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Save the Date!

Gastronomische Veranstaltun-
gen & regional produziertes
Qualitatsfleisch im Fokus:

m KASTNER GENUSSMESSE
Bad Voslau
23. bis 24. Februar 2026

= ,ZERO WASTE -
RESTLOS KOSTLICH"
KASTNER Kochstudio
1210 Wien, 10. Marz 2026

m KASTNER GENUSSMESSE
Bad Gleichenberg
17. bis 18. Marz 2026

= TRANSGOURMET MESSE
PUR Salzburg
20. bis 21. April 2026

m ,,OSTERREICHISCHE
KLASSIKER NEU SERVIERT”
KASTNER Kochstudio
1210 Wien, 12. Mai 2026

® ROLLINGPIN CONVENTION
Graz
8. bis 9. Juni 2026

= ,BBQ 2.0 - FEUER UND
RAUCH"
KASTNER Kochstudio
1210 Wien, 14. Juli 2026

= ,,SOUS VIDE”
KASTNER Kochstudio
1210 Wien
15. Sept. 2026

= EGA - SCHLADMING
16. bis 17. Sept. 2026

® FAFGA - INNSBRUCK
20. bis 22. Sept. 2026

Hebelwirkung
Gastronomie

Nicht nur der Mehrwert fiir den Gast
spricht fiir eine Herkunftsauszeichnung
der Zutaten auf der Speisekarte, speziell
bei Fleisch, auch hilft es der
osterreichischen Landwirtschaft im
Ganzen! Und am Ende des Tages dem
Umsatz im Betrieb.
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Was friiher als nettes Extra galt,
ist heute oft ein Zusatzkriterium,
welches iiber die Wahl eines Res-
taurantbesuchs entscheidet.
Doch nicht nur Gdste profitieren
davon — auch Gastronomen kén-
nen sich mit transparenten Infor-

mationen (ber die Herkunft ihrer
Produkte eindeutig positionieren.

Ja klar, jeder weiB mittlerweile, dass man mit Regionalitat aus Oster-

reich punkten kann, aber im Einkauf wird das dann oft schnell wieder

vergessen. Das liegt aber nicht nur am Zeitdruck oder an einer ,Un-
achtsamkeit” des Einkaufers, sondern durchaus auch an der Aufmachung der Ver-
packung von Produkten. Ganz viel Ware im Handel mutet von Weitem durch ge-
schickte und ansprechende Verpackung an, dass die Ware aus Osterreich stammt.
Wenn der Preis passt wird zugeschlagen. Hier muss man schon genau schauen und
Etiketten lesen, oder zumindest beim Fleischeinkauf auf das rot-weil3-rote AMA-
Gutesiegel bzw. die darauf aufbauenden Qualitatsfleischprogramme achten. Sie-
he dazu im Magazin Seite 12 bis 13.

An der eigenen Nase nehmen.

Man braucht sich nur selbst als Konsument betrachten - im privaten Konsum ha-
ben heimische Produkte mit einem Anteil von rund 30 % Vorrang, das zeigen unter-
schiedlichste Studien. Ein eindeutiger Hinweis darauf, dass es ein Regionalitatsbe-
wusstsein gibt, aber in vielen Bereichen dennoch Nachholbedarf besteht. Ahnlich
verhilt es sich in der Gastronomie. In Osterreich gibt es etwa 45.000 Gastronomie-
betriebe - das Potenzial ist damit groB und eine Hebelwirkung zur Steigerung hei-
mischer Fleischqualitdten im Kiicheneinsatz enorm!

Vs der Osterreichischen Bevolkerung isst aktuell ein oder mehrere Male in der Wo-
che auBler Haus. Ein weiteres Viertel besucht zwei bis drei Mal monatlich ein Lokal.
Der Rest gehort zu den weniger intensiven Restaurantbesuchern.

Derzeit lasst sich kein Trend ablesen, wie viele Osterreicher in Zukunft auswérts es-
sen gehen werden und wieviel sie in den nachsten 5 Jahren dabei ausgeben wer-
den. Selbst wenn Gastronomiebetriebe die Speisenpreise an die aktuellen Kosten
anpassen mussen, so wissen wir alle, dass die Preisentwicklungen kein Ergebnis von
irrational angesetzten Launen kreativer Wirtsleute sind, sondern im Grunde auf den
Tatsachen beruht, dass ein Betrieb auch Geld verdienen muss, um weiterhin wirt-
schaftlich agieren zu kénnen bzw. Uberhaupt bestehen bleiben kann.

Laut einer Umfrage von Agrarmarkt Austria (AMA) gaben 71 % der Befragten an,
dass ihnen in der Gastronomie die 6sterreichische Herkunft der Zutaten ,sehr wich-
tig” oder ,eher wichtig” sei, und rund 7@ % nannten die regionale Herkunft der
Rohstoffe als ,sehr wichtig” oder ,eher wichtig”. Das ist erfreulich!

Warum? Darum.

Qualitatsfleisch aus Osterreich hat einen Wert, den jeder Gastronom neben dem
perfekt daraus inszenierten und zubereiteten Gericht seinen Gasten aktivkommuni-
zieren und mitgeben kann (siehe dazu auch unsere Rezeptvorschlage im Magazin).
Daflir geben Géste gerne und mit gutem Gewissen auch etwas mehr Geld aus. Weil
sie sich wohler fihlen, etwas fir die heimische Wirtschaft und das Klima gemacht zu
haben. Warum sollten man das nicht nutzen? Und so steuern wir gemeinsam den
Hebel in Richtung Erhaltung der dsterreichischen Naturlandschaft durch Steigerung
des Absatzes von regional produziertem Qualitatsfleisch und es hilft im Geschéft.

Fazit

Die Herkunftskennzeichnung ist ein klarer Ausdruck von Verantwortung, Qualitat
und Respekt gegenlber den Gésten und den Produzenten in diesem Land. Gast-
ronomiebetriebe, die auf Herkunft setzen, zeigen Haltung - und genau diese Hal-
tung macht den entscheidenden Unterschied. Fiir Gaste bedeutet sie mehr Ver-
trauen und Genuss, fiir Gastronomen ein stérkeres Profil und langfristige Stabilitat.
Fir unsere Bauern mehr Sicherheit, ihre Hofe weiter bewirtschaften zu kénnen und
letzten Endes auch fir mehr Wohl eines jeden Tieres!

/ / 7 M /%u,_,-

Herzlichst lhr DI Werner Habermann,
GF ARGE Rind eGen und Erzeugergemeinschaft Gut Streitdorf eGen



GAB-ROSE VOM AMA-GUTESIEGEL
JUNGSTIER

MARONI-GNOCCHI/PILZ-ESPUMA

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1,0 kg von der aus dem hinteren Ausgeldsten (Gab)
herausgeschnittenen ,Rose” (Gab-Rose) vom
AMA-Gutesiegel Jungstier

(alternativ: Schulterscherzl oder Mageres Meisel)
500 g Wurzelgemise klein geschnitten

3 Stk Lorbeerblatter

1 Stk Zwiebel klein geschnitten

3 Zehen Knoblauch klein geschnitten

400 ml Rotwein

400 ml Rinderfond

1-2 EL Tomatenmark

1 EL Preiselbeermarmelade

1 Zweig Rosmarin

MARONI-GNOCCHI

300g Erdapfel (mehlig oder vorw. festkochend)
200 g Maroni gekocht und gerieben

1Ei

150g Mehl und Mehl fur Arbeitsflache

PILZ-ESPUMA

200g Pilze klein geschnitten

(braune Champignon oder Steinpilze)
80 g Zwiebel klein geschnitten

Y5 Zehe Knoblauch klein geschnitten

1 EL Butter

100 ml WeiBwein oder Gemisefond
100 ml Schlagobers

2 EL Creme fraiche

5 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer aus der Mihle, Rapsdl
Deko: Krauter oder Sprossen

Achten Sie bei den Zutaten stets auf ausgezeichnete
AMA-Glitesiegel und/oder Bio-Qualitét!

DIE GAB ROSE salzen, pfeffern, mehlieren, abklopfen und rundum anbraten. Fleisch herausnehmen.
Wurzelgemise, Zwiebel und Knoblauch im Bratenriickstand résten, Tomatenmark kurz mitrésten. Mit
Rotwein und Rindsuppe abléschen, 5 Minuten kochen. Rosmarin, Preiselbeeren, Lorbeer zugeben.
Fleisch auf das Gemdse legen, zugedeckt im vorgeheizten Backrohr bei 150°C ca. 1%2-2 Std. schmoren
(gelegentlich UbergieBen). Fleisch herausnehmen, warm stellen. Sauce passieren (z.B. Flotte Lotte),
bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen, evtl. mit Stérke binden, abschmecken. Fleisch in Scheiben
schneiden und in der Sauce warmen.



FUR DIE MARONI-GNOCCHI Erdipfel kochen, pressen
und ausdampfen lassen. Maroni mit Erdapfeln, Dotter, Mehl,
Salz, Pfeffer zligig zu einem Teig verkneten (bei Bedarf Mehl
dazugeben). Fingerdicke Rollen formen, Stlicke schneiden.
In leicht siedendem Salzwasser 3-4 Minuten ziehen lassen
bis die Gnocchi an der Oberflache schwimmen, abschrecken
und in Butter braten.

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europdischer Union
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

FUR DEN PILZ-ESPUMA Pilze mit Zwiebel und Knoblauch in
Ol und Butter anbraten, mit WeiBwein abléschen, einkochen,
bis die Flussigkeit fast verdampft ist. Créeme fraiche und
Schlagobers zugeben, kurz einkochen, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen. Fein plrieren, passieren, in ISI-Flasche
fullen (1 Kapsel), eine Probe spritzen und bis zum Anrichten
bei max. 65°C im Wasserbad warmhalten.

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
Regionen und Wasserwirtschaft

leben Land

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

Kofinanziert von der
Europdischen Union 5



SCHWEINE-FILET ,, BLACK-BOCK"

KRAUTER-ERDAPFEL-BISKUIT /ERDAPFEL-PUREE / JUS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
1,2 kg Filet vom AMA-Glitesiegel
Schweinefleisch ,Premium-Schwein”

1 Stk. Schweinsnetz
150 g Beinschinken vom

AMA-Gitesiegel Schweinefleisch

150 g Champignon braun
Jus (vegetarisch)

500 g Wurzelgemiise klein geschnitten

100 g Champignon braun
1 Stk. Lorbeerblatt

1 Stk. Zwiebel klein geschnitten
3 Zehen Knoblauch klein geschnitten
500 ml Schwarzbier (vorzugsweise Bockbier)

2 EL Sojasauce

500 ml Gemusefond
1-2 EL Tomatenmark
1 EL Zitronensaft

2 EL Feintextur (z.B. Herba Cuisine) oder Maisstarke

ERDAPFEL-PUREE

400 g Erdapfel (mehlig oder vorw. festkochend)

100 g Butter
100g Sauerrahm 15% Fett

KRAUTER-ERDAPFEL-BISKUIT

100 g Erdapfel gekocht (mehlig oder vorw. festkochend)

90 g Butter

3 EiweilB (Eischnee)
3 Dotter

60g Mehl

60 ml Schlagobers

200g Krauter fur Pesto (Liebstockel und Petersilie)

400 g Jungspinat
1 Stk. Zitrone

2 Zehen Knoblauch klein gehackt

Salz und Pfeffer aus der Mihle, Rapsél, Olivendl

Achten Sie bei den Zutaten stets auf ausgezeichnete

AMA-Gltesiegel und/oder Bio-Qualitét!

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europdischer Union

"= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
Regionen und Wasserwirtschaft

leben Land

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

DAS FILET von Sehnen und H&uten befreien, der Lange
nach einschneiden und aufklappen. Gleichmé&Big planieren,
bis es etwa die GroBe eines A4-Blatts erreicht. Das Fleisch
mit Schinken und fein gehobelten Champignons belegen,
salzen, pfeffern und straff einrollen. Die Rolle zusatzlich 2x
in Schweinsnetz einrollen, erneut salzen und in heiBem Ol
rundum kréftig anbraten. AnschlieBend im vorgeheizten
Backrohr auf dem Rost bei 120°C etwa 30 Minuten garen,
bis eine Kerntemperatur von 53-54°C erreicht ist.

FUR DEN JUS das Wurzelgemiise, Champignons, Zwiebel
und Knoblauch fein schneiden und in Rapsol kraftig an-
rosten. Tomatenmark zugeben und weiterrésten, bis es
eine deutliche Braunfarbung erreicht. Mit Schwarzbier,
Sojasauce und Gemusefond abléschen, Lorbeer hinzu-
fugen und die Flissigkeit auf ein Drittel reduzieren. An-
schlieBend passieren und weiter einkochen, bis eine sirup-
artige Konsistenz entsteht. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken und bei Bedarf mit Feintextur binden.

DIE GEKOCHTEN ERDAPFEL zusammen mit der Butter
zwei- bis dreimal durch die Erdapfelpresse dricken, salzen
und den Sauerrahm unterrihren (Tipp: fur ein besonders
feines Ergebnis kann das fertige Puree zusatzlich durch ein
feines Sieb gestrichen werden).

JUNGSPINAT in Olivenol kurz sautieren, leicht salzen und
etwas auskihlen lassen. AnschlieBend zwischen Frischhalte-
folie auf die GroBe des Biskuits ausrollen.

FUR DAS PESTO die Kriuter fein hacken und zusammen
mit Zitronensaft, Knoblauch und Olivendl zu einer streich-
fahigen Masse mixen. Fur den Biskuit (alle Zutaten sollten
Zimmertemperatur haben) die Butter schaumig rihren,
die Dotter nacheinander einarbeiten, dann Obers und
die durch die Erdapfelpresse gedrickten, gesalzenen
Kartoffeln hinzufigen. Danach Mehl und den geschlagenen
Eischnee vorsichtig untermengen. Die Masse auf ein Back-
blech streichen und bei 180°C etwa 13 Minuten backen.
Den fertigen Biskuit auf ein Geschirrtuch stiirzen, mit dem
Pesto bestreichen, den Spinat darauflegen und zu einer
Roulade rollen.

Kofinanziert von der
Européischen Union
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FILET UND LEBER VOM ]
AMA-GUTESIEGEL KALB ROSE

KOHLSPROSSEN /SAFRAN-QUITTEN /JUS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1,0kg Filet von AMA-Gltesiegel Kalbfleisch ,Kalb rosé”
(alternativ: Hufte oder Ricken)

0,4 kg Kalbsleber

1 EL Butter

0,5kg Kohlsprossen

150 ml Kalbs-Jus

SAFRAN-QUITTEN

2 Stk. Quitten

0,25g Safran

150 ml Birnensaft klar oder Birnenmost

1 EL Feintextur (z.B. Herba Cuisine) oder Maisstarke
1-2 EL Honig

Salz und Pfeffer aus der Mihle, Rapsol, Mehl

Deko: Krauspetersilie in Ol frittiert

Achten Sie bei den Zutaten stets auf ausgezeichnete
AMA-Glitesiegel und/oder Bio-Qualitét!

DAS KALBS-FILET, wenn nétig parieren, salzen und rundum
gut anbraten, dann im vorgeheizten Backrohr auf dem Rost
bei 120°C ca. 0,5 Std. bis zur Kerntemperatur von 53-54°C
garen.

LEBER in fingerdicke Tranchen schneiden, mehlieren und
bei mittlerer Hitze in Butter und Ol auf beiden Seiten ca. 2-3
Minuten braten (soll im Kern rosa sein), danach salzen und
pfeffern.

KOHLSPROSSEN halbieren, 2-3 Minuten in Salzwasser
blanchieren und im Eiswasser abschrecken. Die ab-
getropften Kohlsprossen mit der Schnittflache nach oben
auf ein Blech setzen, mit etwas Ol bepinseln und im Back-
rohr bei 200°C braun schmoren.

QUITTEN ungeschalt in kleine Wirfel schneiden. Safran
10 Minuten in 2 EL lauwarmen Wasser einweichen. Honig
in einer Pfanne erhitzen, bis er leicht karamellisiert. Quitten-
wirfel zugeben, kurz durchschwenken und mit Birnen-
saft abloschen. Bei mittlerer Hitze kdcheln, bis die Quitten
bissfest sind. Safran samt Einweichwasser hinzufigen und
weitere 5 Minuten kdcheln. Mit Salz abschmecken und nach
Bedarf mit Feintextur (oder Starke) binden.




GUTESIEGEL
AusTrR\M

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europdischer Union
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= Bundesministerium o ol
Land- und Forstwirtschaft, Ieben Land *
Klima- und Umweltschutz, Kofinanziert von der

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Européischen Union 9
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HUFTSTEAK VON DER

AMA-GUTESIEGEL KALBIN

KARFIOL /SPINAT [KAROTTE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1,0kg Huftsteak von der AMA-Glitesiegel Kalbin
(alternativ: Hufte oder Ricken)

2 Stk Zwiebel

5 Zehen Knoblauch

200g Butter

100 ml Rotwein

350 ml Rindsuppe

400 g Karfiol

200 ml Milch

400 g Karotten und gelbe Riben

50g Frischké&se natur (z.B. Schaffrischkase) oder Creme
fraich

400 g Blattspinat

809 Sauerrahm 15% Fett

1 Stk Zitrone

Frische Krauter (Rosmarin, Liebstéckel und Thymianzweige),

Salz und Pfeffer aus der Mihle, Rapsél, Kochschnur
Deko: Sprossen und/oder Heubliten

Achten Sie bei den Zutaten stets auf ausgezeichnete
AMA-Glitesiegel und/oder Bio-Qualitét!

,Etwas Kurkuma
verleiht dem Spinat
oder Karotten eine
intensivere Farbe.“

DIE STEAKS mit einer Kochschnur in Form binden und in
Ol scharf anbraten. Im vorgeheizten Backrohr auf dem Rost
bei 120°C ca. 30 Minuten garen, bis eine Kerntemperatur
von 53°C erreicht ist. AnschlieBend in 2 EL aufgeschaumter
Butter mit Knoblauch und einem KrauterstrauB3 (z. B.
Rosmarin, Liebstdckel und Thymianzweige) arrosieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. FUR DIE SAUCE: Im Bratenriick-
stand %2 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein gehackt an-
schwitzen. Mit Rotwein und 100ml Rindsuppe abldschen
und auf die gewlinschte Konsistenz einreduzieren. Mit 1 EL
Butter binden und abschmecken.

FUR DEN SPINAT: 2 Zwiebel und 2 Zehen Knoblauch klein-
hacken und in Butter glasig anschwitzen. 1 EL Mehl hinzu-
figen und kurz mitrésten. AnschlieBend 80g Sauerrahm
einrhren und unter stdndigem Rihren cremig einkochen.
Die Halfte des Spinats dazugeben und ca. 3-5 Minuten
weich kocheln lassen. (Tipp: Etwas Kurkuma verleiht dem

Spinat oder Karotten eine intensivere Farbe.) Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Danach mit einem Stabmixer fein
pirieren. Den restlichen Spinat in Butter anschwitzen und bis
zum Anrichten warmhalten.

DIE KAROTTEN UND GELBEN RUBEN schilen. Fiir die
Creme eine Hélfte davon zusammen mit 2 Zwiebel und
1 Knoblauchzehe fein schneiden. In etwas Ol anschwitzen,
mit 150 ml Rindsuppe abléschen und offen weichkochen. An-



schlieBend die Flissigkeit abseihen, Frischkase dazugeben
und cremig mixen. Mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken (sollte die Creme zu fest sein, etwas
von der abgeseihten Flussigkeit hinzufligen). Die restlichen
Karotten und Riben in 1-2.cm lange Stlicke schneiden.

KARFIOL in Réschen teilen. Aus 12 Stlck etwa 1cm dicke
Scheiben (,Bdumchen”) schneiden. Die Scheiben zusammen
mit den Karottenstlicken in einen Brater setzen, mit Ol be-

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europdischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
Regionen und Wasserwirtschaft

Q('\“te Qua//} <
< AMA *
GUTESIEGEL
AusTrR\M

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

tréufeln, salzen und im Backrohr bei 200°C goldbraun
braten. Etwa 250g der Karfiol-Abschnitte, 2 Zwiebel und
1 Knoblauchzehe fein schneiden und in Butter anbraten. Mit
Milch abléschen und offen weichkochen. AnschlieBend die
Flissigkeit abseihen, und cremig mixen. Mit einem Spritzer
Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer abschmecken. (sollte die
Creme zu fest sein, etwas von der abgeseihten Flussigkeit
hinzufliigen).

leben Land

Kofinanziert von der

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Européischen Union
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Bezugsquellen fur Thr Qualitatsfleisch
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Kéarntner Fleisch

‘ KALB!osé

KALB
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KALB ROSE

o

KALB

donauland Rind (Kategorie Jungstier) wird nur von niederdsterreichischen Produzenten nach
AMA-Gitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:
KASTNER GastrogroBhandels GmbH, www.kastner.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

premium Rind (Kategorie Jungstier) wird Ssterreichweit nach AMA-Glitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:
Transgourmet Osterreich GmbH, Transgourmet Cash&Carry, www.transgourmet.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: Osterreichische Rinderbérse

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

Vertrieb:

Eurogast, www.eurogast.at

Michael Triinkel GmbH, www.truenkel.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

Cult Beef (Kategorie Kalbin) mit 14 Tagen Reifegarantie, wird nach AMA-Giitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

Transgourmet Osterreich GmbH, Transgourmet Cash&Carry, www.transgourmet.at
Eurogast Landmarkt, www.eurodgast.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 ausschlieBlich von Salzburger Bauernhéfen.

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

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

Vertrieb:

BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt, www.kaerntnerfleisch.at
KARNERTA GmbH, www.karnerta.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: BVG Fleischvermarktung

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

Vertrieb:

Astrokalb GmbH, www.astrokalb.at

Eurogast Kiennast, www.eurogast.kiennast.at

Eurogast Pilz & Kiennast, www.eurogast-pilz.kiennast.at

Metro Cash & Carry Osterreich GmbH, www.metro.at

Michael Triinkel GmbH, www.truenkel.at

Transgourmet Osterreich GmbH, www.transgourmet.at

Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH, www.wiesbauer-gourmet.at

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

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

Vertrieb:
KASTNER GastrogroBhandels GmbH, www.kastner.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

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

Vertrieb:
KASTNER GastrogroBhandels GmbH, www.kastner.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

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

Vertrieb:
Transgourmet Osterreich GmbH, Transgourmet Cash&Carry, www.transgourmet.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: Osterreichische Rinderborse

Kalb rosé Austria

donauland Kalb rosé

o

=]

premium Kalb



SCHWEIN

e

SCHWEIN

L3
GUSTINO

Strohschwein

8P Liroc

Karntner

LAMM

donauland Schwein wird von niederésterr. Vertragsproduzenten nach AMA-Giitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:
KASTNER GastrogroBhandels GmbH, www.kastner.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

premium Schwein wird von sterr. 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 niederésterreichischen Vertragsproduzenten der EZG Gut
Streitdorf aus der gleichnamigen Region, und zu 100 % nach AMA-Giitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

Michael Triinkel GmbH, www.truenkel.at

Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH, www.wiesbauer-gourmet.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

GUSTINO Strohschwein wird von Vertragsproduzenten der oberdsterr. Schweinebdérse nach AMA-
Giitesigel + Mehr Tierwohl-Richtlinien produziert. Das Angebot differenziert sich nach Tierwohl- und
Klimafit-Stufen.

Vertrieb:

Kirchdorfer Fleischwaren Gesellschaft m.b.H., www.kirchdorfer-fleischwaren.at

Michael Trinkel GmbH, www.truenkel.at

Metro Cash & Carry Osterreich GmbH, www.metro.at

Rudol Eder, rudolf.eder@gustino.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-
Gutesiegel + Mehr Tierwohl Richtlinien 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

Kéarntner Schwein wird ausschlieBlich regional von Kérntner Schweinebauern nach dem freiwilligen
Herkunftskennzeichnungssystem ,sus” der AMA produziert.

Vertrieb:

BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt, www.kaerntnerfleisch.at
KARNERTA GmbH, www.karnerta.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: BVG Fleischvermarktung

donauland Lamm stammt ausschlieBlich von in Nieder&sterreich geborenen, aufgezogenen und
geschlachteten Léimmern mit einem maximalen Alter von 6 Monaten.

Vertrieb:

Eurogast Kiennast, www.eurogast.kiennast.at

Eurogast Pilz & Kiennast, www.eurogast-pilz.kiennast.at/
Fleischerei Hofmann GmbH, www.fleischerei-hofmann.at
Fleischwaren Hollerschmid GmbH, www.hoellerschmid.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

premium Lamm stammt ausschlieBlich von in Osterreich geborenen, aufgezogenen und geschlachteten
Ld&mmern mit einem maximalen Alter von 6 Monaten.

Vertrieb:
Transgourmet Osterreich GmbH, Transgourmet Cash&Carry, www.transgourmet.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: Osterreichische Rinderborse

tullnerfelder
Schwein

Gustino
Strohschwein

Natiirlich NO
Duroc Strohschwein

donauland Lamm

premium Lamm

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

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.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

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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Wir wollen wissen,

was SIE
interessiert!

Wollen Sie wissen, welches Potenzial in jedem
Stiick Qualitdtsfleisch mit Herkunftskontrolle
steckt und wie ihr Betrieb damit sowie davon
profitieren kann?
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s AT : TR Seit 2009 erscheint die MAHLZEIT mehrmals
11 . MAHLZEIT JH';" son im Jahr mit einer Auflage von mehr als 35.600

res = Stiick bei den Gastronomiebetrieben in Oster-

reich. Inhaltlich liegen die Schwerpunkte fokus-
siert auf fachliche Informationen rund um das
Thema Qualitétsfleisch in Bezug auf Herkunft
- Qualitét - Kontrolle, sowie trendige Rezept-
und Zubereitungsideen mit direktem Bezug
zur Warenkunde (Teilstlick, Zuschnitt, Fleisch-
reife, Tierkategorie, Potenzial und Méglichkei-

ten des Einsatzes von Alternativteilstlicken Gegrillte Beiried
T . . mit Chimichurri
etc.), also hauptsachlich Wissensvermittiung. e e

Die MAHLZEIT Leserumfrage
2026

Jetzt bis 30. Janner teilnehmen!

Die MAHLZEIT lebt von praxisnahem
Wissen rund um heimisches
Qualitdtsfleisch, ausgezeichnet mit
dem AMA-Glitesiegel bis hin zu BIO —
von Herkunft, Qualitét und Kontrolle
bis hin zu kreativen Zubereitungs-
mdglichkeiten, neuen Rezeptideen
und ganz viel Fleisch Knowhow.

Sind Sie damit zufrieden, oder fehlt
lhnen etwas? Genau das mdchten

QR-Code scannen und an 4 )
wir von lhnen JETZT wissen!

der Umfrage teilnehmen

www.gutstreitdorf.at/mahlzeit-umfrage - | i
Nehmen Sie sich ganz kurz Zeit und

|

1
Beantworten Sie uns in wenigen helfen Sie mit, die MAHLZEIT fiir Ihren E
Sekunden wichtige Fragen zu Betrieb noch wertvoller zu machen. -
Themen, die Sie interessieren und }
welche Kanale zur Informations- i !I
beschaffung Sie nutzen. Ihre Teil- Herzlichst,
nahme ist vollig unverbindlich. Die das MAHLZEIT
Umfrage endet am 30.1.2026. Redaktionsteam!
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Rezept-Videos mit
AMA-GUtesiegel Rind-,
Kalb- und Schweinefleisch.

www.rezeptvideo.at

-,_'\'_\“E Qug,,

<" AMA *
GUTESIEGEL
o AUSTRI\M

Verwohne Deine Gdste mit Transparenz!

Nutze die Speisekarte flir eine ansprechende Herkunftbeschreibung des Fleisches.

Achte beim Einkauf auf hochwertige Zutaten mit AMA-GUtesiegel und BIO-Qualitat!
Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europdischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft, Ieben Land
Klima- und Umweltschutz, Kofinanziert von der
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Européischen Union
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