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LUST AUF
WARMENDEN
GENUSS?

Dann geht es |lhnen genauso wie uns,
liebe Leserinnen und Leser.

Dunkelheit und Schmuddelwetter dru-
cken jetzt auf die Stimmung. Wir wissen,
was gegen das WinterTief hilft: gutes Es-
sen und gemeinsame Genuss-Momente
mit lieben Menschen. Unsere Blitzgerich-
te warmen von innen und lassen sich
leicht zubereiten. So bleibt lhnen Zeit fur
das Wesentliche: miteinander reden, la-
chen und genieBen.

Alle Rezepte in diesem Heft hat Giusep-
pe Messina fur Sie kreiert. Der bayerische
Profikoch mit italienischen Wurzeln kom-
biniert Traditionen und Trends zu aromati-
schen Geschmackserlebnissen. Besonde-
ren Wert legt er auf die Herkunft seiner
Zutaten. Giuseppe kocht mit regionalen
Lebensmitteln. Das gilt auch fur Rind-, Ge-
flugel- und Schweinefleisch. Denn: Fleisch
aus der Heimat wird nach weit héheren
Standards fur Tierwohl, Umweltschutz

Der Bayer mit italienischen Wurzeln )

verbindet am Herd Tradition mit Trends. <\

und Qualitat erzeugt, als es bei Import-
ware oft der Fall ist, erklart der Koch.
REWE Sud arbeitet eng mit Bauerinnen
und Bauern aus Bayern zusammen. Ge-
meinsam bieten Sie lhnen Tierwohl und
Qualitét, auf die Sie sich verlassen kon-
nen.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim
Einkaufen, Kochen und GenieBen.
Kommen Sie gut durch den Winter!



TIPPS FUR IHREN
FLEISCHEINKAUF

Immer mehr Menschen legen Wert dar-
auf, dass ihr Fleisch von Rindern, Schwei-
nen oder Hihnchen stammt, die tierge-
recht gehalten wurden. Doch woran
erkennen Sie das beim Einkauf?

Die Initiative Tierwohl, zu deren Grin-
dungsmitgliedern die  REWE  Group
gehort, hat die Haltung von Nutztieren
in funf Kategorien eingeteilt. Fir jede
Haltungsform gibt es Vorgaben und ein
Siegel, das sich auf den Waren im
Handel wiederfindet. Die REWE-Markte
in Bayern bieten in ihren Bedientheken
bereits 2025 fast ausschlieBlich Fleisch
aus Bayern in Haltungsform 3 an. Bis
2030 soll das gesamte Frischfleisch der
REWE-Metzgereien aus den Haltungs-
formen 3 und 4 kommen.

Haltungs-| Stufe? _
form Haltung entspricht
n gesetzlichen Vorgaben.
Stall
haltungsform.de
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Stufe 2
Mehr Platz und Beschafti-

gungsmaterialien.

Stufe 3

Wie 2. AuBerdem u. a. noch
mehr Platz, Zugang zu AuBen-
bereich fir Rinder und Geflu-
gel, fir Schweine u. a. Au-
Benklimareize und Stroh im
Liegebereich.

Stufe 4

Wie 3. Aber deutlich mehr
Platz, standiger Zugang zu
Auslauf im Freien fur Rinder,
Schweine und Gefligel.

Stufe 5

Haltung entspricht Bio-Stan--
dards. U. a. noch einmal
deutlich mehr Platz, Einstreu
und standiger Zugang zu
Auslauf im Freien fur Rinder,
Schweine und Gefligel.



BLITZ-ROULADE MIT MARONENCREME
UND BLAUSCHIMMELKASE

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Schweinelende

150 g Maronen, vorgekocht

100 g Blauschimmelkése

100 ml Sahne

50 ml Sauerrahm

1Ei

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Speck, durchwachsen

und gewdirfelt

Salz und Pfeffer

1 EL Butter oder Ol zum Anbraten
1TL Thymian, getrocknet oder frisch
3 EL Paniermehl zur Bindung
Zahnstocher oder Kiichengarn
WeiBwein

Zubereitung

Die Schweinelende in sechs Stiicke
schneiden und flachklopfen bis die Sti-
cke etwa 0,5 em dick sind. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Fiir die Fiillung Zwie-
bel, Knoblauch und Maronen hacken.
Speck in Butter oder Ol anbraten und
dann Zwiebel und Knoblauch glasig
dunsten. Maronen dazugeben und kurz
anbraten. Blauschimmelkise cinriih-
ren und schmelzen lassen. Danach das
Paniermehl unterheben. Pfanne vom
Herd nehmen, die Fillung abkihlen las-
sen und zum Schluss das Ei unterheben.

Zwei Essloffel Fullung auf jedes Stick
Lende geben. Die Enden einklappen
und Rouladen einrollen. Mit Zahnsto-
chern fixieren oder einem Kichengarn
zubinden. Die gefiillten Rouladen in
der Pfanne goldbraun anbraten und
mit WeiBwein oder Brihe abléschen.
Sahne hinzufiigen und 10 bis 15 Minuten
kocheln lassen. Vor dem Servieren mit
Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.






Genuss auch zur Pasta

Die Hackfleischballchen lassen sich
gegart gut einfrieren. Sie schmecken |
auch zu Pasta hervorragend, z. B. in
einer Tomatensauce.




EINTOPF MIT HACKFLEISCHBALLCHEN

UND SPITZKOHL

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Hackfleisch, Rind oder gemischt
1 Zwiebel, fein gehackt

1Ei

2 EL Semmelbrésel

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1TL Senf

1 TL Paprikapulver (edelstfB)

Salz und Pfeffer

Etwas Ol zum Braten

Fiir den Spitzkohl

1 Spitzkohl, in grobe Rauten geschnitten
1 kleiner Kohlrabi, gewirfelt

2 Karotten, in Rauten geschnitten

2 EL Butter oder Ol

400 m| Gemiise- oder Rinderbriihe
Salz, Pfeffer und Muskatnuss

1 TL Kimmel (optional)

Zubereitung

Das Hackfleisch mit Zwiebel, Ei, Semmel-
brosel, Knoblauch, Senf, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer in einer Schiissel mischen,
bis eine gleichmaBige Masse entsteht.

Die Masse in einen Spritzbeutel fillen, zu
einer Wurst spritzen, ca. 3 em groBe
Stiicke abtrennen. Mit nassen Handen zu
Kugeln formen. Alternativ Eisportionierer
verwenden.

Fiir den Spitzkohl Ol in einem Topf erhit-
zen. Karotten, Kohlrabi und Spitzkohl an-
dinsten. Mit Gemisebrihe abléschen.
Aufkochen lassen, die Hackfleischball-
chen darin gar ziehen lassen. Vor dem
Servieren mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und optional Kimmel abschmecken.



S0 GELINGT DAS
PERFEKTE STEAK!

Fiir Ungeiibte: besser dicker kaufen!
Je dicker das Fleisch, desto langer
braucht es. Bei diinnen Steaks arbeitet
sich die Hitze schnell zur Fleischmitte
vor. Das macht es schwer, den idealen
Garpunkt abzupassen.

Wichtig: die richtige Vorbereitung
Steaks bendtigen Raumtemperatur. Des-
halb 30 bis 60 Minuten vor der Zuberei-
tung aus der Kihlung nehmen. Vor dem
Anbraten Fleisch mit Kichenkrepp tro-
cken tupfen. Dicke Fettrander inkl. Seh-
ne mit Messer einschneiden, damit sie
sich nicht wellen.

Scharf anbraten und garen lassen

Fur Rostaromen das Steak in einer sehr
heifen Pfanne von beiden Seiten ca. 2
Minuten scharf anbraten. Danach sollte
es bei niedriger Temperatur bis zur ge-
wiinschten Garstufe weitergaren - am
besten im Ofen, weil sich die Temperatur
leichter kontrollieren l&sst.

Mehr Tipps: www.rewe.de

RIND

1KOPF
fur Siilze oder
Tellerfleisch

2 ZUNGE
zum Pékeln
und als Aufschnitt

3 BACKEN

zum Schmoren

4 NACKEN

als Nackensteaks
zum Braten oder
Grillen

5 HOHE RIPPE
zum Schmoren
oder fiir Braten

6 ROASTBEEF
zum Braten oder
langsamen Garen

7TFILET

zum Grillen oder
Braten

8 HUFTE
fur Steaks
oder Gulasch

9 UNTER-/0BERSCHALE
als Suppeneinlage,
zum Schmoren und
Braten, als Gulasch
oder fiir Rouladen

10 KUGEL
zum Schmoren
(als Roulade)

11 BAUCH

zum Grillen oder
Braten




WELCHES TEIL
, EIGNET SICH

WUFUR?

12 QUERRIPPE
zum Grillen oder
Schmoren

13 BRUST

als Tellerfleisch oder
Alternative zu
Tafelspitz

14 SCHULTER

zum Schmoren und
Braten, fiir Rouladen,
als falsches Filet

15 VORDER-/HINTERHESSE
als Tellerfleisch,
Klarfleisch oder fiir
Hackfleisch

16 SCHWANZ
fir Suppen und
SoBen

HAHNCHEN

1BRUST

als Geschnetzeltes,
am Stiick

als Schnitzel oder
Cordon Bleu

2 KARKASSE
zum Einkochen
fir Suppen

3 FLOGEL
mariniert als

Chicken Wings
4 SCHENKEL

zum Backen, Garen
oder Grillen

5 KEULE
zum Backen, Bra-
ten oder Grillen

6 FUSSE
frittiert in Asien
sehr beliebt

SCHWEIN

1KOPF
fir Silze oder
Tellerfleisch

2 BACKEN

zum Schmoren

3 NACKEN

als Nackensteaks

4 DICKE RIPPE
fir Eintépfe oder
Schmorbraten

5 SCHULTER

fir Schweinebraten

6 EISBEIN
als klassisches
Eisbein

7 RUCKENSPECK

zum Grillen oder
kross braten

8 SCHINKEN
gepdkelt oder
gekocht als Schin-
ken

9 KOTELETT

zum Panieren und
Ausbacken oder
zum Braten in der
Pfanne

10 FILET
zum Fiillen,
Braten oder
Grillen

11 BAUCH
zum Kochen
und Ubergrillen

12 FUSSE
zum Einkochen
von SoBen




SCHNELLES PAPRIKA-GULASCH

MIT HAHNCHEN

Zutaten fiir 4 Personen

4 Hahnchenunterkeulen

(entbeint und in 4 Stucke geschnitten)
2 rote Paprika, in Streifen geschnitten
2 gelbe Paprika, in Streifen geschnitten
1 mittelgroBe Zwiebel, gewirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Paprikapulver (edelsuB)

1 TL Paprikapulver (rosenscharf, optional)
2 EL Tomatenmark

400 ml| Hihnerbrihe

200 ml Sahne oder Créme fraiche

2 EL Ol zum Anbraten

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

Die Hahnchenstiicke mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Ol in einem groBen Topf er-
hitzen, die Hahnchensticke goldbraun
anbraten und beiseitestellen.

Fiir das Gulasch Zwiebeln und Knob-
lauch im selben Topf glasig andiinsten.
Paprikastreifen hinzufigen. 5 Minuten
anbraten. Paprikapulver und Tomaten-
mark dazugeben, kurz mit résten. Hih-
nerbrithe einrthren, dann Hahnchen
zuriick in den Topf geben. Abdecken
und Gulasch bei mittlerer Hitze 15 Minu-
ten kdcheln lassen, bis das Hihnchen
durchgegart ist. Wer einen Schnellkoch-
topf besitzt: Bei einem Ring 8 Minuten
garen und den Druck entweichen lassen.
Sahne oder Créme fraiche unterrihren,
kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gulasch auf Tellern anrichten, mit
frischer Petersilie garnieren.



Besser verdaulich

i Die Paprika vor dem
i Schneiden schélen. So wird
sie besser verdaulich.




Knusprige Rosti

Kartoffelrosti erganzen
das Geschmackserlebnis
perfekt. Hier geht’s zum




RINDERSTEAK

MIT OFENCHAMPIGNONS

Zutaten fiir 4 Personen

2 Rinderlendensteaks (je ca. 200 - 250 g)
2 EL Olivensél

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 Zweige frischer Rosmarin

2 Zweige frischer Thymian

1EL Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Fiir die Ofenchampignons

400 g Champignons, geputzt und
halbiert

2 EL Rapsol

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
50 ml Sahne oder Sauerrahm
Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 TL getrockneter Thymian oder
frischer Thymian

2 EL gehackte Petersilie zum
Garnieren

Zubereitung

Die Rinderlendensteaks bei Raumtem-
peratur etwa 30 Minuten vor dem Bra-
ten ruhen lassen. Mit Salz und Pfeffer
von beiden Seiten wiirzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Fir medium rare
die Steaks 2 bis 3 Minuten pro Seite
braten. In der letzten Minute Butter, Kno-
blauch, Rosmarin und Thymian hinzufu-
gen, die Steaks mit der geschmolzenen
Butter tbergieBen. AnschlieBend die
Steaks aus der Pfanne nehmen. Etwa 5
Minuten ruhen lassen, bevor sie serviert
werden.

Fiir die Ofenchampignons den Backo-
fen auf 175 °C Umluft vorheizen. Geputz-
te Pilze in einer Schissel mit Rapsal, ge-
hacktem Knoblauch, Thymian, Salz und
Pfeffer vermengen. Marinierte Pilze auf
einem Backblech mit Backpapier vertei-
len. Ca. 20 Minuten im Ofen goldbraun
backen, gelegentlich wenden. Anschlie-
Bend mit Sahne abléschen, mischen und
mit frischer Petersilie garnieren.



RINDERHUFTSTEAK MIT
KURBIS-WIRSING-RAGOUT

Zutaten fiir 4 Personen

3 Rinderhiftsteaks (je 200 - 250 g)
2 EL Olivensl

2 /weige Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1EL Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Fiir das Kiirbis-Wirsing-Ragout
300 g Wirsing, geputzt und in Rauten
geschnitten

300 g Hokkaido-Kirbis, in Warfel
geschnitten (ca. 2 cm)

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 EL Rapsél

100 m| Gemiisebriihe

50 ml Sahne (optional)

1 TL Dijon-Senf (optional)

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

Rapssl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch glasig andiinsten. Wirsing
und Kurbiswirfel 5 bis 7 Minuten anbra-
ten. Gemusebrithe hinzufigen. 10 bis 15
Minuten schmoren lassen, bis das Gemu-
se weich, aber bissfest ist. Fiir einen exklu-
siveren Geschmack Sahne und Dijon-Senf
unterrithren. Zum Schluss Ragout mit Salz
und Pfeffer abschmecken und warmhalten.

Die Rinderhiftsteaks bei Raumtemperatur
etwa 30 Minuten vor dem Braten ruhen
lassen. Mit Salz und Pfeffer von beiden
Seiten wiirzen. Das Olivensl in einer Pfan-
ne erhitzen. Fir medium rare die Steaks
3 bis 4 Minuten pro Seite braten. In der
letzten Minute Butter, Rosmarin, Thymian
und Knoblauch hinzufiigen und die Steaks
mit der Butter UbergieBen. Steaks aus der
Pfanne nehmen. Ca. 5 Minuten ruhen
lassen, bevor sie serviert werden.

Das Ragout auf Tellern anrichten, das Steak
darauf oder daneben anrichten.






REWE LOKAL-PARTNERSCHAFT:
FRISCHE AUS DER REGION

Verlasslich mit Erzeugern vor Ort zusam-
menarbeiten - darauf setzt die REWE
Sid schon seit vielen Jahren. Dabei be-
gleiten Lokalitatsbeauftragte die Produk-
te vom Feld bis ins Marktregal und sind
Ansprechpartner fir die Betriebe.

Seit vielen Jahren wachst das Angebot
an regionalen Produkten in allen Wa-
rengruppen stetig weiter, ein klares Be-

Tanja Dworschak aus Nirnberg

kenntnis zur heimischen Landwirtschaft.
Drei Partnerbetriebe stellen wir Ihnen
hier vor:

Region ._ &%

[~ QR-Code scannen und
i. mehr erfahren!

Bioland KriuterGut

Mitten im Nurnberger Knoblauchsland
kultiviert Familie Dworschak mehr als
240 Sorten duftender Gewtirz-, Heil- und
Wildkrauter. |hr Geheimnis? Naturnahe
Anbaumethoden, Nitzlinge statt Chemie
und nachhaltige Verpackungen. Zudem
tbernimmt der Bioland-Betrieb soziale
Verantwortung und férdert die Integrati-
on von Menschen mit Behinderung.



Gemiisebau Steiner

In Kirchweidach bauen Josef Steiner und

Sohn Wolfgang auf rund 198.000 Qua-
dratmetern Tomaten, Paprika und Erd-

beeren an, die schon 24 Stunden nach

der Ernte im Markt liegen. Der Familien-

betrieb setzt auf CO,-freie Energie und

verzichtet komplett auf fossile Brenn-

stoffe. Statt Chemie sorgen Niitzlinge fur
gesunde Pflanzen, bewsssert wird mit
Regenwasser.

Florian Steiner aus Kirchweidach

Josef und Wolfgang Steiner aus Kirchweidach

Biohof Kirchweidach

Florian Steiner, Bruder von Wolfgang
Steiner, denkt Bio weiter: Hummeln
tbernehmen die Bestdubung, Nitzlinge
schitzen die Pflanzen - alles ganz ohne
Chemie. Hausgemachter Kompost macht

den Boden lebendig und halt den Nahr-
stoffkreislauf in Schwung. Im hochmoder-
nen Gewiachshaus gedeihen Gurken, To-
maten und Paprika in bester Bio-Qualitat.

Fotos (3): REWE Sud



Saisonkalender

i Welches Obst und

i Gemiise hat in Bayern

i gerade Saison? Einfach
QR-Code scannen!

REGIONAL & SAISONAL KOCHEN

Wer beim Kochen auf regionale und sai-
sonale Zutaten setzt, profitiert gleich
mehrfach:

Saisonale Lebensmittel aus der Region
legen kurze Wege zurtick und werden rei-
fer geerntet. Das schont das Klima und
sorgt dafir, dass sie frischer und aromati-
scher schmecken als Importware.

Saisonale Erzeugnisse schonen auch den
Geldbeutel. Wer kauft, was hier wachst,

bezahlt in der Regel weniger als fir im-
portierte Lebensmittel. Und noch ein
Spar-Tipp: Saisonales Obst und Gemise
selbst zu verarbeiten, ist in der Regel
deutlich ginstiger als Fertiggerichte zu
kaufen.

Regional und saisonal kochen bedeutet
Abwechslung. Denn in Bayern ist die Viel-
falt daheim. Hier gedeihen neben traditi-
onellen Obst-, Gemise- und Getrei-
desorten auch Exoten wie Auberginen
und Ingwer.



SIEGEL FUR HEIMISCHE QUALITAT

Im Supermarkt erkennen Sie Lebensmittel aus Bayern ganz einfach an den Siegeln
,Geprifte Qualitat Bayern” und ,Geprufte Qualitit Bio Bayern”. Diese garantieren: 100
Prozent bayerische Herkunft, héchste Standards und strenge Kontrollen weit (iber die
gesetzlichen Vorgaben hinaus. Das Bio-Siegel erfullt zusétzlich alle EU-Bio-Richtlinien.

Kurz gesagt: Wo diese Zeichen drauf sind, steckt Bayern drin! Und das Beste daran?
Bei REWE Sud finden Sie bei Obst, Gemiise und Co. fast immer eine regionale Alternative.

Welche Produkte Sie bei REWE unter welchem der beiden Siegel finden,
zeigt lhnen unsere praktische Ubersicht:

Erdbeeren, Mirabellen, Pflaumen, Brombeeren, Honigmelonen,
Zwetschgen Wassermelonen

Auberginen, Champignons, Chicorée, Ingwer, Fenchel, Gurken, Hokkaidokiirbis, Karotten,
Knoblauch, Kohl, Porree, Radieschen, Rettich, Kartoffeln, Kréauter, Kresse, Paprika, Salat,

Rote Bete, Sellerie, Zuckermais Suppengriin, Tomaten, Zucchini, Zwiebeln
Gemiisekonserven, Gries, Haferdrinks, Eier, Joghurt, Kefir, Milch, Sauerrahm,
Haferflocken, Kartoffelspezialitaten Schlagsahne, Speisequark

(Kartoffelsalat, Knddelteig, Sonntagsknédel),
Mehl, Nudeln, Popcorn, Rapsél, Wurst






PASTA MIT RINDFLEISCHSTREIFEN,
MEERRETTICH UND CRANBERRY-BLAUKRAUT

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Pasta (Bandnudeln)

Salz zum Kochen der Pasta

400 g Rinderfilet oder Rinderlende,
in Streifen geschnitten

2 EL Rapssl

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 TL Paprikapulver (edelsiB)

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Fur das geschmorte Blaukraut

1 kleiner Kopf Blaukraut (Rotkohl),
in feine Streifen geschnitten

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Butter oder Ol

1 Apfel, geschalt, entkernt und in kleine
Wiirfel geschnitten

100 ml Apfelsaft oder Rotwein

4 EL Apfelessig

100 m! Sahne

2 EL Zucker oder Honig

40 g getrocknete Moosbeeren/
Cranberrys

1 Lorbeerblatt

1 Zimtstange (optional)

Salz und Pfeffer

Zubereitung )

Fiir das Blaukraut Butter oder Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen, Zwiebel glasig dins-
ten. Blaukraut und Apfelwiirfel hinzufu-
gen und 5 Minuten anbraten. Zucker
oder Honig zum Karamellisieren dazuge-
ben, mit Apfelessig abléschen. Apfelsaft
oder Rotwein hinzufigen. Lorbeerblatt,
Cranberrys und Sahne einrihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss 10 Minuten schmoren lassen,
gelegentlich umrihren. Bei Bedarf Was-
ser oder Brihe hinzuftgen.

Bitte umblittern.
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Rapsél in einer Pfanne erhitzen. Rind-
fleischstreifen mit Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wiirzen. Bei hoher Hitze 2 bis
3 Minuten scharf anbraten. Den Knob-
lauch hinzufigen und kurz mitbraten.
Pfanne vom Herd nehmen und Fleisch in
einer Schiissel warmhalten.

Die Pasta in Salzwasser nach Packungs-
anweisung al dente kochen. Die Nudeln
abgieBen und etwas von dem Kochwas-
ser auffangen.

Die gekochte Pasta zuriick in den Topf
geben, Rindfleischstreifen und etwas ge-
schmortes Blaukraut untermischen. Bei
Bedarf Kochwasser fir mehr Cremig-
keit hinzufugen. Die gemischte Pasta auf
Tellern anrichten, nach Wunsch mit
Cranberrys und frischen Krautern gar-
nieren.




REWE: FLEISCH IST
VERTRAUENSSACHE

Regionalitat, Tierwohl und Genuss gehéren
fur REWE Std zusammen. Deshalb setzen

wir auf enge Partnerschaften mit bayeri-

schen Betrieben - fir frische Qualitat aus
der Heimat und volle Transparenz vom Hof
bis zur Theke.

Unser Landbauern-Versprechen

Mit unserer bayerischen Fleischkultur ver-

binden wir Regionalitat und Tierwohl. Wir

wollen damit auch bewusst die Zukunfts-

fahigkeit unseres regionalen Lebensraums
stérken. Denn immer mehr Kundinnen und
Kunden wollen Fleisch aus Bayern und
sie wollen wissen, wie die Tiere gehalten

werden. Deshalb haben wir in den ver-
gangenen Jahren konsequent unsere Tier-

programme auf eine hohere Haltungsform

ausgerichtet - zusammen mit den bayeri-

schen Landwirtinnen und Landwirten. Ob
Schwein, Rind, Ochse oder Hahnchen: In
allen Bereichen kénnen wir Fleisch aus
Bayern und aus Haltungsstufe 3 anbieten.
Das ist unser Landbauern-Versprechen.
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Mehr Tierwohl ist méglich, wenn alle Betei-

ligten Hand in Hand zusammenarbeiten und
der Mehraufwand der Erzeuger:innen auch
finanziell entlohnt wird. Wir pflegen eine

faire Zusammenarbeit auf Augenhdhe inner-

halb der gesamten Wertschopfungskette.

Gemeinsam zu mehr Tierwohl

Die Schritte in Richtung zu mehr Tierwohl
gehen wir gemeinsam mit den Landwirtin-

nen und Landwirten und in enger Zusam-
menarbeit mit den Erzeugergemeinschaften.
Mit ihnen pflegen wir einen vertrauensvol-
len Kontakt. Das schafft Planungssicherheit
fur die Hofe. Auch die Schlacht- und Zer-
legebetriebe, mit denen wir zusammenar-
beiten, pflegen enge und jahrzehntelange
Partnerschaften mit den Bauerinnen und
Bauern. Sie sind verlasslicher Partner in
der Mitte der Lieferkette zwischen Land-
wirtschaft und REWE Sud.

REWE

Dein Markt

Hier geht’s zum Film iiber
i das HF3-Rinderprogramm
i der REWE Sud.

Q

Ha 157



EINKAUFEN MIT GUTEM GEFUHL

Wer beim Fleischeinkauf auf diese Zeichen achtet, trifft eine gute
Wahl: Sie kennzeichnen Tierwohl, regionale Herkunft aus Bayern
und geprufte Qualitat. Klar erkennbar und zuverlassig kontrolliert,
schaffen sie Orientierung - im Regal und an der Bedientheke.

Haltungs-

form

[z Haltungsform 3

haltungsform.de

Rinder haben zwischen 40 und 50 Prozent mehr
Platz und leben in Laufstallhaltung mit ganzjéhrig
nutzbarem Laufhof bzw. Weidegang oder im Offen-
frontstall. Schweine haben 40 Prozent mehr Platz,
Stroh im Liegebereich sowie Tageslichtgarantie
durch Fenster oder Offenstall.

Gepriifte Qualitat
Bayern

Das Programm verfolgt die Qualitatssicherung
regionaler Lebensmittel in der gesamten Lebens-
mittelkette. Fleisch, das dieses Siegel tragt, stammt
von Tieren, die zu 100 Prozent durchgéngig in
Bayern geboren, gehalten, geschlachtet sowie
zerlegt und verarbeitet wurden.

LAND
BAUERN
-RIND-
Q"”"’Iwm‘“f
LAND LAND
BAUERN BAUERN
~HAHNCHEN - —STROHSCHWEIN ~
% &
@Q""ﬂ it m\*“‘f %"""’ﬂ i m‘“‘@
LAND
BAUERN
~OCHSE-
@‘%"l T uz\\“““#
Tierwohl-Programm
»Landbauern*

Das REWE ,Landbauern“-Siegel steht fur regio-
nale Produkte mit Fokus auf mehr Tierwohl und
Nachhaltigkeit. Ob Schwein, Rind, Ochse oder
Hahnchen: Die Marke fasst verschiedene regionale
Tierwohl-Programme unter einem Dach zusammen
und garantiert mindestens Haltungsstufe 3.
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SCHWEINELENDE MIT

APFEL-ZWETSCHGEN-CHUTNEY

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Schweinelende (4 Scheiben & 150 g)
1 TL Paprikapulver (edelsif)

2 EL Olivensl

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 /weige Rosmarin

2 Zweige Thymian

1EL Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Fiir das Apfel-Zwetschgen-Chutney

2 Apfel, geschalt, entkernt und gewdirfelt
200 g Zwetschgen, entsteint und gewdr-
felt

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL brauner Zucker

1EL Apfelessig

1 TL Ingwer, frisch gerieben

1 Zimtstange

1 Prise Nelkenpulver (optional)

50 ml Apfelsaft

1EL Preiselbeermarmelade

Salz nach Geschmack

1EL groben Senf (optional)

Zubereitung

Fiir das Chutney braunen Zucker bei
mittlerer Hitze karamellisieren. Zwiebel,
Ingwer und die Zimtstange hinzugeben,
kurz anbraten. Apfel- und Zwetschgen-
wirfel unterrithren, mit Apfelessig und
Apfelsaft ableschen. Nelkenpulver und
Salz hinzufugen, 20 bis 30 Minuten
kocheln lassen, bis die Frichte weich
sind. Marmelade einrtihren, Zimtstange
entfernen und das Chutney warmhalten.

Die Schweinelende mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wirzen. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Scheiben in die
Pfanne von beiden Seiten je 3 Minuten
anbraten. Nach 4 Minuten noch Knob-
lauch, Rosmarin, Thymian und Butter hin-
zuftigen und regelmaBig mit geschmolze-
ner Butter betraufeln. Fleisch vor dem
Verzehr kurz ruhen lassen.

Die Schweinelendenscheiben mit Beila-
ge anrichten und das Chutney dazu ser-
vieren.



| SiiBkartoffelpommes
i Als Beilage eignen sich

. ideal schmackhafte SiiB3-

i kartoffelpommes. Hier

i geht’s zum Rezept:




Knodel-Kroketten

Knodel-Kroketten passen
perfekt zum Geschnet-
zelten. Hier geht’s zum
Rezept:

EIE"" ‘EI




HERBSTLICHES GESCHNETZELTES VOM
SCHWEIN MIT KNODEL-KROKETTEN

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Schweinefilet oder
Schweinelende, in Wirfel geschnitten
2 EL Rapsal

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

200 g Champignons, geviertelt

1 Apfel, geschélt, entkernt und in
Wiirfel geschnitten

200 ml Sahne

100 ml Gemiisebrithe oder WeiBwein
1TL Senf

1 TL Thymian, getrocknet oder frisch
1 TL Paprikapulver (edelsiB)

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

Rapsél in einer Pfanne erhitzen, die
Schweinefleischwiirfel goldbraun an-
braten. Aus der Pfanne nehmen und
warmhalten. Zwiebeln und Knoblauch
glasig andinsten. Champignons und
Apfelwiirfel dazugeben und anbraten.
Mit Gemusebrihe oder WeiBwein abls-
schen. Sahne, Senf, Thymian und Papri-
kapulver einrihren. Das Fleisch zurtick in
die Pfanne geben und 5 bis 10 Minuten
kécheln lassen, bis die Sauce dicker wird
und das Fleisch zart ist. Zum Schluss mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das herbstliche Schweinegeschnetzelte
anrichten und die Knédelkroketten dazu
servieren.
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Wann haben Rosenkohl oder Mirabel-
len Saison? Wie sieht es in einem Milch-
viehbetrieb aus? Und wie bestellt man
eigentlich einen Kartoffelacker? Nur
wenige Menschen, die nicht selbst in
der Landwirtschaft arbeiten, kennen
die Antworten. Obwohl uns Lebens-
mittel tatsidchlich am Leben halten,
bleiben Erzeugung und Verarbeitung
von Fleisch, Gemtuse, Obst und Co. al-

LEBENSMITTEL
AUS DER HEIMAT:

DAS SOLLTEN SIE WISSEN!

lenfalls Randthemen. Sie wollen mehr
erfahren? Unsere Bayerischen Bauern

sind fur Sie dal

Der gleichnamige Verein, dem zahl-
reiche landwirtschaftliche Betriebe
und Verbénde aus Bayern angehoren,
mochte die Erfahrungen, das Wis-
sen und das Engagement bayerischer
Bauerinnen und Bauern mit moglichst



vielen Menschen teilen. Auf der Inter-
netseite und in den sozialen Medien
finden Sie viele spannende Portrats,
Videos und Hintergrundberichte aus
Bayerns Landwirtschaft. Und Sie erhal-
ten jede Menge nutzlicher Tipps firs
Einkaufen, Kochen, Backen und Genie-
Ben mit Lebensmitteln aus der Heimat.
Hier erwarten Sie auch Uberraschun-
gen. Oder héatten Sie gewusst, dass
Sie auch Wasserbuffel-Steaks, Quinoa
oder Melonen aus Bayern bekommen?

unsere-bauern.de

f O @ P O

Gewinnen Sie eine
Kiste voll bayerischer
Schmankerl!

Sie lieben regionale Lebensmittel?
Unsere Bayerischen Bauern verlo-
sen regelmiBig Bayernkisten mit
Produkten von ,dahoam®. Einfach
mitmachen und gewinnen unter:
unsere-bauern.de

Eva-Maria Haas,
Geschiftsfiihrerin
Unsere Bayerischen
Bauerne.V.

»Wir verdanken der bayerischen
Landwirtschaft nicht nur taglich
frische, hochwertige Erzeugnisse,

sondern auch eine einzigartige
Kulturlandschaft.“




LUST AUF NOCH
MEHR GENUSS?
HIER FINDEN SIE
UNSERE LIEBLINGS-
REZEPTE!

Typisch bayerische Schmankerl aus der
Bauernkiiche, raffinierte Kreationen
von Spitzenkéchinnen und -kéchen,
verlockende Platzchen von der
Milchkonigin - Lieblingsrezepte fur
jeden Gang und jeden Anlass finden
Sie in der Sammlung von Unsere
Bayerischen Bauern.

5 &,
www.pinterest.de/unserebayerischenbauern/rezepte E J.H.'.l'

In Kooperation mit:
REWE
Dein Markt



