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Donauland R
Qualitdit, die pass

GUTESIEGEL / Die Gesetzesstandards fiir Rinderhaltung werden beim Donau-
land Rind noch weit tibertroffen: Das Produkt biirgt fiir h6chste Qualitét.

Dank dem Regionalitdts- und
Qualitdatswunsch der Konsumen-
ten, der Diskussion um die Le-
bensmittelkennzeichnung und
der Wirtschaftskrise, die seit zwei
Jahren fiir Verunsicherung sorgt,
will heute der miindige Konsu-
ment und Gast wissen, wie und
wo seine Lebensmittel produ-
ziert werden. Die Anspriiche an
Erzeuger und Handel sind damit
splirbar gestiegen.

Das verdnderte Konsumver-
halten der Verbraucher in punk-
to Einkauf und Ernidhrungsge-
wohnheiten bringt aber auch
enorme Chancen fiir die heimi-
schen Produzenten und damit
eine Absicherung der bé&uerli-
chen Produktion. Fiir den Han-
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del werden regionale Produkte
mit nachvollziehbarer Herkunft
immer wichtiger, wie die zuneh-
mende Nachfrage der Kunden
im Lebensmitteleinzelhandel
und Gastronomiegro3handel be-
statigt. Das Donauland Rind,
welches als Regionsprodukt fiir

ind:

s Von der EZG

Gut Streitdorf:
Obmann Josef
Braunshofer,
Werner Haber-
mann, Obmann
LKR Josef Hie-
ger und Ge-
schéftsfiihrer
Johann Nolz.
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Qualitat mit gesicherter Herkunft
steht, entspricht dem Trend der
Zeit und tiberzeugt anspruchs-
volle Konsumenten, Gastrono-
men und deren Géste.

Dieser Trend zeigt sich auch
verstarkt im Konsumverhalten
der Giste in der Gastronomie.

Schulterscherzel
& Beiriedschnitte

mit Schnittlauchnockerin,
Romersalat und Apfelessig
Zutaten fiir 8 Portionen: Schmor-
fleisch: 1 Schulterscherzel (ca. 1,5
kg), 1 Karotte, 1 Stangensellerie, 3
Zwiebeln, 1 EL Tomatenmark, 1/ Rot-
wein, Salz, Pfeffer, Wacholder, Pfeffer,
Lorbeer, Rosmarin, Thymian, Ol und
Butter. Beiried: 2 Stiick Beiried a 19
dag, Salz, Pfeffer. Nockerl: 12 dag ge-
riebene WeiBbrotbrésel, 10 dag Butter,
2 Eier, Salz, Muskat, Schnittlauch. Ap-
felessigreduktion: 250 ml Apfelessig,

1 EL Glukosesirup, 2 EL Zucker, 1 TL
rosa Pfeffer, gemahlen.

Zubereitung: Schulterscherzel mit
Salz & Pfeffer wiirzen, scharf anbra-
ten. Bratenansatz mit Butter ldsen, Ge-
miise rdsten, Tomatenmark & Gewiirze
mitbraten. Mit Rotwein abléschen, re-
duzieren und zugedeckt 4-5 Stunden
bei 120°C HeiBluft schmoren. Schul-
terscherzel herausnehmen, Sauce
durch Sieb streichen und nach Ge-
schmack reduzieren. Fleisch in Schei-
ben in die Sauce zuriickgeben. Bei-
riedschnitte bei 90°C scharf anbraten,
12 Minuten rasten lassen (52°C Kern-
temperatur) und diinn aufschneiden.

Das Interesse an Gerichten mit
Produkten aus der Region ist in
den letzten 2 Jahren gestiegen.

Man schitzt Frische,
Qualitat und Geschmack

... und die Tatsache, dass man
die Produzenten kennt. Alle Pro-
duzenten halten die strengen
Richtlinien des AMA Giitesiegels
ein. Die hohen Gesetzesstan-
dards fiir Rinderhaltung werden
beim Donauland Rind deutlich
iibertroffen. Die Rinder diirfen
maximal ein Schlachtalter von 21
Monaten, ein Schlachtgewicht
von 450 kg, Handelsklassen E, U,
R und Fettklassen von 2 und 3 er-
reichen. Die FErzeugergemein-
schaft Gut Streitdorf, eine Ge-
nossenschaft der Bauern, vermit-
telt die Jungstiere der Landwirte
dem Schlachthof. Dort werden
sie nach der Schlachtung fachge-
recht zerlegt und gekdihlt.

Die Fleischteile liefern die
Schlachthéfe an Partner im Grof3-
handel. Diese sind Kastner (www.
kastner.at), Hollerschmid (www.
hoellerschmid.at) und Nemetz-
Fleisch Mairkte (www.nemetz-
fleisch.at). In Kastner-Miarkten
finden von 30. 8. bis 18. 9. Do-
nauland Rindfleischwochen statt.



