dass die Einkaufsko-
sten der Produkte noch stiarker im Auge
behalten werden miissen als je zuvor. Die
Folge daraus, dass im Einkauf nicht zu
herkunftskontrolliertem Qualitatsfleisch
aus Osterreich gegriffen wird, sondern
zu jenem Dumpingangebot aus Ubersee,
ware und ist fatal.

Wenn das passiert, trifft das noch ein-
mal mehr genau unsere qualitatsfleisch-
produzierenden Bauern. Warum? Weil
der Absatz an Rind- und Schweinefleisch
durch den Wegfall wichtiger Exportmarkte
und den Ausfall der Gastronomie sowieso
schon fast zum Erliegen gekommen ist.
Im Zuge des Hochfahrens der Restau-
rants und Gaststéatten ist es daher fiir die
heimische Landwirtschaft tiberlebens-
wichtig, dass die Gastwirte zu ausgezeich-

neter Qualitdatsware greifen und nicht zu
Fleischprodukten ausldandischer Herkunft.
Auch wenn sie zu sehr verlockenden, aber
dennoch wettbewerbsverzerrenden Dum-
pingpreisen angeboten werden.

Kurzfristig gesehen konnte der eine
oder andere Gastronom vielleicht glau-
ben, dass sich sein Betrieb mit dieser Ein-
kaufsstrategie schneller von der Krise
erholt. Man {iibersieht jedoch folgende
Entwicklung: Die dadurch noch starker
fallenden Produktpreise setzen dem ge-
samten Rind- und Schweinefleischbe-
reich produktionsseitig extrem zu. Die
Qualitétsfleischproduktion wird einbre-
chen. Viele der Osterreichischen Bauern
werden zusehends fiir immer von der
Versorgerlandkarte verschwinden — und
damit wird Innerlandes die Rohstoffquelle
an ,herkunftskontrolliertem Qualitats-
fleisch® schon langsam und immer weiter
versiegen.

Zudem hat sich in der Krise ganz ex-
trem gezeigt, dass der Konsument noch
genauer wissen will, woher das Fleisch am
Teller kommt. Wird das Potential, der mit
Qualitatsprodukten einfach zu erfiillenden
Herkunftsauslobung auf der Speisekarte
genutzt und dem Gast gegeniiber ausge-
lobt, dann werden genau diese Speisen
sicherlich vermehrten Absatz finden, als
jene ohne Auslobung.

Gemeinsam am Steuerrad der
Planbarkeit drehen

Umsiétze lassen sich fiir den einzel-
nen Betrieb mit dieser Strategie sehr ge-
zielt steuern, unabhingig vom jeweiligen
Gastronomiekonzept. So kann ein pra-
xistaugliches planbares System fiir die
neue Nachfrage von Qualitatsprodukten,
abgesichert durch das AMA-Giitesiegel,
in der Versorgungskette wiederaufgebaut
werden. Das wiederum bedeutet Sicherheit
fir Alle.

Sowohl bei der Qualitat als auch bei der
Verfiigbarkeit der Produkte im Handel —
und ganz besonders fiir den Gast. Dieser
bekommt genau das was er wirklich will
und bezahlt auch gerne dafiir, wenn er
weiB was er am Teller serviert bekommt.
Aber ist dieses Szenario uns allen wirklich
schon so bewusst? Ist es uns wert, unsere
eigene Inlandsproduktion im Vorzug fiir

Foto Titelseite: © ARGE Rind
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Schweinsbraten und Bier, der Klassiker aus Osterreich.
Am besten verwenden Sie Schweinefleisch mit dem

AMA-Gtitesiegel.

GUTESIEGEL

AusTr\M

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Ware aus Ubersee bewusst gegen die Wand
zu steuern? Es kann definitiv passieren,
schneller als wir glauben. Wenn wir nicht
rechtzeitig einlenken und die noétige Por-
tion Loyalitdt an den Tag legen, wird es
passieren. Die Entscheidung liegt jetzt
in den Handen der Einkaufer im Handel
gleichermaBen, wie in jenen der Verkaufer
innerhalb desselben Unternehmens.

Wenn solche Ware - und mége sie noch
so verlockend erscheinen - erst gar nicht
eingekauft wird, kann sie auch nicht an-
geboten werden. Schon alleine aus Lo-
yalitidt zu unseren eigenen Bauern und
der Ankurbelung unserer Wirtschaft im
eigenen Land darf man sich in der jetzigen
Situation, in der wir uns alle gemeinsam
befinden, nicht zu einem solchen Giftap-
felbeiBen hinreiBen lassen.

Deglobalisierung: Wir sind alle
sensibilisiert — Ihre Gaste auch!
Nutzen Sie das!

ie Bauern der Erzeugergemein-
D schaft Gut Streitdorf, gemeinsam
gebiindelt unter dem Dach der
ARGE Rind als Erzeugerorganisation in
Kooperation mit den anderen Bundeslan-
dern mit den mehr als 30.000 Rinder- und
Schweinebauern in ganz Osterreich, méch-
ten in dieser schweren Zeit gerne auf die
richtige Einkaufsentscheidung vertrauen
konnen.
Jetzt das Richtige tun und zu herkunfts-
kontrollierter, ausgezeichneter AMA-Gii-

tesiegel bzw. Bio-Qualitét zu greifen, ist
der dringliche Apell.

Die osterreichischen Bauern, wollen
auch nach der Krise noch fiir Sie und Ihre
Gaste beste Qualitat produzieren diir-
fen und konnen. Gleichzeitig dabei die
landwirtschaftlichen Flachen so bewirt-
schaften, dass die wunderschone Kultur-
landschaft fiir alle erhalten bleibt. Nur so
kurbeln wir gemeinsam den Tourismus
wieder an und sorgen fiir einen soliden und
nachhaltigen Aufbau der Gastwirtschaft

Regionalitat



Das original Wiener-Schnitzel ist vom Kalb, gerne wird
auch die Variante Wiener-Schnitzel vom Schwein angeboten.
So oder so — setzen Sie auf das AMA-Giitesiegel.

im gemeinsamen Schulterschluss mit der
Landwirtschaft aus allen Produktionsbe-
reichen.

Gerade jetzt sollten wir uns alle am
Nichsten sein! Daher werden wir auch bei
den Konsumenten ansetzen und einfor-
dern, dass es keine Schande ist nachzufra-
gen, woher das Fleisch am Teller kommt.

Mit den AMA-Giitesiegel und BIO-Qua-
litatsfleischprogrammen unserer Bauern
(siehe Ubersicht Seite 12-13) gehen Sie
auf Nummer sicher, und das in vielerlei
Hinsicht, denn damit bekommen Sie:

Schweinssiilzchen mit
Ruccola-Vinaigrette.

1.) Sichere, herkunftskontrollierte
Qualitit aus AMA-Giitesiegel bzw.
BIO-Produktion:

a. Das rot-weiB3-rote AMA-Gtitesiegel
sichert bei Fleisch, dass die Tiere zu 100% in
Osterreich geboren, aufgezogen, geschlach-
tet und zerlegt werden.

b. Festgelegte Parameter fiir die Fleisch-
qualitit werden auf allen Ebenen laufend ge-
priift und von unabhéngigen Stellen streng
kontrolliert.

c. Sichere und gleichformige Fleischqua-
litat reduziert Bratverluste und Abschnitte
und wirkt sich umgerechnet positiv auf
den jeweiligen Kilopreis beim Einkauf, im
Verhiltnis zu nicht ausgezeichnetem Qua-
litatsfleisch aus.

2.) Bundesweite Verfiigbarkeit

a. Sichere Mengen- und Teilstiickver-
flighbarkeit durch Biindelung und Selektion
direkt vom Bauernhof weg, unter Einbin-
dung jedes einzelnen Bauernhofes in das
AMA-GS bzw. BIO Kontrollsystem.

b. Gleichformige Qualitt fiir die Gastro-
nomie ganzjahrig gewahrleistet.

c. GroBe Auswahl an Teilstiicken und
benotigten Mengen moglich — passend fiir
jedes gastronomische Betriebskonzept.

3.) Ausgezeichnete Bauernhofqua-
litdat zum GroBhandelspreis

a. AMA-Giitesiegel bzw. Biofleisch Qua-
litditsprogramme und deren regionalen Aus-
pragungen sind durch den gemeinsamen
Vertrieb liber den GroBhandel nicht nur sicher
und kontinuierlich verfiigbar, sondern kon-
nen zu GroBhandelspreisen bezogen werden.

GUTESIEGEL
AusTR\M

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

b. Jeder einzelne Bauernhof profitiert
davon in gleicher Weise wie ein Direktver-
marktungsbetrieb, da die Vermarktung
gebiindelt iiber die Erzeugergemeinschaft
erfolgt und Qualitatszuschlige an die Pro-
duzenten ausbezahlt werden konnen.

c. Vereinfachung der Lieferkette bzw.
des administrativen und organisatorischen
Aufwandes fiir den Gastronomiebetrieb, da
alle gewiinschten Produkte iiber nur eine Be-
stellung und Lieferung mit einem Ansprech-
partner des Lieferbetriebes abgewickelt
werden konnen und die Unterbrechung der

Rinderfilet auf Wildkrdutern,
ein schmackfates Sommergericht.




Fotos: Habermann (© ARGE Rind), Wiener Schnitzel und Schweinssiilzchen (© AMA Marketing), Rinderfilet (© Tim Reckmann/pixelio.de), Stall (© Agromarketing), Etikette (© AMA)

Kiihlkette - bei Fleisch ganz besonders wich-
tig - vermieden werden kann.

4.) Herkunftskontrollierte Fleisch-
qualitit als perfekte Basis fiir Her-
kunftsauslobung

a. Fleischherkunft und Qualitét ist bei
der Ubernahme durch das Etikett eindeu-
tig abzulesen und kontrollierbar — Liefer-
schwindel durch Etikettenkontrolle bei der
Wareniibernahme ausgeschlossen.

b. Die freiwillige Herkunftsauslobung
auf der Speisekarte kann liickenlos nach-
vollziehbar und fiir die Giste transparent
umgesetzt werden.

¢. Dem Kundenwunsch nach dem wissen
wollen, woher das Fleisch am Teller kommit,
kann guten Gewissens nachgekommen wer-
den und bei konsequentem Umsetzen im
Betrieb fiir verstarkte Nachfrage und damit
einhergehenden hoheren Umsétze sorgen.

Den Wirtschaftsstandort
Osterreich stiirken!

Wer jetzt beim Einkauf auf die lokal pro-
duzierten Qualititsfleischprogramme der
Bauern, welche nach den strengen AMA-Gii-
tesiegel bzw. BIO-Richtlinien produziert
werden schaut, schaut nicht nur auf aus-
gezeichnete Produktqualitét, sondern auch
auf die Starkung des Wirtschaftsstand-
ortes Osterreich, sowie auf die nachhaltige
Bewirtschaftung der Flachen und damit
verbundenen Erhaltung der einzigartigen
Kulturlandschaft! Ein mit dieser Produktion

einhergehender niedriger CO,-Aussto muss
an dieser Stelle nicht mehr extra erwahnt
werden. Eine CO,-Vergleichsgrafik finden
Sie auf Seite 15.

Viel Erfolg beim Hochfahren Ihres
Betriebes, gemeinsam schaffen wir das.

Herzlichst,
Thr Werner Habermann!

Die Herkunft ist ein starkes

Argument in der Speisekarte.

Werner Habermann ist
T £ seit 2018 Geschiftsfiihrer
der ARGE-Rind.

Die Etikette: Was muss gekennzeichnet werden?

Wer am Etikett das AMA-Gititesiegel Logo sieht, muss sich tiber Qualitdt und Herkunftssicherheit keine
weiteren Gedanken mehr machen und kann getrost zugreifen. Verpflichtende und freiwillige Angaben
am Beispiel eines standardisierten ,,bos“- Zerlegeetiketts bei Rindfleisch sehen Sie in diesem Beispiel.

+ Angabe des Staates in dem das Rind/die Rinder geboren

wurde(n), AT steht fiir Osterreich

« Angabe des Staates/der Staaten, in dem/denen das Rind/

die Rinder aufgezogen wurden.

+ Staat, in dem das Rind/die Rinder geschlachtet wurde(n)
und Zulassungsnummer (Veterindrkontrollnummer)des

Schlachtbetriebes.

« |dentifikationsnummer (kann die Ohrmarkennummer des
Tieres oder eine Zerlegechargennummer sein. Uber die
Zerlegechargennummer sind die Ohrmarkennummern der
Tiere, die in dieser Zerlegecharge enthalten sind, eruierbar.)

+ Staat/Staaten, in dem/denen das Rind- bzw. Kalbfleisch

A

Zerlegebetrieb Max Muster

L000IMU=terdot zerlegt in: Osterreich (AT)

) Fleischart/Kategorie geboren in: | aufgezogen in:
- Rind AT AT
geschlachtetin: zerlegt in:
AT-12345 AT-12345
Artikel Idgnt-Nr.
Beiried 300607/21
<
<«

123456

zerlegt wurde und Zulassungsnummer(n) (Veterinérkontroll-

nummern) des/der Zerlegebetriebe(s).

+ Logo des freiwilligen Kennzeichnungs- und -

Registrierungssystems

(01)09012345123451(10)143001

Mit Unterstilitzung von Bund, Ladndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

LE 14-20

Europaischer
Landwirtschaftsfonds fiir
die Entwicklung des
landlichen Raums:

Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.
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sSchermrippe — Pilze
und Spinat“

Die Schermrippe in vier Portionen teilen und bei jeder Rippe
ca. 1/3 Fleisch abschneiden und den Knochen sauber zuput-
zen. Das Fleisch salzen, pfeffern und kriftig anbraten.
Wurzelgemiise, Lauch, 2 Zwiebel und 4 Knoblauchzehen
kleinschneiden und mit den gebratenen Fleischabschnitten
in einer Pfanne braun résten, Tomatenmarkt dazugeben und
noch einige Minuten weiterrosten. Mit Rotwein abloschen
und etwas einkochen, dann die Suppe angieBen, aufkochen
und alles in einen Briter geben. Das Fleisch ebenfalls
dazugeben und im Rohr bei 150°C ca. 2 V2 bis 3 Stunden
schmoren. 20 Minuten vor Ende der Garzeit den Saft

Zutaten & (4 Portionen)

¥ 1,2 kg Schermrippe (4 Rippen) von
AMA-Giitesiegel Rindfleisch (Kalbin)

¥ 0,5 L Rindsuppe

¥ 0,5L Rotwein

¥ 1/> Sellerieknolle

¥ 4 Stk. gelbe Riiben und Karotten

¥ 1Stk. Lauch

& 3 Stk. Zwiebeln

¥ 6 Stk. Knoblauchzehen

Champignons)

¥ 1Stk. Zitrone
¥ 150 ml Noilly Prat

¥ Rapsol

¥ 2 EL Tomatenmark
¥ 1kg Pilze (Buchenpilze braune und
weiBe, Krauterseitlinge,

¥ 100 g Spinatblatter

¥ Salz, Pfeffer, Thymian und Rosmarin,

GUTESIEGEL

AusTrR\M

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

abseihen, etwas einkochen, abschmecken und eventuell
binden. Die Pilze putzen, 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe
kleinschneiden und mit den Pilzen mit Ol scharf anbraten.
Mit Noilly Prat abloschen, Thymian und Rosmarin
dazugeben und bei mittlerer Hitze leicht kécheln.

Knoblauch in Scheiben schneiden und mit den Spinatblittern
in aufgeschaumter Butter sautieren, mit Zitronensaft und
Salz wiirzen.

Tipp: Verwenden Sie statt Schermrippe ein Schulterscherzl
oder Hiiferschwanzl.

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium

Landwirtschaft, Regionen

und Tourismus

LE 14-20

Fotos: Rezeptfotos (© ARGE Rind); Illustrationen: Herz (© freepik.com), Zwiebel & Pilze (© frimufilms - freepik.com), Ziffern (© freepik.com)
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»Stelze in Wienerwiirze gekocht
mit Kraut-Speckfleckerl*

Wiener Wiirze, Wasser, Zitronensaft und stiSe Chilisauce mit etwas Zitronensaft abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer
aufkochen. Stelze einlegen und moglichst gut mit dem Sud Prise Zucker wiirzen und mit ca. 100 ml Wasser aufgiefen.
bedeckt, leicht kochelnd und abgedeckt ca. 2-3 Stunden weich ~ Etwa 10 Minuten garen, die Nudel-Fleckerl dazugeben
garen. Die Stelze muss nicht gewiirzt werden, da alleine die und anrichten. Die Stelze vom Knochen 16sen, in Tranchen
Wiener Wiirze ausreichend Wiirze mit sich bringt. schneiden auf die Krautfleckerl geben, groBziigig Sauce

Fiir die Kraut-Speckfleckerl die Nudelblatter grob in 4 cm angieBen und mit Kresse ausgarnieren.

groBe Teile zerbrechen und in Salzwasser weichkochen.

GUTESIEGEL
AUsTR\M

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Das Kraut und den Speck in mundgerechte Stiicke schneiden.  Tipp: Fiir diese Art der Zubereitung wiirde sich auch

Speck glasig andiinsten, Kraut zugeben, anbraten und dann Schweinebauch besonders gut eignen.

Zutaten & (4 Portionen)

¥ 1,2 kg Stelze von ¥ 1 Stk. Zitrone
AMA-Giitesiegel Schwein ¥ 300 g Friihkraut oder Wirsing
¥ 0,3 L Wasser ¥ 200 g Nudelblitter
¥ 0,5 L Wiener Wiirze oder Sojasauce ¥ 200 g Bauchspeck
¥ 5 EL SiiBe Chilisauce scharf ¥ Salz, Pfeffer, Zucker, Kresse, Rapsél

Mit Unterstiitzung von Bund, Land und Européischer Union

= Bundesmi

LE 14-20

und Tourismus

Europaischer
Landwirtschaftsfonds fiir
die Entwicklung des
landlichen Raums:

Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.

Fotos: Rezeptfotos (© EZG Gut Streitdorf); Illustrationen: Herz (© freepik.com), Krautkopf (© frimufilms - freepik.com), Ziffern (© freepik.com),
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GUTESIEGEL

CLULY AusTr\M
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
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AMA-Grirtesiegel Rezepte! Tipps! Informationen!
Mit zahlreichen Downloads wie zum Reispiel das
~AMA-CGritesiegel 1x1 fir ein Par{el&es Skealet

AMA-Gitesiegel CULT BEEF Infos
jetzt im neuen Webauftritt

Auf www.cultbeef.at/amagsinfo finden Sie nicht nur Informatives zu AMA-Gititesiegel Produktion,
Herkunft und Kontrolle, sondern auch alles zum darauf aufbauenden Qualitdtsfleischprogramm
von der AMA-Gititesiegel Kalbin ,,CultBeef*.

Qualitatsparameter

« Produktion nach AMA-GS Richtlinien

« Kategorie Kalbin/Ochse

« Schlachtalter maximal 22/26 Monate

« Schlachtgewicht (warm) maximal 370/445 kg
« Fettklassen 3 bis 4

« Selektion auf mehr Marmorierung

» 14 Tage Reifegarantie bei Edelteilen

... www.cultbeef.at/amagsinfo -

~CULT BEEF“ sorgt fiir ausgezeichnete Rindfleischqualitat
am Teller.

Es wurde von Profis fiir Profis als exklusives Premiumprodukt
entwickelt und wird nach den aktuellen Parametern fiir Rind-
fleischqualitét strengestens beurteilt. Das garantiert ein Optimum
an Geschmack, an Zartheit und an Reife. Und das Ganze bei bester
Verfiigbarkeit.

Das AMA-Giitesiegel Qualitatsprogramm von der Kalbin

Fotos: Mockup Notebook (© freepik.com), Webseiten Screenshots (© www.cultbeef.at)

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium Europsischer
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' Das gekochte Rindfleisch in kleine Wiirfel
schneiden und mit etwas Suppe und Creme

: fraiche zu einer Creme mixen, mit Salz und

. Pfeffer abschmecken. Die gelbe Riibe in 2 mm

| dicke lidngliche Scheiben schneiden und bissfest

blanchieren. Die Palatschinken zu kleinen Rollen

formen und am Teller mit etwas heifer Suppe

begieBen. 2/3 der Suppe mit AgarAgar gelieren

und in kleine Wiirfel schneiden.

Liebstockel kleinschneiden und mit Rapsol

und Salz zu einem nicht zu feinen Pesto mixen.

Zitronenzesten dazugeben und mit der zimmer-

“Rindsuppe zu
,,Béeissen

Zutaten & (8 Portionen)

¥ 300 g Schulterscherzl oder ¥ 2 Stk. Palatschinken warmen Butter vermengen. Die Komponenten
Schermrippe gekocht vom ¥ 250 g Butter sollten beim Anrichten Zimmertemperatur
AMA-Giitesiegel Rindfleisch ¥ 1 Bund Liebstockel haben — schmeckt einfach besser.
(Jungstier) & 1Stk. Zitrone (Zesten) '

¥ 0,5L Rindsuppe ¥ 120 g Creme fraiche » Tipp: Seien Sie kreativ und setzen Sie diese Idee

¥ 2 Stk. gelbe Ritben oder Karotten ¥ Salz, Rapsél, Deko-Kriuter ' mit anderen Suppen um.

Mit Unterstiitzung von Bund, Ladndern und Européischer Union

= Bundesministerium

Landwirtschaft, Regionen LE 14-20

und Tourismus

AusTr\M
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Fiir die Sauce und Marinade werden die rauchige
BBQ-Sauce, die BBQ-Gewiirzmischung, Honig,
: i © Limettensaft von 2 Limetten und 2 EL Rapsol gut
o0 — , » verriihrt. Die Schweine-Schulter mit der Haut-
' B -- seite in einen Briter geben und mit BBQ-Sauce
rundum einpinseln, etwas Wasser oder Suppe
angieBen und bei etwa 80°C im Rohr garen
(dauert ca. 3 Stunden / nach einer Stunde das
Fleisch umdrehen und mit der Hautseite nach
oben fertig garen). Das Fleisch alle 30 Minuten
mit der BBQ-Sauce einpinseln und eventuell
etwas Wasser oder Suppe angieBen. Sii8kartoffel
halbieren kreuzweise einschneiden, Knoblauch
in die Einschnitte massieren mit Ol einpinseln,
salzen und pfeffern und mit Thymian im Ofen

F 7\ L
BBQ-Schweine-Schulter
mit StiBkartoffel

Zutaten & (8 Portionen)

¥ 1,5kg Schulter vom AMA-Giitesiegel % 4 Stk. SiiBkartoffel

Fotos: Rezeptfotos (© EZG Gut Streitdorf und ARGE Rind)

Schweinefleisch Bio (Osterreich) i bei etwa 160°C weich braten. Mit viel BBQ-Sauce
¥ 250 ml rauchige BBQ-Sauce ¥ 8 Stk. Knoblauch i und Kise servieren.
¥ 3 EL BBQ-Gewiirzmischung ¥ 1 Bund Thymian
¥ 3 EL Honig ¥ 100 g Bergkise oder Asmonte » Tipp: Anstatt der Ofen-SiiBkartoffel wiirden
¥ 2 Stk. Limetten & Salz, Pfeffer, Rapsol : auch Stikartoffel-Chips perfekt passen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Land und Européischer Union

Européischer

= Bundesministerium Landwirtschaftsfonds for

die Entwicklung des

LE 14-20 landlichen Raums:
N1zpRROSTERRFICH Hier investiert Europa in

una T:::-l._l rMsEmus die landlichen Gebiete.




Qualitats-
programm

Karniner Flelsch

erhalten Sie in ganz Osterreich

Die ARGE RIND eGen ist ein Zusammenschluss von rund 30.000 Rinderbauern in ganz Osterreich
und fungiert mit den Genossenschaften in den Bundesldndern als Drehscheibe zwischen den
landwirtschaftlichen Produktionsbetrieben, den Schlacht- und Zerlegebetrieben, sowie dem
Lebensmitteleinzel- bzw. Gastronomiegroffhandel. Wir sorgen dafiir, dass Sie mit bester

Qualitdt vesorgt sind!

Kurzbeschreibung

donauland Rind

(Kategorie Jungstier)

wird nur von niederdsterreichischen
Produzenten nach AMA-Gutesiegel
Richtlinien produziert.

premium Rind

(Kategorie Jungstier)

wird 6sterreichweit nach AMA-Gitesiegel
Richtlinien produziert.

(Kategorie Kalbin) @
mit 14 Tagen Reifegarantie, wird

von den Produzenten aus der definierten

GenussRegion nach den Richtlinien des
AMA-Giitesiegels produziert.

alpenvorland Rind

Cult Beef

(Kategorie Kalbin, Ochs)

mit 14 Tagen Reifegarantie, wird
Osterreichweit nach AMA-Gutesiegel
Richtlinien produziert.

Naturlich Niederésterreich Jungrind

ist Fleisch von 8 - 12 Monate alten Jungrin-
dern aus der Mutterkuhhaltung. Es stammt
ausschlieBlich von niederdsterreichischen
Bauernhofen.

Salzburger Jungrind

aus Mutterkuhhaltung ist

Fleisch von 8 — 12 Monate alten
Jungrindern aus der Mutterkuhhaltung.
Es stammt ausschlieBlich von Salzburger
Bauernhofen.

Karntner Fleisch

(Kategorie Jungrind, Jungstier,

Ochse, Kalbin) wird nur von Karntner
Produzenten und nach AMA-Gitesiegel
Richtlinien produziert.

Vertrieb

KASTNER GastrogroBhandels GmbH

www.kastner.at

Transgourmet Osterreich GmbH
www.transgourmet.at

Transgourmet Cash&Carry
www.transgourmet.at

AGM C+C
AbholgroBmérkte GmbH
www.agm.at

Transgourmet Osterreich GmbH
www.transgourmet.at

Transgourmet Cash&Carry
www.transgourmet.at

Eurogast Landmarkt
www.eurogast.landmarkt.at

METRO Linz/Wels
www.metro.at

Neurauter frisch GmbH
www.neurauter-frisch.at

Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH
www.wiesbauer-gourmet.at

Direktvermarktungsbetriebe vom
Rinderzuchtverband Salzburg
www.rinderzuchtverband.at

BVG Fleischvermarktung
Zentrale Klagenfurt
www.kaerntnerfleisch.at

BVG Fleischvermarktung

Qualitatsfleisch der ARGE RIND und ihren Erzeugergemeinschaften erhalten Sie im GastronomiegroBhandel:

Gastronomie- und

Vertriebspartnerbetreuung

EZG Gut Streitdorf

Osterreichische Rinderborse

EZG Gut Streitdorf

Osterreichische Rinderbérse

EZG Gut Streitdorf

EZG Salzburger Rind

ﬁiergrund: Tischdecke (© dashu83 - freepik.com)



Qualitats-
programm

[ donauland Schwein

wird ausschlieBlich von niederdsterreichi-
schen Vertragsproduzenten nach vertraglich
festgelegten Richtlinien, abgesichert mit
»sus“, dem Schweinefleisch Herkunftskenn-

i.:-mEH}

Kurzbeschreibung

Vertrieb

zeichnungssystem der AMA produziert.

i premium Schwein

wird von &sterreichischen
Vertragsproduzenten nach
AMA-Gitesiegel Richtlinien produziert.

tullnerfelder Schwein

wird ausschlieBlich von niederésterreichi-
schen Vertragsproduzenten der definierten
GenussRegion nach AMA-Gitesiegel
Richtlinien produziert.

KASTNER GastrogroBhandels GmbH
www.kastner.at

EZG Gut Streitdorf

Transgourmet Osterreich GmbH

www.transgourmet.at

Transgourmet Cash&Carry
www.transgourmet.at

EZG Gut Streitdorf

Osterreichische Rinderbérse

AGM C+C AbholgroBmarkte GmbH

www.agm.at
Eurogast Kiennast Gars am Kamp

eurogast.kiennast.at

Eurogast Pilz & Kiennast — GmUnd
eurogast.pilz-kiennast.at

EZG Gut Streitdorf

Fleischwaren Hollerschmid GmbH
www.hoellerschmid.at

Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH
www.wiesbauer-gourmet.at

Naturlich Niederdsterreich Duroc

GUSTINO Schwein
wird von Vertragsproduzenten der ober-
Osterreichischen Schweinebdrse nach

-
GUsTING

wird nur von in NO geborenen und nach
AMA-Gitesiegel Richtlinien produzierten
Schweinen der Rasse Duroc (mind. 50%
Rasseanteil) produziert.

AMA-Gitesigel Richtlinien produziert.

donauland Lamm

. premium Lamm

LARA stammt ausschlieBlich von in Osterreich

stammt ausschlieBlich von in Niedero-
sterreich geborenen, aufgezogenen und
geschlachteten Lammern mit einem
maximalen Alter von 6 Monaten.

Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH
www.wiesbauer-gourmet.at

AGM C+C AbholgroBmérkte GmbH
www.agm.at

EZG Gut Streitdorf

VLV-Verband
landwirtschaftlicher
Veredelungsproduzenten OO

Fleischwaren Hollerschmid GmbH
www.hoellerschmid.at

KASTNER GastrogroBhandels GmbH

www.kastner.at

Fleischerei Hofmann GmbH
www.fleischerei-hofmann.at

Eurogast Kiennast Gars am Kamp

EZG Gut Streitdorf

eurogast.kiennast.at

Eurogast Pilz & Kiennast — Gmund
eurogast.pilz-kiennast.at

geborenen, aufgezogenen und

geschlachteten L&mmern mit einem
maximalen Alter von 6 Monaten.

Erzeugergemeinschaft

Gut Streitdorf e. Gen.

Gerald Toifl (GASTRO, Marketing)
Schillerring 13, 3130 Herzogenburg
Tel.: +43 2782/81100 - 31

Mail: g.toifl@gutstreitdorf.at

Web: www.gutstreitdorf.at

EZG Salzburger

Rind GmbH

Christoph Faistauer (GASTRO, Marketing)
Mayerhoferstrasse 12, 5751 Maishofen
Tel. +43 6542/68 229-13

Mail: c.faistauer@rinderzuchtverband.at
Web: www.rinderzuchtverband.at

Osterreichische Rinderbérse GmbH
Mario Lehenbauer (GASTRO, Marketing)
Auf der Gugl 3, 4021 Linz

Tel.: +43 732/922822-1400

Mail: mario.lehenbauer@rinderboerse.at
Web: www.rinderboerse.at, www.premium-
fleisch.at, www.cultbeef.at

VLV-Verband landwirtschaftlicher
Veredelungsproduzenten OO
Rudolf Eder (Verkauf GUSTINO)

Auf der Gugl 3, 4021 Linz

Tel.: +43 732/922 922 — 9350

Mail: rudolf.eder@gustino.at

Web: www.gustino.at

Transgourmet Cash&Carry
www.transgourmet.at

Transgourmet Osterreich GmbH
www.transgourmet.at

Osterreichische Rinderborse

BVG Fleischvermarktung Zentrale
Klagenfurt

Ing. Bernhard Dolzer (Bereichsleiter Fleischhandel)
SchlachthofstraBe 7, 9020 Klagenfurt
Tel.: +43 463/55475 - 18

Mail: dolzer@kaerntnerfleisch.at
Web: www.kaerntnerfleisch.at

-




14

Mit Regionalitat auf dem
Erfolgsweg

Immer mehr Gdste wollen wissen, woher die Zutaten fiir die Speisen kommen. Ob im Stammuwirtshaus
ums Eck oder im Haubenlokal, die Menschen mochten Informationen zu den Produzenten.
Oft gibt es bereits langjahrige Partnerschaften zwischen Wirt und Bauern.

Idyllisch gelegen, Pollaks Wirtshaus in Unterretzbach.

ehr viele Gastronomiebe-
S triebe, wie die AMA-Gast-

rosiegelbetriebe, setzen
seit vielen Jahren auf regionale
Qualitit der Lebensmittel und
lassen sich extern auditieren.
Leitbetriebe fiir regionale Qua-
litdt und Herkunft konnen sich
gegeniiber der Konkurrenz po-
sitionieren.

Qualitits- und Herkunfts-
sicherungssystem

Das neue Qualitats- und Her-
kunftssicherungssystem bindet
erstmals alle Stufen ein. Gastro-

nomie und Hotellerie, Lebens-
mittelmanufakturen und bau-
erliche Direktvermarkter. Das
bietet neue Absatzchancen und
Moglichkeiten der Vernetzung.

Auch die gemeinsame Ver-
marktungs- und Vertriebsstra-
tegie eroffnet Optionen, um
die teilnehmenden Betriebe
weiterzuentwickeln und noch
bekannter zu machen, beispiels-
weise durch Fotoshootings am
Betrieb, der Einbindung in ei-
ner osterreichweiten Kulina-
rik-Website fiir Konsumenten
und einer groBen Kulinarik-

Gemeinsam mit seiner Frau fithrt Harald Pollak den Retzbacherhof.

Kampagne gemeinsam mit dem
Tourismus.

Dariiber hinaus bietet das
Netzwerk laufend Coachings,
Workshops und Austauschfor-
mate zu den unterschiedlichsten
Themen an. Alle bisherigen rund
1.100 AMA-Gastrosiegelbetriebe
wurden automatisch, ohne Zu-
satzaufwand, ins neue System
iibernommen und anerkannt.

Zwei erfolgreiche
Beispiele

Harald Pollak und Madlen
Hackl setzen bereits auf den

gemeinsamen Weg der Regio-
nalitit. Gemeinsam mit seiner
Frau fithrt Harald Pollak den
Retzbacherhof, einen Betrieb
der niederosterreichischen
Wirtshauskultur. In seiner Kii-
chelegt er besonderen Wert auf
Regionalitat der Lebensmittel.
»Ein Miteinander in der Region,
also die Zusammenarbeit von
Landwirtschaft und Gastrono-
mie, ist uns sehr wichtig. Wir
miissen die Ehrlichkeit leben
und den Gdsten zeigen, woher
die Lebensmittel kommen. Regi-
onalitdt in der Gastronomie ist

Fotos: Harald Pollak (© Niederé6sterreich Werbung/Michael Reidinger), Madlen Hackl (© Clemens Kerber)



Statistik: Agromarketing

Wir missen
die Ehrlichkeit
leben und den
Gasten zeigen,

woher die
Lebensmittel
kommen.

HARALD POLLAK

eine Chance fiir meinen Betrieb,
sich besonders hervorzuheben.
Inder jetzigen Krisensituation
ist die Nachfrage nach regio-
nalen Produkten extrem gestie-
gen. Ich wiinsche mir, dass das
auch in Zukunft so bleibt.”

Madlen Hackl ist Kiichen-
chefin im Hotel Goldener Ad-
ler in Innsbruck. Gemeinsam
mit ihrer Familie fiihrt sie den
Betrieb. Den Gisten das gan-
ze Jahr iiber Osterreich am

Madlen Hackl, Kiichenchefin im Hotel Goldener Adler in Innsbruck.

Teller und im Glas anzubieten
und die regionalen Betriebe zu
unterstiitzen, ist ihr ein groBes
Anliegen.

,Flir uns ist Regionalitdt eine
Grundeinstellung. Wir arbei-
ten seit vielen Jahren partner-

schaftlich mit regionalen land-
wirtschaftlichen Produzenten
zusammen. Unsere Mitarbeiter
wissen tiber die Herkunft der
Lebensmittel Bescheid und
kommunizieren das an unsere
Gdste. Wir sind uns sicher, dass

es die Gaste sptiren, wenn man
etwas von Herzen gerne macht.”

Infos zur Teilnahme
Informationen rund um die

Teilnahme am Qualitits- und

Herkunftssystem erhalten Sie

Mit Unterstiitzung von Bund, Lédndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

LE 14-20

iert Europa in
die landlichen Gebiete.

Das Netzwerk

Das Netzwerk Kulina-
rik wurde ins Leben ge-
rufen, um die nachhaltige
Lebensmittelproduktion in
den Regionen zu fordern
und heimische Produkte
stiarker in der Kulinarik
zu verankern. Ziel ist, Os-
terreich als DIE Kulina-
rik-Destination Europas
zu positionieren und die
Zusammenarbeit der Be-
triebe entlang der Wert-
schopfungskette zu un-
terstiitzen. Einen wesent-
lichen Beitrag dazu liefert
das neue Qualitits- und
Herkunftssicherungssy-
stem fiir Gastronomie und
Hotellerie, Lebensmittel-
manufakturen und bau-
erliche Direktvermarkter.

online zusammengefasst, wie
auch per E-Mail oder per Tele-
fon gratis!

B ... www.netzwerk-kulinarik.at/ghs
© ... kulinarik@amainfo.at
O ... 0664/829 3149

KULINARIK

Osterreichische Rindermast im
internationalen CO_-Vergleich

ehrere Studien kamen zum
Schluss, dass die Osterrei-
chische Rindfleischerzeugung

international gesehen relativ geringe
THG-Emissionen aufweist. Ein Vergleich
der EU-Lander zeigte im Jahr 2010 sogar
die geringsten Emissionen aller Nationen
und damit einen tendenziellen Vorteil
gegeniiber dem EU-Durchschnitt. Als
Grund dafiir wurde die vergleichsweise
flachengebundene Produktion, d.h. die
Nutzung hofeigener Futtermittel und ein
bedeutender Griinlandanteil ausgewiesen
(siehe Statistik).

Die THG-Emissionen eines kg durch-
schnittlichen Rinder-SK aus Osterreich
(mit ca. 13 kg CO2-eq inkl. dem Fleisch
von Schlachtkiihen) betragen im Vergleich
zu einem kg durchschnittlicher Rinder-SK
aus Brasilien (mit ca. 70 kg CO2-eq) ledig-
lich ein Fiinftel. Der Grund fiir die hohen
Emissionen in Brasilien sind Landnut-
zungsinderungen und Tropenwaldrodung
(v.a. Amazonasgebiet), die sich nicht nur
auf das Rindfleisch sondern auch auf
den THG-Rucksack der dort erzeugten
Sojabohnen sowie anderer Futter- und
Lebensmittel auswirken.

kg CO2-eq je kg Fleisch

THG-Emissionen
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" DIE BAUERN SCHA
DRAUF, SIE AUCH? .

Auch in Krisenzeiten sorgen die Rinderbauern bei der Produktion v
Fleisch fiir die strikte Einhaltung der strengen AMA-Giitesiegel R
linien und schaffen Versorgungssicherheit fiir Handel und Gastronomie:
Fleischqualitat ist drin, wo das AMA-Giitesiegel drauf ist.

Lassen Sie lhre Gaste wissen, woher das Fleisch am Teller kommt!

Kdrntner Fleisch
KALB\N SELEET

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

- . Européischer
= Bundesministerium Landwirtschaftsfonds fir

¢ die Entwicklung des * * A R G E
Landwirtschaft, Regionen LE 14-20 - o \—/

N Hier investiert Europa in
und Tourismus die landiichen Gebiete. arbeitsgemeinschaft rind eGen
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