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SNOW & BEEF
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Haben Sie einmal eine Snow &
Beef-Veranstaltung besucht?
Wenn nicht haben Sie dazu noch
ein letztes Mal die Gelegenheit
dazu. Denn nach elf Jahren
verabschiedet sich dieses grof3-
artge Veranstaltungsformat und
trit von der Winter-Blhne.

Nach einem sehr erfolgreichen Start
erstmals im Jahr 2014 im noch dama-
lig genannten fSkicircus Saalbach fi Hin-
terglemmi wird diese einzigartige Ku-
linarik-Initiative der ARGE Rind im Jahr
2025 zum insgesamt elften Mal (einmal
coronabedingter Ausfall) in 20 unter-
schiedlichen Urlaubsregionen direkt an
den Pisten der teilnehmenden Regio-
nen tber die Buhne gehen.

Snow & Beef steht fir die klassische Ver-
bindung von zwei beliebten Volkssport-
arten der Osterreicher, namlich Grillen
und Schifahren. Mit welchen Auswirkun-
gen? Sowohl der Absatz von Rindfeisch
mit ausgezeichneter Qualitat, als auch
die Sensibilisierung der Konsumenten
und Gastronomiebetriebe fur das The-
ma kontrollierte und nachvollziehbare
Herkunft von Qualitatsrindfeisch durch
das AMA-Gltesiegel sind hier im Fo-
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Eine Erfolgsstory, die Sie
fortsetzen konnen!

kus. Hier ging es um gezielte Wissens-
vermittlung fur alle Verbraucher zu den
Themen AMA-Gltesiegel (Qualitat, Her-
kunft, Kontrolle), Fleischteilstiicke, Ver-
wendungsmoglichkeiten und Zuberei-
tung sowie um das Thema (Grillen von
Rindfeisch* durch den AMA-Grillclub

(www.amagrillclub.at) und die AMA-zer-
tifzierten Grilltrainer und Profs (Grill-
weltmeister und Haubenkdche).

Was bedeutet Snow & Beef

in Zahlen?

11 Jahre, 70 durchgefuhrten Wintergrill-
Events, in 20 verschiedenen Urlaubsre-
gionen in Osterreich, hochgerechnet
knapp 3 Tonnen Rindfeisch (Kostpro-
ben fur die Besucher), damit geschatzte
120.000 bis 150.000 Probanden, zahl-
reiche teilnehmende Gastrobetriebe
in den Regionen, die entsprechend fur
die Gaste spezielle, ausschlieRlich mit

leben Land

Kofinanziert von der
Europdischen Union

AMA-Gilitesiegel bzw. BIO Rindfeisch
zubereitete fiSnow & Beef-Gerichtei auf
die Speisekarte gesetzt haben.

Als Geschéftsfihrer der ARGE Rind und
Veranstalter von Snow & Beef mdch-
te ich mich an dieser Stelle sehr herz-
lich bei allen Menschen bedanken, die
Snow & Beef erméglicht und im wahrs-
ten Sinne des Wortes flauf die Pistei ge-
bracht haben! Ein groRes Dankeschén
an alle Mitarbeiter, Grill-Profs und
Teams Vorort! Und ein besonderes Dan-
ke an alle teilnehmenden Urlaubsregio-
nen und Gastronomiebetriebe!

Jetzt geht es um lhren Einsatz,
geschéatzte Gastronomiebetriebe
und Tourismusbeaufragte!

Nutzen Sie jetzt die Chance, Uber-
nehmen Sie die langjéhrig und sehr
erfolgreich umgesetzte Idee von Snow



e Mercosur fi ein ewiges
o g Thema i meldet sich
2025 zuriick!

Erleben Sie mit uns ge-
meinsam den puren
Rindfeischgenuss auf

www.amainfo.at

der Piste, wir freuen uns Die Handelszélle werden gerade wie-
auf hren Besuch! O 0| der ineui diskutiert. Hier konnte durch
2 ) =={RIICLUB . die EU-Kommission ein VorstoR Rich-

Alle Details zu Snow & i tung Mercosur-Abkommen umgesetzt
Beef 2025 sowie einen [w] www.amagrillclub.at werden. Was wiirde das bedeuten? Au-
Rickblick zu allen bis- tos statt Kiihe! Daher braucht es hier
herigen Events fnden einen dsterreichischen Schulterschluss
Sie in der Bildergalerie o wg.g zwischen den Rinderbauern und der
direkt auf WE Hotellerie sowie Gastronomie. Denn -
www.snowandbeef.at. www.snowandbeef.at wir sitzen alle im gleichen Boot. Es
wirde uns alle massiv treffen. Geht die
Rindfeischproduktion zuriick, hat das
nicht nur unmittelbare Auswirkungen
auf den Selbstversorungsgrad in Oster-
reich, sondern auch auf die Grinland-
Regionen und deren Erhaltung. Werden
diese Flachen nicht wie bisher durch
Rinder llbewirtschafteti, wachsen diese
Flachen binnen weniger Jahre zu und
verwalden. Niemand sonst kann die-
se Flachen abgrasen. Und diese Ent-
wicklung héatte massive Einfusse auf
den Tourismus, da Almen- und Grin-
land-Regionen nicht in der heutigen ge-
pfegten Form zu Verfiigung stiinden.
Wir pladieren fiir einen fairen Umgang
miteinander und erwarten uns hier als
Pilotprojekt in der Gastronomie eine
verpfichtende Kennzeichnung betref-
fend Herkunft des Rindfeisches.Dieses
faire Abkommen wirde uns allen hel-
fen: Ihnen als Wettbewerbsvorteil, den
Bauern als Erhalt der Lebensgrundlage
und den Konsumenten als Klarheit und
Transparenz beziiglich Herkunft. Lassen
Sie uns mit dieser strategischen Ent-
scheidung gegenseitig unterstitzen!
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& Beef, initiileren Sie kunftig lhr ganz
personliches Wintergrillevent in lhrer
eigenen Region! Am besten gemein-
sam mit Ihren Berufskollegen im Gebiet.
Bieten Sie den Wintersportgésten tra-
ditionelle, regionstypische Rindfeisch-
gerichte mit AMA-GUtesiegel bzw. BIO-
Rindfeisch zubereitet an und loben Sie
diese transparent auf den Speisekarten
aus!

fur 2025!

Das aktive Anbieten von Rindfeisch-
gerichten inklusive transparenter Aus-
lobung der Herkunft von Fleisch wird
von den Gasten immer oOfter und ger-
ne angenommen werden. Ein Wett-
bewerbsvorteil ist Ihnen damit sicher
und ich sowie alle AMA-Gutesiegel und
BlO-Bauern der ARGE Rind wiirden sich
tiber diesen INeubeginn mit der ge-
danklichen Weiterflihrung von Snow &
Beefi sehr freuen!

/ﬁﬁfym@ Y/

Herzlichst Ihr DI Werner Habermann,
GF ARGE Rind eGen und Erzeuger-
gemeinschaft Gut Streitdorf eGen




GETRUFFELTE GAB-ROSE
VON DER KALBIN

TRUFFEL / KRAUT / KRAUTESPUMA /
KARFIOL /WILDKRAUTER

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
1kg Rose aus der Gab der AMA-
Gutesiegel Kalbin

1kg Braunschweiger Kraut (eher
kleiner Krautkopf)

500 g Stangen-Karfol

309 Herbst-Truffel frisch

100 ml Weil3wein

2 EL Truffel-Butter

1509 Sauerrahm 15%

125 g Creme fraiche

125ml Schlagobers

3 kleine Schalotten

1 Knoblauchzehe

150 ml Gemusefond

1 Zitrone

MARINADE FUR DAS GESCHMORTE
KRAUT:

3 EL Birnen-Balsam Essig

3 EL Sojasauce

3 EL Rinder-Jus

1 EL Honig

Wildkrauter oder Sprossen
Rapsol, Maizena, Salz und Pfeffer aus
der Mihle

ZUBEREITUNG:

Die Gab Rose rundum scharf anbraten
und dann im vorgeheizten Backrohr
auf dem Rost bei 110°C bis zur Kern-
temperatur von 53°C fmedium rarei
ziehen lassen. Dann Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in 2-fnger-
dicke Steaks schneiden. Schalotten
und Knoblauch fein hacken. Alle Zu-
taten und etwas vom gehackten
Knoblauch fiir die Marinade verriihren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Kraut vierteln, auf ein Backblech
setzten und die Schnittfache gut mit
der Marinade einpinseln. Dann im vor-
geheizten Backrohr bei etwa 180°C
weichschmoren und immer wieder
mit der Marinade einpinseln, bis eine
karamellisierte Oberfache entsteht.
Vom Kraut etwa ¥4 der aul3eren Blatter
abbrechen, kleinschneiden und zu-
sammen mit den Schalotten und
Knoblauch in Ol nicht farbgebend
anbraten. Mit WeilRwein abldschen,
etwas einreduzieren, mit Gemusefond
aufgieBen und koécheln bis das Kraut
weich ist. Sauerrahm und Schlagobers

dazugeben und noch einige Minuten
kécheln. Dann die Triffelbutter, Creme
fraiche und etwas Zitronensaft dazu-
geben kurz aufkochen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und dann fein mixen
und passieren. Sollte die Sauce zu
suppig sein, mit etwas Starke oder
Fein-Textur bis zur dickfissigen
Konsistenz binden. Die Sauce in eine
0,5-I-ISI-Flasche fullen, eine Patrone
aufschrauben, gut schitteln und im
Wasserbad bei max. 65°C warmhalten.
Kurz vor dem Anrichten den Stangen-
karfol blanchieren. Alle Komponenten
anrichten und am besten beim Gast mit
der fein gehobelten Triiffel vollenden.

PRAXISTIPP:
Tipp: funktioniert mit Kohlrabi statt
Kraut genauso gut.

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



M. longissimus dorsi

M. spinalis et semispinalis dorsi
M. multifdus

Kollagenwert: 14
Teilstiickgewicht im @:
Jungstier: ca. 4kg

Kalbin: ca. 2,5 bis 3kg

GUTESIEGEL
AusTR\M

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Hinteres AusgelOstes

alias Gab, Federl

Das Hintere Ausgeldste, auch iGabi genannt, ist der Teil des Riickens zwischen
1. und 6. Rippe und reicht vom Tristel bis zum Rostbratenried. Dieses lange
unterschatzte Teilstiick gehort zum Besten, was uns das Rind an Steaks und Bra-
ten liefert. Seine Struktur @hnelt sehr jener des Rostbratens (bzw. Rib-eyes), ist
aber noch marmorierter. Das Teilstiick besitzt mirbe Fleischfasern, ist gut und
gleichméRig mit Fett durchwachsen (der Fettanteil liegt meist zwischen 8 und
12 %). Ideale Voraussetzungen also fir einen saftigen Braten oder ebensolche
Steaks. Das macht das Hintere Ausgel6ste zu einem sehr vielseitig verwend-
baren Fleischteil mit einem ganz ausgezeichneten Preis-Leistungs-Verhéltnis.
Im Gegensatz dazu ist das anschlieRende Vordere Ausgel6ste (Tristel) deutlich
fester und trockener.

In der Kiiche. Hochrippen-Steaks (Prime Rib Steaks) aus dem Hinteren Ausge-
I6sten werden gerne mit Knochen geschnitten (nicht unter 4cm!) und gegrillt.
Fur Steaks wird auch gerne die Rose ausgel6st, wobei das Fett als Saftspender
dran bleiben sollte. Neben dem Kurzbraten in der Pfanne oder am Rost ist vor
allem die Verwendung als iGroRer Brateni die natiirliche Bestimmung des Hin-
teren Ausgeldsten. Durch sein zartes Fleisch braucht er keine hohe Kerntempe-
ratur, der stattliche Fettanteil verzeiht aber auch starke Hitze und zu lange Gar-
zeiten. Das ausgeloste Fleisch eignet sich auch hervorragend fur GrillspieRe
und andere Kurzbrat-Gerichte. Wichtig ist allerdings, dieses Fleisch fi wie auch
den Rostbraten fi gut reifen zu lassen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium leb Land
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DIE MAHLZEIT PINWAND: MIT KREATIVEN IDEEN

Burger Paty

von der Kalbin i
der perfekte

SlowFood Burger

Kulturgut
Das AMA-Gutesiegel Rindfeisch von der Kalbin aus dem Qualitétsprogramm

“CULT BEEF" bedeutet nicht nur eine innovation fur die Gastronomie, sondern
auch homogene Kreislaufe fur die Landwirtschaft und fur die Umwelt. Denn die
Zielsetzungen bei der Schaffung des Qualitétsprogrammes sind klar defniert:

Etablierung eines AMA-Glitesiegel Rindfeischproduktes fur die Gastronomie,
das ganzjahrig in gleich hoher kontrollierter Qualitat verfugbar ist.

Starkung der Landwirtschaft durch Unterstutzung bei der Produktion hochwertiger
Fleischqualitaten. Dadurch wird die Nachhaltigkeit gesichert, aber auch die Erhal-  SEe
tung wertvoller Kulturlandschaften durch fachendeckende Bewirtschaftung der

Wiesen-, Weide- und Almfachen fur alle zukinftigen Generationen.

Kreatvitat in der Kiiche und auf
der Speisekarte macht sich
bezahlt. Denn das Neue und
Unbekannte l&sst man sich auch
gern was kosten. Je kreatver
umso hoher der Erfolg beim Gast!
Mabhlzeit und gutes Gelingen! :

Webtipp: Hier geht's zum
e-book mit allen Infos und
Rezepten!




INS NEUE JAHR Y

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

EDELBURGER ,,A BISSERL MEERT

LANGUSTE / AJVAR-ESPUMA | BROKKOLI/KRAUTEROL

ZUTATEN PRO BURGER:
Toastwecken in Scheiben ausstechen, Schnittfachen in Butter oder Ol anbraten
Langustenschwanz bei mittlerer Hitze in Olivendl anbraten, mit Salz und etwas Zitronensaft wiirzen

Friséesalat mit etwas Weilweinessig oder Zitronensaft und Olivendl marinieren

Brokkoli wenn verflgbar, wirde wilder Brokkoli perfekt passen. Brokkolirosen bissfest blanchieren, in
Eiswasser abschrecken, trockentupfen, dann in Ol-Butter-Gemisch sautieren und mit Salz wiirzen.

Ajvar-Espuma 10049 Ajvar fein mixen; 200 g Erdapfel weichkochen, zweimal durch die Presse driicken und
mit 50 ml Milch und 100 ml Schlagobers kurz aufkochen, Ajvar und 50g braune Butter (Nussbutter)
unterrihren und Masse fein passieren. In eine 0,5-I-Sahnefasche fullen, 1 Sahnekapsel
aufschrauben, gut schitteln und im Wasserbad bei max. 65°C warm stellen.

Krauterol Petersilie inkl. Stangel, Knoblauch und griine Chili kleinhacken, mit Olivendl, Limettenzesten und
Limettensaft verriihren und mit Salz wiirzen

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium leb Land
Land- und Forstwirtschaft, eben Lan Kofinanziert von der
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Europiischen Union



DREIERLEI AUS DER
SCHWEINSSCHULTER

GEBACKEN GEBRATEN GESCHMORT /
ERDAPFEL-BROKKOLI PUREE /| BLACK BOCK

ZUTATEN FUR 4 BIS 6 PORTIONEN:

1,3kg Schulter im Ganzen vom AMA-Gutesiegel
Schweinefeisch (Eine Schulter hat etwa 3,5 kg und
reicht fur wesentlich mehr Portionen)

5009 Erdapfel mehlig

5009 Brokkoli

4 EL Butter

2509 Sauerrahm 15 %

80g Asmonte fein gerieben

400g Wurzelgemise (gelbe Ruben, Karotten, Lauch,
Sellerieknolle)

4 Zwiebel

10 Knoblauchzehen

1 El Kimmel

1L Gemiusefond

0,66 L Black Bock (schwarzes Bockbier)

2 EL Tomatenmark

3 Lorbeerblatter

3 Eier

100g Mehl

1509 Semmelbrdsel oder Panko

2 Zitronen

Rapsol, Maizena, Kochschnur, Salz und Pfeffer aus der Mihle

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




ZUBEREITUNG:

Den linken Teil der Schulter ohne
Schwarte auslésen und in Form binden.
Mit Knoblauch, Kimmel, Salz und
Pfeffer einreiben und in einem Bréater
rundumscharfanbraten.lm Bratenriick-
stand das klein geschnittene Wurzel-
gemuse, Zwiebel und Knoblauch gut
anrdsten, Tomatenmark dazugeben
und mitrésten. Jetzt mit BlackBock
abléschen und aufkochen, dann den
Gemisefond und Lorbeerblatter
dazugeben. Das Fleisch einlegen und
ca. 1,5 Stunden im vorgeheizten Back-
rohr bei 180°C schmoren (ab und
zu UbergieRen). Danach Temperatur
auf 140°C reduzieren und 1 weitere
Stunden schmoren. Dann das Fleisch
herausnehmen und warm stellen. Den
Saft durch ein Sieb passieren und im
Kochtopf bis etwa auf die Halfte ein-
kochen. Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und wenn sie noch zu
fussig (suppig) ist, mit etwas Mais-
starke (Maizena) binden.

Den mittleren Teil der Schulter auch
ohne Schwarte auslosen, in kleine
Schnitzel schneiden und diinn klopfen.
Schnitzel beidseitig salzen, panieren
und in Rapsol frittieren.

Den rechten Teil der Schulter mit
der Schwarte abschneiden und mit
Knoblauch, Kimmel, Salz und Pfeffer
einreiben. Zwiebel halbieren und
die Schnittfache gut anbraten. In
einen Brater geben, etwas Wasser
oder Gemusefond angief3en und das
Fleisch auf der Schwarte 30 Minuten
blanchieren. Fleisch umdrehen,
schropfen und im vorgeheizten
Backrohr ca. 1,5 Stunden bei 140°C
schmoren. Dann die Temperatur auf
Grillstufe stellen und solange grillen,
bis die Schwarte aufpoppt (im Normal-
fall dauert das etwa 5 bis 10 Minuten).
Das Natursaftl abgieRen und falls not-
wendig nur leicht mit etwas Starke
binden.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

GUTESIEGEL
AusTR\M

Fur das Puree, Erdéapfel weichkochen,
schalen und zusammen mit der Butter
zweimal durch die Erdapfelpresse
dricken, salzen und mit Sauerrahm
und Asmonte zu einem cremigen Pliree
vermengen. Etwa % von den Brokkoli
in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser
abschrecken, kleinschneiden ebenfalls
mit dem Erdapfelpliree vermengen.

Kurz vor dem Anrichten die restlichen
Brokkoli blanchieren. Die Sauce und
Piree warmen, Fleisch in Tranchen
schneiden und lhrer Kreativitat freien
Lauf lassen.

SILVESTER GRILLTIPP:

Die Schulter im Ganzen ist das
geschmackvollste Teilstiick was ein
Schwein fir einen indirekt gegrillten
Krustenbraten zu bieten hat. Ein echter
Glucksbringer im Sinne von gut essen!

leben Land

Kofinanziert von der
Européischen Union
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Die Amuse Bouche

Challenge

AMA-GUtesiegel Qualitatsteisch aus den vielfaltgen Qualitats-
programmen steht allen Spitzen-, Hauben- und Hobbykdchen tber
die sehr breit aufgestellte Handels- und Vertriebslandschaf im
Lebensmiteleinzelhandel, Gastronomiegro3handel sowie tber
diverse Onlineshops nahezu 24/7 und bundesweit zur Verfiigung

(siehe Seite 12 und 13).

Die Erzeugergemeinschaft Gut Streit-
dorf und die Lehrlingsinitiative Amuse
Bouche boten engagierten Nachwuchs-
kéchinnen und -k6chen im Rahmen der
praxisnahen Workshops Amuse Bouche
Challenge fFleisch im Fokusi die Mog-
lichkeit, alle auf das AMA-Gltesiegel
aufbauenden Qualitatsparameter bei
Fleisch fundiert zu erlernen. Grundlagen
der hochwertigen Fleischverarbeitung
wurden in theoretischen Einheiten ver-
mittelt und direkt in praktischen Ubun-
gen umgesetzt. So erwarben die Koch-
lehrlinge das notige Fachwissen und
Vertrauen, um die strengen Standards
sicher im Kiicheneinsatz anzuwenden.

Von der Theorie zur Praxis

In der Lehrkiiche der Tourismusschule
Bergheidengasse wurde umfassendes
Grundlagenwissen zum AMA-GUtesie-

gel bei Rind- und Schweinefeisch ver-
mittelt. Die Theorieeinheit vermittelte
Einblicke in die Qualitatsstandards des
AMA-Gltesiegels, der Bedeutung von
Marmorierung, Fettgehalt sowie den
Unterschieden zwischen Dry-Aging und
Wet-Aging. Der praktische Teil legte den
Fokus auf prézises Zerlegen, Zuschnei-
den und Garmethoden wie Braten und
Schmoren, betont wurde der bewuss-
te Umgang mit Fleischressourcen. Bei
der Praxiseinheit wurden unter fachman-
nischer Anleitung verschiedenste Teil-
sticke vom AMA-Gutesiegel Jungstier
(Donauland Rind) und Schwein (Donau-
land Schwein) sorgfaltig zugeputzt, zu-
geschnitten und fur die Weiterverarbei-
tung vorbereitet. Der Fokus lag auf dem
sogenannten fRiickeni oder auch NEng-
lischeni. Der Tafelspitz wurde als Basis
fur eine kraftige Rindssuppe verwendet

Das AGUtesiegeI Fleisch
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und als Hauptgericht mit Réstkartof-
feln, Cremespinat, Schnittlauchsau-
ce und Apfelkren verkostet. Aus der
Rinderschale entstanden Rindsroula-
den mit Kartoffelpliree und glasier-
tem Wurzelgemiuse. Rostbraten und
Beiried wurden zu Zwiebelrostbraten;
Karree und Schopfbraten zu Koteletts
und Braten verarbeitet und verkostet.

Fleischkunde & Schnittechniken
In der GroRRkiiche des UKH Meidling
wurde im zweiten Workshop das Wis-
sen zum AMA-GUtesiegel Rindfeisch
(wieder im praktischen Einsatz vom
Jungstier mit donauland Rind) das
Fachwissen zur Fleischkunde vertieft.

Der theoretische Infoteil behandel-
te die Unterschiede von Rind- und
Schweinefeisch sowie die nachhalti-
ge Beschaffung. Im Praxisteil lag der
besondere Fokus auf der Fleischvor-
bereitung, der Messerfihrung und
Fleischschnitten sowie dem verant-
wortungsvollen Umgang mit Ressour-
cen. Gelbt wurde der Aufschnitt von
warmem Tafelspitz, eine anspruchs-

volle Technik, die Prazision und Wis-
sen Uber die Fleischstruktur erfordert.
AnschlieBend wurden Flat Iron Steaks
aus dem Schulterscherzel geschnit-
ten, gefolgt von Rumpsteaks aus der
Beiried und Hiiftsteaks aus dem Hi-
ferscherzel, stets mit exakter Mes-
sung der Grammatur jedes Steaks.
Die drei Steakvarianten wurden an-
schlieRend in unterschiedlichen Gar-
stufen gebraten, mithilfe von Kern-
temperaturmessgeraten Uberwacht,
aufgeschnitten und verkostet. Dabei
wurden Geschmack und Textur be-
sprochen und verglichen.

Besonders das Huftsteak fand grof3en
Anklang, dicht gefolgt vom Flat Iron
Steak, das vielen bis dahin unbekannt
war und einen neuen Zugang im Ein-
satz von Alternativteilstiicken im
Kurzbratbereich bot. AbschlieBend
wurden noch einige Rinderschalen
zu Rindsschnitzeln und Rindsroula-
den geschnitten als unverzichtbare
Grundlagen der traditionellen Wiener
Rindfeischkiiche und einem wichti-
gen Bestandteil der Kochausbildung.

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

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Webtipp: Eine detaillierte
Flat Iron Steak Schnitt-
anleitung fnden Sie hier!

Fazit:

Im Rahmen der Amuse Bouche Chal-
lenge konnten zahlreiche Lehrlinge und
Spitzenkéche Wissenswertes aus der
Fleischkunde wie Qualitat, Herkunft und
Kontrolle, Einblicke in die Anatomie, ver-
schiedene Schnitte und Teile der Tiere,
Bedeutung von Marmorierung, Reife,
Zubereitungsarten wie Braten, Sieden,
Schmoren, Grillen, etc. in den prakti-
schen Kochibungen mit Anleitung ken-
nen lernen. Auch auf Wissen rund um
das Thema Nachhaltigkeit bei der Be-
schaffung von Qualitatsfeisch wurde
groRer Wert gelegt. Im Zuge der Feed-
backrunde wurde alles zuvor Gekoch-
te gemeinsam verkostet und refektiert.
Damit konnte im Rahmen dieser Prasen-
tation, Info und Produktverkostung von
AMA-Gutesiegel Fleisch ein wertvoller
Beitrag zur Wissensvermittlung ange-
hender Fachkréfte geleistet werden.

Amuse Bouche: Die auBergewohnliche Lehrlingsinitiative Amuse
Bouche packt den Nachwuchs- und Personalmangel an der Wurzel, N
indem sie die schénen Seiten und das grof3e Potential der Gast-
geber-Berufe in den Fokus stellt. Somit leistet Initiatorin Piroska Payer
mit Amuse Bouche einen wesentlichen Beitrag, die Attraktivitat der
Berufe zu steigern und die Ausbildung zu verbessern.

Webtipp: Umfassendes
AMA-Gutesiegel Rindfeischwissen
fnden Sie auf

www. Feischknowhow.at -

sogar gratis zum Download!

www.amuse-bouche.at

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium leb Land
Land- und Forstwirtschaft, eben Lan Kofinanziert von der
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Europiischen Union 11
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Bezugsquellen fur Ihr Qualitatsfeisch

RIND

RIND

Kérntner Fleisch

[KALBEosE]

KALB

ﬂ

KALB ROSE

‘ad

KALB

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

Vertrieb:
KASTNER Gastrogro3handels GmbH, www.kastner.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

premium Rind (Kategorie Jungstier) wird 6sterreichweit nach AMA-Gutesiegel 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
defnierten GenussRegion nach den Richtlinien des AMA-Gutesiegels produziert.

Vertrieb:
Eurogast, www.eurogast.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

Cult Beef (Kategorie Kalbin) mit 14 Tagen Reifegarantie, wird nach AMA-Gutesiegel 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 Rinderborse

Salzburger Jungrind aus Mutterkuhhaltung ist Fleisch von 8 bis 12 Monate alten Jungrindern aus der
Mutterkuhhaltung. Es stammt ausschlie3lich 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 Kéarntner Produzenten
und nach AMA-Glitesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

AGM C+C Abholgromérkte GmbH Standorte Karnten, www.agm.at
BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt, www.kaerntnerfeisch.at Karntner Fleisch
Metro Cash & Carry Osterreich GmbH, www.metro.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: BVG Fleischvermarktung

KARNERTA GmbH, Suedring 334 | 9020 Klagenfurt, T: +43 5 99702, www.karnerta.at

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

Vertrieb:

Astrokalb GmbH, www.astrokalb.at
Eurogast Kiennast, www.eurogast.kiennast.at Kalb rosé Austria
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 Rinderbdorse,

BVG Fleischvermarktung

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

Vertrieb:
KASTNER Gastrogro3handels GmbH, www.kastner.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

donauland Kalb rosé (Kategorie Kalb rosé, Alter > 6 bis < 8 Monate) wird von fidonaulandi Produzenten
nach AMAfGutesiegel Richtlinien produziert.

Vertrieb:

KASTNER Gastrogro3handels GmbH, www.kastner.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf donauland Kalb rosé
premium Kalb (Kategorie Kalb, Alter < 6 Monate) wird von 6sterreichischen Produzenten nach Ol ,,EE
AMATfGutesiegel Richtlinien produziert. = I

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



donauland Schwein wird von niedergsterr. Vertragsproduzenten nach AMA-Gltesiegel Richtlinien produziert.

SCHWEIN

e

Vertrieb:

premium Schwein wird von &sterr. Vertragsproduzenten nach AMA-Gltesiegel Richtlinien produziert.

SCHWEIN Vertrieb:

Vertrieb:

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

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

tullnerfelder Schwein wird ausschlielich von niederdsterreichischen Vertragsproduzenten der EZG Gut
Streitdorf aus der gleichnamigen Region, und zu 100 % nach AMA-Gltesiegel Richtlinien produziert.

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

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

N GUSTINO Strohschwein wird von Vertragsproduzenten der oberésterr. Schweinebérse nach AMA-
GUSTINO Gutesigel + Mehr Tierwohl-Richtlinien produziert. Das Angebot differenziert sich nach Tierwohl- und

Klimaft-Stufen.

Strohschwein

Vertrieb:

Eurogast-Zeller-Gruppe, www.eurogast.at

Michael Trinkel GmbH, www.truenkel.at

Metro Cash & Carry Osterreich GmbH, www.metro.at
Transgourmet Osterreich GmbH, www.transgourmet.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: Fleischerfachgeschéafte, Lebensmittelhandel,
Verarbeitungbetriebe, www.gustino.at

y Naturlich NO Duroc Strohschwein stammt ausschlieRlich von in NO geborenen und nach AMA-
@%roc Gutesiegel + Mehr Tierwohl Richtlinien produzierten Schweinen der Rasse Duroc (mind. 50 % Rasseanteil)

“hetsctwsin ynd werden zertifziert gentechnikfrei gefiittert.

Vertrieb:

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

wndelv

Karntner Schwein wird ausschlief3lich regional von Kérntner Schweinebauern nach dem freiwilligen
Herkunftskennzeichnungssystem fisusi der AMA produziert.

<‘ Z Vertrieb:
BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt, www.kaerntnerfeisch.at

Kérntner

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

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: BVG Fleischvermarktung
KARNERTA GmbH, Suedring 334 | 9020 Klagenfurt, T: +43 5 99702, www.karnerta.at

Vertrieb:

donauland Lamm stammt ausschlief3lich von in Niederdsterreich geborenen, aufgezogenen und
geschlachteten Lammern mit einem maximalen Alter von 6 Monaten.

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

Fleischerei Hofmann GmbH, www.feischerei-hofmann.at
Fleischwaren Hollerschmid GmbH, www.hoellerschmid.at
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

- premium Lamm stammt ausschlieRlich von in Osterreich geborenen, aufgezogenen und geschlachteten

Lammern mit einem maximalen Alter von 6 Monaten.

LAMM
Vertrieb:

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

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 Rinderbdrse 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.premiumfeisch.at, www.cultbeef.at

EZG Gut Streitdorf e. Gen.

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

Mail: g.toif@gutstreitdorf.at

Web: www.gutstreitdorf.at

tullnerfelder
Schwein

Gustino
Strohschwein

Natiirlich NO
Duroc Strohschwein

donauland Lamm

premium Lamm

VLV-Verband landwirtschaftlicher
Veredelungsproduzenten OO
Rudolf Eder (Verkauf GUSTINO)
Auf der Gugl 3, 4021 Linz

Tel.: +43 732/922 922-9350

Mail: rudolf.eder@gustino.at

Web: www.gustino.at

BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt
Ing. Bernhard Dolzer (Bereichsleiter Fleischhandel)
Schlachthofstral3e 7, 9020 Klagenfurt

Tel.: +43 463/55475-18

Mail: dolzer@kaerntnerfeisch.at

Web: www.kaerntnerfeisch.at
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KALB ROSE HUFTE VS. RAUCHERKARPF

ESPUMA VOM KARPF | KALBSJU-KARPFENCREME f OFENTOMATEN /BROT

ZUTATEN FUR 4 BIS 6 PORTIONEN:

80049 Hufte vom AMA-Gutesiegel
Kalbfeisch ,Kalb rosé“

4009 Karpfenflet geréuchert (alter-
nativ: Forelle gerduchert)

2 EL Sardellen Paste

4 EL Nussbutter

1009 Sauerrahm 15%

1009 Creme fraiche

150 ml Schlagobers

50 ml Kalbs- oder Rinderjus

1 Knoblauchzehe

2 Zitronen

100g Frisée Salat

3009 Cocktailtomaten

6 EL Kapernbluten

4 Scheiben WeilRbrot

Fein Textur-Herba Cuisine, Olivendl,
Rapsol, Zucker, Salz und Pfeffer aus
der Muhle

ZUBEREITUNG:

Hufte parieren, vakuumieren und 2,5 Stunden bei 52°C Sous vide garen. Dann
trocken tupfen, kréftig salzen, pfeffern und rundum sehr gut anbraten. In diinne
Tranchen schneiden und nur mit etwas Salz wiirzen damit der feine Geschmack
vom Kalb rosé maximal unterstitzt aber nicht verfalscht wird.

Die geraucherten Karpfenflet kleinschneiden und zusammen mit 1 EL Sardellen-
paste, Nussbutter, Sauerrahm, 50 g Creme fraiche, Schlagobers, 2 EL Kapernbliten
und etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer mit einem Thermomixer oder Mixstab zu
einer dickfussigen Masse mixen. Abschmecken und wenn die Masse zu dickfus-
sig ist, eventuell noch etwas Schlagobers dazugeben. Masse durch ein feines Sieb
passieren davon 150 ml fur die Creme aufheben. Den Rest der Masse in eine 0,51
ISI-Flasche fiillen und eine Patrone aufschrauben, gut schitteln und im Wasser-
bad bei max. 65°C warmen bzw. warmhalten. Die Creme mit 1 EL Sardellenpaste,
Creme fraiche, 1bis 2 EL Fein Textur und Jus zu einer spritzfahigen Paste mixen.
Aus dem Brot 4 Scheiben mit ca. 6cm Durchmesser ausschneiden und toasten
oder in Butter anbraten.

Fur die halbgetrockneten Ofentomaten die Tomaten und eine Knoblauchzehe hal-
bieren, salzen, etwas zuckern, mit Olivendl betraufeln und im Backrohr bei 110°C
bis zur gewiinschten Konsistenz schmoren (die Tomaten sollten beim Servieren
noch warm sein).

Salat nur leicht mit Olivendl, Zitronensaft und Salz marinieren. Kapern abseihen und
mit Olivendl und Zitronensaft marinieren. Beginnend mit dem Espuma alle Kom-
ponenten kreativ anrichten und mit Zitronenabrieb abschlieRen.




GUTESIEGEL

AUSTR\D

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

KALBOSS

Das neue Kalbfeisch-Erlebnis!
Far wenige Cent mehr bieten
Sie ein besonderes
Geschmackserlebnis fir Ihre
/’ Gaste mit AMA-Gtesiegel
Kalbfeisch ,,Kalb-rosé!

So heben Sie sich mit
ausgezeichnetem
Qualitatsfeisch und
nachvollziehbarer Herkun¥
einfach und transparent ab.

Achten Sie bei den Zutaten stets auf ausgezeichnete

Gutesiegel Kalb Rosé

PRAXISTIPPS: Produktion ablauft? Dann
Fur den Espuma kann man statt Sauerrahm und Créme informiere dich jetzt auf

3 4 . www.kalbrose-austria.at
fraiche auch Sauce Hollandaise oder Bernaise verwenden.

Dieses Gericht wirde auch als Burger interpretiert fur
Uberraschung sorgen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, leben Land

. . " Kofinanziert von der
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Europiischen Union 15




Wirzen Sie die Speisekarte
mit einer Prise

»Ausgezeichnet mit dem
AMA-LUKULLUS fir eine
vorbildliche Initiative zur
Absatzférderung von
Kalb [eich.

Q‘ﬁe Qua//}.
" AMA
GUTESIEGEL

AusTrR\M

Unsere Sorgf__a:l_t'. Unséi'Siegel.

\MA-GUTESIEGEL KALB ROSE AUSTRIA steht fiir ressour-  schaft. Dieses Qualitatskalb [&ibchprogramm wurde ins Le-
enschonende und regionale Genussvielfalt mit Garantie.  ben gerufen um einzigartige Genusswerte zu schaffen und
Esist ein besonderes Projekt aus Verantwortung dem Tier ge- um die Kdche des Landes frisch zu begeistern, Kalb [eikch-
genuber, fur Regionalitat und Zukunftsvision in der Landwirt- gerichte neu zu de [nikren und diese den Gasten anzubieten.

_‘ Mehr zu AMA-Giitesiegel Kalb [eisch von KALB ROSE und spannenden Rezeptideen: www.kalbrose-austria.at

[=]%2 [=]
a3

AUE

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

"= Bundesministerium leb Land
Land- und Forstwirtschaft, eben Lan Kofinantiert von der
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Europiischen Union
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