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Herkunftskennzeichnung
in der Gastronomie:
eine mujfsige Diskt
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Die Herkunftsbezeichnung von Lebens-
mitteln in der Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung ist nicht
nur ein politisches Thema, sondern
sehr stark auch ein emotionales.

Dass dies fiir Konsumenten immer
wichtiger wird, ist nicht nur eine
erwiinschte Botschaft, sondern

ein tatsdchliches Faktum.
Man wage den Blick in die
Spitzengastronomie. Hier
ist es mittlerweile ein
unverzichtbares
Verkaufsargument. _
Stellt man sich die P s Wy
Frage, ob dieser AN !
Mehrwert tatséchlich
von den Gdsten
honoriert wird, kann
man mit ,Ja, immer
mehr” antworten.



Regionalitat ist auch

eine Gewissensfrage

Natirlich geht’'s im Ein-

kauf immer um Preis und
Deckungsbeitrag. Kauft man teurer
ein, muss das auch weitergeben wer-
den. Die Situation, dass die Preise in
der Gastronomie in den letzten zwei
Jahren um bis zu 40 % gestiegen sind,
ist natirlich nicht férderlich. Energie-
kosten, Rohstoffkosten, Personal, alles
muss miteingerechnet werden. Wo ist
da noch Platz fir Mehrausgaben?

Aber man darf nicht unterschatzen,
dass die Auslobung der Herkunft von
Fleisch, Gemise und anderen Produk-
ten ein entscheidendes Verkaufsargu-
mentist. Und am Ende des Tages geht's
jaums Verkaufen des Gesamtkonzeptes
des Betriebes, der Marke an sich. Gas-
te schatzen es, wenn sie wissen, woher
das Fleisch auf ihrem Teller kommt oder
welcher Hof die frischen Krauter liefert.
Fir viele bedeutet dies nicht nur besse-
re Qualitat, sondern auch ein Gefuhl der
Sicherheit - sie unterstltzen regionale
Bauern und férdern nachhaltige Land-
wirtschaft - also durchaus eine Gewiss-
enfrage. Jeder will seinen Beitrag zum
Umwelt- und Klimaschutz leisten.

Sich gut verkaufen

Als Gastwirt muss man dies aber ge-
zielt in die Vermarktung integrieren.
Schon ein einfaches Schild mit ,Rind-
fleisch vom Bauernhof XYZ" oder eine
klare Kennzeichnung der Lieferanten
auf der Speisekarte signalisiert Trans-
parenz und schafft schon Vertrauen
und die Freude auf den Genuss. Social
Media ermdglicht zudem aber einen
ganz anderen Zugang zu den Zielgrup-
pen. Diese Spielwiese ermdglicht gu-
ten Content zu transportieren - je bes-
ser der Inhalt, umso breiter werde ich
gesehen.

Wird der Mehrwert auch bezahit?

Die Frage, ob Géste bereit sind, fir eine
transparente Herkunft mehr zu zahlen,
ist natirlich entscheidend am Ende des

Die Herkunft muss kommuniziert
werden, nur so ldsst es sich
verkaufen! Ihre Partner auf

Seite 12 und 13 liefern
ausgezeichnete Qualitdt mit
nachvollziehbarer Herkunft!

Tages. Studien zeigen, dass Konsumen-
ten tatsachlich bereit sind, hohere Preise
fur regionale und nachhaltige Produkte
zu akzeptieren - solange sie den Mehr-
wert klar erkennen kdénnen.

Der Schlissel liegt also in der Kommu-
nikation. Es reicht nicht aus, die Herkunft
lediglich zu nennen. Gastronomen mis-
sen die Geschichte hinter dem Produkt
erzahlen: Warum genau dieses Rind-
fleisch oder dieser Kése besser ist, wie
kurze Transportwege die Frische sichern
und welchen positiven Beitrag der Gast
leistet, wenn er regional einkauft.

Wie detailliert sollte die
Kennzeichnung sein?

Hier ist weniger oft mehr. Eine klare
Kennzeichnung der Hauptzutaten - ins-
besondere bei Fleisch und Fisch - reicht
oft aus. Zu detaillierte Angaben kénn-
ten die Gaste Uberfordern und den
Fokus vom Genuss nehmen. Es geht
darum, die Geschichte hinter den Zuta-
ten zu erzéhlen, ohne dabei ins Klein-
teilige abzudriften.

Ideal wére eine Auflistung der Haupt-
lieferanten in der Speisekarte oder auf
einem gut sichtbaren Aushang im Res-
taurant. Besonders erfolgreich sind
Gastronomen, die ihre Lieferanten mit
ins Boot holen und etwa durch Social
Media MaBBnahmen eine emotionale
Bindung schaffen. So entsteht nicht nur
ein Vertrauensverhaltnis zum Gast, son-
dern auch zu den Lieferanten.

Genuss am Teller — darum geht
man auswarts essen

Viele Gaste gehen mittlerweile bewusst
in Restaurants - um sich was Gutes zu
gonnen. Ausbruch aus der schnellen Ku-
che zuhause, hin zu einem Erlebnis in
Geschmack und Kultur. Und es darf auch
etwas kosten. Man kann sich ja auch Ge-
danken machen, wie man fir besondere
LSparer” Alternativen anbietet, ohne da-
bei in der Qualitat abzudriften. Im Ge-
samten ist das Thema Regionalitdt und
Herkunftsbezeichnung mittlerweile bei

jedem angekommen, in der gehobenen
Gastronomie gehort die Herkunftsanga-
be zum Standard.

Kleinere Wirtshauser und traditionel-
le Gasthauser kénnen von diesem
Trend kinftig noch mehr profitieren.
Regionale Produkte stehen fur Frische,
kurze Transportwege und unterstitzen
die heimische Wirtschaft - all das sind
Argumente, die man kommunizieren
sollte. Fir den Wirt bedeutet das die
Chance, eine Positionierung zu schaf-
fen - eine Marke aufzubauen.

Fazit: Herkunftskennzeichnung

als Erfolgsfaktor

Fiir Gastwirte in Osterreich bietet die
Herkunftskennzeichnung eine groBe
Chance. Es geht nicht nur darum, wo-
her die Produkte kommen, sondern
auch, wie man dies erfolgreich kom-
muniziert. Gaste schatzen Regionalitat
und sind bereit, fir Qualitét und Trans-
parenz einen hdheren Preis zu zahlen.
Wer als Gastwirt diesen Trend erkennt
und geschickt fur sich nutzt, kann lang-
fristig profitieren - sowohl wirtschaftlich,
als auch in Bezug auf die Zufriedenheit
seiner Gaste.
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Herzlichst Ihr DI Werner Habermann,
GF ARGE Rind eGen und Erzeuger-
gemeinschaft Gut Streitdorf eGen



FLAT IRON STEAKBROT

ROSTZWIEBELMAYO / WILDKRAUTER-
SALAT /PINIENKERNE
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Unser Tipp: Rindfleisch Knowhow

als PDF runterladen und mehr aus
Teilstliicken machen! Zudem finden Sie
im Download unzéhlige Rezeptideen!

ADb jetzt alle Infos immer mobil
mit dabei: www.fleischknowhow.at
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ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN:

1 Schulterscherzl im Ganzen

(ca. 2,2 kg) von der AMA-Gitesiegel
Kalbin

8 Brotscheiben

1 Zwiebel weil3

75 ml Creme fraiche

130 ml Mayonnaise

3 EL Butter

4 EL Pinienkerne

4 EL Wirzbliten

Wildkrautersalat

Rapsdl, versch. Kréduter zum Arrosieren,
Salz und Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG:

Schulterscherzel rundum zuputzen und
dann die Sehne in der Mitte der Lange
nach entfernen. Die beiden Steaks auf
jeder Seite 2 Minuten scharf anbraten
und 10 Minuten bei 80°C im Backrohr

ziehen lassen (darf im Kern noch fast
roh sein). Fir die Mayonnaise Zwiebel
in diinne Scheiben hobeln und in Raps-
6l knusprig frittieren. Die Rostzwiebel
mit etwas Salz sehr fein hacken, mit der
Mayonnaise und Creme fraiche ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Brotscheiben in aufgeschaumter Butter
braten. Pinienkerne anrdsten, salzen,
mit WirzblUten und etwas Rapsdl ver-
mengen.

CHEFTIPP:
Alle Abschnitte inkl. Sehne vom
Schulterscherzl unbedingt fur den Jus
verwenden.

Achten Sie auf die perfekte Reifezeit
von 3 Wochen bei Kalbinnenfleisch.



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

Schulterscherzel

Schaufelstiick, Flacher Bug

Das Schulterscherzel hat ein sehr feines und inten-
sives Rindfleischaroma, das auch einiges an Wiirze
vertragt. Die dicke Sehne wird beim Kochen oder
Schmoren sulzig - durch sie und die Fettabdeckung
wird dieses Teilstlick bei jeglicher langsamer Zube-
reitung besonders saftig. Wegen seines besonde-
ren Aromas erhéalt man vom Schulterscherzel ganz
nebenbei auch besonders intensive Rindsuppen.
Im Ganzen gesotten ist das Schulterscherzel einer
der beliebtesten Klassiker der Wiener Rindfleisch-
kiiche. Es geht beim Kochen wunderbar auf und
bleibt stets saftig und kraftig im Aroma. Aufgrund
seiner Marmorierung und auch wegen der markan-
ten Sehne in der Mitte eignet es sich hervorragend
zum Schmoren bzw. flirs BBQ, da diese ,Flachse”
sich beim langsamen Garen zu saftiger, hocharo-
matischer Gelatine verwandelt.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,

efé‘

AMA
GUTESIEGEL
AUusTRIM

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

M.infra spinam

M. multifidus
Kollagenwert: 15
Teilstiickgewicht im O:
Jungstier: ca. 2,5 kg
Kalbin: ca. 2 kg

leben Land

Kofinanziert von der

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Europiischen Union



FLANKSTEAK VON DER KALBIN
ERDAPFELNUDELN / JUNGSPINAT / NUSSBUTTERSCHAUM / JUS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

1 kg Flank Steak von der AMA-Glitesiegel Kalbin
500 g Erdépfel mehlig

100 g Mehl universal

2 Dotter (M)

150 g Butter (fur Nussbutter)

1 Zwiebel weil3

200 ml Rinderfond

300 g Jungspinat

1 Bund Jungzwiebel

6 EL Butter

150 ml Rinderjus

Rapsdl, Salz und Pfeffer aus der Mihle

PRAXISTIPP:

Gegart wird das Flank-Steak oder Bavette nur im
Ganzen, und zwar schnell und sehr heif3 am Rost,
auf der Grillplatte oder in der Pfanne, um danach
quer zur Faser in etwa 0,5 cm dinne Tranchen
geschnitten zu werden. Das empfiehlt sich schon
deswegen, weil damit die recht langen Fasern
geteilt werden und das Fleisch sehr zart im Biss
wird. Als optimale Garstufe sollte man auch hier
eher ,medium rare” anpeilen, da man so die
beste Zartheit und Saftigkeit erzielen kann. Wird
das Fleisch zu sehr durchgegart, wird es fester
oder sogar zéh in der Konsistenz.



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

ZUBEREITUNG:

Flank Steak salzen und in Ol auf beiden
Seiten 2 Minuten scharf anbraten und
10 Minuten bei 80°C im Backrohr
ziehen lassen (darf im Kern noch fast
roh sein). Fleisch in aufgeschaumter
Butter eventuell mit Knoblauch
und Kréuter arrosieren. In Tranchen
schneiden und anrichten.

Fur die Erdépfelnudeln, Erdapfel
weichkochen, dann durch eine Presse
driicken oder durch ein Passiersieb
streichen und ausdampfen lassen.
Masse mit Dotter, Mehl, Salz und Pfeffer
vermengen und zu einem glatten Teig
verkneten, wenn er zu weich ist, noch
etwas Mehl untermengen. Die Arbeits-
flache mit Mehl bestduben. Den Teig
in 2 cm dicke Rollen formen, alle 3 cm
abstechen und zwischen den Hand-
flachen zu der typischen Nudel formen.
Wasser erhitzen, kréftig salzen und die
Erdapfelnudeln etwa 2-3 Minuten im
siedenden Wasser ziehen lassen, bis
sie an der Oberflache schwimmen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

GUTESIEGEL

AusTrIM

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Dann in Eiswasser abschrecken, in
einer Pfanne 3 EL Butter aufschdumen
und die Nudeln bis zur Braunfarbung
braten, Jungzwiebel und Jungspinat
dazugeben, kurz durchschwenken und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir den Nussbutterschaum, Butter im
Topf aufschdumen, bis sie braun ist, ab-
seihen und auskihlen lassen. In einer
Pfanne die klein gehackte Zwiebel an-
schwitzen, salzen mit der Nussbutter
aufgieBen und Rinderfond abléschen,
etwa 20 Minuten reduzierend koécheln
lassen. Fein mixen, passieren und
schaumig aufmixen. Jus wérmen und
anrichten.

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

leben Land

Wissenswertes zum
Flank erfahren Sie
auf cultbeef.at

Kofinanziert von der
Européischen Union



SCHWEINS-FILET &
BLUNZNRISOTTO

ERDAPFEL-SENF CREME / SENF/
RUCOLA FRITTIERT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

650 g Filet im Ganzen vom AMA-Gitesiegel
Schweinefleisch

250 g Blutwurst

200 g Erdapfel mehlig

200 ml Obers

200 g Reis schwarz

4 EL Senf (grob)

2 EL Kren frisch (Tipp: Oberskren)

40 g Asmonte fein gerieben

1/8 L WeiBwein

1 Zwiebel weil3

1 Bund Rucola in Ol frittiert

6 EL Butter

0,7 L Rinderfond fir Risotto

Rapsol, versch. Krauter zum Arrosieren,
Salz und Pfeffer aus der Mihle

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

Filet von Hauten und Sehnen befreien,
rundum gut anbraten und im Rohr
bei 100°C bis zur Kerntemperatur
von 53°C garen. Dann mit Salz und
Pfeffer wiirzen und rundum in 2 EL auf-
geschdumter Butter mit Krdutern und
Knoblauch arrosieren.

Fur die Creme Erdapfel etwa 20 Minu-
ten weichkochen, Obers, 2 EL Senf und
Kren beimengen, zu einer homogenen
Creme mixen und mit Salz und Pfeffer

abschmecken. 2 EL Senf mit etwas
Fond oder Gurkerlwasser zu einer
dickflissigen Sauce verrihren.

Fir das Risotto Zwiebel klein-
schneiden, in 2 EL Butter glasig
dinsten, den Reis dazugeben und kurz
anbraten. Nach 2-3 Minuten mit WeiB3-
wein abldschen und fast vollstandig
einkochen lassen, regelméaBig um-
rihren und immer wieder Fond dazu-
geben bis der Reis die gewiinschte
Konsistenz erreicht hat. Asmonte und

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

'\“te Qlla//}

SAMA =
GUTESIEGEL
AUsSTRIP

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

2 EL Butter unterrihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Inzwischen finger-
dicke Blunznscheiben auf beiden
Seiten knusprig braten und dem
Risotto beimengen.

TIPP: Das Filet im Speckmantel und
ein paar frische Grammeln als Deko
wirden auch gut passen.

leben Land

Kofinanziert von der
Européischen Union
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WERDEN SIE TEIL DER

AV GENUSS REGIO

IHRE VORTEILE AUF EINEN BLICK:

+ Auszeichnung mit dem Gutesiegel AMA GENUSS REGION
+ Klare Positionierung als Leitbetrieb fir Qualitdt und Regionalitat
« Betriebsprasentation auf der online Genuss-Landkarte genussregionen.at
+ Einbindung in unsere bundesweite Kulinarik-Kampagne Print, Online und TV
+ Préasentationsmoglichkeit auf Veranstaltungen
+ Teilnahme an Vermarktungs- und Weiterbildungs-Webinaren
sowie Vernetzungstreffen
+ Info- und Reprasentationsmaterialien wie Servietten und Malbticher
« Moglichkeit zur Forderung des Erstaudits fur alle Einstiegsbetriebe

genussregionen.at/fuer-betriebe
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Gastronomiebetriebe, regionale Manufakturen
und bauerliche Direktvermarkter: gemeinsam
sind sie die AMA GENUSS REGIONEN — mit dem

Worauf kommt’s an?

Fleisch, Milchprodukte, Eier, Gemiise, Obst, Fisch und Wild
kommen bei den AMA GENUSS REGION Gastronomie-
betrieben aus der Region. Die Speisen werden frisch gekocht.
Beim Einkauf wird auf Qualitat und Regionalitat der
Produkte geachtet. Die Gaste konnen sich sicher sein,
regionale Lebensmittel am Teller zu haben. Alle Betriebe sind
online unter genussregionen.at zu finden. Melden Sie sich
jetzt direkt an unter genussregionen.at/fuer-betriebe
oder kulinarik@amainfo.at. Profitieren Sie von Medien-
kooperationen, Info- und Repréasentationsmaterialien und
weiteren Angeboten.

genussregionen.at

Giitesiegel, das kulinarische Top-Qualitat garantiert.

©AMA GENUSS REGION/pov.at
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Bezugsquellen fur Thr Qualitatsfleisch

RIND

RIND

Kérntner Fleisch

KALBrosé

KALB

ﬂ

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 dsterreichweit nach AMA-Glitesiegel Richtlinien produziert.

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

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
Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: EZG Gut Streitdorf

Cult Beef (Kategorie Kalbin) mit 14 Tagen Reifegarantie, wird nach AMA-Gitesiegel 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 Rinderbdrse

Salzburger Jungrind aus Mutterkuhhaltung ist Fleisch von 8 bis 12 Monate alten Jungrindern aus der
Mutterkuhhaltung. Es stammt ausschlieBlich von Salzburger Bauernhofen.

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

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

Vertrieb:

AGM C+C AbholgroBmarkte GmbH Standorte Karnten, www.agm.at
BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt, www.kaerntnerfleisch.at
Metro Cash & Carry Osterreich GmbH, www.metro.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 Osterreichischen 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
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premium Kalb



SCHWEIN

o

SCHWEIN

L3
GUSTINO

Strohschwein

Karntner

LAMM

lhr direkter

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 6sterr. 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. Schweineboérse nach AMA-
Giitesigel + Mehr Tierwohl-Richtlinien produziert. Das Angebot differenziert sich nach Tierwohl- und
Klimafit-Stufen.

Vertrieb:

Eurogast-Zeller-Gruppe, www.eurogast.at

Michael Triinkel GmbH, www.truenkel.at

Metro Cash & Carry Osterreich GmbH, www.metro.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-
Giitesiegel + 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

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

Vertrieb:

BVG Fleischvermarktung Zentrale Klagenfurt, www.kaerntnerfleisch.at
Metro Cash & Carry Osterreich GmbH, www.metro.at

Gastronomie- und Vertriebspartnerbetreuung: BVG Fleischvermarktung

donauland Lamm stammt ausschlieBlich von in Niederdsterreich geborenen, aufgezogenen und
geschlachteten Limmern 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

Osterreichische Rinderbérse GmbH
Mario Lehenbauer (GASTRO, Marketing)
Auf der Gugl 3, 4021 Linz

Tel.: +43 732/922822-1400

Mail: mario.lehenbauer@rinderboerse.at

tullnerfelder
Schwein

Gustino
Strohschwein

Natiirlich NO
Duroc Strohschwein

donauland Lamm

premium Lamm

VLV-Verband landwirtschaftlicher
Veredelungsproduzenten 00
Rudolf Eder (Verkauf GUSTINO)
Auf der Gugl 3, 4021 Linz

Tel.: +43 732/922 922-9350

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

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

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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TAFELSPITZ KALB ROSE SOUS VIDE

ZIEGENCAMEMBERT /ERBSEN-ESPUMA [ FORELLENKAVIAR

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
1 Tafelspitz im Ganzen (ca. 1 kg)
vom AMA-Gitesiegel Kalb rosé
350 g Erbsen TK

100 g Ziegencamembert

75 g Creme fraiche

100 g Sauerrahm 15% Fett

100 ml Gemusefond

1 Zitrone

1 TL Kurkuma

4 EL Forellenkaviar

Rapsdl, versch. Kréuter,

Salz und Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG:

Tafelspitz von Sehne befreien, unge-
wirzt vakuumieren und etwa 3 Stun-
den bei 53°C Sous vide garen. Dann
das Fleisch trockentupfen, salzen und
rundum gut anbraten. In 2-fingerdicke
Tranchen schneiden mit Ziegencamem-
bert belegen und kurz gratinieren.

Fur den Espuma die gefrorenen Erbsen
in Gemusefond kurz blanchieren (4 EL
Erbsen fur Deko beiseitelegen) und zu-
sammen mit Creme fraiche, Sauerrahm,
Zitronensaft und Kurkuma sehr fein pu-
rieren. Mit Salz und Pfeffer abschme-

cken, durch ein feines Sieb direkt in die
Espuma Flasche fullen, eine iSi Profes-
sional Charger aufschrauben und ca.
15-mal schitteln. Im Wasserbad bei
max. 65°C warmstellen. Anrichten und
mit den Erbsen, Forellenkaviar und
Kréuter ausdekorieren.

TIPP:

Es passt eigentlich jeder Gemise-
Espuma zum Kalb rosé, ganz egal ob
mit Spargel, Brokkoli oder Erdépfel ...
und man kann unter dem Regionalitats-
gedanken den aktuellen Gemdise-
Saisonkalender voll ausnitzen.
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

KALBrose

Das neue Kalbfleisch-Erlebnis!
Fiir wenige Cent mehr bieten
Sie ein besonderes
Geschmackserlebnis fiir Ihre
Gdste mit AMA-Giitesiegel
Kalbfleisch ,,Kalb-rosé”!

So heben Sie sich mit
ausgezeichnetem
Qualitdtsfleisch und
nachvollziehbarer Herkunft
einfach und transparent ab.

e
o

Interesse wie die Kalb rosé
Produktion ablauft? Dann
informiere dich jetzt auf
www.kalbrose-austria.at

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

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  Européischen Union 15



Wiirzen Sie die Speisekarte
mit einer Prise

+Ausgezeichnet mit dem
AMA-LUKULLUS fiir eine
vorbildliche Initiative zur
Absatzférderung von
Kalbfleisch.”

Q‘mte Qua//}.
" AMA
GUTESIEGEL

AusTrR\M

MA-G '-'TESIEGEIl KALB ROSE AUSTRIA steht fiir ressour- schaft. Dieses Qualitatskalbfleischprogramm wurde ins Le-
e’nsi:ﬁf' ende und regionale Genussvielfalt mit Garantie. ben gerufen um einzigartige Genusswerte zu schaffen und
Esiist ein besonderes Projekt aus Verantwortung dem Tier ge- um die Kéche des Landes frisch zu begeistern, Kalbfleisch-
genlber, fur Regionalitdt und Zukunftsvision in der Landwirt-  gerichte neu zu definieren und diese den Gésten anzubieten.

_' Mehr zu AMA-Glitesiegel Kalbfleisch von KALB ROSE und spannenden Rezeptideen: www.kalbrose-austria.at

[=]%2 [=]
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Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

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