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Den Weg mit Qualitat

gemeinsam gehen

as auch immer in der ndchsten Zeit noch alles an
WVolatilitéten und Verwerfungen im Markt- und

Absatzgeschehen auf uns alle zukommen wird,
Information ist wichtig.

Aus diesem Grund laden wir Sie liebe Leserinnen und Leser
herzlich ein, sich in puncto Qualitatsfleisch laufend und gut
zu informieren, bevor Sie lhren Fleischeinkauf tatigen. Unsere
Bauern geben Ihr Bestes, trotz der schwierigen Bedingungen
ausgezeichnete Fleischqualitdt vom Rind, Schwein und Lamm
zu produzieren. Sie bewirtschaften die Flachen und pflegen
diese, um die Natur, ja die Landschaft fir uns alle weiterhin
so lebenswert wie nur méglich und attraktiv fir den Touris-
mus zu halten.

Gehen wir also den Weg der Qualitat beim Thema Fleisch
gemeinsam. Unsere regional produzierten AMA-Gitesiegel
Qualitatsfleischprogramme finden Sie bundesweit bei aus-
gewdhlten Gastronomiegrof3handlern im Sortiment. Das ist
echte, kontrollierte Bauernhofqualitat zu GroBhandelsprei-
sen - eine Ubersicht der Bezugsquellen finden Sie auf den
letzten Seiten im Magazin.

Und noch etwas méchte ich hnen bei der Gelegenheitans
Herz legen. Werfen Sie einen Blick auf das vielféltige Informa-
tionsangebot zum Thema Qualitétsfleisch und Gastronomie
auf der Website www.gutstreitdorf.at/gastromie.

Nicht nur dass Sie dort alle Informationen zu den Qualitats-
fleischprogrammen selbst finden, sondern unter ,Magazine”
auch geballtes Wissen in Form der von uns produzierten
Informationsmaterialien. In der Rubrik ,Knowhow&Rezepte”
finden Sie aktuelle Themen aus dem landwirtschaftlichen
Produktionsumfeld und kénnen sich nach Belieben durch
die in der Zwischenzeit recht umfangreiche Rezeptdatenbank
bis hin zum eigens dafir eingerichteten YouTube-Kanal mit
denvorhandenen ,Videos zum Rezept” klicken. Wer unseren
kostenlosen Newsletter abonnieren mdchte, sollte dies bei der
Gelegenheit ebenfalls tun, um stets gut informiert zu bleiben.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen
eine informative MAHLZEIT-Ausgabe
und mein Tipp an dieser Stelle, geben
Sie oben gesagte Information an Freun-
de, Bekannte, und am besten an alle
Mitarbeiter im Betrieb weiter. So kénnen
wir den gemeinsamen Weg der Qualitat
weiterhin gemeinsam gehen und allzeit
bestens informiert bleiben.

/ {;f ML /(Zﬁ’c(ﬁuf

Herzlichst lhr
DIl Werner Habermann,
Geschéftsfuhrung ARGE Rind eGen

Lesen Sie mehr zum
Thema Qualitétsfleisch
und Gastronomie auf

der Website

www.gutstreitdorf.at/

gastromie
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Genuss — AN
ei n e Fr a ge Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
der Haltung

Es gibt den Spruch ,,Wer selbst nix
weifs, muss alles glauben!” Doch
damit ist jetzt Schluss! In diesem
Bericht méchten wir auf mog-
lichst (ibersichtliche Art und Weise
aufzeigen, wie Sie schnell und
praktisch rund um die Uhr — also
24/7 — auf fundiertes AMA-GUi-
tesiegel Wissen zugreifen, und
damit jederzeit nachlesen und sich
informieren kénnen. Glauben Sie
nicht, sondern wissen Sie!

Und, wo Sie eine umfangreiche,
D as A M A_ G u t es i e g e I b e i sich stindig weiterentwickelnde

Sammlung mit tollen Rezeptideen

vom AMA-Glitesiegel Schweine-

S C h We i n efl e i S C h S d i e fleisch, inklusive Videos zum Nach-

kochen finden, zeigen wir lhnen

volle Komplexitat dahinter pE=EE
am Punkt gebracht
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Hinweis: Durch Eingabe der angegebenen Weblinks im bevorzugten Internetbrowser, oder durch
scannen der QR-Codes am Handy oder Tablet, gelangen Sie direkt zur gewtinschten Information.

Das AMA-Giitesiegel — Basisinformation

Das AMA-Gutesiegel ist ein behdrdlich anerkanntes Gltezeichen.
Es gibt verlasslich Auskunft iber nachvollziehbare Herkunft, hohe
Qualitat und dartber, dass unabhangig kontrolliert wurde. Fir
AMA-Gutesiegel-Produkte gibt es Qualitdtsanforderungen, die
deutlich lUber die gesetzlichen Bestimmungen hinausgehen
und mit objektiven Methoden Uberprift werden. In Verbin-
dung mit den (&sterreichischen) Landesfarben garantiert das
AMA-Gutesiegel die nachvollziehbare Herkunft des Produktes.
Das wird auf allen Stufen der Verarbeitung kontrolliert. Neben
den verpflichtenden Selbstkontrollen der Betriebe kommt es
zu regelmaBigen Uberkontrollen durch unabhéngige, speziali-
sierte, staatlich akkreditierte Prifer. Diese werden ihrerseits von
AMA-Kontrolleuren tberprift. Wo immer das AMA-Gitesiegel
zu sehen ist, konnen Sie sicher sein: Hier handelt es sich um
ein hochwertiges, streng kontrolliertes Nahrungsmittel, dessen
Herkunft zu 100 % nachvollziehbar ist.

Fleisch, und in unserem Fall sprechen wir konkret von Schweinefleisch, darf nur dann
ein rot-weiB-rotes AMA-Giitesiegel tragen, wenn die Tiere in Osterreich geboren,
gemastet, geschlachtet und zerlegt wurden.

AMA-Produk-
tionsbestimmungen
Landwirtschaft als
pdf-Dokument zum
Nachlesen

Man muss wissen, dass es bereits seit 1995 Fleisch mit dem
rot-wei3-roten AMA-GUtesiegel gibt. Damals ein absoluter
Meilenstein fur dieses Segment, verbunden mit enormen Her-
ausforderungen bei der Implementierung des Systems entlang
der gesamten Lebensmittelkette welches fir eine sichere, und
qualitativ hochwertige Fleischqualitat sorgt. Heute haben sich
sowohl die Produktionsmaf3stébe als auch die gesellschaftlichen
Anforderungen an Schweinefleisch weiterentwickelt. Der AMA-
Masterplan Schwein wurde definiert.

AMA-Masterplan Schwein

Um den hohen Anspriichen weiterhin gerecht bleiben zu kénnen,
wurde mit 20. Juli dieses Jahres gemeinsam mit Vertretern der
Landwirtschaft, der Schlacht- und Zerlegebetriebe sowie des
Lebensmittelhandels, die Zukunft der Schweinehaltung im AMA-
Gutesiegel Programm mit dem so genannten ,AMA-Masterplan
Schwein” definiert, wo zusatzlich zum Ende der Vollspaltenbéden
in Schweinemastbetrieben, weitere tierwohl- und umweltrelevante
Richtungsentscheidungen getroffen wurden.

AMA-Giitesiegel Richtlinie Schwein -
landwirtschaftliche Produktion

Das AMA-Giitesiegel bei Schweinefleisch garantiert ein geschlos-
senes Qualitats- und Kontrollsystem - vom Landwirt Gber den
Schlachthof und Zerlegebetrieb bis zum Lebensmittelhandel. Die
Anforderungen fur Landwirte sind in der AMA-Gltesiegel-Richtli-
nie ,Schweinehaltung” festgelegt und werden von unabhéngigen
Kontrollstellen Gberprift.

AMA-Giitesiegel Richtlinie Schweinehaltung fiir Zucht,
Aufzucht und Mast mit den freiwilligen Modulen

+ regionale Herkunft

+ besondere Fltterung

+ besondere Haltungsformen

+ mehr Tierwohl

Riickverfolgbarkeit Schweinefleisch mit Hilfe von ,,sus“
Lsus” ist ein Kennzeichnungssystem fur Schweinefleisch. Das
.sus”-Zeichen bestétigt die unabhangige Absicherung von frei-
willigen Angaben zu bestimmten Merkmalen oder Bedingungen
der Erzeugung, die zusétzlich zu den verpflichtenden Angaben
angefihrt werden.
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Basisinformation

https://amainfo.at/konsumenten/

siegel/ama-guetesiegel

Masterplan Schwein

https://amainfo.at/artikel/

masterplan-schwein
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Richtlinie landwirtschaftliche

Produktion

https://amainfo.at/teilnehmer/

landwirtschaft/schweine/
richtlinie-informationen



AMA-Frischfleisch
Richtlinien als pdf-
Dokument zum Nach-
lesen

Die AMA-Marketing sichert im Rahmen des Fleischkennzeich-
nungssystems ,sus” bestimmte freiwillige und verpflichtende
Etikettierungsangaben ab. Neben allgemeinen Angaben zur
Herkunft (z.B. ,Triple A" = Geburt, Mast und Schlachtungin Oster-
reich) oder Produktionsweise (z.B. Alpung, Strohhaltung) kdnnen
Marken- und/oder Qualitdtsprogramme vom Interessenten
schriftlich beantragt werden. Die festgelegten Programmekriterien
werden im Rahmen der ,sus”-Kontrollen Gberprift.

Auch eine Anerkennung von externen Marken- und/oder Quali-
tétsprogrammen im System ,sus” kann beantragt werden. Die
dazugehérige Spezifikation verbleibt im Verantwortungsbereich
des externen Betreibers. Ziel sind nachvollziehbare und richtige,
freiwillig ausgelobte Angaben am Etikett von Schweinefleisch
und die Stérkung des Vertrauens der Konsumenten durch regel-
maBige, unabhéngige Kontrollen.

AMA-Giitesiegel Richtlinie Frischfleisch (allgemein)

Die AMA-Gltesiegel-Richtlinie ,Frischfleisch” regelt wesentliche
Herstellungs-, Kennzeichnungs- und Dokumentationsschritte
sowie MaBnahmen zur Gewahrleistung eines hohen Hygiene-
niveaus. Die darin beschriebenen Anforderungen gehen tber
die rechtlichen Bestimmungen hinaus. Die Richtlinie gibt Hilfe-
stellung fur die korrekte Umsetzung der Rickverfolgbarkeit von
Fleisch. Auch Vorgaben zur Verwendung der geschiitzten Marke
mit den verschiedenen Herkunftsangaben sind enthalten.

AMA-Giitesiegel Richtlinie Frischfleisch

(Rind, Jungrind, Kalb, Schwein, Lamm, Ziegenkitz fir Schlacht-
und Zerlegebetriebe, Lebensmittelhandel) mit den freiwilligen
Modulen

+ regionale Herkunft

+ besondere Fltterung

+ seltene Rassen

+ besondere Haltungsformen

+ mehr Tierwohl

Am Markt verfiigbare, auf das AMA-Giitesiegel auf-
bauende Qualititsfleischprogramme

Schweinefleisch - vor allem, wenn es sich um Qualitatsschwei-
nefleisch mit dem AMA-Gutesiegel bis hin zu + Mehr Tierwohl
handelt - muss eine Vielzahl an Qualitadtsparametern erfillen,
um als solches ausgezeichnet zu werden. Das beginnt wie aus
obiger Ubersicht vereinfacht dargestellt bereits am Bauernhof,
geht Uber die Schlachtung und Zerlegung, den Handel und
endet schlieBlich dort, wo Sie eine Packung dieses wertvollen
Lebensmittels in lhren Handen halten - fertig fir die Zubereitung
fur lhre Géaste!
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Rickverfolgbarkeit
https://amainfo.at/teilnehmer/
fleisch-kennzeichnung/schweine-
fleisch-sus/richtlinie-informationen

Frischfleisch-Richtlinie
https://amainfo.at/teilnehmer/
qualitaets-und-guetezeichen/ama-
guetesiegel/frischfleisch/richtlinie-
informationen

Qualittsfleischprogramme
https://www.gutstreitdorf.at/
qualitaetsfleisch/schwein

Rezeptideen (Videos) mit AMA-Giitesiegel
Schweinefleisch zubereitet

Finden Sie Ihr ganz persoénliches AMA-Glitesiegel Schweinefleisch
Lieblingsrezept zum einfachen Nachkochen als Videoanleitung.
Wir wiinschen allzeit gutes Gelingen beim Ausprobieren und
Nachkochen der Rezepte!
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GUTESIEGEL

SCHWEINSSCHULTERRAGOUT AusTRIA

MIT ROLLGERSTENRISOTTO

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
800g Schweinsschulter vom
AMA-Gitesiegel Schwein,
in 3-4 cm groBe Wiirfel geschnitten
2EL Olivendl
2 Stk.  groBe Zwiebeln
200g  Wurzelgemise
(z.B. Sellerie, Karotten, Fenchel,
Petersilienwurzeln, Pastinaken)
1 diinne Scheibe Ingwer
3 Stk.  Thymianzweige
1Stk.  Lorbeerblatt
1TL Brotgewdlirz
1EL Tomatenmark
500 ml Rotwein
2 Stk.  Karotten
30g Butter
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

ROLLGERSTENRISOTTO:

109 getrocknete Steinpilze

1Stk.  weiBe Zwiebel

1EL Butter

1EL Olivendl

200g Rollgerste

je 1TL Fenchel-, Koriandersamen

1Stk.  Thymianzweig

100 ml trockener WeiBwein
Gemisesuppe

1TL Abrieb einer Zitrone mit fir den
Verzehr geeigneten Schale

200 ml Schlagobers

19 Safran

70 g geriebener Parmesan
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

ZUBEREITUNG:

Fleisch eine Stunde vor dem Braten aus dem Kihlschrank nehmen. Back-
ofen auf 160 °C vorheizen. Olivendl in einem Schmortopf am Herd er-
hitzen und das Fleisch bei mittlerer Hitze 1 bis 2 Minuten rundum braun
anbraten, dabei nicht zu viele Fleischwrfel auf einmal hineingeben und
nur gelegentlich rihren. Salzen, pfeffern und beiseitestellen.

Zwiebeln schalen, wirfeln und im Bratenrickstand ca. 10 Minuten
glasieren. Gemdise schalen, fein wirfeln und einige Minuten mit-
schmoren, bis es Farbe nimmt. Ingwer, Gewlrze und Tomatenmark in
den Topf geben und eine Minute mitbraten. Nun das Fleisch wieder in
den Schmortopf geben, mit Rotwein aufgieBen und zugedeckt im Ofen
2 1/2 bis 3 Stunden knapp mit Flissigkeit bedeckt schmoren. Bei Be-
darf eventuell noch etwas Wasser oder Suppe angief3en. Die Ingwer-
scheibe entfernen. Karotten schélen und in grobe Stlicke schneiden. In
der letzten halben Stunde dazugeben und mitgaren. Zum Schluss die
kalte Butter unter das Ragout ziehen.

Getrocknete Steinpilze etwa 10 Minuten in warmem Wasser einweichen,
dann gut ausdricken. Zwiebel schélen, fein hacken und in Butter und
Olivendl zusammen mit den eingeweichten Pilzen in einem gréBeren
Topf anschwitzen, aber nicht braun werden lassen. Rollgerste hinzu-
fugen und 3 bis 4 Minuten unter Rihren glasig anschwitzen. Fenchel-und
Koriandersamen sowie Thymianzweig dazugeben und kurz mitrésten.
Mit dem WeiBwein abléschen. So lange kécheln lassen, bis die Flissig-
keit vollstandig aufgenommen ist. Eine Schopfkelle heiBe Gemisesuppe
zugeben und bei schwacher Hitze riihren, bis die Flussigkeit wieder von
der Gerste aufgesogen und die Rollgerste nach etwa 20 Minuten biss-
fest ist. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken. Schlagobers,
Safran und Parmesan unter das Risotto rihren und eventuell noch mehr
Suppe angielen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Land und Europé&ischer Union

= Bundesministerium
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KALBSVOGERL
MIT SCHWARZEN TRUFFELN

ZUTATEN FUR 4 BIS 5 PORTIONEN:

1Stk. 1 ausgeldste Stelze (ca. 2 kg)
vom AMA-Gitesiegel
Kalb rosé Austria
2 Stk.  Sommertriffeln
2 EL Sommerbutter
2EL Rapsol
Salz
frischer Pfeffer aus der Muhle
ZUBEREITUNG:

Die ausgeloste Kalbsstelze innen salzen und
pfeffern, dann mit den Butterflocken und den in
dinne Scheiben geschnittenen Triffeln belegen.
Mit Kiichengarn binden - die Form der Stelze er-
innert im Idealfall am Ende an ein Hihnchen (des-
wegen Vogerl). Mit Rapsél einreiben, dann auch
aulBen kréftig salzen.

Gegart wird das Kalbsvogerl nun bei indirekter,
verhaltener Hitze von ca. 120 °C auf dem Grill
oder im Ofen. Ob mit oder ohne Raucherchips ist
Geschmackssache, aber Ubertreiben sollte man
es mit dem Rauch hier auf keinen Fall. Spatestens
nach 4 Stunden ist das Fleisch weich und hat eine
Kerntemperatur jenseits der 75 °C. Nun kann man
es noch einmal mit Fett bepinseln und bei héherer
Temperatur (160 bis 180 °C) Farbe nehmen
lassen. Am Schluss das Fleisch vor dem Anschnitt
noch gut 10 Minuten am Brett ruhen lassen.

Zu dem triffeligen Kalbsvogerl passen beispiels-
weise gebratene Kipflerkartoffel und Griinkohl.

43
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Das Kalbsvégerl rosé ist eigentlich nichts anderes
als eine ausgeléste und dann wieder in Form ge-
bundene Kalbsstelze - also das juvenile Stadium
eines Rinder-Wadschinkens. Ahnlich wie dieser ist
auch dieses durchtrainierte Teilstiick reichlich mit
Sehnen durchzogen, die sich erst im Laufe eines
langen Garprozesses zu weicher, saftiger Gelatine
verwandeln. Und keine Zubereitungsart ist fir

diesen Effekt besser geeignet als ein mehrstiindiges
Barbecue bei milden Temperaturen und ebenso
mildem Rauch von Obsthélzern. Alternativ dazu
kann man den Braten natirlich auch bei Nieder-
temperatur im Ofen garen und auf den Rauch ver-
zichten. Fiillt man dieses Vibgerl dann auch noch
mit feinen Pilzen und Krdutern, wird aus dem preis-
werten Teilstiick ein echter Festtagsbraten.
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Mit AMA-Gutesiegel
Fleischqualitat
auf Erfolgskurs

" o B
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Jahr Ause Buche

Wir haben die Amuse Bouche Challenge begleitet und miissen uns ab-
schliefSend die Frage aller Fragen stellen: Wer ist hier eigentlich der
wirkliche Star in der Kiiche? Nun denn, passt die Qualitéit vom Fleisch,
dann lassen sich auch gute Ergebnisse bei der Zubereitung erzielen.




as AMA-Gltesiegel leistet einen
D wichtigen Beitrag in der Herkunfts-

und Qualitatssicherung, und das
nicht nur bei Fleisch! Das Wissen dari-
ber, einschlieBlich aller Hintergriinde des
staatlich anerkannten Gitesiegels und
einigem an zusatzlichen Wissen mehr,
beginnend bei der landwirtschaftlichen
Produktion bis hin zum fertig verpackten
Stick Fleisch, wurde den teilnehmenden
Lehrlingen aus der Gastronomie und Ho-
tellerie im Rahmen der ,Amuse Bouche
Challenge 2021/22" im ersten Schritt sehr
ausfuhrlich als Grundlagenwissen in der
Theorie vermittelt.

Beim darauffolgenden Fleisch Know-
how Praxistag sowie den Koch- und
Grillworkshops, konnte die Theorie des
AMA-Gutesiegel Systems in Form der aus-
gezeichneten Fleischqualitatin die Praxis
umgesetzt werden. Unter der Anleitung
von Koch- und Grillprofis wurden die unter-
schiedlichen Qualitatsparameter, welche
beim Fleisch eben durch das AMA-Giite-
siegel abgesichert werden, genauestens
hinterfragt und die jeweils optimalen Zu-
bereitungsmethoden, in Abhéngigkeit der
jeweiligen Teilstlickauswahl abgeleitet. Die
ausgezeichneten Ergebnisse sprachen
demnach fir sich. Diese wurden allerdings
stets durch die Fachjury bewertet und nach
der abgegebenen Punktewertung in ein
finales Ergebnis gewandelt.

Viel Fachwissen und Fleisch Know-how
istin der erfolgreichen Gastronomie heut-
zutage einfach gefragt. Es ist das worauf es
ankommt, um fir sich als Betrieb und ganz
besonders fir seine Géste stets erfolg-

reich zu sein, und auch weiterhin bleiben
zu kénnen.

Wir wiinschen an dieser Stelle allen
Lehrlingen, welche Ihr Kénnen im Rahmen
der Amuse Bouche Challenge unter Be-
weis gestellt haben ganz viel Erfolg auf
dem weiteren Karriereweg und bedan-
ken uns ganz herzlich bei der Grinderin
und Organisatorin dieser einzigartigen
Lehrlingsinitiative, Piroska Payer, dass sich
AMA-Gutesiegel Qualitétsfleisch den He-
rausforderungen dieser Challenge stellen
durfte und auch definitiv zeigen konnte,
dass ausgezeichnete Qualitat, in diesem
Fall das Fleisch, der eigentliche Star in
der Kiche ist.

Aber aufgepasst, bei der gesamten
Challenge, welche mit dem Jubildums-
wettkampf 15 Jahre Amuse Bouche” ihren
Abschluss im Arcotel Kaiserwasser in 1220
Wien fand, gab es neben dem AMA-GU-
tesiegel Fleisch in der Kiiche und am Grill
viele weitere Stars auf der Bihne, namlich
die Sieger der jeweiligen Disziplinen (zu
finden unter www.amuse-bouche.at).

Und auf die Frage hin, wer hier jetzt
eigentlich der wirkliche Star in der Kiiche
ist, wirden wir abschlieBend meinen, dass
ganz einfach beides zusammengehort:
ausgezeichnete Fleischqualitét, also be-
reits beim Einkauf stets auf herkunftskont-
rollierte AMA-Gltesiegel bzw. BIO-Qualitat
bei den Zutaten zu achten, sowie Know-
how und Kénnen bei der Zubereitung
selbst, also die engagierte Kéchin bzw.
der engagierte Koch.

Mit Unterstiitzung von Bund, Land und Europé&ischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft,
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Regionen und Wasserwirtschaft
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Besonders gratulieren
wir an dieser Stelle:

Kategorie Kiiche:
1. Platz - Julia Aff,
Austria Trend Hotel Europa Wien

2. Platz - Massimo Ademi,
Melia Vienna

3. Platz - Andreas Ni,
The Ritz-Carlton, Wien

Amuse Bouche Grillmeisterschaft:
Dominik Sattler, Top-Lehrling Kiiche,
Hilton Vienna Danube Waterfront

-
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HUFERSCHWANZEL

~S0OUS VIDE"

Vorbereitung sous vide: 13 Stunden
Gartemperatur: 68 °C/250 °C

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
1 Stk.  Huferschwanzel im Ganzen
vom AMA-Gltesiegel Rind
1/8 | Rindsuppe
2 EL kalte Butter
500 g Kohlsprossen
4 Stk.  Karotten
4 Stk.  Knoblauchzehen
2 EL Butter
frischer Majoran
50g Parmesan
Ol, Salz und Pfeffer

aus der Muhle

ZUBEREITUNG:

Huferschwanzel leicht salzen, vakuumieren und ca. 13 Stunden bei 68 °C sous vide
garen, danach aus dem Vakuumbeutel befreien. Den ausgetretenen Saft in einer
Kasserolle mit der Rindsuppe aufkochen, durch ein feines Sieb passieren und
reduzieren. Mit kalter Butter montieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kohl-
sprossen und die der Lénge nach halbierten Karotten in Salzwasser bissfest kochen
und kalt abschrecken. Die Knoblauchzehen schalen und in feine Scheiben schneiden.
Kurz vor dem Anrichten das Gemiuise in Butter mit den Knoblauchscheiben sautieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch trocken tupfen, salzen und in einem Bréater auf allen Seiten rasch in etwas
Ol knusprig braun braten. Dann herausnehmen, etwas rasten lasten und danach quer
zur Faser in Tranchen schneiden. Mit dem Saft UbergieBen und mit dem Gemise,
frischem Majoran und geriebenem Parmesan anrichten.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
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WADSCHINKEN
KURBISGULASCH IM HOKKAIDO

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

800 g

600 g
1 Stk.
2-3 EL
80 g
5EL
1EL
Y2 EL
2 EL
600 ml
4 Stk.
2 EL

2 Stk.
2 EL

Wadschinken vom

AMA-Gitesiegel Jungstier

Zwiebeln

mittelgroBer Hokkaido

Apfelessig

Butterschmalz

Paprikapulver edelsi3

Paprikapulver scharf

Paprikapulver gerauchert (fir mehr Aromatik)
Tomatenmark

Rindsuppe

Knoblauchzehen, klein gehackt

Majoran getrocknet/gerebelt

Lorbeerblatter

Kimmel ganz

Salz, Pfeffer, eventuell etwas Starke zum Binden
Sauerrahm und frische Krauter fir die Deko
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ZUBEREITUNG:

Fleisch in ca. 4x4 cm grofBe Stlicke schneiden. Zwiebeln schélen,
halbieren undin nichtzu diinne Scheiben(ca. 1 cm breit)schneiden.
Butterschmalz erhitzen und Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze
unter Rihren und etwas Geduld braun rosten. Hitze reduzieren,
Paprikapulver (alle drei) und Tomatenmark beigeben und kurz mit-
rosten, dann mit dem Essig abléschen, etwas verdampfen lassen,
Suppe zugieBen und aufkochen. Fleisch dazugeben, durchrithren
und mit Salz, Pfeffer, Kimmel, 1 EL Majoran, Lorbeerblattern und
Knoblauch wiirzen. Topf bis auf einen kleinen Spalt zudecken und
bei schwacher Hitze weich dinsten (ca. 90 Minuten).

Den Hokkaido bis auf 2 cm Wandstérke aushohlen und Frucht-
fleisch in etwa so grof3 wie das Fleisch schneiden und 20 Minuten
vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben und mitkécheln. Den
ausgehohlten Kurbis im Rohr bei 180 °C ca. 20 Minuten weich
backen. Gulasch im Kirbis mit einem Klecks Sauerrahm und
Krautern servieren.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft




Saftschinken vom
AMA-Gutesiegel
Rindfleisch (Cultbeef)

Ein Multitalent fur
warme und kalte Gerichte

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

12 Regionen und Wasserwirtschaft




Das Produkt

Das WeiBBe Scherzel sitzt am hinteren
Teil des Knopfels benachbart zum Tafel-
stlick, von dem es schon aufgrund der
unterschiedlichen Eigenschaften in der
Zubereitung so gut wie immer getrennt
wird. Klassisch landet das WeilBe Scherzel
gerne als Schmorbraten auf dem Tisch, ist
aber auch ein unentbehrlicher Bestandteil
als Rindersaftschinken.

Nllln

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Das Kulturgut

Die Sensorik

Das Weil3e Scherzel in naturlich ge-
wachsener Struktur, fiir das ausschlieBlich
Kalbinnenfleisch mit AMA-Giitesiegel
verwendet wird, ist die Ausgangsbasis
fur den AMA-Giitesiegel CultBeef Saft-
schinken. Mild gepdkelt und gleichmaBig
massiert, werden die einzelnen Stiicke
per Hand mit einer Gewlirzmischung aus
aromatischem Wacholder und wirzig-
herbem Rosmarin ummantelt. Die an-
schlieBende gleichmaBige Raucherung
Uber Buchenholz verleiht dem Saftschin-
ken eine elegante Note. Puristisch und
doch finessenreich Uberzeugt er durch
seine feine Textur und kann sowohl kalt
als auch warm in vielen Gerichten ge-
nossen werden.
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AMA-Gutesiegel Rindfleisch von der Kalbin ,Cult Beef” bedeutet nicht nur eine
Innovation fir die Gastronomie, sondern auch homogene Kreislaufe fir die heimische
Landwirtschaft und Umwelt. Denn die strategischen Zielsetzungen bei der Schaffung
des Qualitatsprogrammes sind klar definiert:

Etablierung eines 6sterreichischen Spitzenproduktes fir die Gastronomie, das
ganzjéhrig in gleich hoher Qualitat verfigbar ist.

Starkung der heimischen Landwirtschaft durch Unterstiitzung bei der Produktion
besonders hochwertiger Fleischqualitdten. Dadurch werden héhere Erldse, Nach-
haltigkeit und Wettbewerbsféhigkeit gesichert, aber auch die Erhaltung wertvoller
Kulturlandschaften durch flichendeckende Bewirtschaftung der Wiesen-, Weide- und
Almflachen fir den Tourismus und spé&tere Generationen.

Reduktion der Importe, die nicht nur die Handelsbilanz und die Bauernschaft,
sondern letztendlich auch die CO2-Bilanz belasten.

Européischer
Landwirtschaftsfonds fiir
die Entwicklung des
landlichen Raums:

Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Der Genuss

Der SAFTSCHINKEN von der AMA-
Gutesiegel Kalbin ,Cult Beef” gilt als
Multitalent, ist eine echte Innovation fur
jede Kiiche und positioniert sich in der
Speisekarte vom GrufB3 aus der Kiiche bis
hin zum Hauptgang, doch zur vollen kuli-
narischen Entfaltung findet er erst durch
lhre Leidenschaft fiirs Handwerk und fir
die Kochkunst.

Das AMA-Gutesiegel

Mit dem AMA-Gltesiegel auf Nummer
sicher. Bei Rindfleisch lauten die Richtlinien
des rot-weiB3-roten AMA-Gutesiegels fur
die Sicherung der lickenlosen Herkunft:
,Zu 100 % in Osterreich geboren, gemas-
tet, geschlachtet und zerlegt.

Anpassen
Wann und in welcher Abfolge Dazu kommen strenge Auflagen hin-
_ Bewerten — sind KorrekturmaBnahmen sichtlich Haltung und Fiitterung und deren
Was ist zu korrigieren? umzusetzen?

unabhangige Kontrollen. Diese regelmé-
Bigen und unangemeldeten Kontrollen
finden auf allen Stufen der Produktion
und Weiterverarbeitung bis ins Verkaufs-
geschéft statt. Die Teilnahme am AMA-GU-
BESTE tesiegel-Programm ist fir den Landwirt
et e freiwillig und mit hohen Anspriichen an die
Produktionsweise verbunden. Auf Ebene
der landwirtschaftlichen Produktion ergibt
| das den sogenannten ,Kreis der Qualitats-
GEPRUFTE QUALIFIZIERTE sicherung”. Zu den Prifkriterien zahlen
R Qe At Ne unter anderem die artgemalBe Haltung,
qualifizierte Tierbetreuung, beste Tierge-
sundheit, die Fitterung mit gepriften Fut-
termitteln und die Betriebshygiene. Wei-
ters wird geprift, ob und wie der Landwirt
den Eigenkontrollaufgaben nachkommt
und ob die verpflichtenden Betriebser-
hebungen durch den verantwortlichen
Veterinérim Rahmen des Tiergesundheits-
dienstes durchgefihrt werden. Fir eine

GUTE
BETRIEBSHYGIENE

Eigenkontrolle
Werden alle Kriterien eingehalten?

Sind alle KorrekturmaBnahmen umgesetzt? zuséatzliche Absicherung werden Urin-,
Kot- und Futtermittelproben gezogen und E E
in einem speziellen Labor analysiert. L
& www.cultbeef.at/amagsinfo < -
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SAFTSCHINKEN-BEEF TATAR
WACHTELEI/ SENFRAHM / SALZKAPERN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN: ZUBEREITUNG:
2 Stk. 4 mm dicke AMA-Gutesiegel Den Saftschinken und das rohe Fleisch in feine Wirfel schneiden. Schalotten
,Cult Beef” Saftschinken-Scheiben klein schneiden, zu den Schinken- und Fleischwiirferl geben, mit Zitronen-
120 g  WeiBes Scherzel, roh vom zesten, 1 EL Olivendl, 1 EL Dijonsenf, Pfeffer und etwas Salz wirzen und
AMA-Gitesiegel Rind gut vermengen. Sauerrahm mit dem restlichen Dijonsenf glattriihren, mit
2 Stk.  kleine Schalotten Zitronensaft und Salz abschmecken. Mit Wachtel-Spiegelei, Salzkapern und
1 Stk.  Zitrone ein paar Grissini anrichten.
3EL Dijonsenf, fein
4 Stk.  Wachteleier
150 g Sauerrahm
2EL Salzkapern
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Olivenadl

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

= Bundesministerium
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Das Gutesiegel

AMA
GENUSS

Gastronomiebetriebe, regionale Manufakturen und
bduerliche Direktvermarkter: gemeinsam sind sie die
AMA GENUSS REGIONEN — mit dem Glitesiegel, das
kulinarische Top-Qualitit garantiert.

Worauf kommt’s an?

Fleisch, Milchprodukte, Eier, Gemuse, Obst, Fisch und Wild
kommen bei den AMA GENUSS REGION Gastronomiebetrieben
aus der Region. Die Speisen werden frisch gekocht. Beim Ein-
kauf wird auf Qualitdt und Regionalitdt der Produkte geachtet.
Die Gaste kdnnen sich sicher sein, regionale Lebensmittel am
Teller zu haben. Alle Betriebe sind online unter genussregionen.
at zu finden.

Melden Sie sich jetzt direkt an unter genussregionen.at/
fuer-betriebe oder kulinarik@amainfo.at. Profitieren Sie von
Medienkooperationen, Info- und Représentationsmaterialien
und weiteren Angeboten. Kostenlose Erstberatung.

& genussregionen.at

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium
WERK Land- und Forstwirtschaft,
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KULINARIK Regionen und Wasserwirtschaft
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Fotos: Netzwerk Kulinarik/pov.at, Gasthaus Schreiber,

Goldener Adler



GENUSS
REGION

WERDEN SIE TEIL DER

Vit GENUSS KEZION

IHRE VORTEILE AUF EINEN BLICK:

+ Auszeichnung mit dem Giitesiegel AMA GENUSS REGION
Klare Positionierung als Leitbetrieb fur Qualitdt und Regionalité&t
Betriebsprasentation auf der online Genuss-Landkarte genussregionen.at
Einbindung in unsere bundesweite Kulinarik-Kampagne Print, Online und TV
Betriebs-Fotoshootings
Info- und Repréasentationsmaterialien wie Servietten und Malbticher
100 % Forderung des Erstaudits fir alle Einstiegsbetriebe

genussregionen.at/fuer-betriebe

Mit Unterstiitzung von Bund, L&ndern und Européischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft
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Bezugsquellen: regionale Bauernhof-
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Kérntner Fleisch

donauland Rind

(Kategorie Jungstier) wird nur von niederdster-
reichischen Produzenten nach AMA-Gitesiegel
Richtlinien produziert.

Vertrieb:

KASTNER GastrogroB3handels GmbH
www.kastner.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

alpenvorland Rind

(Kategorie Kalbin) mit 14 Tagen Reifegarantie,
wird von den Produzenten aus der definierten
GenussRegion nach den Richtlinien des AMA-
Giitesiegels produziert.

Vertrieb:

AGM C+C AbholgroBmérkte GmbH
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

Natiirlich Niederésterreich Jungrind

ist Fleisch von 8 bis 12 Monate alten Jungrindern
aus der Mutterkuhhaltung. Es stammt ausschliel3-
lich von niederésterreichischen Bauernhéfen.

Vertrieb:

Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH
www.wiesbauer-gourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

Kérntner Fleisch

(Kategorie Kalb, Jungrind, Jungstier, Ochse, Kal-
bin) wird nur von Karntner Produzenten und nach
AMA-Giitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

AGM C+C AbholgroBméarkte GmbH
Standorte Kérnten, www.agm.at

BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt
www.kaerntnerfleisch.at

Metro Cash & Carry Osterreich GmbH
www.metro.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
BVG Fleischvermarktung

premium Kalb

(Kategorie Kalb, Alter < 6 Monate) wird von &ster-
reichischen Produzenten nach AMA-Giitesiegel
Richtlinien produziert.

Vertrieb: .
Transgourmet Osterreich GmbH
www.transgourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

RIND

= —_

qualitat zu GrolRhandelspreisen

premium Rind
(Kategorie Jungstier) wird 6sterreichweit nach
AMA-Giitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

Transgourmet Osterreich GmbH
Transgourmet Cash&Carry
www.transgourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
Osterreichische Rinderbérse

Cult Beef

(Kategorie Kalbin) mit 14 Tagen Reifegarantie,
wird nach AMA-Giitesiegel Richtlinien produ-
ziert.

Vertrieb:

Transgourmet Osterreich GmbH

Transgourmet Cash&Carry, www.transgourmet.at
Eurogast Landmarkt, www.eurogast.landmarkt.at
Neurauter frisch GmbH, www.neurauter-frisch.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
Osterreichische Rinderbérse

Salzburger Jungrind aus Mutterkuhhaltung

ist Fleisch von 8 bis 12 Monate alten Jungrindern
aus der Mutterkuhhaltung. Es stammt ausschlieB3-
lich von Salzburger Bauernhéfen.

Vertrieb:

Direktvermarktungsbetriebe vom Rinderzucht-
verband Salzburg, www.rinderzuchtverband.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Salzburger Rind

donauland Kalb

(Kategorie Kalb, Alter < 6 Monate) wird von
Osterreichischen Produzenten nach AMA-Gilite-
siegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

KASTNER GastrogroBhandels GmbH
www.kastner.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

Kalb rosé AUSTRIA

(Kategorie Kalb, Alter > 6 bis < 8 Monate) wird
von dsterreichischen Produzenten nach AMA-
Giitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

Astrokalb GmbH, www.astrokalb.at

AGM C+C AbholgroBmérkte GmbH,
www.agm.at

Metro Cash & Carry Osterreich GmbH
www.metro.at

Transgourmet Osterreich GmbH
www.transgourmet.at

Michael Triinkel GmbH, www.truenkel.at
Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH
www.wiesbauer-gourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf, Osterreichische Rinderborse,
BVG Fleischvermarktung



donauland Schwein
wird von niederdsterreichischen Vertragsprodu-

SLBWE LN | zenten nach AMA-Giitesiegel Richtlinien produ-
ﬂ Ir ziert.
| Vertrieb:

KASTNER GastrogroBhandels GmbH
www.kastner.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

=

SCHWEIN |

premium Schwein
wird von &sterreichischen Vertragsproduzenten
nach AMA-Giitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

Transgourmet Osterreich GmbH

Transgourmet Cash&Carry
www.transgourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf, Osterreichische Rinderbérse

tullnerfelder Schwein

wird ausschlieBlich von niederdsterreichischen
Vertragsproduzenten der EZG Gut Streitdorf aus
der gleichnamigen Region, und zu 100 % nach
AMA-Giitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

AGM C+C AbholgroBmérkte GmbH, www.agm.at

Michael Triinkel GmbH, www.truenkel.at
Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH
www.wiesbauer-gourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

L3

GUSTINO

Strohschwein

GUSTINO Strohschwein

wird von Vertragsproduzenten der oberdster-
reichischen Schweinebérse nach AMA-Giitesigel
+ Mehr Tierwohl-Richtlinien produziert. Das
Angebot differenziert sich nach Tierwohl- und
Klimafit-Stufen.

Vertrieb:

Eurogast-Zeller-Gruppe, www.eurogast.at
Michael Triinkel GmbH, www.truenkel.at
Metro Cash & Carry Osterreich GmbH
www.metro.at

Transgourmet Osterreich GmbH
www.transgourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
Fleischerfachgeschéfte , Lebensmittelhandel
Verarbeitungbetriebe, www.gustino.at

Natiirlich NO® Duroc Strohschwein

stammt ausschlieBlich von in NO geborenen und
nach AMA-Giitesiegel + Mehr Tierwohl Richt-
linien produzierten Schweinen der Rasse Duroc
(mind. 50 % Rasseanteil) und werden zertifiziert
gentechnikfrei gefittert.

Vertrieb:
Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH
www.wiesbauer-gourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

Karntner

Karntner Schwein: wird ausschlieBlich regional
von kéarntner Schweinebauern nach dem freiwil-
ligen Herkunftskennzeichnungssystem ,sus” der
AMA produziert.

Vertrieb:

BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt
www.kaerntnerfleisch.at

Metro Cash & Carry Osterreich GmbH
www.metro.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
BVG Fleischvermarktung

donauland Lamm

stammt ausschlieBlich von in Niederdsterreich
geborenen, aufgezogenen und geschlachteten
Lammern mit einem maximalen Alter von

6 Monaten.

Vertrieb:

Fleischwaren Hollerschmid GmbH
www.hoellerschmid.at

Fleischerei Hofmann GmbH
www.fleischerei-hofmann.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

LAMM

Osterreichische Rinderbérse GmbH

lhr direkter
Kontakt:

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

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.premiumfleisch.at, www.cultbeef.at

EZG Gut Streitdorf e. Gen.

Gerald Toifl (GASTRO, Marketing)
Schillerring 13, 3130 Herzogenburg
Tel.: +43 664/889 221 23

Mail: g.toifl@gutstreitdorf.at

Web: www.gutstreitdorf.at

premium Lamm

stammt ausschlieBlich von in Osterreich gebo-
renen, aufgezogenen und geschlachteten Lam-
mern mit einem maximalen Alter von 6 Monaten.

Vertrieb:

Transgourmet Osterreich GmbH
Transgourmet Cash&Carry
www.transgourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
Osterreichische Rinderbérse

VLV-Verband landwirtschaftlicher
Veredelungsproduzenten 00
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

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
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

TRANSPARENZ

Das rot-weif3-rote AMA-
Gltesiegel steht bei Fleisch
fur 100 % geboren, gemastet,
geschlachtet und zerlegt

in Osterreich.

FUR ALLE

Die Auslobung der Fleisch-
herkunft auf der Speisekarte
ist damit jederzeit und
transparent moglich.

DAS BESTE

,Das Beste fur die Gaste
bieten!” Mit den regional
darauf aufbauenden Quali-
tatsfleischprogrammen.

Foto: ARGE Rind eGen

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europédischer Union
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