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Der Tiroler Grauvieh Almochs punktet mit
Marmorierung und Geschmacksintensit:t

QUALITATSPROGRAMM - Seit dem Jahr 1993

ahlreiche Feinschmecker
E kommen ab November
ganz gezielt in die Hort-
naghPassage in Innshrock, wo
nun, nach der Sommerfri-
sche”, das bellebie Flefsch vom
Tiroter Grauviel Almochs wis-
der echalilich ist
Bedient umnd Beraten wird
man dort-unter anderem von
Markus Schuchier. Als ge-
lernter Koch arbediete er zwill
Jahre fn einem Vier-Sterne-
Hotel in der Schwelz, eln Tahr
in Coloraio und vierzehn Mo-
nate anf einem Luxuskreuz-
fahrschiff. Anschiiefend
kehrte er nach Innsbruck zo-
riick; wo er cinige fahre als
Kiichenche! titlg war, bevor
er 1997 In den Hande einstieg
und als Fleischiachverkiufer
bei verschiedenen Handel sket-
ten durchstartete
Seit mehr als vier Jahren ist
e bel Hortnag| beschaftigt,
Inzwischen als Abiellungslai-
fer in der Hirtnagl-Passage,
wao er voller Uberzeugung den
Grauvieh Almochs wver-
mirktet

Optimal fir die Alm

Das Tiroler Grauvieh ist
eine der dliesten Rassen des
Alpenraumes und zikilr zu den

selienen Rinderrassen Oster-
reichs, Die Tiere sind robust,
widerstandsfihig und eignen
sich aufgrund [hrer goten Be
weglichkeit optimal fiir die
Bewirtschaltiung der Tiroler
Almen, Dort finden sie bestes
Futter und pilegen anferdem
die Tiroler Almen, die unsere
Kulturlandschaft wesentlich
pragen.

Die graven Rinder iiberzew-
gen durch herausragende
Fleiachqualitat, die sich aul
jeden Fall mir dem Angusrind
messen kann. Das hervorra-
gend marmorierte Fleisch ist
sehir saftig, zart und duerst
geschmacksintensiv, ~Man
kann wirklich die Narar
schmecken, in welcher der
Grauvieh Almochs aufwichs®,
schwiirmt Markus Schuchter
Neben der arigerechien Hal-
tungsform und dem hochwer-
tigen Fuster der Almen spielen
duch erblich bedingte Eigen-
schaften der Tiere eine Rolle
fiir Bemuskelung und
Fleischansatz,

Vielseitig verwendbar und
stark nachgefragt

T verwenden ist der graoe
Ochs wie gewshnliches Rind-
Beisch, wobel sich dic Garzelt

«fFlesch vom Grovaeh Almochs ist Wahnsinn®™, s Schchter sy

KRISENBESTANDIG UND SICHER

Das Qualititspengraenm Timler
Grauvieh Almochs gibt 0 schan
seit dem Aahre 1993, Es ot damit
nicht nu eines dest Alteston,
strsdem auch gines der erfolg-
reichsten Markanprogramime der
dstermeschischen Landwirtschafs
Rickhlickend kann gesagt werden,
e das Preggramm sch al
ungemein krisersicher beveesen
hat. Themen wie BSE und sndene
Hyszerien kannten dém Programm
nichits anhaben, vielmeht keanten
g Herausforderungen genes-
tert und dars Frogramm gestankt
v Ts 430

beche steigend. Im Cagensats zy
den Zuchtvishpmisen kann fan
Foer van stabilen Prementwick-

von herseeragenden Zuchtvieh
preisen die Baderm am Tieoler
Grawvieh Almochsen lestgehaloen
haben. Der eachschnittiiche
Graunvieh Almachs it franzell
et Kalbin, bei L]
o 1.500 Eura bet 1,600 Eusn,
uberiegen. Filr sehr quis Ochsen

wegen der Marmorierung we-
senilich verkiirzt,  Eigentlich
lassen sich alle Teilé verwer
ten”, erklirt Schuchier und
gibt gleich einige Tipps zur
Verwendung von unedben Tei-
len. Aus Beinfleisch Lisst sich
ein deftiges Grostl oder eine
herzhaite Rindssuppe zau-
bern, Das Schulterblatt] und
Schuhierfilet ergeben einen
leckeren Schmaorbraten, Fiir
i schmackiuafies Gulaseh
eignen sich die dicke Schulter
ured derWadschinken. Teil-
stiicke, die nicht anderweitiy
verwendbar sind, verarbeinet
man #u Faschiertem. Daraus
kann man Hamburger ma-
chesy, die micht wegen des ho-
hen Fertgehaltes. sondern
wegen der Marmorierung un-
vergleichlich saftig sind
Belieht ist der Almochs in
der heutigen schnelllebigen
Zeit auch wegen der kurzen
Garzeiten. Konsumenten sind
beredt, einen entsprechanden
Prels fiir die gebotene Qualith
zu zahlen. Das wirkt sich pe-
sitiv fiir den Bavern aus, der
in elnem angemessenen Ein
kaufspreds profifiert und so i

seine Leistungen gebiihrend
bezahlf wind.

Saisonale Vermarktung
Die Vermarktung des Grau-
vieh-Almochs erfol saisomal,
In den Sommermonaten befin-
det sich der Ochs auf der Alm,
wo er saftiges Gras und dul-
tende Berghriuner geniefs. Im
Alter zwischen 24 und 29 Mo-
naten, mil etnem Mastendge-
wicht zwischen 350 und 380
Kllogramm werden die Ochsen
geschlachtet. U elne perfekie
Zantheit zu erreschen, wind das
Fleisch 14 Tage gereift, bevor
#5 ab November in den Ver-
kauf komme, der ansschiiel-
lich bei Heirtnag] erfolgt.
Erwa 300 Grauvieh Almoch-
sin werden: jedes Jahr ver-
marktet, wobei die NMachfrage
nach dem saftigen, kirschroten
Flelsch deutlich hiher ist. I
mer mehr Kupden kammen
und- holen sich ein saitiges
Stiick vam Ochsen, da sich die
Qualitat rasch herumsgricht;
<Selt vier Jahren verkaufe ich
den Grauvieh Almochs und
habe bisher nur positives Kun-
denecho erbialien”, berichiet

~Eigentich lossen sich alle Tede vem Grouvieh Almochs verwerten, weiff Markus Schuchier ous eigener Erfahning

Schuchter. Er sefber i1 ehenso
begeistert: Das Rindfleisch
vom Grauvieh Almochs kst
einfach Wahnsinn!® Aus-

gibt es das Qualitéitsprogramm Tiroler Grauvieh Almochs. Es ist eines der erfolg-

reichsten Markenprogramme der dsterreichischen Landwirtschaft, weshalb die Bauern am Tiroler Grauvieh festhalten.

schlaggebend dafiir ist die
Marmorierung, die filr saf-
tiges, butterweiches Flelsch
garantiert, EH

ERFOLGREICHE ZUSAMMENAREEIT

War kurzem dbereichie Erich
Stheibed, Obmann des Timlar

Wertschitzung

Scheiber. . Die Fima Hortnag|
158 Gamaent or e erinigreiche
Entwickhing des Programem.
Ich persdnlich kann e keinan
besseran Partmer vosstellan. Es
weibrinden wns. necht nur Ver
maprktngazahlen ind Prems.
sendern es gibe eioige Punkte,
bei denen we deckongsgleich
denken und handaln Es

Bestrehen, sich 2u verbessem,
Verbindichiedt, Vertrauen und
eine gewsse Geollrigigkes
Daes migpt sich auch darin, dass
des Programms

‘ " (|

Winrie gechr- H.ims Flarttmer,

-peschiftglifender Geselt

schofter des Firma Hértrog!

keine schiiftfichen Vertrige ab-
geschiosien wurden, das Weee
bt Galtigreit, ein Urstarsd,
den'es i der heitigen Zest
e oy et seiten gibe *

Grauvieh Almochs



