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Unter dieser Premiummorke bieten etliche Geschöfte der Spor Gruppe im Osten der Notion seit 2003 ein von

rund 200 ousgesuchten niederösterreichischen Bouern der Erzeugergerneinschoft Gut Streitdorf produzier-

tes Rindfleisch von regionoler Herkunft und besonderer Quolitöt - zu einem sehr leistboren Preis, Bosis des

Progrommes ist die Selektion von österreichischen Kolbinnen mit dem AMA-Gütesiegel noch strengen Kriteri-
en, die vom Stoll bis in die Kühltheke reichen,
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or nunmehr zwölf Jahren schlug die

Ceburtsstunde von ,,Rindfleisch ä la

carte", Gemeinsam mit der Erzeuger-

gemeinschaft Cut Streitdorf wurde die Mar-

ke von der Spar-Cruppe entwickelt, um das

Frischfl eischangebot in den Bedienungsthe-

ken zu diversifizieren.

Dl Werner Hobermonn,

GF Gut Streitdorf: ,,Unser
gemeinsom mit der Spar

e ntw ic ke ltes, r e g i o n o I es

Qu ol itötsp rog ro mm,,Ri n d -

fleisch d lo corte" ist ein
Vorbild der modernen

österreichischen

Rindfleisch-
produktion!"

lm Gegensatz zum Croßteil des sonstigen

Rindfl eischangebotes stammt diese Qualität
nicht von Jungstieren, sondern von Kalbin-

nen (in Deutschland ,,Färse"), also jungen

weiblichen Rindern, die noch nicht abgekalbt

haben, Diese wachsen deutlich langsamer

als ihre Brüder und sind auch schlechtere

Futterverwerter, bieten dafür aber beson-

ders zarte Fleischfasern und eine stärkere

Tendenz zur intramuskulären Fetteinlage-

rung, die qualitativvon großer Bedeutunq ist,

Auch die 14 Tage kontrollierte Fleischreifung

der Edelteile garantiert eine ganz besonde-

re, kulinarische Qualität. Nicht nur deshalb,

sondern auch durch die spezielle Produktion

in geringerer Stückzahl darf dieses Kalbin-

nenfleisch auch etwas mehr kosten.

Die Kriterien zur Teilnahme am ,,flindfleisch

ä la carte"-Programm beginnen bei der Aus-

wahl der besten Rassen, ziehen sich über

eine naturnahe Aufzucht bis zur gezielten

Fütterung hin.leder,,Rindfleisch ä la carte"-

Vertragsbauer produziert nach den Richtlini-

en des AMA-Cütesiegels, die Mitgliedschaft

beim Tiergesundheitsdienst ist ebenfalls

Voraussetzung, lm Falle eines Medikamen-

teneinsatzes ist nicht nur die gesetzlich ver-
pflichtende, sondern die doppelte Wartef rist

bis zur Schlachtung einzuhalten, Als nach-

haltige Umweltmaßnahme ist durch den

Landwirt eine flächengebundene Produkti-

onsweise sicherzustellen. So muss der über-

wiegende Teil der Futtermittel (mind, 700lo)

aus hofeigener Produktion stammen. Auch

der Einsatz von antibiotischen Leistungs-

förderern ist verboten, Die unmittelbare

Nähe zu den Schlachthöfen ermöglicht kurze

Transportweqe - durchschnittlich sir:J die

Kalbinnen nicht einmal eine Stunde unter-

wegs, was massiv unter dem gesetzlich vor-

geschriebenen Wert liegt, So werden Tiere

und Umwelt so weit wie möglich geschont.
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FAKTEN UND BEZUGSQUETTEN

Für,,Rindfleisch ä la carte" dLlrfen die

Tiere max, 20 Monate alt werden und e n

Schlachtgewicht von maximal 360k9 errei-

chen, An Fleischklassen sind nur E, U und R

zugelassen, die zugelassenen Fettklassen

sind 2 und 3, Eine pH-Wert Messung (der

pH36-Wert muss unter 5,80 liegen) schließt

die wichtigsten Fleischfehler aus

er wird nach 36 Stunden und bei einer Kern-

temperatur von mindestens 7oC gemessen,

So können DFD (Dark = dunkel, Firm = hart,

Dry = trocken) also die berüchtigte Schuh-

sohle, oder PSE (Pale = hell, Soft = weich,

Exudative = wässrig) - also das ebenso

berüchtigte Schrumpfschnitze, völlig aus-
qeschlossen werden,

,,R ndfleisch ä la carte" steht nicht nur dem

Castro Croßverbraucher, sondern auch
jedem privaten Konsumenten zur Verf ü-
gung, Canzjährig wird ,,Rlndfleisch ä la carte"

in vielen Spar-Filialen, Courmet-Spar- und

lnterspar-Märkten in Wien, Niederösterreich

und im Burqenland angeboten,


