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Nur wenige Rinder-Bauern durfen fur dieses
Qualitatsprogramm ausgesuchte Kalber liefern,
die den strengen Richtlinien des AMA-Giite-

siegel premium Kalb entsprechen mussen.

Das bedeutet unter anderem, dass die Kalber nur aus der E rl e b e I l

hofeigenen Nachzucht oder einem anderen gepriften Be- . i : ‘ S. d
trieb stammen durfen. Fir Haltung und Fitterung gelten \ .‘ F o ' Ie en
E Unterschied!

besondere qualitatsfordernde Kriterien und selbst das Alter

sowie das Schlachtgewicht der Tiere sind genau reglemen-

tiert. So darf ein AMA-Gutesiegel premium Kalb maximal

ein Schlachtalter von 6 Monaten und ein Schlachtgewicht _..;
von 80 bis 140 kg erreichen. Weitere wichtige, qualitats-

bestimmende Kriterien sind unter anderem Handelsklasse

und Fleischfarbe.

Hinter jedem AMA-Giitesiegel premium Kalb steht also

ein Konzept, das von der Genetik Uber die Futterung und

Haltung bis zur Schlachtung und Zerlegung reicht.
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Fleischqualitat der
Extraklasse

Unser Frischfleisch vom AMA-Glitesiegel pre-
mium Kalb steht fir Gberlegene Qualitat in je-
der Hinsicht — und fir deren lickenlose Nach-

vollziehbarkeit tber alle Produktionsstufen.
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Fleisch ist an sich ja bereits das bestkontrollierteste Lebens-
mittel Osterreichs. Das AMA-Gitesiegel Qualitatsfleisch-
programm ,premium Kalb“ garantiert dartber hinaus aber
Qualitatskriterien, welche die hohen gesetzlichen Stan-
dards noch deutlich tUbertreffen. Bei Kalbfleisch lauten die

Richtlinien des rot-weilk-roten AMA-Gltesiegels fur die Si-

cherung der liickenlosen Herkunft: ,Zu 100% in Osterreich

geboren, gemastet, geschlachtet und zerlegt.”

Vom Landwirt Uber die Schlachtung, die Verarbeitung und
den Handel bis hin zur Verkaufstheke werden samtliche
Kriterien betreffend Herkunft, Qualitat und Sicherheit durch
ein aufwendiges Dokumentations- und Kontrollsystem

sichergestellt.
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BeSte Qualitét beginnt bereits mit der Flutte-

rung und Haltung der Tiere, denn nur optimal versorgte Tie-
re sind auch fir den Genuss erstklassig. Dazu kommen aber
noch weitere wichtige Parameter. Bei Kalbfleisch spielt vor
allem die Fleischfarbe eine wichtige Rolle. Erstklassiges
Kalbfleisch kann Farbschattierungen von ,weifs" Gber ,hell-
rosa“ bis ,leicht rotlich® aufweisen. Durch die Zufutterung
von Heu und Getreide — bzw. die Haltung auf Stroh mit ge-
nlgend Bewegungsmaglichkeit — kommt es aufgrund der
Einlagerung von Eisen im Muskel zu einer rotlichen Farbung
des Fleisches. Auf die Zartheit des Fleisches hat die Far-

bung keinen Einfluss.

oie gesicherte Herkunft : cin weite-

res Gute-Indiz fUr den passionierten Fleischkenner. Nicht
nur aus patriotischen Griinden, sondern weil wir durch eine
lickenlose Nachvollziehbarkeit des Fleisches dessen Ab-
stammung und Produktion zurtickverfolgen kénnen.

Es gibt nicht nur emotionale Sicherheit, wenn wir den
Bauern und die Region kennen, wo das Tier aufgewach-
sen ist, sondern ist auch die einzige Mdglichkeit, eventuelle
Schwachstellen sofort zu lokalisieren und effektiv beseiti-

gen zu konnen.

Konsequente Kontrollen s

unabhangige Prifer garantieren die Umsetzung unserer
strengen Richtlinien. Sie werden u. a. durch AMA-zertifi-
zierte Kontrollunternehmen auf allen Produktionsebenen
durchgefihrt. Das dient nicht nur der Qualitats- und Hygie-
nesicherung nach den strengen Richtlinien des AMA-GUte-
siegels in der Landwirtschaft, sondern hat auch handfeste
kulinarische Auswirkungen.

Im Gegensatz zu Rindfleisch muss Kalbfleisch nicht vorge-
reift (abgehangen) sein. Bereits nach einigen Tagen, Ub-
licherweise dann, wenn es zum Verkauf angeboten wird,

ist es genligend abgelagert, wunderbar zart und miurbe.

Frisches Kalbfleisch hat ein leicht feuchtes, leicht glanzen-

des Aussehen und weist auch einen frischen, angenehmen

Geruch auf.




