Uger-fezepy
2Um
”acﬂkocnen/
X ;u—."‘%
4 /
V- » . 4
fiier erfanrst du, wo-  § Auf dem Weg zur besten Qualitdt muss

raur du beim Kaufvon | Schweinefleisch viels Prifungen bestenen. |
Schweinefleisch achten. | Ist alles geschaft, wird 6s mit dem ’
sollst, und warum. i AA-GUteslegel ausgezeiohnet.

MIT UNTERSTUTZUNG VON BUND, LANDERN UND EUROPAISCHER UNION

(ofte Qug 0
s %

GUTESIEGEL

AusTrRVM

LE 14-20




DAS SCHWEIN:
TEIL UNSERES
SPRACHGEBRAUCHES

/" Soein gengpyr

Vermutlich stammt diese Redensart aus

dem Kartenspiel im 16. Jahrhundert.

Damals nannte man das Ass umgangs- Offensichtlich macht die Vorsilbe
sprachlich auch .Sau”. Wer die hbchste\/ .sau-"ein Wort noch viel starker in

Karte (Sau) zog, hatte viel Gluck. seiner Bedeutung, ist dir das schon
einmal aufgefallen?

SaUgut, saustark saukalt, sauwonl saudreckig”

Im Sonweinsgalopp

Wer eine Arbeit schnell, aber nicht sehr sorgfaltig macht,

hat sie im Schweinsgalopp erledigt. Schweine kénnen

v recht schnell laufen (bis zu 30 km/h), sie sehen dabei
So einen Hund gab es friher wirklich!
nackig ist der innere Schweinehund, \
tragen oder Hausaufgaben. fallt dir etwas dazu ein ;-) ... oder du liest die

aber etwas ungeschickt, aber trotzdem lustig aus.
Er jagte Wildschweine und war dabei
wenn wir uns vor unangenehmen Woher die Redewendung ..die Sau rauslassen”
Broschiire ganz aufmerksam bis zum Schluss

ﬁ Der innere Schweinehund®
sehr ausdauernd. Und genauso hart-
Aufgaben driicken z.B. vor Millraus- kommt, ist leider nicht bekannt - aber vielleicht
durch, wir haben da so eine Idee fir Dich!

VOM SCHWEIN
ZUM SCHNITZEL

1asSt du eine ldee, was auf d@m Weg vom Kleinen Schwein
DIS zum fertigen Schnitzel alles passiert’

Damit ein Schnitzel oder auch das Fleisch im Burger so richtig
gut schmecken, missen viele Kriterien erfillt werden. Auf den
folgenden Seiten findest du viele Informationen Uber die

Haltung
Futterung und
Aufzucht von Schweinen

<ufte Qug >
< AMA *
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Du kannst erfahren, was ein AMA-Gltesiegel-Schweinebauer alles tun muss, damit
sich seine Tiere ,sauwohl” fiihlen und damit sie gesund bleiben und stark wachsen. Das
alles ist wichtig, dass das Fleisch bei der ,Abschlussprifung” mit dem AMA-Gitesiegel
ausgezeichnet werden kann. Und du kannst dich informieren, worauf du achten musst,
damit du auch wirklich ausgezeichnetes Schweinefleisch bekommst.



SCHWEINEPR
FLEISCHVERB

Die dchweinezucht und Mast ist

ein wesentlicher Destandtell

unserer landwirtschaft

Derzeit gibt es bei uns 167.000 land- und
forstwirtschaftliche Betriebe, mehr als die
Halfte sind Nebenerwerbsbauern. Etwa
25.000 Schweinebauern halten insgesamt
rund 3 Millionen Schweine.

Durchschnittlich hat ein Schweinebauer
bei uns 90 Schweine. 75 % aller Betriebe
halten weniger als 50 Schweine. Ca. 20 %
der Betriebe haben einen Anteil von

rund 90 % an der Gesamtproduktion. Sie
decken damit 108 % des Eigenbedarfs an
Schweinefleisch im Land. Im Vergleich
sind das aber nur lediglich 2 % der ge-
samteuropaischen Schweineerzeugung.

Fleisch-Verbrauch

Schweinefleisch ist bei uns sehr beliebt:
Als Schnitzel, als Schweinsbraten oder

auch als weiterverarbeitetes Produkt in

Form von Schinken- und Wurst.

Wir essen durchschnittlich 65 kg Fleisch
pro Jahr und Kopf, davon 39 kg Schweine-
fleisch. Rechne mal hoch, wieviel glaubst
du isst du selbst in einem Jahr?

/0 Kg/

anderss
Flelsch

JJ Kg/

Schweine-
fleisch

65 kg Fleisch

HAUSSCHWEIN

die belgischen Fleischrasseschweine
.Pietrain” herangezogen.

UNSEJ

GUte Schweinezucht
ISt die Dasls fUr beste
ohnitzelqualitat

Unsere Schweine wurden vor ca. 9.000
Jahren domestiziert. So wurden aus den
Wildschweinen Haustiere, also Haus-
schweine. Kein anderes ..Nutz- bzw.
Haustier” bringt so viele Junge zur

Welt wie das Schwein, also ein echter
Glucksfall fir uns. Heute gibt es weltweit
ca. 150 verschiedene Rassen.

Um beste Schweinefleischqualitat zu
erhalten, werden verschiedene Rassen
gekreuzt: Die Mitter sind meist aus der
Familie der ,Landrassen” und ,Edel-
schweine”, als Vater werden gerne

Typisch Schwelnerassen und inre Terkmale:

¥ » » i - A » v i L. | » -
Pietrain:

schwarze und

braune Flecken

Edelschwein:
helle Haut,
Merkmal: Stehohren

Landschwein:
grof3 und lang, helle Haut,
Merkmal: Hangeohren

- » !

Mangalitza: Duroc:
Wollschwein, hellrot bis rotbraun,
war schon fast stammt urspringlich

ausgestorben, Speck aus Amerika und ist
ist besonders gut

Turopolje:
werden aufgrund
der schwarzen Flecken

oftmals auch Dalmatiner-

extrem robust schweine genannt



WAS FRISST

EIN SCHWEIN?

Auf die optimale flischung
Kommt S an

Damit ein Schwein gut wachsen kann und
gesund bleibt, muss es ein ausgewogenes
eiweif3- und energiereiches Futter bekom-
men. Je nach Alter bekommen Schweine
eine spezielle Futtermischung.

Fur die ersten vier Wochen ist die Milch
der Muttersau das ideale Futter fir das
Ferkel. Nach ca. vier Wochen kommt das
Junge in den .Ferkel-Kindergarten”, den
sogenannten Aufzuchtstall. Dort bekommt
es typischerweise eine Mischung aus
Mais [Feuchtmais, Kérnermais),
EiweiBfutter (Sojaschrot, Rapsschrot]
und Mineralstoff-Erganzer.

fineralstoff-Lrganzer

Die Futterung erfolgt Uberwiegend auto-
matisch. Ein Computer berechnet, welche
Futtermischung welches Schwein braucht,
denn ein Ferkel braucht etwas anderes als
ein grofles Mastschwein oder eine Mutter-
sau. Die Tiere werden mehrmals am Tag
geflttert. Ein Mastschwein frisst ca. 2,2 kg
pro Tag, ein Ferkel 1 bis 1,5 kg pro Tag und
eine Sau 3 bis 3,5 kg pro Tag.

Die meisten Schweinebauern gibt es bei
uns in Ober- und Niederosterreich und
der Steiermark. Denn hier kann gut Mais
angebaut werden.

lals (feuchtmals,
v{/(f//’KOrHGWﬂaw)

EIN NATURLICHER
KREISLAUF

Fflanzen

NUr bestes futter
kommt zum [insatz

Mais stellt neben Getreide die Uberwie-
gende Futtergrundlage fiir Schweine dar.
Unsere AMA-Gutesiegel-Bauern bewirt-

LiweiDfutter
(Sojaschrot, Rapsschrat)

317, Gerste

schaften ihre Felder nach der sogenannten
.Kreislaufwirtschaft”™ und produzieren

den Grofiteil des Futters fir die Schweine
am eigenen Hof.

Nur Eiweif3futter, Vitamine und Mineral-
stoffe werden zugekauft, das allerdings
auch nur unter den Auflagen der AMA-
pastus+ Futtermittelrichtlinie, welche
die Nachvollziehbarkeit der Herkunft des
Futters genau regelt.

Eine wesentliche Voraussetzung fir den
Anbau von Mais und Getreide ist ein

guter Boden. Dazu muss die Anbauflache
regelmafig gedingt werden. Der Bauer
verwendet dazu den von seinen Schweinen
produzierten organischen Dinger (Gulle).

Auf diese Weise werden dem Boden jene
Nahrstoffe wieder zurlickgegeben, die
ihm durch die Ernte entzogen werden, so
schlieft sich der Kreislauf.



DAS MASTSCHWEIN

JAS FERKEL

JIE SAU UND

Vom ferkel zum fastschwein - Die Arbeit eines AA-GUtesiegel-Schweinebauern Ist
ferkel brauchen besondere Aufmerksamkeit, senr intensiv, zu seinen Mauptpflichten gehoren:
damit sie sich wohlfunlen und gut gedsinen

s P
Die Sau (Schweinemutter] ist ca. 8 Mo- Ferkel brauchen es relativ warm, damit 1 [/Gf@ e/
nate alt, wenn sie das erste Mal Junge sie sich .sauwohl” fihlen. Die ideale ‘ Damit die Umgebun Mals Or ]g 6/7, Mehr.
bekommt. Sie wirft zweimal pro Jahr Temperatur betragt 30 Grad. : MAglichst wenig VOEr]n Dis QC’/‘(/[[@/[‘
gafa192e Fétr Ziﬁﬂﬁﬂ ;tj Hj vaizcghteknu :zn d uss Seine Sonweire nallirliohen Geruoh gy f@gelf?{; [@, Missey,

emma\g amn 18g Schweine mﬁbekommt
kommen Spezis
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Ein Ferkel (neugeborenes Schwein) hat ae X@mDGVa‘L‘JfS\?ﬂm&a\\ ZDUU%JCEUDQS% lagen
bei der Geburt ein Gewicht zwischen ' g@ﬂugﬁmd \\C ‘Lﬁ e INSatz
1,5 und 2 kg und ist ein . Nestflichter”. st oder die
Das bedeutet, das Ferkel kann nach der ) U\m\ﬁmﬂ ert
Geburt sofort aufstehen. - )

ki,
Wenn ein Tier erkran
muss €S sofort penandett
werden. Die betrient sind
deshatb Fiicnt-Mi Mitglieder

vor der Geburt etwa 140 kg. uS// ]72/@/ gg @//7/(]7
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g nnien Ter-
ZU kalt \ R
| Sobald ein Ferkel 30 kg wiegt, kommt es Qegundwﬁﬁ%\ﬁﬂs e
) \ in den Maststall und lebt dort mit anderen stehen in enger Verbindung
3 Schweinen in Gruppen zusammen. Mit ca. it dem Tierarzt.

6 Monaten haben die Mastschweine das
Gewicht von 100 bis 110 kg erreicht und

kommen dann zum Schlachthof. Kurze Kontrollorgane) werden die Schweine-
“ Fahrten verhindern Stress bei den Tieren halften ganz genau auf Herkunft und
- das ist zum einen fir das Wohl der Tiere ~ AMA-Gitesiegel-Qualitatskriterien
sehr wichtig, zum anderen wirkt sich ein gepriift. Nur dann, wenn auch diese
stressfreier Transport in der Fleischquali- Prifung erfolgreich bestanden ist, darf
; tat sehr positiv aus. Im Schlachthof werden  das Fleisch spéater im Verkaufsgeschaft
/\ die Tiere dann geschlachtet. Durch eine das rot-weif3-rote AMA-Gitesiegel

ldeal unabhéngige Kontrollstelle (zertifizierte am Etikett tragen.




AMA-GUTESIEGEL

Woher weipbt du, ob dein
sehwelnefleisch eine gute
Qualitat hat?

Damit du und deine Familie sich auf die
Qualitat von Schweinefleisch verlassen
kénnen, werden die Produkte streng
gepruft. Die Mitarbeiter der AMA (Agrar-
markt Austria) und externe, unabhéngige
Kontrollstellen tUberprifen regelmafig die
Arbeit der Bauern sowie die Qualitat und
Herkunft der Erzeugnisse.

Dafir gibt es eigene Regeln, die die
Schweinebauern einhalten missen. Diese
Regeln werden, wie du auf den vorher-
gehenden Seiten schon erfahren hast,

bei jedem wichtigen Herstellungsschritt

Uberprift:

-/ \Wie werden die Tiere
' gehalten?

-, \Was wird den Tieren
: gerttert?

7. sind die Tiere gesund?

., Werden alle QuaUtétskriterin

! Jm Schlachthof erfullt?

Und, wenn das Ergebnis den strengen
Richtlinien entspricht, ist die Prifung
bestanden und dafir gibt es als Auszeich-
nung das AMA-Gutesiegel.

GUTESIEGEL

AusTr\M

Wenn du dieses Zeichen auf der Packung
Schweinefleisch siehst, kannst du dich
immer darauf verlassen, dass du ausge-
zeichnete Qualitat kaufst. Dann kannst
du dir sicher sein, dass die Tiere in
Osterreich geboren, gemastet und
geschlachtet wurden.

Weltere Informationen
findest du unter:
WWw.armainfo.at

RAUF DU BEIM
EINKAUF ACHTEN SOLLST

Das rot-weif3-rote AMA-Giitesiegel sollte auf
der Schweinefleischpackung abgebildet sein

Achte auf das Haltbarkeitsdatum

Der richtige Teil vom Schwein
flr das richtige Rezept:

fUrzes farree

/ / dohlussbraten

Schopf rilet

langes farree

S ricandeau

: Nuss
\ Schulter |

& Sohale
Dauch N Mintere
| ] - K M% telze
Goderl | brust
Y o S

\ardere Stelze

Man nimmt fir einen Schweinsbraten ein anderes Stiick Fleisch (z.B. Schulter oder
Schopf] als fiir ein Steak (Filet oder Schale). Erkundige dich vorher, welches Teilsttick
du fir dein Rezept bendtigst bzw. welches sich am besten daflr eignet.



GELING-KRITERIEN
BEI DER ZUBEREITUNG

Damit du das beste aus dem AA-GUiesiegel -
sehwelnefleisch herausholen kannst, Ist es wichtig,
folgende firiterien zu berUcksichtigen:

Nimm es ca. 1 Stunde
vor der Zubereitung aus
dem Kihlschrank, damit
es Raumtemperatur
annehmen kann.

Kihl lagern: lege das
Fleisch gleich wenn du
nach Hause kommst in
den Kihlschrank, damit
die Kihlkette nicht
unterbrochen wird.

Wasche das Fleisch vor- Berlcksichtige spezielle
sichtig ab und trockne es ! Zubereitungshinweise
mit einer Kichenrolle. | § im Rezept.

Besonders wichtig: Lass das Fleisch nach dem Braten rasten!
Schlag es dazu in Alufolie ein und stelle es fiir ca. 10 Minuten
auf die Seite, dadurch kann sich der Fleischsaft wieder gut
verteilen und es wird besonders zart und saftig.

* MEIN BURGER *
DI Vorbereitung

Damit dieser burger der Deste wird, den du jemals
gegessen nast, Ist besonders eines wichtig: Dass
du weipt, wie dir der burger selbst am besten
sehmeckt und wie du Inn dann zubereiten kannst.

Stelle alle Saucen, Ketchup und
Zutaten zum Verfeinern der Reihe
nach auf den Tisch.

NUtzLiche flinwelse
Zur Vorbereitung.

Zuletzt kommt das Herzstulck:
bereite die Patties (Fleischlaib-
chen) wie angegeben zu und
lege sie in den Burger!

Wie viele Personen sind dabei?
Stimme die Rezeptangaben fir die
Anzahl deiner Freunde ab

Wenn du die Burger-Buns (Brot)
selbst zubereiten mochtest, fang
rechtzeitig damit an, sodass sie
fertig sind, wenn die Party beginnt
(ca. 3 Stunden vorher).

Reicht die Zeit einmal nicht aus,
kaufe fertige Burger-Brote. Aber
probiere das néchste Mal die
selbstgemachten, du wirst sehen -
kein Vergleich!
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* MEIN BURGER *

Das Durger-fezept

[utaten (pro ferson)
100 g AMA-Gitesiegel-
Schweinefaschiertes

Salz und Pfeffer

1 EL Rostzwiebel

1 TL Senf

1 TL Tomatenmark

1 Prise Chili (wer es scharf mag)
4 EL Ol

[ubgreitung:

Alle Zutaten mischen und mit nassen
Handen zu Kugeln formen, diese
dann flachdriicken. Das Ol in der
Pfanne erhitzen und die Patties auf
beiden Seiten ca. 4 Minuten gut
anbraten.

anbraten

Ketchup
+ BBQ-Sauce
» Mayonnaise
+ Chili-Sauce

Geschmackstrager:

fersontiche
Lieplingsstucke:

Jetzt kannst du dazu ergdnzen,
was dir schmeckt und soviel du
davon magst.
oder Krautsalat w
» Frische oder ge-
trocknete Tomaten “
» Eingelegte
Essiggurken
+ Sauerrahm mit
Salz, Pfeffer und
Schnittlauch
» Schmelzkase
oder Gouda
» Zwiebel
» Senf

» Mango- oder
Ananasscheiben

+ Kopf-, Eisberg-

<2

* MEIN BURGER *
Das Weckerl-fezept

[utaten (O fersonen).
550 g glattes Mehl

Y2 Wirfel Germ

40 g Honig

100 ml Milch

150 ml Wasser

2 Eier

10 g Salz

70 g weiche Butter

il [Ef

1 EL Wasser

Sesam zum Bestreuen

auseinander-
schneiden und
befullen

[ubereltung:

Mische den Germ, den Honig, das
Wasser und 100 g Mehl zu einem

Vorteig und lass ihn V2 Stunde an

einem warmen Ort gehen.

Gib alle restlichen Zutaten hinzu und
schlage den Teig mit der Hand oder
einer Kiichenmaschine 5 Minuten
lang. Lass den Teig gehen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat (ca. 1 Stunde).

Dann teile den Teig in 8 gleichgrofle
Teile und forme Kugeln daraus. Diese
leg auf ein Backblech mit Backpapier
(der Abstand sollte 10-15 cm betra-
gen) und lass den Teig wieder %2 Stun-
de gehen, in der Zwischenzeit heize
das Backrohr auf 200 Grad auf.

Nun vermische das Wasser mit dem
Ei und bestreiche damit die Teiglinge,
abschlieBend streu Sesam drauf. Die
Burger Buns benétigen 16-18 Minuten
im Rohr bis sie schon goldbraun
gebacken sind.
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PARTY-IDEE:

1ast du dir schon mal
uperlegt, wie lustig eing
Durger-farty sein kann'

Du ladst dir deine besten Freunde ein und
bereitest die Zutaten fir einen késtlichen
Burger vor. So kann sich jeder wie bei
einem Buffet das nehmen, was ihm am
besten schmeckt und seinen persdnlichen
Burger zusammenstellen:

Zuerst ein Brotkorb mit den

frisch gebackenen Burger-Buns.
Dann die verschiedenen Belage

wie Kase, Salate, Gemise, etc.

Die verschiedenen Saucen geben dem
Burger den wiirzigen Geschmack.
Und als Hohepunkt kront der frisch
gebratene oder gegrillte Patty (Fleisch-
laibchen) vom AMA-Glitesiegel-
Schweinefaschierten deinen
individuellen Burger.
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DIE ,SAU” RAUSLASSEN

Du wirst sehen, wie viel Spaf3 es macht,
einen eigenen Burger nach deinem
Geschmack zusammenzustellen und wie
unverwechselbar kgstlich er schmeckt -
und deine Freunde finden das sicher
auch mega-cool!

Diese Broschiire dient ausschliefllich dem privaten Gebrauch
bzw. Informationszwecken Uber AMA-Gitesiegel-Schweine-
fleisch. Die Inhalte wurden nach bestem Wissen und Gewissen
erstellt, der Medieninhaber Gbernimmt jedoch keine Haftung
oder Gewahr flr deren Richtigkeit, Vollstandigkeit oder Zuver-
lassigkeit, insbesondere im Hinblick auf gesundheitliche Folgen
oder Vertraglichkeiten.
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