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Der Tiroler Grauvieh Almochs punktet mit
Marmorierung und Geschmacksintensitét

QUALITATSPROGRAMM - Seit dem Jahr 1993 gibt es das Qualitditsprogramm Tiroler Grauvieh Almochs. Es ist eines der erfolg-
reichsten Markenprogramme der Osterreichischen Landwirtschaft, weshalb die Bauern am Tiroler Grauvieh festhalten.

ahlreiche Feinschmecker
Zkommen ab November

ganz gezielt in die Hort-
nagl-Passage in Innsbruck, wo
nun, nach der ,Sommerfri-
sche®, das beliebte Fleisch vom
Tiroler Grauvieh Almochs wie-
der erhiltlich ist.

Bedient und beraten wird
man dort unter anderem von
Markus Schuchter. Als ge-
lernter Koch arbeitete er zwolf
Jahre in einem Vier-Sterne-
Hotel in der Schweiz, ein Jahr
in Colorado und vierzehn Mo-
nate auf einem Luxuskreuz-
fahrtschiff. Anschlieflen kehr-
te er nach Innsbruck zuriick,
wo er einige Jahre als Kiichen-
chef tatig war, bevor er 1997
in den Handel einstieg und als
Fleischfachverkdufer bei ver-
schiedenen Handelsketten
durchstartete.

Seit mehr als vier Jahren ist
er bei Hortnagl beschaftigt,
inzwischen als Abteilungslei-
ter in der Hortnagl-Passage,
wo er voller Uberzeugung den
Grauvieh Almochs ver-
marktet.

Optimal fiir die Alm

Das Tiroler Grauvieh ist
eine der dltesten Rassen des
Alpenraumes und zahlt zu den
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seltenen Rinderrassen Oster-
reichs. Die Tiere sind robust,
widerstandsfdhig und eignen
sich aufgrund ihrer guten Be-
weglichkeit optimal fiir die
Bewirtschaftung der Tiroler
Almen. Dort finden sie bestes
Futter und pflegen aufierdem
die Tiroler Almen, die unsere
Kulturlandschaft wesentlich
pragen.

Die grauen Rinder iiberzeu-
gen durch herausragende
Fleischqualitat, die sich auf
jeden Fall mit dem Angusrind
messen kann. Das hervorra-
gend marmorierte Fleisch ist
sehr saftig, zart und duflerst
geschmacksintensiv. ,,Man
kann wirklich die Natur
schmecken, in welcher der
Grauvieh Almochs aufwdchst*,
schwdrmt Markus Schuchter.
Neben der artgerechten Hal-
tungsform und dem hochwer-
tigen Futter der Almen spielen
auch erblich bedingte Eigen-
schaften der Tiere eine Rolle
fiir Bemuskelung und
Fleischansatz.

Vielseitig verwendbar und
stark nachgefragt

Zu verwenden ist der graue
Ochs wie gewohnliches Rind-
fleisch, wobei sich die Garzeit
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Fleisch vom Grauvieh Almochs ist Wahnsinn”, so Schuchter. roto:sz

KRISENBESTANDIG UND SICHER

Das Qualitatsprogramm Tiroler
Grauvieh Almochs gibt es schon
seit dem Jahre 1993. Es ist damit
nicht nur eines der altesten,
sondern auch eines der erfolg-
reichsten Markenprogramme der
osterreichischen Landwirtschaft.
Riickblickend kann gesagt werden,
dass das Programm sich als
ungemein krisensicher bewiesen
hat. Themen wie BSE und andere
Hysterien konnten dem Programm
nichts anhaben, vielmehr konnten
diese Herausforderungen gemeis-
tert und das Programm gestarkt
werden. Jahrlich werden rund 300
Ochsen vermarktet, die Anzahl ist

leicht steigend. Im Gegensatz zu
den Zuchtviehpreisen kann man
hier von stabilen Preisentwick-
lungen und von kalkulierbaren
Ertrdgen ausgehen.

Diese Punkte sind auch ausschlag-
gebend dafr, dass selbst in Zeiten
von hervorragenden Zuchtvieh-
preisen die Bauern am Tiroler
Grauvieh Almochsen festgehalten
haben. Der durchschnittliche
Grauvieh

Almochs ist finanziell der Kalbin
bei Zuchtviehpreisen bis 1.500
Euro bis 1.600 Euro iberlegen, fiir
sehr gute Ochsen bedarf es Kalbin-
nenpreise von rund 1.800 Euro.

wegen der Marmorierung we-
sentlich verkiirzt. , Eigentlich
lassen sich alle Teile verwer-
ten“, erklart Schuchter und
gibt gleich einige Tipps zur
Verwendung von unedlen Tei-
len. Aus Beinfleisch ldsst sich
ein deftiges Grostl oder eine
herzhafte Rindssuppe zau-
bern. Das Schulterblattl und
Schulterfilet ergeben einen
leckeren Schmorbraten. Fiir
ein schmackhaftes Gulasch
eignen sich die dicke Schulter
und der Wadschinken. Teil-
stiicke, die nicht anderweitig
verwendbar sind, verarbeitet
man zu Faschiertem. Daraus
kann man Hamburger ma-
chen, die nicht wegen einem
hohen Fettgehalt, sondern we-
gen der Marmorierung unver-
gleichlich saftig sind.

Beliebt ist der Almochs in
der heutigen schnelllebigen
Zeit auch wegen der kurzen
Garzeiten. Konsumenten sind
bereit, einen entsprechenden

Preis fiir die gebotene Qualitdt
zu zahlen. Das wirkt sich po-
sitiv fiir den Bauern aus, der
von einem angepassten Ein-
kaufspreis profitiert und so fiir
seine Leistungen gebiihrend
bezahlt wird.

Saisonale Vermarktung

Die Vermarktung des Grau-
vieh-Almochs erfolgt saisonal.
In den Sommermonaten befin-
det sich der Ochs auf der Alm,
wo er saftiges Gras und duf-
tende Bergkrduter geniefit. Im
Alter zwischen 24 und 29 Mo-
naten, mit einem Mastendge-
wicht zwischen 350 und 580
Kilogramm werden die Ochsen
geschlachtet. Um eine perfekte
Zartheit zu erreichen, wird
das Fleisch 14 Tage gereift,
bevor es ab November in den
Verkauf kommt, der aus-
schliefdlich bei Hortnagl er-
folgt.

Etwa 300 Grauvieh Almoch-
sen werden jedes Jahr ver-

marktet, wobei die Nachfrage
nach dem saftigen, kirschroten
Fleisch deutlich hoher ist. Im-
mer mehr Kunden kommen
und holen sich ein saftiges
Stiick vom Ochsen, da sich die
Qualitat rasch herumspricht.
,Seit vier Jahren verkaufe ich
den Grauvieh Almochs und
habe bisher nur positives Kun-
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denecho erhalten®, berichtet
Schuchter. Er selber ist ebenso
begeistert: ,Das Rindfleisch
vom Grauvieh Almochs ist
einfach Wahnsinn!“ Aus-
schlaggebend dafiir ist die
Marmorierung, die fiir saf-
tiges, butterweiches Fleisch
garantiert.

E.H.

ERFOLGREICHE ZUSAMMENARBEIT

Vor kurzem Uiberreichte Erich
Scheiber, Obmann des Tiroler
Grauviehzuchtverbandes, an Hans
Plattner, geschaftsfihrender Ge-
sellschafter der Firma Hortnagl,
eine Ehrenurkunde mit dem Motiv
der kuisa 09 als Zeichen der
besonderen Wertschatzung.
Scheiber: ,Die Firma Hortnagl ist
Garant fur die erfolgreiche Ent-
wicklung des Programms. Ich per-
sonlich kann mir keinen besseren
Partner vorstellen. Es verbinden
uns nicht nur Vermarktungszahlen

Starke Bemuskelung und guter Fleischansatz dank guter Erban/aen und entsprechender Haltung.

und Preise, sondern es gibt einige
Punkte, bei denen wir deckungs-
gleich denken und handeln. Es
geht dabei um das standige
Bestreben, sich zu verbessern,
Verbindlichkeit, Vertrauen und
eine gewisse GroRziigigkeit.

Dies zeigt sich auch darin, dass
seit Bestehen des Programms
keine schriftlichen Vertrage abge-
schlossen wurden, das Wort hat
Giiltigkeit, ein Umstand, den es in
der heutigen Zeit leider nur mehr
selten gibt."

Grauvieh Almochs

gewachsen und veredelt in Tirol.

www.AMTirol.at




