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Mercosur — Was kommt auf uns zu?

Wir méchten Ihnen dieses Mal die wesentlichen Punkte aus dem aktuellen Mercosur-Entwurf
vorstellen. Worum geht es? Welche Auswirkungen hat dieses Abkommen auf die dsterreichische
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Seit 1999 verhandelt die EU mit den Fir die heimischen Rinderbauern be -
m Mercosur-Staaten (Argentinien, Brasi - deutet das einen Ruckgang des Erléses
"_r lien, Paraguay und Uruguay) - so kom - um ca. 70 Mio. €. Viele 6sterreichische
|;; o ﬁf plex und vielfaltig sind die unterschied - Rinderbauern und -b&auerinnen waren
1 m} ‘%" lichen Anforderungen. Bricht man die dadurch existenziell bedroht.
' O Verhandlungspakete auf einzelne Bran -
chen herunter, wéren die européische ,}Z WE} plY}lveed v E o
und damit auch dsterreichische Rind - U & (°E o0 J
tHLVFKSURGXNWLRQ VR ZLHAdrd&ungenachk Kadhidren Produkti -
lagerten Bereiche einer der Haupt - onsstandards und mehr Tierwohl wer -
verlierer! Als Gegenleistung darf die denin den Medien immer lauter. Hohe -
europdische Automobil- und Pharma- re Standards spiegeln sich aber auch in
Industrie in eben diese Lander liefern — den Produktionskosten wider. So haben
Auto statt Rind! typische Rinderbetriebe in Europa rund
30 bis 50% hdéhere Produktionskosten
Die Mercosur-Lander wirden in Zukunft als Betriebe in den Mercosur-Landern.
15 bis 20 % des Edelteilaufkommens bei Dies ist nicht nur auf die unterschiedli -
5LQGtHLVFK LQ GHU (8 DE G ehieN@rQietsdeivPieduktionsbetriebe
g spricht ca. 3,5 Mio. Rindern (vgl. In Os - zurtickzufuihren, sondern auch auf maf? -
DI Werner Habermann, terreich werden jahrlich etwa 500.000 geblich hohere Produktionsstandards in
Geschaftsfuhrung ARGE Rind eGen Rinder geschlachtet). Da auch Handels-  Osterreich. So ist z.B. in den Mercosur-
abkommen mit anderen Landernimeu - Staaten eine Ruckverfolgbarkeit bis zur
ropaischen Raum stehen, ist mit einem Geburt des Rindes nicht zu 100% ge -
erhodhten Verdrangungswettbewerb am wahrleistet, da es keine ausreichende
européischen Markt zu rechnen. Da - Regelung bei Tierkennzeichnungssyste -
durch wiirde es in Osterreich zu einer men gibt. Wahrend in Osterreich in der

Preisreduktion von ca. 20 % kommen. Rindermast ca. 90 % der eingesetzten




Futtermittel aus hofeigener Produktion
stammen, wird in den Feedlots anderer
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futtermast betrieben. Hier bleibt die Fra -
ge offen, wo im Zusammenhang mit den
Mercosur-Staaten die Forderung nach
hoéheren Produktionsstandards bleibt.

Zudem ist das Thema Nachhaltigkeit in
Bezug auf Klimaschutz- und Entwaldung
(Regenwald) unbedingt in der Diskussi -
on bzw. Entscheidung mitzuberiicksich -
WLJIHQ
aus Sudamerika unterscheidet sich we -
sentlich von jener der heimischen Pro -
duktion. Es stellt sich die Frage, wie dies
mit beschlossenen EU-Klima- und Nach -
haltigkeitszielen vereinbar ist? Auf der
einen Seite soll die Landwirtschaft in Eu -
ropa die Tierhaltung und Produktion zur
Erreichung der Klimaziele verringern,
auf der anderen Seite spielt das bei Im -
porten keine Rolle?
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Die aktuelle Kostenspirale, angetrieben

durch die hohe Teuerungsrate, beschert

dem Landwirt stark gestiegene Futter-

und Energiekosten, die Erldse reichen

oft nicht mehr aus. Immer mehr Rinder -
bauern stehen vor dem Aus, da sie von
der Rinder-Produktion nicht mehr le -
ben kénnen. Doch die Konsequenzen

sind weitreichender als es auf den ers -
ten Blick erscheint. Kommt es zu noch
mehr BetriebsschlieBungen, gabe es
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erst ihr charakteristisches Aussehen, das
viele Osterreich-Touristen anzieht. Grin -

UHLFK QXQ ZHQLJHU 5LQGtHLVFK
der nicht mehr vorhandenen Produkti -

ODQGt!FKHQ N,QQHQ JH Q HahskaparitieaUstakE dies die Abhan -

Rinder und Wiederk&auer bewirtschaftet
werden. Wirde dies wegfallen, waren
die Auswirkungen auf den Tourismus so -
wie auf die dsterreichische Wirtschaft
immens. Von diesen Konsequenzen wa -
ren auch Sie, geschatzte Gastwirte und
Bashwjrilanen, betroffen.
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Der gesamte Tourismus und die Gastro -
nomie waren mittel- bis langfristig von
einem Ruckgang der Touristen massiv
betroffen. Wie bereits erwahnt hatte das
.Bauernsterben” massive Auswirkungen
auf den Selbstversorgungsgrad in Os -
terreich. Wahrend der Pandemie haben
bereits viele Gastronom:innen auf 6s -

gigkeit von sudamerikanischer Ware
— mit dem Ergebnis, dass diese Abhéan -
gigkeit — wie immer im freien Wettbe -
werb — zu héheren Preisen fuhrt.
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Wir setzen uns gemeinsam mit der ge -
samten Agrarbranche intensiv fir ei -

WHUUHLFKLVFKHV 4XD © L WeWnsprechefidé BeRidksichtigung

ZHQLJHU 5LQGtHLVFK DXV Svhwaild. DaslbEihal@thhidht nur den
5LQGtHLVFKNRQVXP Z%U G MarketingAEpEKE sihHier eindeutig

doch nicht im gleichen Ausmalf} zurtick -
gehen. Gerade durch die Corona-Krise

wurde deutlich, wie wichtig es ist, regio -
nal zu produzieren und nicht von Impor -
ten abzuh&ngen. Durch den Ruckgang
von Produktionsbetrieben wirde sich

der Selbstversorgungsgrad bei Rind -

zu positionieren und damit auch den
Gast ein wenig ,zu erziehen®, sondern
auch den strategischen Weitblick, sich
fur die Osterreichische Produktion und
Wirtschaftsleistung zu entscheiden.

Wird in der Gastronomie vor allem

tHLVFK LQ "VWHUUHLFEK G tb¥r\Wed IPFels gekaq@itN-kvgs oftmals

Die Folgen sind absehbar.

Kénnen Rinderbauern vor allem in den
Berg- und Grunlandgebieten nicht
Uberleben, wirde das massive Konse -
quenzen fur die dsterreichische Kultur -
landschaft haben — ein Aspekt, der oft
vollig ubersehen wird. Durch die Land -

sudamerikanische Ware bedeutet — so
schwécht das die heimische und stéarkt
die siidamerikanische Produktion. Be-
trachtet man die Preisentwicklung 2022

bei den Verhandlungen des Mercosur-
Abkommens ein. Auch der einzelne
Konsument bzw. Gastwirt:in kann hier
entscheidend mitgestalten und sich
strategisch fir Osterreichisches Qua -
OLWIWVtHLVFK HEEWSEFIKHLGHQ
Supermarkt zu Produkten mit AMA-GU -
tesiegel greifen, bewusst auf der Spei -
sekarte dsterreichische Herkunft aus -
zeichnen und bewusst den Gast darauf
hinweisen — Top-Qualitat hat ihren Preis!
Und wollen wir in Zukunft nicht den ho -
hen Preis fur auslandische Ware bezah-
len, mussen wir uns jetzt entscheiden.

YRQ 5LQGtHLVFK DXV V¥GDPHULNDQLVFKHQ

Landern, so zeigt sich, dass aufgrund
der hohen Nachfrage in Asien der Preis
immer wieder stark angestiegen ist —

VEKDIWVStHJH YRQ 5L QG H ur leiztliechDudIUEIQOI@Lwar als der

heimischen Almen und Bergregionen

dsterreichische Preis. Gibt es in Oster -
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Herzlichst Ihr DI Werner Habermann,
Geschéftsfihrung ARGE Rind eGen
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Mario Lehenbauer und das

2-Komponenten Gerich
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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

1 kg Huferscherzel von der AMA-Gitesiegel Kalbin

1,2 kg Fruhkraut (alternativ: Braunschweiger, Wirsing oder Chinakohl)
100 ml Asia-Sauce

Rapsdl, Salz und Pfeffer aus der Miihle

Achten Sie bei den Zutaten stets auf ausgezeichnete AMA-Giitesiegel
und/oder Bio-Qualitat!

Rezepttipp Asia-Sauce:

PO 6RMD XQG PO $XVWHUQVDXFH NOHLQH 6Fl
zehen, 2 EL Limettensaft, 2EL Sesamdl, 1 EL Honig, 1 kleine Chilischote;
alle Zutaten auf die Halfte einkochen, eventuell mit Starke binden)

ZUBEREITUNG:

Huferscherzel ungewirzt rundum anbraten und im 100 C° vorgeheiztem Rohr bis

zur Kerntemperatur 53 C° ziehen lassen. Kraut (1 kg) in Fleckerl zerrei3en und in
etwas Ol sautieren, Asia-Sauce dazugeben und ein paar Minuten leicht kdcheln

lassen. Das restliche Kraut in feine Streifen schneiden und in OL frittieren. Fleisch
salzen, in Tranchen schneiden und anrichten.

Sieht man sich heute die Speisekarte
durch, ist es schon sehr beeindruckend,
wie sehr man sich Gedanken macht zu
kreativen Gerichten und deren Zuberei -
tung. Ist auch erstrebenswert, denn nur
so bleibt man in aller Munde und kann
sich dementsprechend positionieren.

Aber es muss nicht immer kompliziert
sein. Kennen Sie den Begriff ,2-Kompo -
QHQWHQ *HULFKWO" *HKH
A itiv zwei gekauften Komponenten aus
ch ] S Ir< } U %o } V'V §in¥ lerden Sie kreativ Leinfach®. Ein
E&] ZS v I,vv V M"]%H]JVSLHO GDI%U “QGHQ 6

]J*}v o v ' P vZ {efigign Rezept.

0, & & N
% E ( IS v HS I V%(raut und Fleisch — mehr bedarf es nicht
Mario Lehenbauer, und fertig ist ein vorzugliches Gericht,
&0 ]* Z E% ES & Zz' zdas zum einen perfekt die Saisonalitat
<} Z pv IE YA E <}%der Saison nutzt, giinstig und einfach
in der Zubereitung ist, einen dement -
sprechenden Deckungsbeitrag bringt
und sogar fiir den Gast eine gunstige -
re bzw. attraktive Alternative sein wird.

Mit Unterstlitzung von Bund, Ladndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium uropsischer

K Landwirtschaftsfonds fiir
Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20 die Entwicklung des
tiert Europa in

Regionen und Wasserwirtschaft ichen Gorete
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die Welt rund um das ausgezeichnete
Fleisch von der AMA-Giitesiegel Kalbi

Cult Beeft"
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LESETIPP 1:

Der neue AMA-Glitesiegel
CULT BEEF Guide

Auf Uber 90 Seiten informiert der Guide von der Produk -
tion Uber die Selektion bis hin zu den Cuts, speziellen
Zubereitungstipps und neuen Rezeptideen.

Mehr gleich hier online lesen:

LESETIPP 2:__ .
DuoYsS o vsW ~ Le Z]vl v A}lv
AMA-Gutesiegel Cult Beef Kalbin

'‘DV :HLijH 6FKHU]JHO 1%U GDV DXVVFKOLH;Q
mit AMA-Gltesiegel verwendet wird, ist die Ausgangsbasis fur L
den AMA-Gutesiegel CultBeef Saftschinken. Mild gepékelt und
gleichméRig massiert, werden die einzelnen Stiicke per Hand
mit einer Gewlrzmischung aus aromatischem Wacholder und
wiurzig-herbem Rosmarin ummantelt. Die anschlieRende gleich -
maRige Raucherung tber Buchenholz verleiht dem Saftschinken
eine elegante Note. Er kann sowohl kalt als auch warm in vielen
Gerichten genossen werden.

Mit Unterstilitzung von Bund, Ladndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

. ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN: : ZUBEREITUNG:

-4 x 1 cm dicke Saftschinken- 2-3 EL Liebstdckel-Pesto . Die Saftschinken-Scheiben salzen, pfeffern und
Scheiben vom AMA-Glite- 3 Stk. Eier, gekocht zweimal panieren. In Butterschmalz goldgelb aus -
siegel Rind e 200 g Mayonnaise backen. Fir das Dressing Rindsuppe, Essig, etwas
100 g Mehl 5 100,g Creme fraiche " Zucker und Salz verriihren. Erdépfel in der Schale
3 Stk. Eier ! "1 TL Dijonsenf, grob - kochen, schélen, in‘Scheiben schneiden, Zwiebel
300 g Brosel (eventuell Panko) 1 EL Schnittlauch dazugeben und mit Dressing marinieren. Kurz vor .
300 g Butterschmalz 2 150 g Rucola ' * dem Anrighten das Liebstockel-Pesto untermischen.
100 ml Rindsuppe . 1 Zitrone Die gekochten Eier klein schneiden und mit der
500 g Erdapfel, speckig Salz, Pfeffer'aus der Miihle, - ._I\/I‘ayonnaise, Créme fraiche, Dijonsenf und Schnitt -

1 Stk. Zwiebel, rot !Julienne) Apfelessig, Rapsol lauch vérmengen -

e -~
Achten Sie bei den Zutaten stets auf ausgezeichnete AMA-Giitesiegel und/oder Bio-Qualitat!

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft

Jetzt online!

164 Seiten brandaktuelle Stories,
Rezepte und Praxistests.

Gratis auf grillzeit.at }}
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In aller Munde: ®&=4¥
AMA-Gltesiegel
Kalb rosé
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VOM GRILL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
2 dicke Tomahawk Steaks, je ca. 500 g vom AMA-Gltesiegel Kalb rosé

Der Begriff ,Tomahawk Steak" be - 2-3 EL Rapsol

zeichnet an sich ein dickes Rib Eye Fleur de Sel

Steak, an dem der lange Rippenkno - grob gestoRener, schwarzer Pfeffer

chen wie der Stiel eines Indianerbei - Achten Sie bei den Zutaten stets auf ausgezeichnete AMA-Glitesiegel

les aussieht. Diese Steaks sind nicht und/oder Bio-Qualitat!

nur wegen der spektakularen Optik,

sondern auch ihres kraftigen Fleisch - ZUBEREITUNG:

aromas in der Grillszene Uiberaus be - Die Vorgangsweise bei diesem prachtigen XL-Stielkotelett ist am Grill nicht viel

liebt. anders als bei einem gut gereiften, dicken Rindersteak. Nur mit dem Unterschied,
dass jenes vom Kalb rosé die gewtinschte Kerntemperatur um einen Tick friher er -

Nicht anders als ein Tomahawk Steak reicht. Also wird auch hier das Steak bereits mindestens eine gute Stunde vor dem

vom Ochsen oder der Kalbin will auch Grillen kréaftig gesalzen. Das entzieht dem Fleisch kaum Feuchtigkeit und verbes -

das langbestielte Rib Eye vom Kalb ro - sert spater sogar die Safthaltigkeit des Steaks. Dann wird der Grill gut auf etwa

sé am liebsten nur medium rare ge - 270-300°C vorgeheizt und der Rost etwas gedlt. Vorzugsweise ist das ein Gussei -

braten werden. senrost mit breiten Staben, denn das gibt die schonsten Grillmarkierungen. Dann

ZLUG DXFK GLH 2EHUt}FKH GHV 6WHDNV PLW 5DSV O HLQJH!
auf dem Fleisch bleiben und nicht am Rost kleben. Der letzte Teil des langen Rip -
penknochens wird zudem mit etwas Alufolie umwickelt, damit er nicht beim Kon -

takt mit dem hei3en Rost unschon verbrennt. Nun wird das Steak kurz auf der Fett -

kante stehend angebraten, anschlieBend auf jeder Seite — je nach Dicke — drei bis
vier Minuten gegrillt. Danach wird der Grill bei geschlossenem Deckel einfach ab
-HW]W GDV QHXH .DOEtHLYVgddreht,um das Fleisch (mit einem Temperaturfuhler darin) bei milder Hitze auf die

Erlebnis auch online auf Kerntemperatur von 58°C nachgaren zu lassen. In einem Kohlegrill geht dieser Tem -
www.kalbrose-austria.at peratursturz nur schlecht, da kann man in ein Backrohr mit 100-120°C ausweichen.
entdecken und kreative Angeschnitten wird das Steak natirlich erst nach einer kurzen, weiteren Rastphase.
Rezepttipps downloaden! Mit auf den Teller kamen bei uns ganze, im Grill gebackene SuRkartoffeln und ge -

rostete Krauterseitlinge, deren leichte StRe ausgezeichnet mit dem delikat-wirzi
gen Fleisch des Kalb rosé zusammenpassen

Mit Unterstlitzung von Bund, Ladndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium Européischer .t

Landwirtschaftsfonds fiir * *

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20 die Entwicklung des [N *

dlichen Raums: * *
Hie

. . Tl iert Europa in * *
Regionen und Wasserwirtschaft e andchen Goliere - 9
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Kennzeichnung
GrofRkiichen kommt mit September

Fast zwei Drittel der Speisett im taglichen Auﬁer—Haus-Verzehr betroffen-

Wien, 16. Mirz 2023 (aiz.inio). - Die Ver- miissen spatestens ab September yerpflich-
ordnung zZur Herkunitskennmichnung der tend angeben, woher sie Fleisch, Milch und
Zutaten Fleisch, Milch und Eier in Grofkil- Eier beziehen. _Wir haben uns um eine gute
chen wurde heute kundgernacht und tritt Losung fur alle Beteiligten bemiiht. Auch sei-
mit 1. September 2023 in Krait. tens der Kantinen besteht ein grofes Interes-
se an einer durchgehenden Kennzeichnung

_Dank der engagierten Arbeit von Landwirt- dem die Verordnung entspricht. jeder Gast
schaftsminister Norbert Totschnig konnte ein f den ersten Blick erkennen
Jang ersehnter Meilenstein fur die pauerin- 0 3 das Schnitzel, die Butter oder
pen und Bauern in Osterreich gesetzt Wel- das Spiege'.e‘m gtammen. Durch yerpflichten-
den. Endlichbekommen die Konsumenten pei de Kontrollen konnen wir das gewéhrleis—
vielen Speisen im taglichen Aui&er-Haus-\fer— ten*, betont Strasser.

zehr die Gewissheit, woher die darin enthal-

tenen Lebensmittel stammen. Mit den Rege- gtrasser sieht alle Akteure entlang der Lebens-
Jungen zur freiwilligen Kennzeichnung in mittelwertschijpfungskeue nun in der Pflicht:
der Gemeinschaitsverpﬂegung nehmen Wir _Das Mehr ab Transparenz am Teller mMuss
zudem die Gastronomie in die Pflicht®, freut auch filr ein Mehr an Wertschopiung auf den

sich Bauembund-i’résidem Georg Strasser. 0 . des Anteils regi-

2,2 Mio. Mahlzeiten und damit fast zwel

Drittel der taglich auRer Haus yerzehrten produzenten,

Speisen werden in sifentlichen oder priva- Konsumenten- Hei

ten Grofkiichen konsumiert. Deren petreiber Preis, die Zahlungsbereitschaft
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t CE I_l u ] , CE I “ l{'}‘"els_mgfaﬂ-UnserSiegeL
doch entscheidend ist ...

... und das AMA-Gltesiegel
Tell der LOsung Ist
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Nun ist es soweit: GroBkiichen miissen ab Septem - mit einfach zu bewerkstelligende Auslobung der
ber 2023 die Herkunft von Fleisch, Milch und Eiern Herkunft ist damit kein Problem fur den Betrieb -
transparent darstellen. Das ist auch eine Chance und anhand der Einkaufsbelege jederzeit durch
fur die Betreiber, sich neu zu positionieren, aber externe Kontrollstellen nachvollziehbar.

auch um die Preisgestaltung dementsprechend zu

argumentieren. Denn GrofR3kiichen werden ger -

ne mit billigen Lebensmitteln in Verbindung ge - ] E Jum & o]lUAoZ > veu]

bracht, was aber oftmals gar nicht wirklich zutrifft. uls Jv & , ElpvLe 1] ZvpvP E
°S 00S A E V u®ee vW

Die neue Regelung bringt viele Chancen mit sich.

Mit einer durchdachten Kommunikation kommt e JOHLVFK YRQ 5LQGHUQ 6FKZHLQHQ

PDQ QLFKW QXU GHU 9HUStLFKWXQJ 6FIKEKHQRXEKHVBIQQRGHU :LOG

das Image der Grof3kiiche dementsprechend

gehoben werden. Das wiederum schafft Kun -

denbindung, vermehrte Geschéafte und fordert

Wertschopfung entlang der gesamten Lebens -

mittelkette. e (L XQG (LSURGXNWH ZLH )O%VVLJHL

HLIJHOE HLZHL; XQG 7TURFNHQHL

hve & d]% % pe @& D Zol ]5 Z IY}vW

vusl v A1 ] P 8§ ‘I,O] Z v siEP Wiehtlgi bei Fleisch muss das Tier im ange -

/I ZE v '"pves v pv. A E v ] |Hugebepend dnd geboren, gemastet und ge -

» Milch und Milchprodukte wie Butter, Top-
IHQ 6DXHUUDKP -RJKXUW 6FKODJR
Kase

SUEuU SE] J schlachtet worden sein, bei Milch betrifft die

Kennzeichnung das Land, wo gemolken wird,
Der Kunde hat sich mittlerweile an die Mehrkos - beim Ei gilt die Region, wo es gelegt wurde
ten fur Qualitat eingestellt und ist auch mithilfe der bzw. gelegt wird. Bei mit dem rot-weif3-roten
richtigen Kommunikation bereit, sich darauf ,ein - AMA-Gutesiegel gekennzeichneten Produk -
zulassen“. Nutzen Sie die AMA-Gutesiegel Aus - ten haben Sie die Sicherheit, dass dies alles
lobung auf den Produkten und achten Sie beim bereits gewahrleistet und auf nichts Weiteres
Einkauf darauf! Hier kbnnen Sie sicher sein, dass zu achten ist. Damit ist das AMA-Gltesiegel
speziell bei Fleisch in Verbindung mit dem rot- ein wichtiger Baustein bei der sicheren Aus -
weil3-roten AMA-Gutesiegel Logo die Tiere zu OREXQJ GHU EDOG LQ .UDIW WUHWHQ
100% in Osterreich geboren, geméstet, geschlach - tenden Herkunftskennzeichnung.

tet und zerlegt worden sind. Die sichere und da -

Mit Unterstlitzung von Bund, Ladndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium Européischer .t

Landwirtschaftsfonds fir * *
die Entwicklung des * *

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20 Pisewiched 7,

. . er investiert Europa in *ox X
Regionen und Wasserwirtschaft e Fndienen Gete - 13



Bye-bye, Ribeye!

~ Tellstickkunde —
A ¢ N A]ee v.e}o0S \

] DZol 5~ &] Euv pue Z]v- pv ] ] %0 “EpsiiEREaEEEEY

Woussten Sie, dass es bei AMA-Gltesiegel
JOHLVFK HLQH JHQDX JHUHJHOW
nach dem AMA-Zuschnittkatalog gibt? '

Dieser sorgt einmal mehr fir ausgezeichnete und
gleichbleibende Qualitat, und somit flr weniger
Abschnitte bei der Zubereitung und mehr Wert-
schopfung in der Kiiche und am Grill!

ENGLISCHER 6 Huferscherzel VORDERVIERTEL 20 Dicke Schulter
1 Lungenbraten / Filet 7 Huiferschwanzel 13 Hals / Tristel 21 Schulterscherzel
2 Beiried 8 Weilles Scherzel 14 Hinteres Ausgeldstes / Gab 22 Mageres Meisel
3 Rostbraten 9 Nuss 15 Kruspelspitz 23 Rieddeckel
10 Schale mit Deckel 16 Kavalierspitz 24 Riedhfel
KNOPFEL 11 Fledermaus 17 Brust 25 Mittleres & Duinnes Kugerl
4  Tafelspitz 12 Vorderer und Hinterer 18 Platte 26 Dickes Kugerl

5 Tafelstuck Wadschinken 19 %HLQtHLVFK 27 %DXFKtHLVFK
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AUSTRVM
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Die groRten und wichtigsten Muskeln des Ribeye sind ja anatomisch betrachtet
der ,Longissimus Dorsi“ und der ,Spinalis Dorsi“. Der Longissimus Dorsi, manch -
mal auch Lende genannt, ist quasi die Verlangerung der Karreerose der Beiried in
den Rostbraten hinein. Er liegt beim Ribeye als relativ runder Muskel im Zentrum
des Steaks und ist auf der Beiriedseite naturlich grof3er geraten als auf der Halssei -
te des Teilstiicks. Der am Rand situierte Muskel ,Spinalis Dorsi* ist fur viele Kenner
hingegen das allerhdchste der Steak-Gefiuihle. Sein Fleisch ist zart und gut marmo -
riert, dessen Geschmack angenehm und intensiv. Loést man ihn bei der Zerlegung
JHWUHQQW DXV GHP 5%ZFNHQVWUDQJ HUJLEW VLFK H
ein Flank Steak erinnert — und auch éhnlich zubereitet werden sollte. Zwischen den
Muskeln liegt dann noch das Fettauge — das allerdings nicht fir den Namen des
Ribeye verantwortlich ist, wie gemeinhin angenommen. Es ist vielmehr die zentra -
le Lage des Teilstiicks in der Ruckenpartie, die zu dieser Bezeichnung gefuhrt hat.

RIND

FLEISCH
KNOWHOW

N GDV F

d]o pv PEJ]oo J
Gusto und Ohrfeigen sind ja bekanntermaf3en verschieden, oft ist es ja gerade die

magere Rose, die speziell bei Steakliebhaberinnen noch besser ankommt als das Unser Tipp: besuchen Sie die
intensiver marmorierte Ribeye Cap. Und das Fett zwischen den Muskeln wird von Website und laden Sie sich das
besonders Figurbewussten ja ebenfalls recht gerne verschmaht. Hier bietet sich Buch dazu kostenlos als eBook

an, ein extra dickes Ribeye Steak (wir reden hier von 5 Zentimetern und mehr) ganz herunter oder lesen Sie es einfach
klassisch in seine Hauptpartien zu dekonstruieren. Also in die Rose, die wunder - onlineunter Z2Z2Z tHLVFKNQ
schon marmorierte, aber doch eher magere Steaks ergibt, sowie in den etwas fet - how.at/rind

teren Deckel, der ganz besonders viel Aroma verspricht. Auf das Fett dazwischen

wird bei dieser Zerlegungsmethode naturlich grofteils verzichtet. Gegrillt wird Zudem verlosen wir eines von
analog zum Tira de Ancho anfangs eher heild und mit &hnlicher Zieltemperatur 150 Druckwerken ,RINDFLEISCH
im Kern. Nur wird man diese dicken Steaks nach dem scharfen Angrillen am bes - .12:+2:0 Einfach auf die

ten bei maRiger Temperatur im abgeschalteten Grill oder im Ofen (bei ca. 120°C) HEVHLWH ZZZ tHLVFK
noch eine ganze Zeit lang nachgaren lassen missen, um auf eine Kerntemperatur gehen und teilnehmen!

von rund 56°C zu kommen.

Mit Unterstlitzung von Bund, Ladndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft




Grill & BBQ

Auch im Gastgarten gern gesehen!

Wie sehr freuen wir uns tber alles, was nicht Alltag ist. Das kann privat sein als auch be - Nehmen Sie sich ein paar Minu -
UXtLFK 'DV *OHLFKH JLOW DXFK 1%U GDV :LUWVKDXV H]Zte® Bl WhD 3cbaDed \Sie rdih@@ GH U
die Speisekarte kennt und Sie ihn mit etwas Abwechslung tberraschen, wird er sich ZZZ JULOOYLBHW DAMGHQ ¢
sicher freuen. Aber das Thema Grillen im Gastgarten ist nicht neu. Viele haben sich mehr als nur praktische Zuberei -
schon darin versucht und oft wieder aufgrund des Aufwands oder fehlender Besu - tungstipps fir AMA-Gltesiegel

cher verworfen. Dabei geht es doch nur um die Kreativitat und die Kommunikation Fleisch am Griller oder fur den

zum Kunden! BBQ-Einsatz!

o

GUTESIEGEL
AUsTR\P
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Das Video zur Zubereitung

mit Adi Matzek und Elke

+¥%EQHU “QGHQ 6LH XQWH
diesem Link bzw. einfach

QR Code scannen!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1,20 kg Schweineschulter mit Schwarte vom AMA Gutesiegel Schwein
4 grolRe Karotten

4 grofRe Karotten gelb

% Knolle Sellerie

1 Stange Lauch

11 Gemisesuppe

4 EL Grill-Ol Raps-Graumohn

*ULOO :%U]JXQJ 6FKZHLQHtHLVFK
Salz und Pfeffer schwarz aus der Miihle

Neugewirz und Pfefferkdrner

frisch geriebenen Kren nach Bedarf

Achten Sie bei den Zutaten stets auf ausgezeichnete AMA-Gltesiegel
und/oder Bio-Qualitat!

H
LHIJHOtH
ZUBEREITUNG:
'LH 6FKXOWHU DP EHVWHQ VFKRQ DP 9RUWDJ PLW 6FK
Die Karotten, den Sellerie und den Lauch in mittlere Stiicke schneiden. Fir den Dutch
2YHQ +ROJNRKOHEULNHWWY LP $Q]%QGNDPLQ HQW]%¥%
NHWWYVY XQWHQ XQG b%ULNHWWYVY REHQ FD ELV
schulter salzen und pfeffern, mit etwas Ol von beiden Seiten anbraten, das Fleisch
entnehmen und das geschnittene Gemdise in den Dutch Oven geben, das Fleisch

auf das Gemusebett legen, mit der Suppe aufgieRen und den Deckel schlieen,
nach ca. 1,5 Stunden eventuell Suppe nachgieRen. Nach ca. 2 bis 2,5 Stunden ist
GLH 6FKXOWHU IHUWLJ 8P HV ]X HLQHP .UHQtHLVFK
Kren nach Belieben beim Anrichten auf das geschnittene Fleisch gestreut und mit
dem Gemise serviert.

b

Serviertipp: Petersilienkartoffel | Gerat: Dutch Oven | Zeit: ca. 2 bis 2,5 Stunden

HLQUHI

> LW b %!
LH 6FKZF

JHULHEF

Mit Unterstiitzung von Bund, Land und Europé&ischer Union

.. . Européiischer

= Bundesministerium Landwirtschaftsfonds fir [N EN
. die Entwicklung des

Land- und Forstwirtschaft Tandlichen Raums: [ x

' I_ E 14 = 20 Hier invaenstilecrtegur::;"isn Fan

Regionen und Wasserwirtschaft i landiichen Gebiete. 17



Bezugsqguellen: regionale Bauernhof-
gualitat zu Grol3handelspreisen

donauland Rind
(Kategorie Jungstier) wird nur von niederoster-

reichischen Produzentennach $0$ *3%WHVLHJ

Richtlinien produziert.

9HUWULHE

KASTNER Gastrogrol3handels GmbH
www.kastner.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

alpenvorland Rind

(Kategorie Kalbin) mit 14 Tagen Reifegarantie,
ZLUG YRQ GHQ 3URGX]HQWH
GenussRegion nach den Richtlinien des AMA-
*3 W H V L ptaddzsekt.

9HUWULHE

AGM C+C Abholgro3markte GmbH
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

RIND

premium Rind
(Kategorie Jungstier) wird dsterreichweit nach
$0$ *3¥% W H YV Ridhtlidién produziert.

I9HUWULHE

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

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
Osterreichische Rinderbdrse

Cult Beef
(Kategorie Kalbin) mit 14 Tagen Reifegarantie,

idNACH @ 0$ * % W H V Ridhilidien produ-

ziert.

9HUWULHE

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 Rinderborse

Naturlich Niederdsterreich Jungrind

ist Fleisch von 8 bis 12 Monate alten Jungrindern
aus der Mutterkuhhaltung. Es stammt ausschlief3-
lich von niedergdsterreichischen Bauernhoéfen.

Salzburger Jungrind aus Mutterkuhhaltung

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

9HUWULHE
Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH
www.wiesbauer-gourmet.at

9HUWULHE
Direktvermarktungsbetriebe vom Rinderzucht-
verband Salzburg, www.rinderzuchtverband.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf EZG Salzburger Rind
Kérntner Fleisch
(Kategorie Kalb, Jungrind, Jungstier, Ochse, Kal-

premium Kalb
(Kategorie Kalb, Alter < 6 Monate) wird von

@ bin) wird nur von Kérntner Produzenten und nach KALBI | gsterreichischen Produzenten nach $0$ * %
$0$ *3¥% WH V Righilidién produziert. } W H V LRichHii®en produziert.
Kérntner Flelsch |
9HUWULHE | I9HUWULHE
AGM C+C Abholgromarkte GmbH " Transgourmet Osterreich GmbH
Standorte Karnten, www.agm.at www.transgourmet.at
BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
Z22Z NDHUQWQHUtHLVFK DW EZG Gut Streitdorf
Metro Cash & Carry Osterreich (711 o] = T R R R R
www.metro.at donauland Kalb
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: iy (Kategorie Kalb, Alter < 6 Monate) wird von

Osterreichischen Produzenten nach AMA-
*¥ W H V [Rithitkh@en produziert.

BVG Fleischvermarktung
Kalb rosé AUSTRIA
IKALBTOSE (Kategorie Kalb, Alter > 6 bis < 8 Monate) wird
von osterreichischen Produzenten nach AMA-
*¥ W H V [Rithtkh@n produziert.

9HUWULHE

KASTNER Gastrogro3handels GmbH
www.kastner.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

9HUWULHE

Astrokalb GmbH, www.astrokalb.at

AGM C+C AbholgroBmarkte 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 Rinderbérse,
BVG Fleischvermarktung

donauland Kalb rosé

(Kategorie Kalb rosé, Alter > 6 bis < 8 Monate)
wird von ,donauland“ Produzenten nach AMA-
*¥, W H V [Ritltlh@n produziert.

KALB ROSE

i A

9HUWULHE

KASTNER Gastrogro3handels GmbH
www.kastner.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf



premium Schwein
wird von Osterreichischen Vertragsproduzenten
nach $0$ *3% W H V Righllidién produziert.

donauland Schwein o
wird von niedergsterreichischen Vertragspro -
SCHWEIN | guzenten nach $0$ *% W H V Riehllisien

ﬂ produziert.

9HUWULHE

SCHWEIN

=

9HUWULHE
Transgourmet Osterreich GmbH

—
KASTNER Gastrogrof3handels GmbH Transgourmet Cash&Carry
www.kastner.at www.transgourmet.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf EZG Gut Streitdorf, Osterreichische Rinderbérse
tullnerfelder Schwein o GUSTINO Strohschwein
wird ausschlieRlich von niederdsterreichischen wird von Vertragsproduzenten der oberdster-
Vertragsproduzenten der EZG Gut Streitdorf aus GUSTINO reichischen Schweinebérse nach $0$ *%WHVLJHO
der gleichnamigen Region, und zu 100 % nach Strohschuein + Mehr Tierwohl-Richtlinien produziert. Das
$0% *3¥% W HV Righilidieén produziert. Angebot differenziert sich nach Tierwohl- und

.OLPD*W 6WXIHQ

9HUWULHE

Michael Triinkel GmbH, www.truenkel.at 9HUWULHE

Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH Eurogast-Zeller-Gruppe, www.eurogast.at
www.wiesbauer-gourmet.at Michael Triinkel GmbH, www.truenkel.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: Metro Cash & Carry Osterreich GmbH
EZG Gut Streitdorf www.metro.at

Transgourmet Osterreich GmbH
www.transgourmet.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
Fleischerfachgeschafte , Lebensmittelhandel
Verarbeitungbetriebe, ZZZ JXVWLQR DW

A Natiirlich NO Duroc Strohschwein anl‘ Kéarntner Schwein:  wird ausschlie3lich regional
w%roﬁ stammt ausschlieRlich von in NO geborenen und von karntner Schweinebauern nach dem freiwil-
Fhrofschwsn  nach $0$ * 3 W H V & M Derwohl Richt- <‘ ” Z ligen Herkunftskennzeichnungssystem ,sus“ der
linien produzierten Schweinen der Rasse Duroc AMA produziert.
PLQG 5DVVHDQWHLO XQG ZKiu®er@hpEigwL“]LHUW
gentechnikfrei gefittert. 9HUWULHE
BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt
I9HUWULHE Z2ZZ NDHUQWQHUtHLVFK DW
Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH Metro Cash & Carry Osterreich GmbH
www.wiesbauer-gourmet.at www.metro.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf BVG Fleischvermarktung
donauland Lamm ® premium Lamm
stammt ausschlie3lich von in Niedergsterreich stammt ausschlieRlich von in Osterreich gebo-
geborenen, aufgezogenen und geschlachteten AR renen, aufgezogenen und geschlachteten Lam-
Lammern mit einem maximalen Alter von mern mit einem maximalen Alter von 6 Monaten.
6 Monaten.
9HUWULHE
9HUWULHE Transgourmet Osterreich GmbH
Fleischwaren Hollerschmid GmbH Transgourmet Cash&Carry
www.hoellerschmid.at www.transgourmet.at
Fleischerei Hofmann GmbH Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
Z2ZZ tHLVFKHUHL KRIPDQQ DW Osterreichische Rinderborse

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung:
EZG Gut Streitdorf

- Osterreichische Rinderbdrse GmbH VLV-Verband landwirtschaftlicher
I r I re te r Mario Lehenbauer (GASTRO, Marketing) 9HUHGHOXQJVSURGX]JHQWHQ 27 b
Auf der Gugl 3, 4021 Linz Rudolf Eder (Verkauf GUSTINO)
Tel.: +43 732/922822-1400 Auf der Gugl 3, 4021 Linz

KO n ta kt = Mail: mario.lehenbauer@rinderboerse.at Tel.: +43 732/922 922-9350
n Web: www.rinderboerse.at, Mail: rudolf.eder@gustino.at

Z2Z2Z SUHPLXPtHLVFK DW ZZZ MNVel WhBMdtstinD.av

EZG Salzburger Rind GmbH EZG Gut Streitdorf e. Gen. BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt

Christoph Faistauer (GASTRO, Marketing) *HUDOG 7RLt *$6752 0DUNHWIhQ Bernhard Dolzer (Bereichsleiter Fleischhandel)
Mayerhoferstrasse 12, 5751 Maishofen Schillerring 13, 3130 Herzogenburg Schlachthofstral3e 7, 9020 Klagenfurt

Tel.: +43 6542/68 229-13 Tel.: +43 664/889 221 23 Tel.: +43 463/55475-18

Mail: c.faistauer@rinderzuchtverband.at ODLO J WRLt#IXWVWUHLWGRWDRW GROJHU#NDHUQWQHUtHLVFK |
Web: www.rinderzuchtverband.at Web: www.gutstreitdorf.at ‘HE Z2ZZ NDHUQWQHUtHLVFK DW
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H#HERKUNF

(0]
Das rot-weil3-rote AMA-Gutesiegel steht Die Auslobung der Fleischherkunft
bei Fleisch fur 100 % geboren, gemastet, auf der Speisekarte ist damit jeder -
geschlachtet und zerlegt in Osterreich. zeit und transparent mdéglich.

Mit Unterstiitzung von Bund, Land und Européischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft

Foto: GutStreitdorf

GUTESIEGEL

AusTr\M

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

.Das Beste fur die Gaste bieten!”

Mit den regional darauf aufbauen -
GHQ 4XDOLW|WVtHLVFKSURJ

Européischer
Landwirtschaftsfonds fiir
die Entwicklung des
landlichen Raums:

Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.

/ILQGHQDb 6 WU H L W GAgdMarketing GmbH,

,JUUWXP 6DW] XQG 'UXFNIHKOHU YRUEHKDOWHQ
ZHLWHUJHIJHEHQ :ROOHQ 6LH GLHVHV 0DJD]LQ DEEHVWHOOHQ- GDQQ VHQ
marketing.at mit ,Abbestellen* und Ihre Daten werden geléscht.

Impressum, Herausgeber und .RQJHSW *UD“N XQG 'HZIZIYDIJURPDUNHWLQJ DW

fur den Inhalt verantwortlich: $JURODUNHWLQJ *PE+ Osterreichische Post AG/

ARGE Rind, Auf der Gugl 3, Fotos: AMA, ARGE Rind, JLUPHQ]JHLWXQJ = )
b/LQ] (UJHXJHUJIJHPHIE*XW 6WUHLWGRUI *Ab£Rigenldituiy:

schaft Gut Streitdorf, Unter den Versand & Vertrieb: AgroMarketing GmbH,

RI“FH#DJURPDUNHWLQJ DW
,KUH 'DWHQ ZHUGHQ YHL

Retouren an hs Druck GmbH, GewerbestralRe Mitte 2, 4921 Hohenzell.



